SEMINARIUM

rynhildur Palsdéttir ar designer pa
Islands konstakademi och har under ett flertal

gdnger arbetat som konsult fér Matis Icelan-
dic Food and Bio Tech med olika utvecklings-
projekt kopplat till lokala produkter, som till
exempel matprodukter. Ett av dessa projekt ar
“Designers and farmers".

Islands Konstakademi startade Designers
and farmers 2007, ddr produktdesigners och
bonder borjade samarbeta med malet att ut-
veckla nya unika islindska matprodukter.
Innan projektet startade kopierade Island
mycket mathantverksprodukter fran andra
lander i Europa. Detta var nagot manga ville
andra pa och startandet av projektet var ett
ypperligt tillfdlle for att utveckla nya unika
islandska mathantverksprodukter. En annan
stor bidragande faktor till att projektet star-
tade var att det 2006 blev lagligt for bonder att
producera egna produkter pa garden.

Projektet strackte sig fran 2007 till 2011
och var uppdelat i tva delar: kurser och forsk-
ning. Kursen var en del av kandidatprogram-
met Produktdesign pa Islands konstakademi.
Under den sex veckor langa kursen, dér elva
gardar bjods in att delta, fick studenterna traf-
fa bonderna. Syftet med motet var att tillsam-
mans skapa unika regionala produkter, som
ocksa skulle skapa en ekonomisk vinst genom
att oka virdet pa bondernas ravaror.
Studenterna hade triffar med bénderna for
att ldra kdnna dem och férstd produktionen
pé deras gardar och for att kunna urskilja oli-
ka alternativ till nya produkter. Efter det kom
studenterna med forslag pa produktutveck-
ling frdn produktionen pa girden med malet
att oka virdet och efterfragan av produktio-
nen pa girden.

For att kunna starta forskningsdelen i pro-
jektet fick konstakademin bidragsstod fran
utvecklingsfonden och jordbruksfonden dir
Matis ocksa blev partner. Forskningsdelen
bedrevs vid tre olika tillfillen 4 tre ménader
per gang under dren 2008-2011.

Nagra av de idéer som studenterna och

12 Mathantverk  ELDRIMNERS TIDNING

bonderna kommit fram till under kursen pa
Konstakademin valdes ut. I forskningsdelen
arbetade designers tillsammans med de ut-
valda bonderna samt specialister fran Matis
och kockar fran Innovit gemensamt med ma-
let att kunna leverera en fardigutvecklad unik
produkt redo foér produktion vid projektets
slut. Totalt var fyra gardar, fem designers, tre
kockar och atta bonder med i forskningspro-
jektet. De produkter som har utvecklats tack
vare detta projekt ar: Skyrkonfekt fran meje-
riet Erpsstadir, Rabarbidkaramell fran rabar-
bergarden Langamyri, Kottkaka fran garden
Médrudalur och rdgbrédsbullen fran garden
Hali.

Skyrkonfekt fran Erpsstadir
P4 mjolkgarden Erpsstadir bor Porgrimur
Einar Gudbjartsson och Helga Elinborg Gud-
mundsdéttir tillsammans med sina 150 kor
som gar fritt i den nybyggda ladugarden fran
2008. Deras forhoppning var att starta egen
produktion av mjélkprodukter och de hade,
redan innan projektet, manga idéer pd vilka
typer av produkter som skulle kunna goras.
Detta fastnade Designers and farmers f6r och
bjod in girden till projektet. Studenterna
borjade med att gora en grundlig undersok-
ning av gérdens historia och om parets fram-
tida idéer om produkter. Med det i grunden
gjorde studenterna en mindmap om garden
och vilken typ av kinsla de ville att produk-
ten skulle formedla. Studenterna kom pé flera
idéer ldngs vagen och ju mer de larde sig om
garden och dess historia desto fler idéer pa
produkter kom pa forslag. Slutligen landade
de i att tillverka en produkt av Skyr efter att
bonden Porgrimur berittat att han ville till-
verka traditionell Skyr som inte ldngre fanns
att kopa. Mjolkprodukten Skyr paminner om
yoghurt och dr en av de mejeriprodukter
som tillverkats langst pa 6n.

Att tillverka en produkt med Skyr anségs
vara en fantastiskt bra produktidé och det var
en produkt de verkligen ville utveckla och

borja producera pa garden. S& nar foradlings-
lokalerna stod klara 2009 bjods garden in till
fas tva av projektet, forskning och utvecklan-
de av produkten.

Med idén om skyr som grund gjordes en hel
del olika produkttester och experimenterande
utav produkten. Skyr har sedan ldnge varit be-
traktad som en hélsoprodukt vilket inte skulle
bli fallet med Skyrkonfekt. I stallet ville pro-
duktutvecklarna skapa en god chokladpro-
dukt med traditionellt innehall.

Flera olika chokladtyper testades tillsam-
mans med skyr tills de slutligen kom fram till
att kvalitetschokladen Valrhona var den per-
fekta kombinationen. Den sota vita chokladen
blev en perfekt balans till den syrliga skyren.

Efter produkttesterna foljde utformning
och design av sjélva produkten. Tidigare un-
der samarbetet med studenterna hade kon-
fekten formats som ett juver. Att tillverka ett
kojuver i choklad och Skyr visade sig vara
svart och efter ménga tester och mycket ex-
perimenterande blev slutresultatet en konfekt
formad som en ko-spene.

Eftersom produktionen av Skyrkonfekten
skulle ske pa garden fick bonden Porgrimur
en grundlig utbildning i chokladtillverkning.
Pa garden skulle Porgrimur ha koll pa hur
mycket han skulle kunna tillverka och pa sa
sitt ocksa tillverka efter efterfragan.

Projektet fortsatte med utformning av lo-
gotyp, forpackning och uppbyggnad av varu-
market. Det var viktigt att gardens varumirke
Erpsstadir Mejeri stod for en mjolkprodukt
som var en helt ny smakupplevelse. Efter
manga olika forslag blev slutligen varumér-
ket:

"Frpsstadir Mejeri framkallar
stunder av mejerirus; ddr en
dvervaldigande kansla av lycka
och fortjusning uppstdr”
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Utifran denna varumérksslogan utformade
teamet en forpackning och logga. Redan fran
start salde produkten bra och tack vare Skyr-
konfekten har gardens andra produkter blivit
populéra. Detta har lett till att allt fler borjat
handla gérdens produkter och fler vet nu om
att Erpsstadir Mejeri finns, vilket var det hu-
vudsakliga malet med projektet.

Rabarbiakaramell fran Langamyri
Langamyri dr den enda rabarbergarden pa Is-
land. Kjartan Agustsson som idag driver gar-
den tog over frdn sina fordldrar och det var
hans farfar som startade rabarberodlingen
for 70 ar sedan. Har skordades rabarbern och
saldes sedan uppskuren till en syltproducent
som gjorde rabarbersylt. Pa den fardiga pro-
dukten fanns ingen information om att rabar-
bern kom fran Langamyri, den enda rabarbe-
rodlingen pé Island. Genom att skapa en ny
rabarberprodukt ville Designers and Farmers
gora Langamyri mer kdnt som den enda ra-
barberodlingen p4 Island.

Under projektets forsta del experimentera-
de studenterna fram olika produkter. Manga
av eleverna tankte tillbaka pa sin barndom
dér de at rabarber som doppats i socker. Elev-
erna valde darfor att gora en s6t produkt av
rédvaran - den slutliga idén blev en rabarber-
karamell.

Under projektets andra del testades olika
smaker och utseenden pa karamellen. Det
var vildigt viktigt att ha mycket rabarber-
smak och man provade med rabarberjuice i
karamellen. Det visade sig vara svért da ra-
barber innehaller sd mycket syra som bryter
ner sockret vilket resulterade i att karamellen
smalte Gver natten och blev till en tjock trog-
flytande sirap.

Det var kunskapen som fanns hos Matis
som blev avgorande. De hade en frystork dar
rabarbern hackades i mindre bitar och torka-
des for att sedan laggas i karamellen. Pa sa vis
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finns den firska rabarbersmaken fortfarande
dér ndr man tar en tugga av karamellen. Kara-
mellen tillverkades sé att den skulle se ut som
en rabarberstang, for att forstirka kinslan av
rabarber.

Ar 2008 borjade rabarberkaramellen sil-
jas och det gick forvanansvirt bra redan fran
start. Utover sylten som de nu producerar
sjalva pa garden har rabarberkaramellen blivit
en av deras storsdljare och Kjartan funderar
redan pa att utveckla produkten.

Kottkaka fran Médrudalur

Pa girden Modrudalur finns cirka 300 far och
40 islindska getter. Pa garden finns ocksa ett
foradlingskok dar det gors olika typer av kott-
produkter, som till exempel rokta produkter
fran traditionella isldndska rékhus.

Tack vare omgivningarna som djuren vis-
tas i och hanteringen av djuren har det for-
adlade kottet fran Moédrudalur blivit oerhort
populirt och siljer slut vildigt snabbt. Pro-
dukterna fran gdrden har rykte om sig att vara
bland de basta pa Island.

Utover charkproduktionen har garden
ocksa en restaurang som varit 6ppen sedan
1976. Ddr gors mat fran grunden med fokus
pé det kétt som finns pa garden. Nér projektet
borjade arbeta med denna gird var malet att
oka intresset for restaurangen da kéttet redan
sélde sd pass bra som det redan gjorde.

Eleverna fick i uppdrag att lista ut hur de
kunde 6ka vérdet pa garden, som redan hade
det bésta kottet, med fokus pa restaurangen.
De kom slutligen fram till att slaktavfallet
som bara kasserades borde hélla lika hog kva-
litet som det 6vriga kottet. Grundidén blev att
anvinda och tillverka en ritt till restaurangen
av slaktresterna fran garden. Eleverna utgick
fran nationalritten svartpudding och kom pa
att de kunde gora en “kaka” av rdtten. Detta
skulle leda till att restaurangen hade en unik
ratt med traditionellt islindskt ursprung som

bara saldes dar vilket skulle locka manga av
de passerande turisterna.

Kottkakan har snabbt gjort restaurangen pa
garden Modrudalur kdnd for turister fran
hela varlden. Det har ocksé gjort att garden
kan anvédnda slaktavfallet som tidigare bara
slangdes.

Ragbrodsbulle fran Hali

Pa garden Hali vixte en av Islands mest kinde
forfattare upp, Porbergur Pérdarson. Nu dri-
ver Fjolnir Torfason, en slakting till Porber-
gur Pordarson, garden och den har varit i fa-
miljens dgo i atta generationer.

Pa gérden finns ett litet museum om férfat-
taren och i anslutning till det ligger en restau-
rang som serverar klassisk islindsk mat med
kott och gronsaker fran garden. Med forfatta-
rens texter som influenser ville eleverna i pro-
jektet vdva samman restaurangen och museet
annu mer - s att de besékare som kom och
at ocksa skulle lara kdnna forfattaren genom
maten.

bérbergur Pordarson hade en forkirlek
for bullar och han har skrivit om detta i sina
bocker och det fick bli utgangspunkten i pro-
jektet. Tanken var att gora bide séta bullar
och lite mer matiga varianter. En ragbrods-
bulle med pastej fran gardens djur samt en
med roding blev de matiga varianterna och
en klassisk kanelbulle blev den sota. Pérber-
gur boérdarsons hade ocksa ett stort intresse
for matt och matematik. Genom projektet
tillverkade man déarfér dven en skdrmaskin i
trd som kan skéra ytterst exakta skivor av rag-
bullen, som sedan serverades i restaurangen.
Idén med projektet var att gora forfattaren
bérbergur Pérdarson kiand genom mat och att
skapa unika produkter pa restaurangen, vilket
projektet lyckades med. //
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