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Sveriges mathantverkare bjod pa hog kvalitet i arets SM

Pa onsdagskvillen presenterades resultatet av arets 6ppna SM i Mathantverk pa Fr6so
Park Hotel i Jamtland dar tavlingen i ar hallits. Sammanlagt bedomdes 6ver 500 produkter
fran 175 mathantverksforetag i 44 klasser av olika jurygrupper.

— Det ar varldsklass pa svenskt mathantverk, sa kocken Tareq Taylor, som i dagarna
utsetts till ambassador for Eldrimner och mathantverket.

Att s3 manga mathantverkare valjer att vara med i tavlingen glader tavlingsledaren Aleksandra
Ahlgren.

— Att tavla innebar dels spanning samt medaljchans och dels ar det ett tillfalle att fa vardefull
aterkoppling fran juryns experter som kan anvandas i produktutvecklingen. Manga tavlingsdeltagare
berattar att bedomningsseminariet som halls efter tavlingen givet dem viktiga nycklar for framtiden,
sager tavlingsledaren Aleksandra Ahlgren.

Rutinerade unga bagare dominerade surdegsbrodens prispall

Bagare fran Jamtland lyckades bra i klasserna med hart bréd. Undersakers Brod vann klassen for hart
brod. Klassen for hart tunnbrdd vanns av paltbrédet fran Halvar-Jonsgarden i Bértnan.

En annan jamtlandsk bagare som lyckades mycket bra med sina bréd ar Eldrimners tidigare
yrkeshogskoleelev Maja Olsson som driver Majas Skafferi i Undersaker. Hennes bréd tog guld i smaksatt
surdegsbrod och silver i kulturspannmalsklassen med Bybrédet med Olands lantvete och svedjerdg. Maja
ar en av de unga bagare som redan har mycket rutin och som dominerade surdegsbrédens prispall.
Hennes goda van och kollega Lilian Sagerfors som driver Ekenas hantverksbageri i Ljungbyholm vann i rag
och veteklassen.

— Vi hittade varandra via vara brodbilder pa Instagram, blev vanner och nu peppar vi varandra till att
forbattra vara brod, sager Maja Olsson.

En annan ung bagare som tagit medalj tidigare ar Marta Westling fran Hjulsjo 103 i Hallefors. | ar tog
hennes brod brons i veteklassen.

| startféltet fanns ocksa tidigare vinnarbagerier som lyckades bra dven i ar. Cum Pane i Goteborg vann
klassen for kulturspannmal med ett bréd med enkorn och Olands lantvete. Tidigare vinnare som
Radmanso Bageributik i Norrtalje, Bostéllets Vedungsbageri i Maspeldsa Park Konditori i Bromma och
Jarvso Gardsbageri tog flera medaljer.

— Det ar alltid valdigt roligt att smaka sig igenom Sveriges brodkarta pa en och samma dag, sager
juryordféranden och bagaren Sébastien Boudet.

Hantverksdryck introducerades som ny klass i ar

| klassen bar- och fruktdryck var det ett stort och blandat startfalt med 20 tavlande produkter med
allt fran nektar till smaksatt appelmust, huttar och barjuicer. Har blev det delat guld mellan den
smaktata dessertdrycken Hjortron fran Jokkmokksbar och den sommarsmakande drycken
Apple/Jordgubb fran Réda dppelboden Musteri Mérrum. Bronset gick till nystartade Skogaby
Lantbruk som gick Eldrimners utbildning Starta eget mathantverk 2020. R6da Appelboden tog trippla
medaljer da de dven tog hem bade guld- och silvermedalj klassen dppelmust.



Juryordforanden i klasserna for Bar och fruktdryck sensorikern Mats Carlehog fran
matforskningsinstitutet Nofima i Norge var entusiastisk 6ver alla bidrag och den variation somi ar
spande brett fran mer innovativa drycker till de mer klassiska rena dryckerna.

— Igen visar mathanverkarna stolthet 6ver dom bar och frukter som véaxer i vart land och foradlar
dom till en dryck vi konsumenter kan njuta av, sdger Mats Carlehog.

Full pott till guldglassen

| glassklassen blev det full pott till guldmedaljoren Geteriet fran Vasterbotten med deras glass med
getmjolk och dkerbar. Det 4r den godaste glassen juryordforanden, méasterkonditorn och chokladmakaren
Gustaf Mabrouk nagonsin smakat pa i SM. Han var ordférande for tre klasser, Glass och sorbet, Godis och
Dessertsas och var mycket imponerad av hur hantverken som presenterades bara blir battre och battre.
— Kvaliteten i klasserna har rakt igenom forbattrats otroligt mycket. Vidare sa ar det verkligen en

ynnest att fa se och smaka sa manga olika variationer och kombinationer i alla dessa fantastiska hantverk.
Vi ska vara stolta 6ver den djupa kunskapen i féradling vi svenska hantverkare besitter, sager Gustaf
Mabrouk.

Vegetariska produkter &r arets innovativa trend

| klassen for Innovativt mathantverk kan man i ar se en tydlig trend med vegetariska produkter pa svenska
ravaror, som exempelvis tempeh pa svenska bonor, seitan pa svenskt vete och burgare pa svensk sétlupin
samt produkter av kalrot.

— Mathantverkarna ar i framkant i det moderna koket med de nya sjalvklara ravarorna, som bonor och
alger. Kunskapsnivan ar hég och hojs hela tiden hos producenterna. Allt som lamnas in ar val genomtankt,
sager kocken och juryordféranden Ulrika Brydling.

De garvade mejeristerna vann

De narmast guldplaterade Orrands Gardsmejeri och Skarvangens byamejeri var tva av de som fick
fornyade guld pa sina ostar. Skarvangen bland annat for sin Vit Caprin, en halvhard osttyp av getmjolk
med vitt mogel. Kerstin Johansson, mejerist pa Almnas Bruk, var ordférande i klassen Pressade ostar. Hon
gladdes stort 6ver den hoga kvaliteten pa arets tavlande.

— Ostarna haller verkligen hog klass, det ar tvekldst sa att vi ar duktiga pa hardostar i Sverige. Och hardost
ar ju tydligt narvarande i var svenska kultur och historia, sager hon.

Sofia Agren som &r branschansvarig for mejeri pa Eldrimner arbetar med tavlingens mejeriprodukter.

— Det ar verkligen en gladje att fa ta emot alla hantverksostarna i tavlingen. Vi vet ju att varje produkt ar
resultatet av mathantverkarens harda arbete och kunskap. Och det blir en sadan hogtidlig stamning av
forvantan i luften ndr man presenterar ostarna for jurygrupperna, det ar haftigt, sager Sofia Agren.

Enbaér, isterband och nordiska smaker pa frammarsch

Den syrliga korvklassikern isterband kan tillverkas pa olika satt. | farsskorvklassen, som i ar hade det enskilt
storsta startfaltet inom charkuteri, vann ett farskt isterband med korngryn och kraftig pigg farg av
rodbeta, som ar kreerad av Eldrimners tidigare yrkeshdgskoleelev Niklas Bonnevier, som driver Gulo Gulo
Charcuterie i Jarvso. Bland de varmebehandlade korvarna knep ett varmrokt isterband forstaplatsen;
Enebackens Isteband fran Diléns saluhall. Den varianten var utan korngryn och juryordféranden Mattias
Jonsson, som ar kock pa Saluhallen i Ostersund var lyrisk.

— Antligen ett isterband for alla glutenallergiker. Vi i juryn langtade efter dillstuvad potatis och mer
isterband. Att uppna den ratta taggigheten och konsistensen utan korngryn imponerade pa juryn, sager
Mattias Jonsson.

Att det varit ett ar med storslam for isterbandet konstaterar Eldrimners branschansvarige for charkuteri
Tobias Karlsson.

— De nordiska smakerna ar pa frammarsch pa fler satt. Bade inom lufttorkat kott, lufttorkad korv och
varmebehandlat kott har andelen rokta produkter blivit betydligt fler och manga mathantverkare soker
inhemska smaksattare. Enbar ar atets trendkrydda bland hantverkscharkuteristerna, summerar Tobias



Karlsson.

Foretag fran Gavleborg dominerar prislistan

Flest deltagande foretag kom fran Gavleborgs lan, men dven Skane, Vastra Gotaland och Jamtlands

lan hade manga deltagande foretag och det avspeglas dven i medaljlistan. (Se bilaga och
eldrimner.com.) Allra flest medaljer delades ut till mathantverkare fran Gavleborg, som tog hem

totalt 22 medaljer; 12 guld, 6 silver och 4 brons.

— Jag ar stolt sa jag spricker 6ver alla vara grymma mathantverkare! | ar har fler helt nya foretagare
lamnat in till tavlingen for forsta gangen. Vi forsoker peppa sa manga som mojligt att vaga lamna in. Det
kravs mod for att tavla, det ska man vara val medveten om, eftersom det &r mycket hart jobb och massa
karlek nedlagt i produkterna. Och att bli bedomd ar laskigt. Far man medalj ar det superkul och far man
utvecklingsmajligheter presenterade for sig av proffs sa far man rad till foérbattringar och kan komma
tillbaka nasta ar, sager Linda Elverstig fran Foéreningen Matvarden som arbetar for att framja
livsmedelsproduktionen i Gastrikland och Halsingland.

Lotta tog medalj for artonde aret i rad

Ett Gavleborgsforetag som tog medalj for 18 aret i rad ar Lotta-Boden i Loos. Lotta Persson, som driver
Lotta-Boden, brukar varje ar bestalla en tarta med en speciell marsipanplakett som hon sedan stéller ut i
ett sarskilt skap. | ar lar det bli flera tartor eftersom Lotta-Boden tog en dubbel i geléklassen och kammade
hem bade guld och silver, samt guld och brons i syltklassen. Guldsylten ar en jordgubbssylt med enbart tva
ingredienser, som fick full pott av juryn.

— Jag har bedémt sylt och marmeladklasserna i en vdldans massa ar. Det har blivit fler och fler produkter
for varje ar och det var gladjande att vi i ar dela ut maxpoang till jordgubbssylten som vann syltklassen! En
riktigt god sylt med endast tva ingredienser, bar och socker i perfekt harmoni, sdger Monika Ahlberg, kock,
matskribent och juryordférande.

| Gavleborg glads man mycket 6ver sina framgangsrika foretag som satter hela det gastronomiska
Gavleborg pa matkartan.

— De ar ocksa en inspiration for alla nya som vi hoppas pa ska starta med att foda upp djur, odla, fiska,
baka, syra, och forddla i lanet, sdger Linda Elverstig.

Ett annat Gavleborgsforetag som lyckades mycket bra ar Bergmans fisk och rokeri i Saltharsfjarden, som
vann samtliga tavlingsklasser.

— Bergmans fisk och rokeri i Saltharsfjarden ar en fiskarslakt med en hundraarig kunskap fran fiske och
foradling som visar sig komma val till pass vid arets SM-tavling, sdger Aksel Ydrén som &r branschansvarig
for fiskforadling pa Eldrimner.

Huvudsakligen svensk fiskravara i tdvlingen

Juryordforande for fiskforadlingsklasserna var llona Miglavs, som ar ubildningskoortdinator och
kvalitetsansvarig pa Hanssons/Svensk Fisk och hade tillsammans med sin jurygrupp ansvaret for att
bedéma varmrokt fisk och inlagd fisk.

— Nér det géller varmrokt sa var langesedan vi sag sa manga beredda produkter som inte var tillverkade av
den norska, odlade laxen. Till var gladje var det huvudsakligen svenskodlad eller vild fisk fran svenska
vatten. Alla produkter visar pa en utsokt hantverksskicklighet och respekt fér ravaran, sager llona Miglavs.
Klassen Inlagd Fisk omfattade i ar sju produkter.

— Har var det den klassiska sillinldggningen som helt dominerade och detta ar ett led i att skapa ett 6kat
varde for sillen. Goda sillinldggningar kan vara knepiga att fa till och krdver noggrannhet och omsorg om
ravaran. Samt, inte minst, finlir nar det galler balans mellan kryddor och syra. Naturligtvis utsag vi en
vardig vinnare! Kommande ar ser vi fram emot klassiska inlaggningar med mer vagade arter, sager llona
Miglavs.

Medaljregn 6éver Eldrimners tidigare yrkeshogskoleelever
Flera av Eldrimners tidigare yrkeshogskoleelever belénades med medaljer for sina produkter. Bland



annat tog forra arets yrkeshogskoleelev Karin Liljegren som driver Eskilstuna Matkultur dubbla guld
bade i klassen kryddad marmelad och i klassen mjolksyrat. Juryordféranden Jens Linder, som ar kock
och matskribent, glads 6ver att antalet mjolksyrade tavlingsprodukter 6kat sa mycket och att
produkterna generellt haller en sa hég och jamn kvalitet.

Aven den tidigare bagareleven Maja Olsson som driver Majas skafferi i Undersdker, tidigare

mejerieleven Jorgen Appelgren som driver foretaget Fabrikér Appelgren i Stockholm och Borldange

och tidigare charkuterieleven Niklas Bonnevier som driver Gulo Gulo Charkuteri i Jarvso tog medaljer.

— Jag ar otroligt glad och stolt 6ver att sd manga produkter tillverkade av Eldrimners tidigare
yrkeshogskolelever tar medaljer i arets SM. Utover de tidigare elevernas egna driv, ambition och kunskap
visar vinsten dven att Eldrimners yrkeshogskoleutbildning haller hég klass och kvalité. Vi ser fram emot
vara tidigare elevers fortsatta resa som mathantverkare, sager Katrin Sahlin, som ar
utbildningssamordnare pa Eldrimner.

Svenskt mathantverk ar bast i varlden sager Tareq Taylor

| samband med SM i Mathantverk foreldste kocken och mathantverksalskaren Tareq Taylor och han
passade ocksa pa att provsmaka nagra av tavlingsprodukterna.

— Jag gick igenom rummet dar jurybedémningarna skedde och jag at den ena grejen efter den andra och
vissa grejer, det ar sa bra. Det ar varldsklass pa de har produkterna. Mathantverk i Sverige ar bland det
béasta i varlden och det &r pa tiden att vi vagar sdga det, sager Tareq Taylor, som i samband med sin
foreldasning daven utsags till ambassador for Eldrimner och mathantverket.

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

For mer information kontakta:
Aleksandra Ahlgren, tavlingsledare SM, 010-225 33 57, aleksandra@eldrimner.com
Annelie Lanner, pressansvarig, 070-234 14 52, annelie@eldrimner.com

Bifogade foton fria for anvandning. Foto: Stéphane Lombard, Eldrimner.

Eldrimner

Eldrimner bildades 1995 i Jimtlands lan och blev nationellt resurscentrum 2005. Vi férmedlar kunskap, ger stdd 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 fér 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 ar 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.
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