21 gangen tavlingen ordnades

500 tévlingsbidrag
182 deltagande foretag
45 klasser

90 jurymedlemmar
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19 jurygrupper

47 guldmedaljer

105 diplom

105 000 klisteretiketter

150 artiklar med anknytning till SM
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'GLADJE OCH TARAR
NAR SM AVGJORDES | ARE

”"NA, NU STAR JAG INTE UT, JAG TROR JAG MASTE AKA HEM!",

SA SA EN TAVLINGSDELTAGARE SOM UPPLEVDE DEN OLIDLIGA SPANNINGEN AV
ATT SE PA NAR JURYN BEDOMDE PRODUKTERNA | ARETS SM | MATHANTVERK | ARE
I SLUTET AV OKTOBER. | ARETS TAVLING VAR KLASSERNA FLER AN NAGONSIN OCH

JURYORDFORANDENA VAR NOJDA MED KVALITETEN PA ARETS PRODUKTER.
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nder Seerimners forsta dag samlades juryn pa Cop-
perhill Mountain Lodge i Are for att ta sig an utma-
ningen att bedoma de 500 bidragen i arets tavling.
Efter lunch startade arbetet med att smaka, dofta,
se och kinna sig fram; en klass i taget.

Juryn arbetar i grupper om fyra till fem personer dér varje
grupp leds av en ordférande som dr expert inom sin kategori.
Bland de 6vriga finns lekmén, kockar, matjournalister och andra
som pa nagot sdtt arbetar med mat eller har ett gediget intresse
for mathantverk.

Det radde stor koncentration vid juryborden och en nyfiken
nervositet bland de tivlande som f6ljde arbetet pa hall. Journalis-
ter och fotografer smog runt mellan borden for att dokumentera
och rapportera och Eldrimners branschansvariga fanns pa plats
for att bista jurygrupperna i arbetet.

Bedomningskriterierna varierar mellan de olika kategorier-
na. Gemensamt &r att doft, smak och konsistens ligger till grund
for bedomningarna. Om tva produkter hamnar pd samma poing
ar det smakpoédngen som avgor. Att smaken viger tyngst i tiv-
lingen speglar mathantverket vil. Smaken hos dessa produkter ar
unik och omajlig att fa fram utan den varsamma, hantverksmas-
siga foradling som ligger till grund for mathantverket.

Tavlingen inneholl i ar fler klasser an nagonsin tidigare. 45
klasser inom de fem branscherna Mejeri, Charkuteri, Bar-, frukt
och gronsaksforddling, Fiskforadling, Bageri samt Jasta drycker
och en Kklass for Innovativt mathantverk.

Efter dtta timmars arbete avslutade jurygrupperna det sista
protokollet. Det var en ngjd och nagot matt skara som trots ef-
termiddagens oavbrutna provsmakande gick for att dta middag
och ventilera dagens upplevelser med jurykollegor och andra
Seerimnerdeltagare. Flera av juryordférandena var imponerade
6ver den hoga kvalitén pa arets tdvlingsprodukter och menar att
nivan dven upplevdes som jamnare 6verlag. De bedomer att mat-
hantverkarnas kunskap om ravaran, vad giller saval urval som
hantering 6kat. Pa fragan vad som kravs for att den har kvalitets-
hojningen ska fortsitta svarar de tillfragade juryordforandena
att Eldrimners kurser spelar en central roll for kompetensut-

vecklingen, och att tavlingen i sig fyller en viktig funktion i och
med den éterkoppling som producenterna far i samband med
sitt deltagande.

Prisutdelningen holls i samband med Saerimners galamingel
under onsdagskvillen. Over 300 personer satt i publiken och de
som inte tagit sig till Are kunde folja prisutdelningen direktsind
pa Eldrimners Facebooksida. Bodil Cornell laste upp juryns mo-
tiveringar och juryordforandena delade ut medaljer och diplom
till glada, ofta 6verraskade och ibland roérda guldmedaljorer.
Aven silver- och bronsmedaljérerna offentliggjordes fran sce-
nen. Samtliga pristagare far forutom diplom dven medaljetiketter
att sitta pa sina produkter samt en PR-guide med konkreta rad
kring hur foretaget pa bista sitt kan skapa uppmarksamhet kring
sina framgangar i tavlingen.

Nytt for i ar var ocksa att alla guldmedaljorer fotografera-
des med medalj och diplom sa fort de klev av scenen. Eldrimner
skickade sedan guldbilden tillsammans med ett pressmedde-
lande till respektive vinnares lokalmedia direkt efter prisutdel-
ningen. Detta visade sig vara mycket effektivt och bidrog till de
mer dn 150 artiklar som publicerades runt om i landet under
tavlingsdagarna. Framst dr det lokalmedia som fangar upp ny-
heter om SM i mathantverk men &ven branschtidningar skriver
om tavlingen.

Ett av tdvlingens syften dr att ge producenterna dterkoppling
som de har nytta av i sin produktutveckling. Ett led i det dr semi-
narierna ”Sa beddmdes produkterna i SM” som holls pa torsda-
gen. Dar beskriver juryordforanden bedémningen av respektive
klass i allmadnna ordalag och gar sedan in pa de specifika produk-
terna. Alla tavlingsprodukter finns med for paseende och prov-
smakning och producenterna pa plats kan stélla specifika fragor
om sin produktion och fa konkreta rad av juryns experter. Ge-
nom téavlingens historia finns flera exempel dér produkter som
fatt mediokra resultat i tdvlingen ett ar sedan aterkommer aret
dérpa och tar hem guldet, och producenterna menar att det ar
aterkopplingen fran fjolarets tavling som ligger bakom resultatet.

Inom kort meddelas var SM i mathantverk kommer att hél-
las 2018. //

> Resultatlista fran tivlingen finns pa eldrimner.com.
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