Branschradsmote Mejeri 24 Januari 2017

Narvarande

Michael Sjéman, Vallgarns Gardsmejeri

Tin Gumuns, Karl-Tovasens Fabod

Marih Jonsson, Skogsbackens Ost

Marie Backrud Ivgren, Lofsta Herrgardsmejeri
Par Hellstrom, Svedjan Ost

Kristina Akermo, Oviken Ost, adjungerad
Sofia Agren, Eldrimner (sekreterare)

Birgitta Sundin, Eldrimner (ordférande)
Franvarande

Anna Kaiser, Halltorps Mejeri

Adriana Zonari, Angavallens Mejeri, adjungerad

1.Rundan runt:

Marih Jonsson, som kdper in komjélk till sitt mejeri, fortsatter med produktion som vanligt. Hon ska
starta igang café i juni i en ombyggd ladugard pa Salneke Slott. Det blir café och butik, med bara
lokala produkter.

Hos Par pa Svedjan ost funkar allt som vanligt. De bygger storre lager i anslutning till mejeriet under
varen, som kyls m bergkyla ("frikyla”).

For Tin ar det osdkert hur det blir. Hon fortsatter ysta, men framtiden &r osdker. Vad géller kranglet
med kassaapparaten och Skatteverket fick hon undantag till dec -18. Tin vill inte anta tekniska
|6sningar, i stod for ev. framtida fabodar.

Hos Michael pa Vallgarns mejeri gors nu stora forandringar. De slutar med mjélkgetter och koper in
komjoélk fran en KRAV-gard. Anledningen till detta ar att det blivit for mycket jobb med mjoélkning,
ystning och forsaljning. Han har dock 20 getter kvar som hobby.

Kristina Akermo har sina far i sin i &r. Hon ystar nu pa inkop komjolk, och ska sitta in en Teddington
(luftbefuktningssystem) i sitt lager med separat styrning fér rummen. Kristina ystar sjalv pa all mjoélk,
men har just anstéllt Linn Aldén, som har jobbat hos Anne Klensmeden, fér mjolkning. Linn kanske
ocksa ska borja ysta. Faren lammar i juli, och darefter satter mjélkningen igang igen. Pa garden
planerar de att utveckla kott, chark och skinn.

Marie pa Lofsta Herrgardsmejeri har alla 100 getter nu varit i sin. De har 20 kor som borjar kalva nu.
Marie har inte ystat pa flera veckor, men satter igang nu. Garden séljer allt via Gronsakshallen
Sorunda. Marie uppdateras oss om sin kusin Joakim, som driver Jarna mejeri. De har fatt godkant for
forsaljning av opastoriserad mjolk till restauranger. Lofsta Herrgardsmejeri saljer opastoériserad mjolk
via Sorunda Gronsakshall.

2. Forra arets protokoll:
Fraga om att halla fler branschradsméten, ev. i samband med SM/Saerimner f6r att 6ka
foretagarinflytandet pa Eldrimner? Gruppen foreslar uppfdljning via mail, kanske kan man dar ta upp

vissa fragor och karnfragor kan bollas. Det kdnns rimligt och pa lagom niva, da en extra resa ar for
mycket och alla har redan fullt upp pa SM/Saerimner.

Ostprovarkvall efter branschradsmoéte, i syfte att prova varandras produkter, och komma med feed-
back? Det skulle innebira en natt till i Ostersund. Folk vill inte stanna en dag extra, i fall av 2-
dagarsmoten ok. Annars bara ta med till kaffet.




Eget labb: kdnns som 6verkurs.
Eldrimners branschansvariga pa mejeri har begart en extraresurs for att komma ikapp. Sandra
Vestlund ska introduceras mera och malet ar att handboken i ystning ska vara klar under 2017.

3. Aktivitetsutbud

Eldrimner ansoker om en yh-utbildning till hésten -17. Utbildningen har haft fina resultat tidigare,
med god kunskap och kompetens hos de som anstallts, vilket ar nastan alla.

Mejeri ligger fortsatt relativt hogt, med flest antal kursdagar, flest kurser och nast flest deltagare.
Under hosten ersattes Michel Lepage, p.g.a. av sjukdom, av Philippe Trillaud som juryordférande pa
SM och som larare pa grundkursen i ystning, vilket blev mycket bra. Vi vdlkomnar garna Philippe till
framtida kurser/evenemang. Under hosten holls nyborjarkurs pa Svedjan Ost for forsta gangen, vilket
blev lyckat. Det ar lampligt att sprida ut kurserna 6ver landet. Det holls dven en kurs i kdllarlagrad
getost och mese pa Hillsands Getgard. Kursdeltagarna var alla getbonder och efterfragade fler kurser
med getmjolk.

Kursplanen for varen 2017: p.g.a. stor efterfragan dubblerar vi nyborjarkursen hos Marih pa
Skogsbacken Ost. Denna var valkomnar vi en ny ystningsexpert for grundkurs: Ivan Larcher, fran
Frankrike. Han haller bland annat en grundkurs i ystning pa School of Artisan Food i Storbritannien.
Michel Lepage kommer hit for tva specialkurser a tva dagar: Smor och syrade produkter samt en kurs
i syrade ostar och mjuka (vitmogel) ostar. Adriana Zonari p& Angavallen i Skane haller Nybérjarkurs
for Eldrimner for forsta gangen under varen.

Angaende behovslaget listar branschradet dessa behov for kurser: Utbildning av SLV-inspektérer.
Eldrimner planerar anordna en sadan under aret, med Michel Lepage. Mer fokus pa sjalva
mjolkravaran, som ingar i Eldrimners tema i ar (mathantverkets ravara), under vara kurser, speciellt
nyborjarkurserna. Vidare; pastoriserat vs opastoriserat, kurser i forsaljning fér nystartade mejerister
och om hur vi kommunicerar vad mathantverk ar utat. Kurs i mesekokning, dar vi kan anvanda
Eldrimners nya kokgryta. Branschradet foreslar kurser i gardsegna syrningskulturer och bakterier, en
mer praktisk kurs om mikrobiologi, med egen provtagning och lab.

Kursen Garvade Ystare planeras for januari 2018; Radet efterfragar nya kursledare/infallsvinklar for
kursen, samt ett krav pa minst 2-3 ars ystningserfarenhet, for att nivan ska hallas tillrdackligt hog.
Kursen far garna vara teoretisk.

Eldrimner planerar férdjupningskurs i engelska ystningstekniker med Paul Thomas hdsten 2017.

4. Smaklust 2018
Branschradet diskuterar idéer, samt alternativ for datum, plats och kortfattat enligt tillgang och
timing i foérhallande till vdder och annat som hander i Stockholm. Kanske vore det vart att anordna pa

en plats som skulle ge evenemanget utrymme att vaxa?
Branschradet ar 6verens om att ett Smaklust bér anordas och att det skapas ett mervarde om det
anordnas sa att de olika branscherna korsas (alltsa inte dela upp branschuvis).

5. Saerimner

For Saerimner planeras en mjolkprovning anordnad av Jenn Kast, med mjolk fran olika gardar,
obehandlad och/eller med eventuell virmebehandling/homogenisering. Aven ett seminarium om
mjolkens "terroir” med naturligt syrad mjolk fran olika gardar. Att smaka olika mjoélksorter kan dven
vara intressant for nyinvigda.

Branschradet foreslar for Saerimner att inkludera exempel pa ny forskning (i Sverige och utomlands).
Garna ta upp fragan omkring fodrets betydelse for fettsyror, olika typer av fett i mjolken samt
problem med nya férordningen om naringsdeklaration.



6. SM och tévlingsrad
Det behdvs en person fran branschradet i tavlingsradet. Detta ar dr det Par Hellstrom, och radet
beslutar att han dven sitter med nésta ar.

Coating: KRAV-godkand coating ar baserad pa potatismjol och anvands av nagra fa mejerister?
Coating far ej innehalla e-nummer och man maste meddela om osten &r coatad och i sddana fall med
vad.

Forslag till andringar i klasser?

Mjuk vitmogelost: Radet vill behalla klassen “Mjuk vitmogelost” och dar inte inkludera “halvmjuk”.
Att dela upp halvhard och mjuk &r bra; de ska inte blandas, for att det inte gar att bedéma ihop. Dock
ar klassen “mjuk och halvmjuk kittost” ok.

Kallarlagrad getost: Eldrimner vill stimulera bevarandet av denna ost. Med for fa anmalda har den
ingen egen klass, var ska den da placeras? Branschradet bedomer att det ar rimligt att “pressad” ar
det som maérker ut den och att den da ska placeras i klassen ”pressad ost”.

Fragan om klassen "vit caprin” bor heta "caprin”? Ibland dyker det upp en mix mellan den och
kallarlagrad getost, men den ar ju inte pressad. Ett problem att vit caprin beddms efter sin vita yta,
en ung ost, som ar knallvit, men far da ocksa lagre smakpodng da den &r ung. Se 6ver
beddmningskriterier for vit caprin, om man ska bedoma efter lagring; kanske ”lagrad vit caprin”.
Fragan behover diskuteras mer.

Ska grill- och stekostar ”Stekost” vara en egen klass? Ja!

Om det finns andra ingredienser i (ex. 4gg, mjol): kan den placeras i ex. ostkakeklassen.

Onskemal om nya klasser: “fermenterad mjolk”. Far ej vara smaksatt.

7. Branschriktlinjer

Ida Olofsson arbetar med revidering av branschriktlinjer tillsammans med Birgitta Sundin. Arbetet
gors ocksa i dialog med Sveriges Gardsmejerister. Knackfragan har ar provtagningsfrekvens. Ida
beskriver hur riktlinjerna 2073 fran Svensk Mjolk &r skrivna for stora mejerier, och det &r svart for
sma mejerier att tolka och anpassa sig efter dem.

Branschradet kom fram till ett forslag pa provtagningsfrekvens, som Ida jobbar vidare med.

7. Dryckesmjolk

Ska dryckesmjdlk kunna certifieras som mathantverk? Branschradet tycker att dryckesmjolk fran
enskilda gardar har egna saljargument och dryckesmjoélk inte ar en féradlad produkt och darfor inte
ett mathantverk. Vad skulle i sadana fall skilja en certifierad mot en ocertifierad mjolk? Behover i
sadana fall diskuteras.

8. Naringsdeklaration:

Vi fortsatter med diskussionen om att det inte ar rimligt for mathantverkare att marka sina produkter
med naringsdeklaration. Forslag att ta upp fragan pa Saerimner. Nagra ur branschradet vill inte
naringsdeklarera alls, Marie har gjort en kurva mellan sommar- och vinterost och andrar
deklarationen genom aret.

9. Inkdp utrustning

Under &ret har Eldrimner installerat en ny kokgryta, som kan anvidndas till mesekokning. Aven ett UV-
filter till vattnet, for att motverka problem med Pseudomonas i ostarna. Ett befuktningssystem ar
installerat for tva av Eldrimners ostlager, man jobbar pa att fa systemet att fungera ultimat.




10. Djurvalfard och certifiering.

Ett forslag har kommit in angaende djurvalfard och certifiering. Branschradet haller med om att
djurvalfard ar viktigt i mathantverkssammanhang. Radet ar dock eniga om att Eldrimner inte kan ga
in i en ravarukontroll i certifieringen innan det finns goda majligheter att bedriva nagon slags
kontroll. Radet hanvisar ocksa till att det finns lagar som reglerar djurvalfard och andra parter som
bedriver tillsyn.

11. Hemsida, tidningen, information.
Handbok i ystning: planen ar att den ska finnas klar i host, december.

12. Ovriga frégor

| anslutning till Cheese-festivalen i Bra, Italien 2015 besdkte Eldrimner Agenform dar fragan lyftes om
ett utbyte med erfarna mejerister for kurs har i Sverige. Hittills har det inte funnits utrymme for
detta, men de ar intresserade av t. ex studiebesok.

Ostfestivalen anordnas for fjarde aret och har salt mer och mer for varje ar. Sofia kommer att finnas
pa platsi ar.

Marih och Anna Kaiser har sitt sista ar i branschradet i ar. Osakert om Tin kan sitta med nasta ar, men
radet vill gdrna inkludera nagon fran fabodsidan. Tips behovs for tva nya att valja in.




