ELDRIMNER

Nattonellt resurscentrum
far mathantverk

ANTECKNINGAR TAVLINGSRADSMOTE (TR)

30 mars 2022 — Mote via lank kl. 10.00-12.00

Deltagare

Liffe Persson, Bjarhus gardsbutik (charkuteri)

Anna Kalvebrand, Ostmakeriet Rindd (mejeri)

Malin Kumberg, Adala gard (mejeri)

Nik Marak, Chokladnomad (ordf. bageri)

Karin Hillstrom, (ordf. dryck)

Hakan Bjork, Bjork’s Ringsjon (fiskforadling)
Aleksandra Ahlgren, tavlingsledningen (TL) Eldrimner
Catrin Heikefelt, tavlingsledningen (TL) Eldrimner

Franvarande
Ulla Lahti, Mitt Skafferi (bar-, frukt- och gronsaksforadling)

Tavlingen 2022. Nordic Artisan Food Awards. 1-2 september, Stockholm.

| ar ordnar Eldrimner tavlingen Nordic Artisan Food Awards, NAFA, istallet for SM i Mathantverk.
Tavlingen kommer i grunden att utga ifrdn SM med upplagg och regler, men det finns mojlighet att testa
nytt och avvika i vissa delar fran hur tavlingen brukar vara. SM planeras for att aterkomma 2023. For att
fa in synpunkter och anpassa tavlingen sa den passar alla nordiska lander har en referensgrupp med
representanter fran Norge, Island, Finland och Danmark anvéants. De har haft ett méte med
tavlingsledningen dar regler och klasser har forankrats.

Tavlingen ordnas tillsammans med Slow Food och deras koncept Terra Madre Nordic 1-3 september pa
Stora Skuggan i Stockholm. Evenemanget kommer férutom tavlingen innehalla bland annat en
mathantverksmarknad, branschaktiviteter och konsumentinriktade aktiviteter.

Program

Torsdag 1 september: bedémning av produkter utomhus i tipis/lavvus. Det kommer vara ungefar lika
manga jurygrupper som pa SM, men varje jury far farre men stérre klasser. Ambitionen ar att ha
jurygrupperna blandade med medlemmar fran olika delar av Norden. Torsdagen &r dven branschdag for
mathantverkare med seminarier, speeddating, ndtverkande med mera. Pa kvéllen ordnas en
Oppningsmiddag fér mathantverkare och jury.

Fredag 2 september: mathantverksmarknad och aktiviteter for konsumenter. Marknaden 6vergar i
afterwork med smaktallrikar och drycker. Pa kvéllen sker prisutdelningen i tavlingen.

Lordag 3 september: mathantverksmarknad och aktiviteter for konsumenter.

Tavlingen kommer att kommuniceras pa svenska och engelska. Vilket sprak som juryarbetet sker pa
anpassas till medlemmarna i juryn. Férhoppningsvis kan en sekreterare finnas att tillga for varje jury,
samt sprakstod dar det behovs.
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Foreslagna klasser i NAFA

Framforallt klasserna men dven de évergripande reglerna for tavlingen har diskuterats i respektive
branschrad och i den nordiska referensgruppen. En riktlinje har varit att varje bransch ska ha cirka fem
klasser i tavlingen.

Bdir-, frukt- och grénsaksférddling
Fyra klasser foreslas. TR har inga synpunkter pa dessa.

Dryck

Sex klasser foreslas. Karin foreslar att perry kan tavla i samma klass som cider, istallet for i klassen med
fermenterade drycker. P3 cider kan dven skrivningen om kolsyra vid fyliningen tas bort, da det inte ar
aktuellt for produkttypen. | 6lklassen bor skrivningen om tillsatt kolsyra fortydligas vad som menas. TL
dtgdrdar é1- respektive ciderklassen.

Ost

Fem klasser foreslas, men dar ostarna av lactique-typ kan delas upp i tva klasser om det blir manga
anmalningar. En frdga som diskuterats innan motet var om den islandska produkten Skyr skulle kunna
tavla. Tillverkningsmaéssigt beddms den kunna tavla i lactique-klassen men anvandningsomradet &r
annorlunda. Anna och Malin tycker det blir fel om Skyr skulle fa en egen klass, men om de kan tavla i
samma klass som lactiqueostar sa kan de vara med. TR foreslar dven en aktivitet dar man lyfter vad varje
nordiskt land har for olika specifika mejeriprodukter.

| klassen Pressed cheese & Hard cheese foreslar Anna om att dven opressade men harda ostar kan delta.
TL antar att sd dr tdnkt men tar med frdgan till branschansvariga.

Bageri

Fyra klasser foreslas. Jamfort med SM sa har det i klasserna med surdegsbrod med vete respektive rag
Okats pa vilken andel vete eller rag som broden maste innehalla. | klassen Thin/flat breads ska dven
potatis kunna inga som ravara.

Charkuteri

Fem klasser foreslas. Klassen som skiljer sig mest for SM ar en klass for nordiska traditionella regionala
charkuterier. Tanken med klassen ar att lyfta produkter som tillverkas i en viss region. TR tycker det blir
lite fel om inte alla kan vara med i klassen, om till exempel tillverkningen av en viss traditionell produkt
sker i en annan region. Klassen riskerar att bli svar att hantera for TL och orattvis. Istéllet foreslar TR att
dessa traditionella charkuterier lyfts i en aktivitet. Till exempel en aktivitet med Presidia- och DOP-
produkter. Da aterstar fyra charkuteriklasser.

Fisk

Fyra klasser foreslas. Jamfort med SM sa har klassen varmrokt fisk dopts om till varmebehandlad fisk,
vilket 6ppnar upp for till exempel patéer och andra fiskfarsprodukter. Fran den nordiska
referensgruppen har det kommit 6nskemal om en klass for torkad fisk, som finns pa Island, Faréarna och
i Norge. Traditionen for den torkade fisken ser olika ut, da en del torkad fisk ats som den &r medan
annan ska tillredas innan konsumtion. Det kan déarfor bli svart att ha det som en gemensam klass.
Forslagsvis kan det dven har ordnas en aktivitet istdllet for att ha med den torkade fisken i tavlingen.
Annat forslag pa aktivitet ar kring fiskrom och aven koppla det till hur man tar hand om fisk som rom tas
ifran.

Ovrigt

| SM brukar det vara en klass for innovativa produkter, men till NAFA foreslas istallet en klass for
baljvaxtprodukter. Det kan vara nya eller traditionella produkter med kravet att huvudingredienserna
utgors av nordiska baljvaxter. TR tycker det later som ett bra férslag med denna klass.
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Kriterier och regler inklusive fragestallningar fran branschraden

Overgripande regler

Huvudravarorna ska vara lokala, eller atminstone nordiska. Max 10 % av ingredienserna vid
tillverkningstillfallet far vara av icke nordisk ravara, dock far inte huvudravarorna vara utomnordiska.
Socker/salt behover inte vara nordisk réavara och inte rdknas inte heller in de 10 procenten. Produkterna
ska vara utan e-nummer (utdver angivna undantag) och syntetiska aromer.

Information till juryn

Nagra branschrad har énskat att tillata att mer information kan férmedlas till juryn kring tanken med
produkten eller anvandningsomradet. Detta har dven efterfragats av vissa juryordférande, till exempel
inom dryck och bar-, frukt- och gronsaksféradling. | SM har det varit tillatet i vissa klasser men inte alla.
Malin foreslar ett formular med kryssrutor for hur produkten ska tillagas/beredas/atas osv. Denna
|6sning ar rent tekniskt svar att fa till i anmalan. Ett annat satt ar att begransa antal ord i beskrivningen.
Forutom anvandningsomrade vill producenten ibland dven skriva med serveringstemperatur eller
beredningsinstruktion, dessa instruktioner ar dock inte alltid maijligt att uppfylla vid jurybedémningarna.
| grunden ar TR 6verens om att eventuella beskrivningar ska vara med ett neutralt sprak som inte svévar
ut i malande beskrivningar med mycket adjektiv. TR éverldter ansvaret pd TL att bedéma i vilka klasser
det kan vara aktuellt att begdra in beskrivning av anvdndningsomrdde och vilka begrénsningar, till
exempel med antal ord eller tecken, som kan sdttas.

Fasta medaljnivaer

Pa forslag ar att det i NAFA ska vara fasta medaljnivaer for nar guld, silver respektive brons delas ut, till
skillnad mot SM dar medaljer endast delas ut till de tre tavlingsbidragen med hogst poang. Detta
kommer att innebéra att fler medaljer kan delas ut i varje klass, men det kan ocksa bli sa att nagon valor
i en klass inte delas ut alls. TR tycker forslaget ar bra.

Ost i produkter

| SM har det sedan flera ar funnits en regel som sager att ost som ingar som ingrediens i annat
mathantverk, till exempel korv eller broéd, ska vara svensk och hantverksmassigt tillverkad. Regeln
behovas fortydligas kring vilken ost som menas. TR foreslar att osten som anvands ska vara beskaffad sa
att den i sig sjalv skulle kunna delta i tévlingen i mejeriklasserna.

ROkspdn

Vid forra arets SM uppkom fragan om det till juryn ska framga vilket tradslag som anvénts vid rokning.
Liffe tycker att detta ar relevant information till juryn eftersom det paverkar smaken mycket. Hakan
haller med, man anvander garna lokala tradslag och det satter pragel pa produkten. Detta skulle dven
kunna goras till en aktivitet; samma ravara som roks med olika tradslag och visa pa vilken skillnad det
blir. TR beslutar att det i anmalan ska uppges vilket tradslag som anvéants vid rékningen.

Kondenserad rék

Kondenserad rok/liquid smoke/rokarom har uttryckligen inte varit godként i charkuteri- och
fiskprodukter, men har inte funnit nagon regel for dvriga branscher. Eldrimner har justerat detta i
certifieringen till inte vara tillatet i nagon produkt och foreslar att det ska vara detsamma i tavlingen. TR
instammer.

Ost utan lépe

Pa forekommen anledning har det diskuterats om det i klassen lactique ska ga att tavla med ostar som
inte innehaller |6pe, utan endast ar syrakoagulerade.

TL foljer upp med branschansvariga.

Andra fiskférddling till sigmat
Pa forslag finns att i SM dndra branschen fiskféradling till sjomat och pa sa satt kunna inkludera
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produkter av fler ravaror. TR tycker inte att ordet “sjomat” ar tillrdckligt tydligt, kanske det istéllet ska
heta "Fisk, skaldjur och mollusker”. Alger och tang skulle annars kunna omfattas i begreppet, med TR
tycker inte att dessa ska inga.

Ras

Vid forra arets SM uppkom fragan om djurras ska fa anges for mejeri- och charkuteriprodukter. Detta
tillats inte da. Pa bageri far spannmalssort anges och pa drycker/bér-, frukt- och gronsaksforadling far
bar/fruktsort anges. Malin och Anna menar att det ar ointressant for juryns bedémning av osten vilken
ras det ar pa djuret. TR beslutar att reglerna inte dndras fran hur det varit innan.

Ovriga fragor, tips pa jurymedlemmar

Bedémningsseminarier

TL foreslar att under NAFA enbart ha digitala seminarier och att dessa forldggs vid ett annat tillfalle an i
samband med tavlingen, troligen nagon vecka efterat. Dels for att prisutdelningen ligger pa kvallen och
det blir for sent att ha seminarier pa plats efterat, samt att tavlingen blir for utdragen om de laggs dagen
efter. Skillnaden blir att produkterna inte kommer att finnas for att titta pa fysiskt for jury och deltagare.
Daremot kan produkterna fotograferas under tavlingen och visas upp pa bild. Det skulle dven vara
mojligt att alla deltagare far sina resultat utskickade innan bedémningsseminarierna, vilket inte skett
tidigare ar. TR gar med pa att prova detta vid NAFA.
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