Branschradsmote Mejeri tisdag 26 januari 2016

Narvarande: Kristina Akermo, Oviken Ost, Marih Jonsson, Skogsbackens Ost, Tin Gumuns, Karl-
Tovasens farbod & Gardsmejeri, Marie Backrud Ivgren, Lovsta Gardsmejeri, Par Hellstrom, Svedjan
Ost, Michael Sjdman, Vallgarns Gardsmejeri, Sofia Agren, Eldrimner (sekreterare), Bodil Cornell,
Eldrimner (ordforande).

Férhinder: Anna Kaiser, Halltorps Mejeri, Birgitta Sundin, Eldrimner.

1. Inledning och presentation

Presentation av medlemmar och Sofia Agren som &r ny branschansvarig fér mejeri tillsammans med
Birgitta.

Tin Gumuns — ligger fortsatt i tvisten med Skatteverket angaende kassaapparat. Vad kan goras for att
vanda problemen for fabodar?

Per — har 6kad produktionen, fullti lagret

Marih — ska starta café i sommar, hyra en stor ladugard och ostbutik med tillstand. Ska sélja hennes
produkter och dven andra lokala produkter, 6ppet 6 dagar i veckan.

Marie — Lofsta byter namn till Lofsta Herrgdrdsmejeri nu. Har nu 100 getter och 22 Jersey-kor, ystar
pa allt. De planerar att utoka sitt lager och att borja s6lja mjolk i 3-liters bag-in-box till restauranger
via Gronsakshallen Sorunda for 15kr/l + moms.

Michael — har sina 60 getter och ystar pa all mjolk.

2. Forra arets aktiviteter och protokoll

3. Aktivitetsutbud

For att komma i takt med studieresorna och for att det passar battre i mjolkaret vill branschradet ha
studieresa i borjan pa februari 2017.

En idé pa studieresa finns, som ar féorankrad med Michel Lepage — en studieresa till Frankrike med
inriktning pa lagring och lagerlokaler. Branschradet tycker att det dr en bra idé.

Eftersom att vi inte har tillrackligt med kunskap inom affinage och kunskap om ostlager bland
kyltekniker har vi ett forslag pa att handplocka 1-2 kyltekniker (garna med erfarenhet av frukt- och
gronsakskylar, ev. fransktalande) och/eller aterférsiljare av typ Teddington, som kan fungera som
konsulter for gardsmejerister. Ett forslag ar ocksa att bjuda in 1-2 handplockade personer fran
”séljsidan” ex. grossister, osthandlare for att lara dem mer om affinage.

Marie kan prata med Sorunda (ev. ocksa Antonia Ax:son Johnson, Martin&Servera?).

Diskussion huruvida vem som i sddana fall har ansvaret for eventuella fel i osten uppkom;
kyltekniker, grossist eller mejerist? Detta bor klargoras i framtiden.

Branschraden har en 6nskan om att de ska meddelas fore alla andra, sa att de alla har chans att félja
med. Sedan finns ocksa en 6nskan att jobba for att de som féljer med pa resan verkligen ar
mejerister/mejerister i startgroparna eller liknande, sa att vi inte har folk som bara tycker det &r
"mysigt” att dka pa ostresa till Frankrike.



Kurser i dvrigt:
Antal kursdeltagare har varit tillfredsstallande, manga platser (6st under hésten) har fyllts upp av YH-
elever. Bra 6kning sedan 2014.

Efterfragan pa fler nyboérjarkurser, de ar trevliga att halla i, och efterfragan finns pa nyboérjarkurs i
september. Fler glasskurser, for de ar alltid fullbokade. Kurs for mjolkleverantorer for att de ska
forsta vikten av deras arbete for mjolkkvaliten, flera branschrad ger exempel pa stora forluster p.g.a.
problem pa garden (smorsyra, vomskyddande fett m.m).

For djurskotselkurser har det tidigare varit svart att fa tillrackligt med deltagare, aven om de som vart
med har varit intresserade och positiva. Kanske kan vi halla mjolkspecifika kurser inom detta och fa
till ett samarbete?

Kurs/studieresa om foder? Satt att sprida kunskap om hr du arbetar mot t. ex smorsyra, dven med
hjalp av kulturer, satt att forbattra mjolkravaran (idén kom upp under diskussion om Lysozym).

Kurs i kallarlagrad getost? For att halla denna osttyp levande kunde i halla en kurs i detta tema —
Sofia kontaktar Jan Hammar.

Forslag fran Tin: Kultkurs; kéllarlagrad ost och mese, bada gjord pa get och ko. Det finns en
efterfragan och vara meseproducenter upplever det vinstgivande, trots hog energikostnad. Eldrimner
planerar att kopa in en mindre mesegryta. Fragan ar: Vem haller den kursen?

Kan vi halla en kurs/sammankomst dar vi provar vara ostar tillsammans och ger konstruktiv kritik?

Kristina har genom hennes mejerist Claire kontakt med en kvinna (Alice) som fatt jobb pa ett
getforskningsinstitut i Poitiere. Hon sysslar specifikt med mjolkningsteknik — kanske kan vi
samarbeta, engagera Torsta eller SLU? Getféreningen, som Tor (Norrman) har kontakt med har legat
vilande lange, men majligheter finns kanske dar?

Planer pa att halla samarbete med Europel; kanske en kurs i Sverige i Pasta Filata. Vart mal ar att fa
till det, kanske kan vi gbra ett utbyte, visa dem var vita caprin och eventuellt nagot studiebesdk? Kan
leda till fler kontakter ocksa.

Fortsatt kommunikation med Livsmedelsverket, med en ny generaldirektor far vi se vad som hander i
framtiden. Kurser for livsmedelsinspektorer?

Nyheten om att YH har fatt avslag. Argumentet var att ansdkan inte tydligt nog sa att det var en
eftergymnasial utbildning. Detta paverkar hur vi lagger kurser, eftersom att YH-elever "fyllt pa” i
deltagarlistorna tidigare. Eldrimner arbetar pa l6sningar — eventuellt kan det bli en
hogskoleutbildning, annars en ny ansékan for YH hosten 2017.

4. Synpunkter pa de gemensamma d@mnena



5. SM i mathantverk

| ar blir SM i mathantverk av i Ume3, vid Stora Hotellet, den 7:e oktober, med prisutdelning den 8:e. |
ar kan man lamna in bidrag sa sent som den 7:e, pa morgonen.

Eldrimner planerar anordna nagra branschéverskridande seminarium och ndgot om obehandlad
mjolk, “salja mjolk under kontrollerade former” (kanske med Agnes Wold, professor i klinisk
bakteriologi, Ton Baars som var med pa Saerimner. Kanske Berger och Michel?). Vi vill prata om
forsaljning och bjuda in Livsmedelsverket. Bageri ville arrangera seminarium om gluten.

For SM vill Eldrimner garna engagera norrlandska krogare, forslag pa dessa ar valkommet.

Certifiering

Diskussion kring om/hur vi ska tilldta Lysozym i ost under certifiering/SM

En regel om att det inte skulle tillatas forsvarar for gardsmejerister, speciellt de som kdper sin mjolk,
tycker Marie. Det forsamrar ryktet for ostarna, om det kommer ut smorsyre-"stickiga” svenska
gardsostar pa marknaden.

Lysozym &r troligtvis en allergen, da enzymet utvinns ur dggvita.

Vilka andra vagar finns for de som har problem med smorsyra?

Antismorsyrakulturer ar effektiva om man inte har sd mycket smorsyrabakterier. Marih har
erfarenhet av att Kemikalias kultur, som fungerade battre an Kebelcos. “Lactobaccillus Quasi”-
stammar har tagit bort det allra mest hos hennes ostar.

Par tycker att Mathantverket ar det allra viktigaste och vi maste se till det stora hela; vi far inte ses
som godtyckliga for att fa 100% fortroende. Mjolkravarans framstéllning — ar inte det en del av
mathantverket? Det enda raka &r att ej ha smittat foder eller hd. Marie tillagger har att i omraden i
Sverige med vildsvinsproblem ar det omaijligt p.g.a jordhdgar 6verallt pa dkrarna.

Per anvander ensilage och har aldrig har problem med mjolksyra.

Bodil staller fragan, vad dr mathantverk? Handlar det inte om att plocka bort alla tillsatser och jobba
med kunskap istdllet? Hon jamfor med Frankrike, dar man t.ex inte anvander lysozym i sina
hantverksostar. Vi maste ocksa skilja oss fran industrin (som i och for sig inte anvdander Lysozym, utan
en baciocatch.) Kan vi pa Eldrimner ympa mjolk med smorsyra och testa olika kulturer? Kanske kan
Ida Olofsson hjdlpa oss med detta (Sofia kontaktar Ida). Marih aterkommer med info om vilken kultur
hon brukar anvanda.

Koagulanter

Diskussion om GMO koagulanter. Vi vet inte tillrdckligt om detta, men vi vet att Clierchi anvdander
GMO i sin koagulant. Vi maste utreda detta. Det ska ocksa sta i certifieringskriterierna — ingen GMO
far anvandas i mathantverk, oavsett mangd.

Coating

Vad vi forstar ar det en blandning av starkelse (potatismjol eller majsmjol) och vatten som penslas pa
osten for att ge en skyddande hinna. Det kan ocksa blandas i mégelhdmmande medel. Idag ar coating
inte godkant i SM och certifiering. Radet tycker att, sa lange coatingen bara ar gjord pa starkelse och
vatten ar det ok, borde raknas som en férpackning.

Diskussion om vi ska behalla dessa kategorier infor SM i mathantverk 2016:



Ostkaka

Ska vi behalla klassen i tavlingen 2016? Hur bedémer vi ostkaka, nar det finns olika sorter, med olika
kriterier inom samma kategori. “Gummiartad” ar t. ex 6nskningsvart, men hur bedéms graden m.m.
Pa Eldrimner har vi inte den basta kunskapen runt ostkaka, sa ndgon skulle behéva skriva ett
informationsblad om de olika sorterna och hur de ska smaka. Vem ska skriva den informationen?
Radet tycker dock att ostkaka ska finnas kvar pa SM i mathantverk.

Smor

Branschradet vill ha kvar smor som kategori. Smoret ska goras pa gradde som man sjalv avgraddat.
Till tavlingen skall tva bidrag lamnas in; en osaltad och en med lamplig saltméangd. Detta &r for att det
under tidigare tavlingar har varit svart att bedéma smoret da det var 6ver-/undersaltat.

Vit Caprin
Branschradet vill ha kvar denna kategori.

Kallarlagrad getost

Gjord pa obehandlad mjolk.

Branschradet tycker att det vore trakigt att ta bort kategorin, borde behalla den, som ett sitt att
halla den levande. Kanske kan vi halla en kurs i kallarlagrad getost (se under aktivitetsutbud). Kanske
kan vi utoka denna kategori till killarlagrade ostar i allménhet? Ostar som “bygger pa naturliga
forusattningar”

Klassen blamogel, ko/far/get

Diskussion huruvida vi borde dela upp blamdgelostarna i mjolkklasser. Tillsvidare kan vi inte det, da
det innebar for fa ostar i varje kategori.

For just denna klass borde det kanske finnas en regel om “max 1 bidrag per deltagare”. Det har
tidigare funnits en tendens hos mejerister att gardera sig (och anvanda juryns bedémning for
produktutveckling) genom att skicka in flera ostar (olika lagringar + behandlad/obehandlad mjclk).
Men a andra sidan kanske vi inte behéver den begransningen nu nar det kostar att tavla.

Viktig regel: Produkten maste finnas till forsaljning.

Kategori Ovrig ost

Producenten maste ge en kort beskrivning av produkten och hur den ska tillagas. Informationen ska
vara saklig och inte ”saljande”. Nagon fran Eldrimner laser igenom beskrivningarna for att kontrollera
att det blir ratt.

6. Lokaler och utrustning

Eldrimner planerar att installera ett UV-filter for att fa bukt pa problem med pseudomonas som
brukar dyka upp ibland.

Eldrimner vill ocksa installera ett befuktningssystem (Teddington) for tva av sina lager. Per har
installerat 3 stycken, som fungerar bra. Anna Kaiser har ocksa ett.

Ett mindre dubbelmantlat ystkar har just anlant fran Slovenien och kommer att komma val till pass,
t.ex da vara YH-elever ystar samtidigt i vart mejeri.



Under punkten ”Ovriga frdgor” kom diskussionen om ett eget labb p& Eldrimner upp.

Behov finns for:

Att man kan ldmna in sin mjolk och analysera grupper, ex. lactococcer och lactobaciller, leta efter
obalans. Kan anvandas for att utveckla egna gardskulturer. Hur kan Eldrimner gora det? Kan vi
bestdmma olika bakterier? Enligt Claire (pa Oviken Ost) ar utrustning inte dyr.

Detta borde vara intressant dven for ex. chark och bageri och gronsaker. Claire dker i mars, Kristina
ska fraga henne. Sofia vidarebefordrar fragan till andra branscher och pratar med Ida Olofsson, som
har gillat idén nar den kommit upp tidigare.

8. Branschriktlinjer

HACCP och hygienguide. Ida Olofsson ar engagerad i detta, men det har dragit ut pa tiden. Vi vet gj
nar arbetet forvantas vara klart.

Idé och forfragan om ett dokument for just obehandlad mjolk.

9. Hemsida & Nyhetsblad, information

Hemsidan har reviderats och forbattrats under aret. Radet tycker att den &r lattare att hitta i.
En idé &r att ha nagon typ av “"knapp” for certifieringen som drar 6gonen till sig ”Certifiera ditt
hantverk har”.

Efterfragan pa att gora sidan mobilanpassad.

Gallande ystningsboken sa ska Birgitta nu fokusera pa den och det finns en plan att den ska vara
fardig till nasta host.

10. Ovriga fragor

Certifiering/SM: Fraga fran Gardsslakt och charkuteri-branschen angaende ost som smakséattning i
korv. Ska vi stélla krav pa detta? Tin tycker att det ska vara svensk ost, svensk ravara. Kristina tycker
att det ar en krydda. Vad ar gransen mellan krydda och ingrediens? Per tycker att &r det ett
mathantverk, ska innehallet inte vara fran en industri. Man behéver inte tavla med/certifiera just
dessa produkter.

Fler traffar for branschrad?

Kanske vi kan ha studiebesdk och branschrad i ett? | samband med SM eller Saerimner? Per tycker
att en gang per ar ar ganska lite, sa garna oftare.

Michael kan 1-18 januari, da det ar lugnt pa getgarden. Alla ar 6verens om att tisdagar fungerar bast
praktiskt. Telefonkonferens fungerar ocksa om det ar viktiga fragor som behdver tas upp.

Vi har september som preliminar plan, idéer dr valkomna. Forslagen nu ar till Marie, Anna Kaiser (?)
eller Per.

Radet bestdmmer att Kristina blir adjungerad en gang till, for det motet.

Diskussion omkring Livsmedelsverkets tillsynsman:

Alla i branschradet har olika erfarenheter och har fatt betala valdigt olika i avgift, fran 2040kr till
17 000kr (for tva besok pa ett ar). Gemensam upplevelse av okunskap hos kontrollanterna, de
behdver utbilda sig.

Vissa ar radda att ens satta igang mejeriverksamhet p.g.a. dessa regler, inspektdrer och
skrackhistorier. Vad ar egentligen samhallsnyttan med det? Vad sager de andra branscherna?



Kan vi skriva om detta i Mathantverkstidningen? (Sofia kontaktar Eldrimners informations-avdelning)

Forfragan om att lagga ut ystningsanvisningar pa webben: filminslag, recept. Detta gillas och kan vara
vardefullt speciellt for de som &r nya. Kan vi kanske ha en kostnad, sa att folk kan képa denna
service? Kanske det kan inga for de som gatt kurs hos oss? Ett forslag om att halla live-kurser pa
natet. Under aret har Eldrimner filmat vissa seminarier och lagt upp dessa pa hemsidan i en lank till
youtube.

Sprida information och vetskap om certifieringen: Ostfestivalen — Eldrimner har ingen inbokad plats
pa Ostfestivalen i ar, men Sofia kommer att vara dar under I6rdagen och med material for certifiering
och ”Certifierat Mathantverk”-rekvisita for vara mathantverkare att anvdanda under festivalen.

Salone del Gusto, Turin, 22-26 september: Eldrimner ska aka dit, VisitSweden kommer eventuellt att
finansiera monter. Intresse finns for Kristina, Per och Marie att aka. Eldrimner star for montern,
foretagen betalar sjilva for resa och uppehille.

Elmia-méssan, 18-19 oktober: Eldrimner haller manga teman i ar och satsar pa seminarier. Vi ska
vanta oss till lantbrukare, locka dem till att bli mathantverkare och ha hantverkare som radgivare i
montern. Férslag om att Per ska halla seminarium om sitt jordbruk.

Diskussion om var vi ska passa in glass i mejeridelen, branschéverskridande med bar, frukt och gront.
Det ligger ju lite pa sidan av. Branschansvariga for de tva branscherna planerar att halla ett
”glassmote” med representanter fran sma glassforetag under aret déar vi diskuterar hur vi ska lagga
upp det.



