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Eget gérdsmejeri

ger nya mojligheter

et hér dr ett speciellt nummer av tid-
ningen Mathantverk. Det dr vart forsta
temanummer och vi har valt mejeri
som tema. Vi berdttar om hur resan
har varit for dem som gatt fran att vara
rena leverantorer av mjolk till att sjélva
féradla mjolken hemma pé garden.
Vi berittar ocksd om mejerister, som
koper mjolk och vad den affaren kan betyda for leverantoren. Vi
delar med oss av ett spinnande kursreferat om gardstillverkad
yoghurt och du kan éven ldsa om Eldrimners flyttbara mejeri,
som nyligen har flyttat till Brunkulla Gérd. Och precis som van-
ligt finns det information och nyheter fran alla andra branscher
inom mathantverket i tidningen.

Det ér kris i mjolkproduktionen idag. Speciellt sma och medel-
stora fOretag har svart att fa ekonomi i sin produktion. Fér dem
ligger mjolkpriset alldeles for lagt. De har rationaliserat och spa-
rat pd manga olika satt, men for en del gar det inte langre, de
tvingas sluta som mjolkproducenter. Idag gar den utvecklingen
tyvarr valdigt snabbt.

Vi undrar hur manga mjolkproducenter som blir kvar pa den
svenska landsbygden? I siffror ser utvecklingen det senaste arti-
ondet ut sa hér: i december 2001 fanns 10 956 svenska mjolkfo-
retag, idag ar siffran nere pa 4 708. Till dessa 4708 skickar vi nu
ut denna tidning med tema mejeri.

Vi ténker att for nagra av er kan det vara ett alternativ att
toradla mjolken. Kanske gar det till och med att minska antalet
kor och fa bittre 1onsamhet genom foradlingen? Naturligtvis ar
det ett stort steg och det kravs mycket kunskap, mod och pas-
sion for att lyckas. Men bestdimmer ni er, kan vi fran Eldrimner
vara till stdd och hjélp med kurser och radgivning.Vi har ett brett
kursutbud inom omradet.

Eldrimner finns pa i Elmia Lantbruk i Jonkdping 23-26 okto-
ber. Kom gérna till var monter dér vi har erfarna mejerister och
radgivare pa plats. Vi haller korta féredrag pa scenen i hall B och
flera seminarier i kongresshuset. Seminariet "Eget gardsmejeri
ger nya mojligheter” arrangeras fredag den 25 oktober. P4 Elmia
pratar vi inte bara om mjolkforddling. Vi kommer att ha rddgiv-
ning, foredrag och seminarier for fyra branscher. Férutom mejeri
ar det slakt & charkuteri, bageri samt bar- och gronsaksforadling.

Bestdmmer ni er, kan I
vi fran Eldrimner
vara till stod och
hjilp med kurser och

radgivning.

Varmt vialkommen till oss ska ni vara! Las mer om var medver-
kan pa Elmia Lantbruk pa sidan 5.

Nu gér Eldrimner ut med ett upprop och letar gamla foradlings-
metoder/recept. Vi vill matcha den traditionella kunskapen med
mathantverkare som utifran den kunskapen, kan skapa spannan-
de produkter for konsumenten av idag. Vi vill samla in sa mycket
som mojligt av denna matkunskap innan det &r for sent. Vi vill
ocksé bidra till att bevara en mangfald och skapa underlag for
att starta mathantverksforetag. Detta blir dessutom en del i sats-
ningen pa gatronomiska regioner. Insamlingen av metoder och
recept bildar underlag f6r nésta turné av mathantverksdagar runt
om ilandet. Turnén startar i Jamtland redan den 10 december. P&
sidan 25 kan du ldsa mer om det.

Tillsammans med LRF genomforde vi i september en kurs i
livsmedelslagstiftningen och hur den tillimpas. Det var en djup-
dykning i lagstiftning, forordningar och foreskrifter med mera
och manga diskussioner om tillimpningen. Malet 4r att vi ska bli
bittre pé att ge rdd inom detta omrade, som ofta kan vara svart
att greppa. Deltagare pd kursen var fem diplomerade radgivare
samt de branschansvariga pa Eldrimner. Mélet &r att den grup-
pen ska bli &nnu béttre pa att ge rdd inom detta dmne.Lds mer pa
sidan 30, ring véra radgivare och stéll dina fragor.

I samband med renoveringen och tillbyggnaden ar det lite sto-
kigt med vara tillfilliga lokaler har p& Eldrimner, men vi har en
spannande tid framfor oss. Vi kan borja skymta resultatet. Har-
omdagen tittade jag in i bageriet och blev s glad att det kdndes
i hela kroppen. Vad fint det kommer att bli! Det vill vi visa nér
ni kommer till Saerimner, da inviger vi Eldrimners nya lokaler.

Men allt kommer inte att vara klart, som det ofta verkar vara
med byggen, men en hel del. Och dér det inte dr klart kan vi anda
skymta hur resultatet kommer att bli. Jag hoppas att ni blir lika
glada som jag blev nér jag tittade in i bageriet.

Riktigt ménga har anmalt sig till Saerimner, som i ar har tema
nordiskt mathantverk. Jag glader mig s4, till att tréffa er alla!
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Claire Boucheret, nyexaminerad mejeriingenior
fran Frankrike valde att flytta till Jamtland och

jobba for Oviken Ost.
Bienvenue! sdger vi pa Eldrimner!

FOTO Stéphane Lombard

Andringar av

Livsmedelsverkets
foreskrifter

Eldrimner har haft tillfalle att yttra

sig Over ett forslag till andringar av
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVFS
2003:28) om fruktjuice och fruktnektar.

Det ror sig i huvudsak om att anpassa
foreskrifterna till andringar i EU-radets
fruktjuicedirektiv, som i sin tur har
anpassats till internationella standarder.
Nagra av férslagen pa dndringar ar

att tillsats av socker i fruktjuice inte

langre tillats, definitionen for fruktjuice
fortydligas, socker och/eller honung &r inte
langre obligatoriskt att tillsatta i fruknektar
samt att tomat tillkommit att betraktas som
frukt och godkéand ravara for fruktjuice och
fruktnektar. De nya foreskrifterna féreslas
trdda i kraft 28 oktober 2013.

Forslag till forbud
mot forsdljning av
obehandlad mjolk och
gridde

Livmedelsverket foreslar en andring i
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2005:20) om livsmedelshygien.
Livsmedelsverkets forslag till innebar att
gallande foreskrifter nu dandras pa sa satt
att obehandlad mjolk och obehandlad
gradde inte langre far levereras direkt till
konsumenter utan att pastoriseras. Det blir
alltsd inte langre mojligt for mjolkbonder
att salja "husbehovsmjolk” fran den egna
anldggningen. Forslaget innebér vidare
att enbart sma mangder ramjolk kommer
att fa levereras direkt till konsumenter
och till lokala detaljhandelsanldggningar
som levererar direkt till konsumenter.
Genom de foreslagna foreskrifterna
faststalls dessutom vad som avses med
sma mangder rdmjolk, och inom vilket
geografiskt omrade en mottagande
detaljhandelsanldaggning maste ligga for
att leverans dit ska fa ske.
Forslaget om nya nationella féreskrifter ar
ute pa remiss bland annat till Eldrimner och
svar ska ha inkommit senast 18 oktober.
Forslaget finns pa Livsmedelsverkets
hemsida, se pressmeddelandet fran 2013-
09-06 med namnet "Enklare och tydligare
regler for smaskalig livsmedelsforséljning”
under Nyheter. Underlaget finns under
Fragor & Svar/Drycker/Opastoriserad
mjolk. For mer information kontakta Mats
Lindblad 018-17 56 95.

Studieresa!
Franska gardsbutiker
och gardsrestauranger

Eldrimner planerar en gruppresa till
Frankrike for att se hur mathantverkare
utvecklat konceptet med gardsbutiker

och gardsrestauranger. Resan planeras till
april 2014. Mer information kommer i nésta
nummer av tidningen Mathantverk.

EU foreslar slopade
kontrollavgifter for
smdforetag

En ny lagstiftning om livsmedelskontroll
tradde i kraft 1 januari 2006. Den haller

nu pa att utvarderas och ses over. EU
konstaterar att den i huvudsak fungerar
bra, men att mer férenklingsarbete

kan goéras och da framst till de mindre
foretagen. Forslaget ar att mikroforetag far
en slopad kontrollavgift. Ett mikroféretag
ar ett foretag som har mindre &n tio
anstallda och har en omsattning pa

mindre an 2 miljoner Euro. Av de svenska
livsmedelsforetagen ar cirka 90-95 procent
mikroféretag. Detta forslag till lagstiftning
kommer fran EU-kommissionen och ges
sedan till Radet och EU-parlamentet for
beslut.

Under 2013 och i bérjan av 2014 pagar
arbete i radsarbetsgrupper. Detta for att
diskutera mellan de olika landerna vilka
kompromisser man kan enas om. Ett beslut
i frdgan kan komma tidigast 2015. Sverige
driver fradgan att varje medlemsland ska
sjdlva fa besluta om nivan pa avgifter
pa livsmedelstillsynen. Detta for att de
svenska myndigheterna vill att avgifterna
ska vara kvar.

Snygg pa framsidan -
fiffig pa baksidan!

Det polska foretaget Provincja har lagt
en del moda pa sin profil. Snygga etiketter
och lock kombineras med en konstnérlig
teckning dar streckkoden ingar.

* wwwprovincjapl
| 2" e
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Kinning, bresting och
ysting i Valdres
Helge Gudheim, 2013

En omfattande dokumentation av norskt
traditionell ystning. Kulturen, metoder,
ostbeskrivningar, utrustning samt mjolk-
och ystningsteori. Efter dtta ars arbete har
journalisten Helge Gudheim blivit klar
med en av de mest omfattande ostbocker
som producerats i Skandinavien. Den har
sin utgangspunkt i regionen Valdres men
gor jamforelser med ystning i hela Norge
och i viss man internationellt. Utdver
traditionella ostar som pultost, gammalost,
brunost beskrivs tjockmjélk, smor, gradde,
rémme och ostratter.
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Totalt 541 sidor. Boken vdger 3 kilo!
35 intervjuer med fabodkvinnor
1020 gamla och nya foton
Kommentarer frdn dagens experter
Rikstcickande lista &ver 184
ostproducenter dr 2013
Jamforelser ko, get och farmjolk

Isbn 978-82-999264-0-9
www.matogkultur.no

Sdlja konsumtionsmjolk

Allt fler funderar 6ver forséljning av
konsumtionsmjolk fran den egna garden.
Pa Seaerimner, 8-10 oktober, lyfts fragan
i tva sammanhang, dels i seminariet
"Fil, yoghurt och konsumtionsmjolk”,
dér Michel Lepage berdttar om
forsaljning av obehandlad eller
pastoriserad konsumtionsmjolk, dels i
paneldiskussionen “Sélja obehandlad
mjolk”.

Amnet obehandlad mjélk har
tagits upp pa Seaerimner tidigare ar, i
seminarierna "Forsdljning av opastoriserad
konsumtionsmjolk i EU” och “Fordelar och
risker med opastdriserad mjolk”.

Las mer om vad som togs upp da pa
www.eldrimner.com under Branscher/
Mejeri/Artiklar & reportage.
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Vem blir
Aret Mathjdlte 2013?

Tidningen Lantliv mat & vin utser
i samarbete med Eldrimner Arets
mathjalte i samband med Saerimner och
SM i Mathantverk 8-10 oktober. Arets
Mathjalte 2013 blir en person eller ett
foretag som sarskilt utmarkt sig i att
skapa smaksensationer genom det goda
mathantverket och lokalt producerade
ravaror. Hjaltestatusen bygger ocksa
pa att foretaget gor nagot positivt for
landsbygden som att skapa arbetstillfallen,
entusiasmera och inspirera andra eller
att foretaget ar ett utflyktsmal som satter
orten pa kartan.

De nominerade ar Jirss Mejeri i Flen,
Tiraholms Fisk i Unnaryd och Skarvangens
Bymejeri fran Skarvangen.

NATURLIGT och dikta dir ledorden for Jiirss
Mejeri som drivs av Kerstin och Claes Jiirss.

EGENFANGADE léickerheter frén sjon Bolmen
har blivit Nisse och Vicky Ekwalls specialitet.

DELIKATESSOST frén Skérvdngen har inneburit
ett lyft fér hela byn och det dr Tor Norrman
vdldigt stolt dver.

HOST 2013
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Ett gediget seminarieprogram och erfarna radgi-
vare moter dig som besoker arets Elmia Lantbruk
och Eldrimners monter i utstallningshall B.

Vi erbjuder saval seminarier som radgivning
och tipsar om utbildningar inom mathantverk.

Varje dag genomfor vi, i kongresshuset, ett se-
minarium inom ndgon av branscherna Mejeri,
Bageri, Charkuteri samt Bar, frukt och gronsaker.

Forst ut under onsdagen ar charkuteri med
foreldsarna Ake Karlsson, Krokeks gard och Lars
Hansson, Bjarhus Gardsbutik. De pratar om egen
slakt och charkforadling som ger mer. Du far gi-
vetvis dven mojlighet att stdlla manga fragor och
provsmaka produkter.

Under fredagen kan du lata dig inspireras av tva
mycket erfarna mejerister, Annika Schrewelius,
Hagelstads Gardsmejeri och Tor

utstallningshall B

Norrman, Skarvangens Bymejeri som pratar un-
der temat Eget gardsmejeri ger nya mojligheter.

Manga foretag har svart att fa ekonomi i sin pro-
duktion da mjolkpriset ligger for lagt. Att foradla
mjo6lken till ost kan vara en mojlighet, men det ar
ett stort steg dar det krdavs mycket kunskap, pas-
sion och mod.

Vi har ocksa miniseminarier tva ganger om dagen
fran scenen i hall B. Se programmet brevid.

I montern kan du boka radgivning med nagon
av vara erfarna radgivare och mathantverkare.
Hos dom kan du sitta ner och stélla dina fragor
och lufta funderingar.

Vi presenterar ocksa vart kursutbud infor invig-
ningen av vara nya kurslokaler, dér grundutbild-
ningen Mathantverk for nystartare ar basen.

Vdlkommen till Eldrimner pa Elmia Lantbruk!

ONSDAG 23 OKTOBER

11.00-11.45, KONGRESSHUSET

EGEN SLAKT OCH CHARKFORADLING GER MER
12.30-12.45, SCENEN HALL B

EGEN SLAKT OCH CHARKFORADLING GER MER
15.00-15.15, SCENEN HALL B

EGEN SLAKT OCH CHARKFORADLING GER MER

TORSDAG 24 OKTOBER

11.00-11.45, KONGRESSHUSET

STARTA HANTVERKSBAGERI FOR KVALITET SOM SALJER
12.30-12.45, ScENEN HALL B

STARTA HANTVERKSBAGERI FOR KVALITET SOM SALJER
15.00-15.15, SCENEN HALL B

STARTA HANTVERKSBAGERI FOR KVALITET SOM SALJER

FREDAG 25 OKTOBER

11.00-11.45, KONGRESSHUSET

EGET GARDSMEJERI GER NYA MOJLIGHETER
12.30-12.45, SCENEN HALL B

EGET GARDSMEJERI GER NYA MOJLIGHETER
15.00-15.15, SCENEN HALL B

EGET GARDSMEJERI GER NYA MOJLIGHETER

LORDAG 26 OKTOBER

11.00-11.45, KONGRESSHUSET

KVALITETSPRODUKTER AV TRAKTENS BAR OCH GRONSAKER
12.30-12.45, ScENEN HALL B

KVALITETSPRODUKTER AV TRAKTENS BAR OCH GRONSAKER
15.00-15.15, SCENEN HALL B

KVALITETSPRODUKTER AV TRAKTENS BAR OCH GRONSAKER

ELDRIMNERS TIDNIN
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_-,,och handknad,nlng formar ‘man brunost till slata

T
S

s tm Vardag och fest i acken oct
aIIturen Det &r brunos 'b e dqt cen-
trala ekonomiska g’undlag hc Ismeje

och fabodmejerierii Norge:| Jamforelsem d v3 sve
motsvarighet mese safinns de'gﬂﬂ.agfm_lerada typ
brunost. L 8 -

Det finns drygt 1000 levande fabodar i Norge dag.
manga av dem tillverkas traditionell brunost: -
tresserad av att mjolka och gora ost. sa. kan _man. jO‘bba
som budeia, fabodtés i fabodtita omraden: . %=

Sognetype — dr kokt pa vassle efter ystning pa hamm,_f y & =
Ibland tillsatts lite helmj6lk och grddde, mindre aHa?“ 3-'. Y

1

Denna sort har blivit Slow Food Presidia. ‘-

Feitost — kokas av vassle efter ystning av skummJQJk Se-
dan tillsatts all gradden. Den vita skummjolksostenblir
oftast inte anvand fran get. Komjolksskumost anvands
daremot.

Tinn-typ — kokt pa vassle efter ystning av:skummjolk..
Vassleproteinet tas bort. All gradde tillsatts senare. Blir
valdigt fet, 60% fett i fardig brunost. Vitosten anvands ej.
Mat-brimost — Kokas pa vassle efter ystning av helmjolk.
Har tillsatts en stor andel , upp till 50% hemjolk. Ger ing-
envitost. i

Det rikstackande mejeriet Tine, som anvander mer.indu-_

striella metoder, tar emot getmjolk i flera regioner. De™ =

som har fabodar kan skicka dit getmjolken pa vintrarna.
Exempel pa brunosttyper hos Tine ar Ekte geitost med
hog fett halt och enbart getmjolk, Geitost som liknar pa
sognetypen, Gudbrandsdalsost som ar en blandning.av
ko och get och Flotemysost sem innehaller komjélk och
grédde.

|,.' L

""'M‘ £
I.den. svenska mesen ar det mlndre vanllgl med gradde

“och, hélf‘njglk-som tillsatts. Men_det &r andra“skLllnader

ocks&.Tllf en norska brunosten ar mansfokuserad pa att
gora Vitost sem ger mmdre sur‘\73§sle och branosten rors
och knadas mer under nedkylnlngsfasen Med.omrnbl:aréf

Get som nyss blivit mjolkad.
| bakgrunden, hemgarden,
Skjerdal Gdrd och Aurlandstjorden.

I augustivar Anne Karin Hatling pa Le/m Stol %eri
véird for en brunostkurs i proj % J

SKAPA NYT'T

Projektperiod 1 nov 2011 - 31 aug 2014
Kontakt: anna@eldrimner.com

&&Q Regionférbundet

74\

INTERREG

Jamtlands lan

T

ier

Brunost av Sogn-typ innehdller
ingen grddde, men cirka 10 procent
helmjolk som tillscitts efter uppkoket.

w

e =
Anne-Karin rér i brunostgrytan
under uppkoket. Néir bubblingen
har brutit genom skummet ér

faran for éverkokning éver.

Den vita getosten formsditts i den
varma ystgrytan.



en
tredje
sep-
tember
kom
den
andra
och
sista modulen av Eldrimners
flyttbara mejeri for ko-ost till
Camilla Landgren och Niklas
Persson pa Brunkulla Gard i
Jamtland.

Mejeriet bestar av tvd moduler.
Totalt 4r ytan 50 kvadratmeter
och rymmer ysteri, ostlager, kyl-
rum, beredning/diskrum och en-
tré. Mejeriet flyttades fran Karl-
Olof och Ingegerd Sundbergs
gard i Hede, Hérjedalen, dar det
anvants forst till osttillverkning
och sedan till beredning av glass.

Det flyttbara mejeriets kommer
att medfora stora omvilvningar
pa Brunkulla gard. Hela kobe-
sattningen ska bytas ut mot fjall-
kor. Besittningen ska byggas upp
successivt. Camilla och Niklas ar
noga med att fa kor med anlag

HOST 2013

for hog andel A2 beta-kasein,
det vill saga mj6lk med proteiner
med hog koagulerbarhet. Redan
nu gér tio fina kvigor av rasen
fjillko pé bete bakom mejeriet.

En annan stor forandring ar att
mjo6lkroboten i ladugarden kom-
mer att plockas ut och ersittas
med en mjolkgrop.

- Det gar inte att uppnd den
mj6lkhygien vi beh6ver med en
robot, siger Camilla. Det behovs
en manniska med sin hand, sin
syn och sitt luktsinne for att na
den kvaliteten. I ett gardsmejeri
kravs mjolk av yppersta kvalitet.

- Och for att uppna den bista
kvalitén kommer vi ocksa att gé
over helt till ho i kornas foder-
stat. Ensilaget far ungdjuren ta
hand om, sager Niklas.

I mejeriet ska Camilla tillver-
ka framst farskprodukter som
yoghurt och farskost, men hon
drommer ocksd om att skapa en
riktigt fin racletteost.

Garden anordnar konferenser
med mat och boende och pro-
dukterna frén mejeriet kommer

naturligtvis att serveras vid
sddana tillfillen. g

I Flyttbara mejerier

Eldrimner har lang erfarenhet av flyttbara mejerier.
Redan 1987 tillverkades de tva foérsta getostmejeri-
erna med stdd av strukturfondsmedel. De har varit
med i starten vid manga mejerier runt om i Jamt-
lands |an och &r nu sa gamla att de tas ur bruk, som
flyttbara mejerier. Nastan 20 ar senare var det dags
att utveckla ett mejeri for komjolk, som blev klart
varen 2006. Det finansierades via mal 1 medel for
Jamtlands Ian. Det mejeriet &r nu flyttat till Brunkulla
gard.

Tanken med de flyttbara mejerierna ar att de ska
hjalpa mathantverkare igang att foradla sin mjolk pa
garden. | det flyttbara mejeriet kan man prova sig
fram, ldra sig gora ost, utveckla sina produkter och
hitta en marknad innan man gor en stor investering
i ett eget mejeri pa garden.

Det har byggts méanga fina, funktionella mejerier
pa de gardar, som bdrjat med att hyra ett mejeri.
Med erfarenhet av att ysta i det flyttbara mejeriet,
kan man utveckla just det mejeri, som passar till den
egna garden.

Malet &r att mejeriet ska sta cirka tre ar pa varje
gard, men ibland har de av olika skal blivit kvar lite
langre.
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ohanna och maken, Par
Hellstrom, ar jordbrukar—
paret i Sodra Svedjan, Ovre
Kégedalen, som sedan
nagra ar tillbaka med stor
entusiasm och lika mycket
envishet, gett sig in pa att
ysta egen ost.

Kégedalen dr en jordbruksbygd, men
dér, som pa andra hall i Sverige, for-
svinner mj6lkgardarna allt eftersom
dgarna aldras och tvingas sluta.

—Det ar sorgligt att man ska ses som

8 Mathantverk ELDRIMNERS TIDNING

ungdomar nar man som vi, snart ar 50,
fortsatter Johanna. Man skulle ju 6nska
att gardarna hela tiden fylls pa med nya
generationer som tar 6ver och vidare-
utvecklar verksamheten.

Pér och Johanna har varit mj6lkbon-
der i 25 &r. Garden i Sédra Svedjan
kopte de for 14 ar sedan. De har nu 32
kor av rasen SRB. Djuren gér ute under
sommarhalvaret och i 6vrigt far de allt
grovfoder fran garden.

—Giftfritt och av hog kvalitet, men vi
ar inte KRAV-anslutna, sager Johanna.
Tva saker gjorde att de borjade tinka
pé foradling :

-Vi har for liten areal och kommer
inte att kunna satsa pad si manga fler
kossor, siger Par.

-Vimaste fa utlopp for all den passion
och kreativitet vi har, sdger Johanna.

—Kalla det o6verlevandets kreativitet,
menar Pér. Vi ville verkligen fortsatta
vara jordbrukare. Men hur skulle vi
klara det? Vi borjade kolla in Eldrim-
ners kurser och studieresor. Efter forsta
ystningsresan till Frankrike var vi fast:

—Att gora ost verkade sa roligt!

HOST 2013



—Allt var fantastiskt, gdrdsmejerierna
vi besokte, de spidnnande samtalen i
bussen med andra ystare och Michel
Lepage, som guide, det var verkligen
maximal input, sdger Johanna.

Hon gick femveckorskursen i mat-
hantverk. Par gick Eldrimners alla
kortkurser i ystning. Tre ganger har de
varit pa ystningsresor:

-Forst akte vi for att se om detta att
tillverka ost skulle passa oss, sedan
akte vi ndr vi skulle bygga mejeriet och
tredje resan blev av nér vi hade bérjat
ysta och ddrmed samlat pd oss en mas-
sa fragor.

HOST 2013

Mejeriet byggdes 2010. Nu ystar de
sedan tva ar tillbaka och gor i huvud-
sak tre ostvarianter: en killarlagrad
grynpipig hardost, med “fransk” yta
och tvé olika sorters blamégelostar, ba-

serade pa mesofila kulturer.

—Alla tre kraver ritt lang lagring;
hardosten behdver minst atta manader
och blir godast om den lagras ytterli-
gare nagra manader. Sa har i efterhand
kan vi konstatera att det skulle ha va-
rit bra om vi haft en ost med kortare
lagringstid i sortimentet, en som man
snabbt kunnat utvdrdera, sdger Par.
Men nu har vi kimpat oss igenom den
svéraste tiden, Vi far ber6m f6r ostarna
av nagra “smakloksauktoriteter” och
har bestimt oss for att detta dr “vara®
ostar, som vi vill fortsatta med.

Hittills dr det bara 10 procent av den
egna mjolken som gatt till ystningen,
men malet dr att de successivt ska oka
den andelen. Nésta ar rdknar de med
att ysta 15 procent av de cirka 350 ton
mjolk de producerar med dagens djur-
besittning. Medan de enbart séilde
mjolken hade de drygt 40 kor, storre
besdttning klarar inte garden.

—Vi ska inte ysta varje dag. Vi vill defi-
nitivt ocksé fortsatta att vara "Norrme-
jerier-bonder”, sager Par. Men att bade
foradla sjélv och att leverera konsum-
tionsmjolk, kdnns som en stabil grund.
Forsdljningen och marknadsféringen
av osten tar ocksd sin tid.

Men de har redan lyckats skapa en
varierad kundkrets. Det mesta séljer
de inom Skellefted kommun, till lant-
handlare, till delikatessbutiker och till
néagra restauranger. Sorunda gronsaks-
hall i Umea &r en viktig kund
och ibland aker de ut p&d mark-
nader. Samarbetet med restau-
rang Bryggargatan har de haft
stor nytta av:

-Det stiarker sjdlvkidnslan att
kunniga kockar gillar var ost,
sager Par.

-Nédr de serverar en tallrik
med ostar fran oss, berittar de
om ostarna och om oss, det ar
en otroligt bra marknadsforing,
sdger Johanna. Samarbetet med
Bryggargatan har ocksa lett till
en ny produkt; kockarna, som
dger restaurangen, kommer
fran Island och de har tagit med
en kultur till oss, som vi gor en
lite graddig skyr av, och den anvinder
de i efteritter.

Eldrimners kurser och mojligheterna
till telefonrddgivning fran erfarna ys-
tare har varit en nédviandig grund i
arbetet med att bygga upp mejeriverk-
samheten.

-Ofta har vi onskat att vi bodde nér-
mare Jamtland och de kunniga ystarna
dir, sdger Johanna.

—Men det ligger ocksé i sakens natur
att vi inte kan fa allt fran dem, menar
Pir. Man méste vara beredd pé att ska-
pa sig egna erfarenheter.

Om de skulle nagra ge rad till andra
som vill borja ysta, s dr det:

-Ga Eldrimners kurser, hing med pa
studieresorna, starta forsiktigt i liten
skala och se till att ha minst en ost som
mognar snabbt! @
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ed svir-
m o r
Astrids
recept
pa ost-
kaka
satte
Anita
Ydrestrand i mitten av 1980-talet Bros-
torp pa matkartan. Sldktgarden hade hon
och maken Bo tidigare tagit over efter
hans forildrar.

Idag finns tvé vil fungerande foretag pa
garden, som drivs av dottrarna och deras
man. Annika och maken Thomas arren-
derar och driver lantbruket. Camilla och
hennes man Magnus arrenderar och dri-
ver Brostorps ostkaka, dir numer béde
den beromda ostkakan och ett antal ostar
tillverkas i bésta hantverkstradition.

i 1 - 4 :
“} Annika Ydrestrand och Eivo';bilsﬁ‘oh
vander ostar i mejeriet

Anita och Bo &ger fortfarande gérden
och skogen. De tog 6ver efter hans forald-

rar 1975. I borjan av 1980-talet bytte de

10 -

Brostorp,

en sliktgdard med

tradition och nytinkande

TEXT Inéz Backlund FOTO Brostorp

kottdjuren mot mjolkande kor. Ungefér
samtidigt hade de tre dottrarna kommit
upp i tondren och ville ha sommarjobb.
Anita och Bo tyckte att det var lika bra
att de sjdlva fixade jobb at flickorna, sé de
startade en hallonodling pé tvd hektar.
Dir inbjod de ocksa till sjalvplockning.

-Dér foddes idén till att tillverka ost-
kaka, berattar Anita. Folk som kénde till
svarmors ostkaka utifran kalas i trakten,
kom och fragade hur det var, om inte vi
ocksa gjorde den.

Det stod inte pé forrdn receptet plocka-
des fram och produktionen var iging;
forst i kéllaren, sedan i ostkakebageriet,
som byggdes 1998.

—Alla gardar i Smaland har sina recept
pé ostkaka och det hdr har gatt i arv fran
min svdrmors svirmor och vi har aldrig
tummat pa kvalitén. En liten specialitet
ar att vi gor den glutenfri. Det uppskattas
av kunderna, men fungerar inte i mark-
nadsféringen!

Anita och Bo hade 50-55 mjolkkor fram
till 2001 Da tog Annika och Thomas 6ver.
2003 byggde de det nya, moderna mjolk-
stallet for ett 60-tal mjolkande kor. De
saljer nu en del av sin mjolk till mejeriet,
som Camilla och Magnus driver.

—Det hir dr en jattebra 19sning, sédger
Annika och Thomas. Vi far mer betalt
och det ar mycket roligare. Vi ér ju alla
involverade i forddlingen.

—Det ér tuffa tider for mjolkbonderna,
sager Thomas, den hdr 16sningen gor att
vi kan fortsétta att driva jordbruket.

Modellen med tva foretag dr ocksd smi-
digare. Foradlar man egen mjolk blir det
krangligt med leveranskvoterna.

Camilla, som sedan nagot ar tillbaka
driver mejeriet tillsammans med Mag-
nus, instimmer i att det 4r bra med tvé
samarbetande foretag. Hon har arbetat
som ldrare och skolledare tidigare och
sedan gatt larling hos mamma Anita:

—Anita dr den verkliga entreprendren,
sdger Camilla. Hon lyckades fa jattestor
efterfragan pa ostkakorna och sedan var
det dags for henne att ta nésta steg. Hon
gick ystningskurser hos Eldrimner och
2003 kompletterades mejeriet med all ut-
rustning som behovdes for att ysta egen
ost.

Det blev hemosten, en smakrik hard-
ost med traditioner i bygden, som blev
trumfkortet. Nu tillverkas totalt 6-7 olika
ostar.

Det idr inga vattentita skott mellan fore-
tagen: Annika jobbar tva dagar i veckan
i mejeriet, Bo dr gardens “hustomte” och
Anita finns med lite 6verallt, inte minst
arbetar hon med marknadsforingen. Det
ar bara virken i kroppen som sitter grin-
ser for henne.

-En trevlig tradition vi har, &r att vi alla
ater lunch tillsammans, som mamma la-
gar, berittar Camilla.

I den stora mangardsbyggnaden finns
ocksd ett ostkakecafé, dar det serveras
kaffe och ostkaka. Man kan ocksa bestilla
osttallrik eller ostpaj med olika tillbehor.

—Men vart fokus 4r pa mejeriet, betonar
Camilla.

—-Garden ligger marknadsmassigt bra
till mitt emellan Link6ping och Jonko-
ping:

-Vi siljer mest i de stdderna och i om-
radet mellan dem. Vi séljer direkt i butik,
till grossister och pa marknader.

Varje &r produceras étta ton ost och 18
ton ostkaka. Tillverkningen kraver 200
ton mjolk — ungefir en tredjedel av det
kossorna hos Annika och Thomas pro-

ducerar. “
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TEXT Catharina Andersson FOTO Jarse Ost
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— la steget!

Marianne Pallars pa Jarseost bytte bana

arianne
hyllar kor-
na och os-
ten. Ar det
ndgon som
ska ha en
krona pa
huvudet si
ar det kossan. For mjolkens skull. For vad
vore livet utan ost?

Lantbruket pa garden i den lilla byn Hik-
lack strax utanfor Jarvso drivs av Olle Pal-
lars, son till Marianne och Anders Pallars,
den fjortonde generationen pa garden.

Mjolkproduktioner lades ner varen 2010
dé Olle valde att satsa pa andra verksamhe-
ter, bland annat ett kvighotell.

Men mjolken har fortfarande en central
och viktig roll pa garden. Marianne ystar
tva ganger i veckan pd mjolk som kops in
fran en ung mjolkbonde i nédrheten. Hon
koper in omkring 1 000 liter i veckan.

- Vi har samarbetat i manga &r. Han har
en god omsorg om sina kor och 6ver mjol-
ken och det &r viktigt for oss, siger Mari-
anne. Hon arbetade som bonde pa girden
innan Olle tog 6ver, men varken hon eller
hennes man var mjélkbonder fran borjan.

- Min man hade utbildat sig till bygg-
nadsingenjor for han fick alltid hora att det
inte gar att livndra sig som bonde. Jag var
forskolldrare.

I samband med att Mariannes svérfar
gick bort i slutet av 80-talet tog paret over
girden och borjade mjolka efter bésta for-
maga. Pa den tiden fanns ingen tanke pa att
de skulle gora ost.

Vad var det som fick dig att starta ost-
tillverkning?

- Jag var runt 56 ar och det var mycket
som hénde i mitt liv vid den tidpunkten.
Det var manga bitar som foll pé plats.

Sonen Olle utbildade sig till lantmés-
tare pa Alnarp och ville ta 6ver garden.
Eftersom tre personer inte kan livnéra sig
péa 40 kor kom familjen pa idén att bygga
ett mejeri. Marianne hade i ménga ar till-
verkat ostkakor efter sin svirmors recept,
en hilsingeprodukt som gjordes hemma i
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koket. Nu ville hon tillverka och silja ost-
kakor i storre utstrackning, men kéinde sig
anda osdker om det var genomforbart. Hon
hade hort talas om Eldrimners kurser inom
livsmedel och hygien och tog kontakt med
Bodil Cornell.

- Nir jag berittade f6r Bodil om forut-
sittningarna med garden, mjolkdjuren och
min idé sa sa hon bara, vad vantar du p4,
berdttar Marianne. Bodil fick mig att vaga
starta eget, fortsétter hon.

Sonen Olle undersokte forutsittning-
arna for mejeriet och menade att det inte
gick att bli rik pa ostkaka. Marianne méste
dven ldra sig att tillverka ost och hon gick
Eldrimners ystningskurs. Da fick hon upp
ogonen for mogelostar och fina hardostar
vilket ledde till ett brett sortiment, allt fran
ostkaka och farskostar till blamogelostar.

- Det dr Bodil Cornells och
Michel Lepages fel att det blev sd
hdr, sdger Marianne och skrattar.

Att ga fran bondelivet till att bli meje-
rist, hur var det?

- De forsta tio manaderna i mejeriet var
det hart arbete fran tidig morgon till sen
kvall. Jag var ivrig och ville prova att gora
manga olika sorters ostar och det krivde
naturligvis sin skotsel.

Osttillverkningen kom igéng pa allvar i
borjan av 2007, pa en marknad i mars sam-
ma ar silde Marianne slut pé alla sina ostar.
Sen efterfrigades det ostar till pask. Mejeri-
verksamheten rullade p4 i snabb takt.

Via arbetsformedlingen kunde Marianne
s smaningom anstilla en medarbetare.
Hon var ocksa nyborjare inom ystning och
de gick kurser tillsammans for att ldra sig
mer.

—Personkemin stdmde jattebra mellan oss
och hon har varit till mycket stor hjalp i
mejeriet genom aren.

I dagsldget dr det bara Marianne som ar-
betar heltid, vid arbetstoppar tar hon in
hjalp.

Forsiljningen har varit 6ver forvéintan.
Jarseost finns i ménga livsmedelsbutiker i

naromra-
det och
om i Givleborgs

runt

lan och dven i Upp-

sala. Marianne mérker

ett Okat intresse for lokala
produkter bade i butiker och i
restauranger.

- Manga ir intresserade av bra pro-
dukter och jag tror att frimsta anled-
ningen att de kdper mina ostar ar for att de
smakar gott!

Vad har varit svart?

- I mitt arbete dr det svart att berdkna
vad jag ska silja tvd manader framét. Hur
mycket végar jag ha i lager? Planeringen
ar inte helt enkel och det kan ibland vara
nervost.

Vad har du for rad att ge till andra
mjolkbonder som star vid samma vigskil
som du gjorde?

— Ta steget! Men kom ihag att det &r vik-
tigt att det ratta intresset finns. Du maste
ocksé vara beredd pa att ge det tid. Ta hjilp
med sadant som du inte beharskar.

Hon papekar ocksa att det &r snarigt med
alla ansokningar och blanketter.

Vad ir det basta med ditt jobb

- Bel6ningen 4r alla ganger mina kunder
sager att jag ar bral Att dven fa ett erkédn-
nande i tdvlingssammanhang 4r enormt
roligt. Jag brukar tivla med mina produk-
ter pA SM i Mathantverk och jag maste sidga
att bedomningsseminariet ger mig mer 4n
sjilva tavlingen.

Ostarna har tagit mig in i en helt ny varld.
Jag har fatt otroligt manga trevliga kunder
och nya vinner, bade privat och i yrkeslivet.
Samarbetet med butiker och restaurangi-
gare kidnns jéttebra. Det ar berikande att
bolla idéer med dem for jag dr inte intres-
serad av att leverera ndgot som inte ar bra.

Jag har inte angrat mig en enda gang. Nu
ar det osten styr mitt liv, forut var det kos-
sorna, siger Marianne.

Jarseost producerar cirka tre ton ost per
ar och raknas till det storsta mejeriet i Hal-

singland. gg
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namnet Akern har varit i Ro-
bert Akermos slikt dgo sedan
1300-talet. I den pastorala
idyllen ddr Ovikenfjillen anas
som fond, betar Nordens
storsta besdttning av mjolkfar,
som i huvudsak lever pé vall-
gris. Deras mjolk forvandlas
till smakrik ost.

Kristina och Robert Aker-
mo forvaltar sliktgédrden och
driver foretaget Oviken Ost.
De har bedrivit ett intensivt
avelsarbete for att fa fram
mjolkfar

av hogsta kvalitet. Idag har de
som mest cirka 400 tackor va-
rav omkring 250 mjolkas mel-
lan augusti och februari.

I ar fodde gardens 350
tackor totalt cirka 550 lamm.
Nir lammen ar 30-40 dagar
gamla, skiljs de fran tackan,
som man dé kan borja mjolka.

Kristina &r utbildad veteri-
ndr, men borjade ysta 2003,
dé i Eldrimners flyttbara me-
jeri. 2006 kunde hon ta det
egna moderna mejeriet i bruk
och idag ystar hon bade pa
ko- och farmjolk. Hon har an-
svaret i mejeriet och for dju-
ren.

Robert édr agronom och chef
for Oviken Ost med sex med-
arbetare. Han ansvarar for
administration samt for jord-
och skogsbruket.
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TEXT Inéz Backlund

Komjolken kommer fran
Bolasen mjolk AB, en gard
i ndrheten. Den drivs av tva
unga bréder, Martin och Len-
nart Karlsson, som 2010 tog
over efter foraldrarna.

Sedan 30 ér tillbaka har gér-
den en av de dokumenterat
basta mjolkdjursbesattning-
arna i Sverige. Djurhélsan ar
foredomlig och mjolken hal-
ler hogsta klass.

Med sin veterindra bakgrund
har Kristina under drygt 20
ar samarbetat med dgarna om
att hélla den hoga kvalitén.
Hon ar beséttningsveterinér;
tillsammans med Martin och
Lennart, liksom tidigare for-
aldrarna, har hon stenhird
koll pd& renhallningen av
mjo6lkningsutrustningen.

FOTO Stéphane Lombard
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-Jag skulle
aldrig kunna
kopa mjolk
frdn en bonde
som jag inte
kdnner val till,
sager Kristina.

-Vi dr stolta dver att mjol-
ken, bade fran korna och fran
vara far, héller sa hog hygie-
nisk kvalitet. Vi har kontroll
over hela produktionskedjan,
fran vallgraset, via djurens
juver och mjolkningsstallet,
transporten till ystningskaret,
framstdllningen av osten och
till leveranserna ut mot kund.
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—Alla djuren haller sig fris-
ka, vi anvdander inte antibio-
tika och genom minutios hy-
gien kan vi med lag risk ysta
pé obehandlad mj6lk - bade
fran faren och korna, betonar
Kristina.

Robert forklarar ytterligare
varfor mjolken fran faren och
korna har sa hog kvalitet:

-Ljuset och den goda jord-
manen betyder en del. Det gor
att vi har mojlighet att produ-
cera vallfoder med hoga sock-
erhalter och bra naring. Val-
len till faren ar fyraarig och
bestar av bland annat cikoria,
kummin, dngsgrée och flera
kloversorter. Vallens sista ar
blir bete och ny vall anlaggs
med korn som skyddsgroda.
Akrarna ir vilarronderade,
dikade och ligger nira. Det

g,
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Komjdlken kommer till mejeriet

Robert Akermo

e S

gor skordarna effektiva och
bygger under for god foder-
hygien. Djuren har gott om
plats och mjolkas i rum som
ar avskilda fran djurstallet.
Rutinerna vid mjolkningen ar
noggranna och djurskétarna
har fantastiska “djurégon”
- de ser hur djuren mar och
det borgar for hog kvalitet pa
mjolken.

Oviken Ost producerar idag
cirka 25 ton ost per dr, men
mejeriet har kapacitet fér runt
45 ton. Det enda som behdovs
ar storre kylutrymmen. Ovi-
ken Ost gor gron- och vitmo-
gelostar, hardost och farskos-
tar. Inom varje kategori finns
det ostar av fairmjolk och av
komjolk. Dessutom gors yog-
hurt av farmjolk och smoér av
gridden fran komjolken. Alla

Kristina Akermo

ostar far sin sirskilda smak
och karaktar.

Det mesta av vasslen gar
tillbaka till djuren som kost-
tillskott. Av en liten del gors
ricotta och den séljs bara di-
rekt till kund.

Farmjolken ger ett hogt ut-
byte: 10 liter ger cirka 2-2,5
kilo ost. Av samma méngd
komjolk blir det cirka ett
kilo ost. Oviken Ost kopte in
cirka 140 ton komjolk 2012.
Den himtas omedelbart efter
mjolkningen. D4 ar mjolken
“spenvarm” och det hojer kva-
liteten i ystningen ett snapp.
Broderna Karlsson har 100-
110 arskor, som totalt ger 1
000 ton mjolk. Det som inte
gér till Oviken Ost, séljer bro-
derna till Arla.

-Det pris vi betalar blir till

en extra morot for killarna,
sdger Kristina. Vi utgéar fran
Arlas pris och lagger pd lite
extra.

-Vi har pa det hir sittet
bade en trygghet och en hygg-
ligt bra ekonomi i verksam-
heten, sager Martin Karlsson.
Dessutom ar det ju roligt att
mjolken fran vira kossor blir
till fina ostar!

Cirka 70 procent av osten
fran Oviken gar ut till grossis-
ter, resten till detaljister och
restauranger runt om i Sverige
och till Danmark. Dessutom
ar det ett antal restauranger
som koper kottet fran garden;
sarskilt efterfragade dr dilam-

men. &
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Grundkurs, ystning

11-15 mars, Tivars Gardsmejeri

FOTO Stéphane Lombard

TEXT och FOTO Birgitta Sundin

Gardstillverkad yoghurt

Att gora egen yoghurt innebdr att skapa en mycket mer smakrik produkt dn den som
dr industritillverkad. Det vet alla som haft mdjligheten att smaka pa en gardstillverkad
yoghurt. Att gora egen yoghurt dr inte sdrskilt komplicerat. Svarigheten kan ligga i att
hitta bra losningar for fyllning och lampliga forpackningar.

oghurt ar en syrad mj6lkprodukt som
méste goras pa pastoriserad mjolk.
Det skulle vara for riskfyllt att mogna
den obehandlade mjolken vid den for
yoghurt optimala temperaturen 40-
50 grader med tanke pa Stafylococcus
aureus och E.coli. Vid tillverkning
av yoghurt far enbart tva termo-
fila stammar av mjolksyrebakterier anvindas och dessa ér
Streptococcus thermofilus som bildar syra och Lactobacillus
bulgaricus som bildar aromer. Dessa tva termofiler finns i
olika blandningar och i olika kvantiteter. Blandningen kan
forandras genom val av mognadstemperatur. Ju ndrmare 40
grader desto mindre aromatisk och mer syrlig blir yoghur-
ten. Vid en temperatur narmare 50 grader blir férhéllandet
tvartom.

— Hitta den variant som du tycker om, eller testa bland vin-
ner och fraga vad de gillar bast, sager kursledaren Michel
Lepage till Eldrimners kursdeltagare pa Tivars Gardsmejeri.
For att pastorisera vairm mjolken till 90 grader och hall i
cirka 10 minuter. Kyl den sedan till vald temperatur. Vid 50
grader tillsétts 3 procent termofil syrakultur. Utover frystor-
kade kulturer gér det att anvdnda yoghurt fran livsmedels-
butiken. Yoghurten som gors kan sedan sparas for att ympa
ny mjolk. Det gar bra att spara den en langre tid, yoghurten
tal utan problem att frysas upp till ett halvar.

Den termofila syrakulturen liksom yoghurten ska halla pH
4,5. Om syrakulturen har ett for lagt pH, till exempel 4,15
som vid tillverkningen pa den har grundkursen, betyder det
att kulturen har tappat i aktivitet. Da maste méangden tillsatt
kultur 6kas. Michel 6kade médngden fran 3 till 4 procent.

Efter att kulturen blandats i ska yoghurten stéllas i en tem-
peratur mellan 40-50 grader. Vanligt ér att yoghurten tappas
upp i forsdljningsférpackningar innan de sétts i varme.

For att mogna mjo6lken kan ett virmeskap anvindas eller till
en borjan en varmluftsugn, med mojlighet att stélla in exakt
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temperatur. Att halla en stabil temperatur ar viktigt for att
fa en jamn produkt. Mognadstiden for att uppna pH 4,5 ar
3,5 - 5 timmar. Nar mognaden ar klar stills yoghurten i kyla,
4 grader.

- For er hemmafixare, siger Michel och ler, eftersom virme-
skap kan vara relativt dyra, ar det enkelt att bygga ett virme-
skap genom att anvdnda ett gammalt kylskap och sitta dit en
varmefldkt plus en termostat.

SMAKSATTNING
Yoghurt kan s6tas med sylt. Den firdiga yoghurten sétts pd
kylning i 4 grader i 24 timmar. Sedan blandas sylten i och
yoghurten tappas pa burk och sitts dter i kyla. Ett alterna-
tiv ar att lagga sylten pé botten i en genomskinlig burk som
sedan fylls med den ympade mjolken och sitts i virmeskap.
Det dr viktigt att sylten inte ar for 16s. Det gar dven bra att
anvinda farska bir eller frukter. De bor tillséttas sent i pas-
toriseringen av mjolken, de sista tio minuterna, annars far
de en kokt karaktar.
I Frankrike ar det tradition med s6tad yoghurt och dér éts
den ocksa som efterratt.

FORVARING OCH FYLLNING

Niér yoghurten har natt ratt pH ar den klar och placeras i
kylen, i en temperatur av 4 grader. Inom EU giller en hall-
barhetstid pa 30 dagar, men Michels rad for en géardstillver-
kad yoghurt dr 21 dagar. Inte for att den skulle vara mindre
hallbar utan for att i ett gardsmejeri gors dven ost och dar-
med finns det mégel i miljon. Darfor ar det battre att sitta en
kortare hallbarhetstid for att forhindra att eventuellt mogel
hinner bérja véxa.

Det dr mycket viktigt att diska och rengora allt materiel. For
kontinuerlig yoghurttillverkning &dr det bésta att iordnings-
stalla ett speciellt yoghurtrum och for att undvika luftburna
mogel kan en steriliseringslampa anvindas 6ver natten i det
staingda yoghurtrummet.

Sjélva tyllningen kan létt bli arbetsam ndr mangderna okar.
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Det finns apparater som fyller
i burkar och sitter pa lock och
de som é&ven kan fylla i sylt och
sitta pa etiketter, men de kostar
runt 1,5 miljon kronor. Billigare
varianter som klistrar fast locken
pé en enklare typ av burk kostar
runt 80 000 kronor. Michel tipsar
om det svenska foretaget Tilfax
som siljer en maskin som fyller
burkar fran 100 ml upp till 5 liter
och som klarar olika viskositet.

Det finns speciella yoghurt-
grytor att anvdnda och pa den
svenska marknaden finns ett
sa kallat minimejeri som béade
kan pastorisera och kyla (se ut-
rustningslankar pa Eldrimners
hemsida). Ett billigare satt ar att
gora yoghurt i sma kokgrytor pa
cirka 120 liter och sitta dem pa
hydrauliska lyftarmar. Fyllningen
gar att 16sa med hjalp av en fyll-
ningsspruta som anvinds inom
vintillverkning.  Storkoksgrytor

pé stativ finns att hitta begagnat. ¢

Den pastériserade L
mjolken kyls ned till réitt
mognadstemperatur.
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Michel Lepage kontrollerar pH.

Fakta

Turkisk yoghurt innehaller en hégre torrsubstans och
fetthalt genom att mjolkpulver och gradde tillsatts.

En annan metod for att gora en tjockare och fetare yoghurt och som
anvands i Frankrike &r att ta bort vatten genom ultrafiltrering. Med hjélp
av keramiska membraner, sex stycken, pressas enbart vattnet ut, inte
de andra bestandsdelarna i mjolken. Mjolken passerar vid 30 grader.

Var svenska langfil gjordes traditionellt med hjalp av tatort vilken
innehaller koaguleringsenzymer. Langfil dr en sorts filmjolk som kraver
1&g syrningstemperatur och ldng mognad.

Arbetstemperatur Optimal temperatur
Mesofiler 11 -39 grader 20 - 30 grader
Termofiler 28 - 59 grader 40 - 50 grader

De homofermentativa mesofila mjolksyrebakterierna ar 100 procent
syrabildande och de heterofermentativa bakterierna ger 50 procent
syra och 50 procent aromer och gas. Dessa gasbubblor &r runt 1 mil-
limeter i diameter.

Tillverkningsanvisning for yoghurt:

pH mjolk: 6,5-6,6

Syrning: 3 % termofiler

Temperatur: 40-50 °C

Mognad: Satt i burk med lock. Hall konstant temperatur, valj sjalv en
temperatur mellan 40-50 °C beroende pd om en surare eller mer aro-
matisk smak énskas.

Mal: pH 4,4-4,5.

Kylning: Snabbt ner till 2-4 °C.

— For er hemmafixare, siger
Michel och ler, eftersom
virmeskadp kan vara relativt
dyra, dr det enkelt att bygga
ett virmeskdp genom att
anvinda ett gammalt kylskdp
och sdtta dit en virmeflikt
plus en termostat.
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Fordjupningskurs
Eldrimner, As, 14-15 maj

FOTO Stéphane Lombard

TEXT och FOTO Catrin Heikefelt

Lyckas med gloggen

Sommelier Leena Janssons handfasta tips och rdd om hur gloggen
kan tas till hogre nivder och ge nya smakupplevelser.

tt gora sin egen glogg genom att
virma vin eller bérjuice med kryd-
dor blir oftast riktigt gott, men vid
tillverkning for forsiljning géar det
med den metoden &t stora méng-
der kryddor och smaken blir inte
densamma fran gang till gdng. For
att f jamnare resultat och mer eko-
nomi i produkten ar det lampligt att gora olika kryddextrakt
med koncentrerad smak. Extrakten kan goras pé olika sitt,
antingen med vatten eller med alkohol att laka ut i:

o Tinktur: kryddorna ldggs i alkohol.

o Maceration: kryddorna ldaggs i kallt vatten.

o Infusion: kokande vatten hills 6ver kryddorna,
som vid tebryggning.

o Dekokt: kryddorna far koka med i vatten.

Alkohol 16ser ut fettlosliga aromer, till skillnad frén vatten,
och hégre koncentration alkohol drar ut mer fettlosliga 4am-
nen. Vodka eller annan ren sprit kan anvéindas vid tillverk-
ning av extrakt. For basta resultat bor alkoholhalten vara 40-
60 volymprocent alkohol, men redan vid 10 volymprocent
alkohol kommer andra aromdmnen ut jamfort med bara
vatten. Om kryddorna lakas ur i vatten kan det vara bra att
dnda tillsatta en liten skvitt alkohol for att dra ut lite fettlos-
liga smakdamnen.

Manga gloggkryddor ar i sig konserverande och om alko-
holhalten ar 6ver 15 volymprocent dr dven det konserve-
rande. Det gor att utdragen kan sparas ganska lange. De ska
helst forvaras morkt i kylskap.

Till kryddextrakt kan 6, cider, juice, eller saft anvdndas
i stillet for vatten eller sprit. Olets beska kan balansera bra
mot en sot saft, samtidigt som alkoholinnehallet i 6len hjal-
per till att dra ut mycket smak ur kryddorna.

Gor ett extrakt enligt nagon variant ovan, vdtskan ska pre-
cis ticka kryddorna. Lat std morkt ndgon vecka, sila av och
lat garna extraktet mogna ytterligare nidgra veckor. Ett tips ar
att gora varje krydda var for sig, eftersom det da ar lattare att
dosera och justera smaken pa gloggen. I de fardiga kryddex-
trakten kan det vara svart att identifiera smaker och dofter,
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aven om de kinns bekanta, men nédr de blandas upp med
varandra i olika proportioner kan trevliga kryddningar ska-
pas. I de koncentrerade tinkturerna kan alkoholdoften litt ta
over, men nér de blandas i gloggen spads alkoholen ut och
smakaromerna framtréder tydligare.

Gor girna olika kok och jamfor skill-
naderna mellan kryddor med olika
ursprung eller kvalitet for att hitta

personliga favoriter.

KRYDDOR

Exempel pa vanliga pa gloggkryddor ar kanel, ingefira,
kryddnejlika och kardemumma. Muskotblomma, stjarna-
nis, lakrits och cayennepeppar ar inte sa klassiska, men kan
ocksa vara goda i glogg. Var noga vid val av kryddor efter-
som smaken kan variera mycket beroende pa kvalitet och
ursprung. Exempelvis finns kanel i tva olika varianter. Den
akta kanelen, ceylonkanel (Cinnamomum zeylanicum), har
stanger med ménga tunna ror i varandra. Kassiakanel (Cin-
namomum aromaticum) har morkare och tjockare enkla
stanger som &r svarare att bryta, och 4r den vanligast fore-
kommande sorten. Ceylonkanelen dr sotare och mer aro-
matisk, med en elegantare smak jamfort med den billigare
kassiakanelen. Gor gérna olika kok och jamfor skillnaderna
mellan kryddor med olika ursprung eller kvalitet for att hitta
personliga favoriter.

SOTMA
For att fa sotma till gloggen ar det vanligaste sattet att till-
sitta socker, men som variation kan i stéllet russin, fikon
eller andra torkade frukter kokas med for att ge s6tma. Eller
varfor inte prova med bérrussin av svenska bar?
Gloggen bor inte vara sa sot som en likor, som har en sock-
erhalt pa 20-30 procent. Men den ska vara sotare an till ex-
empel en nektar, som innehaller kring 7-14 procent socker.
Olika sorters barjuicer eller safter kan anvandas i olika pro-
portioner for att fa en bra balans pa syra och sétma. Appel-
must fungerar utmaérkt att anvinda for att fa en bra fyllighet,
s6tma och balans till syrligare barjuicer. ¢
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Fakta

Glogg syftar generellt pa en kryddad dryck som ofta serveras
som en varm drink. Traditionellt & den gjord pa rédvin.

Runt om i vérlden finns olika snarlika drycker, som mulled
wine i Storbritannien, glihwein i Tyskland och vin chaud i
Frankrike. =
Men det &r inte bara rodvin som kan kryddas och varmas till
glégg, svenska barjuicer och dppelmust passar utmarkt att
krydda och servera pd samma satt.

Redan 1609 néamns ordet glégg i svenskan. Namnet kommer Kryddkoncentrat till smaksittning av glogg.
av att dryck och socker har tants eld pg, sa att det "gléder”. Det Fran vinster: infusion av muskotblomma, maceration av
ursprungliga tillagningssattet var att kryddor, brannvin och vin vinbdrsblad och cayennepeppar, dekokt av ingeféra, tinktur av

hélldes i en gryta, varmdes och antandes. Pa ett galler ovanpa
grytan lades bitsocker som 6stes Gver med det brinnande vinet
sa sockret smalte och droppade ner i grytan.

I slutet av 1800-talet blev det allt vanligare i Sverige med for-
saljning av fardig glégg. Det vanligaste tillverkningssattet var
da att gloggkryddorna krossades och fick laka ut i vin i flera
veckor. Dérefter silades kryddorna av och gloggen blandades.

ceylonkanel, tinktur av kassiakanel samt tinktur av kryddnejlika.

Foradling av bar
frukt & gronsaker

EN HANDBOK I MATHANTVERK

T Hangp, ok

ELDRIMNER

En handbok fran Eldrimner ger dig vagledning vid tillverkning av hantverksprodukter sasom saft, marmelad, chutney,
pickles, bargodis, surkal, fruktvin och vindger. Boken innehaller grundldggande avsnitt kring ravarornas kemi och
hantering, samt hur mikroorganismer kan utnyttjas eller motverkas.

Detta dr Eldrimners andra bok i en serie speciellt framtagen fér mathantverkare. Den férsta heter Bakverksta'n.

Ytterligare handbdcker inom ystning och charkuteri planeras. Lés mer och bestdll boken pd www.eldrimner.com
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Studieresa
Bar-, frukt- och gronsaksforadling, Polen 16-20 juni

TEXT Viktoria Vestun FOTO Anna Berglund

Svampforadling i Polen

Tre familjeforetag som jobbar med forddling av vild svamp utanfor Warszawa besoktes. Mellan tva
till femton anstdillda finns pd foretagen och under sdsong sysselsdtter de uppemot hundra personer.
Hiir dr svamp dr en viktig produkt. Det foretag som hade minst antal anstillda uppgav att de
forddlade 200-300 ton svamp per sdsong.

Polen finns stora stat-
ligt dgda skogar dir det
ar tillatet att plocka vild
svamp. For svampplock-
ning péd privat mark kréivs
tillstdnd. Den svamp som
sdljs i butik i Polen méste
ha ett certifikat. Det inne-
bér att de kontrolleras av svampexper-
ter, alltsd personer som gatt kurs och
avlagt examen vid Sanitdra Inspektio-
nen. De foretagare vi moétte hade sjalva
den kompetensen. Vid inkop av svamp
fran plockare kontrollerade de sjilva
svampen eller sa hade de andra svamp-
experter pa plats. Under ett besok fick
vi ocksd veta att det finns foreskrifter
over vilka svampar som dr godkdnda
som handelssvampar. Inget av detta
finns i Sverige.

PRODUKTER
De svampsorter som anviands ar karl-
johansvamp, kantarell, blodriska,

smorsopp, sammetssopp och honungs-
skivling. Svampen torkas, men dven in-
frysning och inldggning 4r vanligt. Ett
av foretagen siljer farsk svamp nar det
ar sasong for det.

TORKNING

Foretagen anvinder olika typer av tork-
utrustning och viarmer upp luften i tor-
karna pé olika sitt med till exempel gas
eller brannolja. Ett foretag har byggt en
egen tork med plats for tvd ton svamp.
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De stiller in temperaturen beroende pa
vilken svamp de ska torka. Generellt
tar torkningen ett dygn. Hos ett forte-
tag fanns en tork med automatisk styr-
ning med plats for 1,5 ton svamp. Dar
tar torkningen ett till ett och ett halvt
dygn. Ett foretag hade flera torkar som
rymmer uppemot 500 kilo svamp. De
torkar sina svampar 6ver natten vid 40-
50 °C. Alla foretag placerar torkollorna
pé vagnar for att latt kunna skjuta in
dem i torkarna.

Tva av foretagen tillverkar “svamp-
granulat”, alltsa torkad finhackad eller
mald svamp, att anvinda i soppor och
saser. Det dr ett sitt att anvinda svamp
som inte haller toppklass.

Svampen torkas vanligen i skivor,
men en speciell produkt ar torkade
hela svamphattar. Konsumenter i Polen
anser att det dr en extra fin produkt.
Hela svamphattar ar sarskilt efterfragat
kring jul. Pa ett av studiebeséken gors
torkning av svamphattar i en sarskild
tork och vid hogre temperatur an ski-
vad svamp, 70-80°C. Torkningen tar en
natt. De beskrev hur viktigt det dr att
lagga hattarnas undersida uppét, an-
nars kan det droppa fran dem och ger-
svarta flickar pa de svampar som ligger
under.

FRYSNING

Tva av foretagen séljer infryst svamp.
Kantareller och riskor forvills innan
infrysning eftersom de kan bli beska

annars. Ett av foretagen visade ett frys-
skap som gick ner till - 30 °C. Dér kan
svampen forvaras i upp till tva ar.

INLAGGNING

Tvé av foretagen gor inlaggningar. Ett
av foretagen berédttade att svampen for-
vills den laggs i sin lag och pastorise-
ras vid 95 °C. Smorsoppar skalas dess-
utom. Just den inldggningen gors med
16k och lagerblad.

Svampen kan ocksa ldggas i en salt-
lag i vdntan pa inldggning. Den kokas
upp och ldggs i en saltlag gjord av tio
liter vatten och ett kilo salt. Nar svam-
pen byter fiarg skoljs den och liaggs i en
ny saltlag bestaende av tio liter vatten
och tva kilo salt. Svampen &r hallbar i
saltlagen i ett r. Nér foradlingen gar
vidare saltas svampen ur i ett badkar
i foradlingslokalen. Darefter laggs den
pa burk med en éattikslag. Proportio-
nerna mellan vatten, attika, socker och
salt varierar beroende pa om det ar
karljohansvamp, sammetssopp, smor-
sopp, eller honungskivling som an-
vands. Till honungsskivlingen tillsatts
ocksa lite honung for att ta bort den
beska smaken. Aven senapsfrd, lager-
blad och kryddpepparkorn laggs i bur-
ken. Pastoriseringen av burkarna sker i
en stor gryta som rymmer 200 burkar
4 370 gram. Burkarna stélls i lager med
trasor emellan. Diarefter fick det hela
smékoka i en och en halv timme. &@#
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Torkad svamp viiger endast kring en
tiondel av sin firskvikt.

Till karljohansvamp och sammetssopp
anvandes 60 liter vatten, 20 liter dttika,
8 kg socker och 3 kg salt. | varje burk
lades senapsfro, 2 lagerblad och fyra
kryddpepparkorn. Vid inldggningen av
kantareller anvandes 50 liter vatten, 10
liter attika, 6,7 kg socker och 1,5 kg salt.
Till smorsopp anvandes 40 liter vatten,
10 liter attika, 5 kg socker och 1,5 kg |
salt. Till honungsskivling tillsattes 1,5 Rt 0 e gen. Nista ging byts korgen ut mot en ny
msk honung for att ta bort den beska s J I eller sa fas panten tillbaka.

smaken.

De fina flitade korgarna som den firska
svampen sdldes i kostade en zloty, alltsd
tvd kronor styck i grossistpris. Konsumen-
ter betalar tvd till fem zloty i pant for kor-

Torkade svamphattarna
betingar ett hogre pris dn an-
T K nan torkad svamp. Ett “rér”
ViR=e svamphattar vigde 100 g och
kostade 70 zloty, alltsd kring
1400 kr/kg. Ett annat foretag

uppgav att torkad svamp

Kuprkl

generellt kostar kring 15-30
Euro/kg, vilket innebdr att
svamphattarna kostar mdnga

ganger mer.

Studieresan till Polen gjordes i samarbete mellan
Eldrimner och det regionala Interregprojektet Soka
Gammalt Skapa Nytt. Bildspel och reseberattelse
finns pa www.sgsn.se

Lds mer om féretagen pa deras hemsidor:
www.provincja.pl

www.cajdex.pl

www.grzyby.biz
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TEXT & FOTO Christina Hedin

Fortsattningskurs, charkuteri
Eldrimner, Rosta, 15-19 april

Lufttorkad korv, lufttorkade

hela kottbitar och rokning av kott

Grunden till allt inom charkuteri dr en fin ravara och en bra slakt. I en lufttorkad korv eller
kottbit handlar det sedan om att fa ned vattenhalten i produkten, sa att skadliga bakterier far

det svdrare att overleva.

ufttorkning kan jamfo-
ras med att gora ost pa
opastoriserad ~ mjolk.
Det ar samma bakterier
som kan vara farliga.
Sakerhet dr det forsta
en charkuterist maste
tdnka pa.

Till en salami behovs inte manga ingre-
dienser, magert kott, fett, startkultur, kryd-
dor och salt. Utan salt blir det ingen bra
korv. En salami kan till och med vara kott
hackat for hand och stoppat for hand i ett
fjalster, men jobbet kan forstas goras enk-
lare med en kottkvarn och korvspruta.

Vid tillverkning av lufttorkade produk-
ter dr det alltid bra att ha ett torrare kott att
borja med. Kottets vattenhalt beror pa flera
olika saker, bland annat djurets alder, vil-
ket foder det har tit och vilken ras det ar.
Gamla hjortar eller en gammal tacka som
annars 4r svart att sélja som férskt kott kan
vara bra att torka. Ar kottet segt som farskt
behover det inte vara det som lufttorkat.

Alltfér gamla djur behéver dock inte
vara bittre, exempelvis en sugga som ar
Over tva ar passar inte till att lufttorka.

Nar hela bitar torkas ar det lite mindre
kénsligt dn nar kott hackas till en korwv.
Detta eftersom nir kottet hackas sa okar
ytan som bakterierna kan verka pa. Det gar
dock att fa in farliga bakterier exempelvis
botulism dven i hela kottbitar. Darfor ar det
viktigt att vdlja bra révaror.

TROSKELPRINCIPER

For att gora det svart for bakterierna byg-
ger producenten upp trosklar. De tre olika
trosklarna som hindrar bakterier att vixa
och som kan kombineras pa olika sitt &r:
salt, syra och torkning. Den sista 4r den
viktigaste att lyckas med.

Innan dessa tre trosklar finns det ytter-
ligare en viktig faktor och det ar att valja
ritt djur. Ett dldre djur har morkare farg, ett
gulare fett och en mindre vattenhalt i kot-
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tet. Det kan skilja upp till 5 procent i vat-
tenhalten pa dldre djur. Det gér ocksa att
anvinda kott fran dldre djur och blanda in
fett fran yngre djur.

Kott som dr torrt ar ofta mer aromrikt,
an det med hog vattenhalt. Mindre vatten i
produkten ir battre ur hygienisk synpunkt,
eftersom bakterer trivs i vatten.

De hygieniska trosklarna kan ocksa ut-
tryckas i temperatur, mogning och salthalt
och kan kombineras pa olika sitt for att fa
till en vdlsmakande och hygieniskt produkt.

Att fa till en snabb syrning i starten &r
ett satt for att fa till en siker korv. Parame-
trarna socker, temperatur och startkultur
anvinds. I denna del av processen bor pH
komma ned till 5,4.

I nésta fas gar det att paverka med tem-
peraturen hur fort mogningen ska ga. I
mogningsprocessen finns det olika végar
till att nd en mognad och det ar viktigt att
forstd vad som hinder och vad som kan pa-
verka det.

- Nar jag vet vad som hénder i korven
kan jag ocksa paverka om néagot som gar
fel, sager Jiirgen Korber.

Det finns mycket i processen som kan gé
fel, en hog bakteriebelastning, felaktig tem-
peratur for snabb eller for lingsam tork-
ning. Avforingsbakterier kan komma in i
korven och gora den farlig.

En korv som har ehec gar inte att lukta
eller smaka sig till. En starkare torkad korv
har dock en mindre risk att ha
odnskade bakterier.

En hogre mingd salt 4r bra for att fa bort
oonskade bakterier. Men en alltfor salt pro-
dukt 4ar dock inte smakligt. Ett riktvirde pa
saltnivan dr 24-32 gram salt per kilo kott.
Aven korvens fetthalt och tjocklek spelar
in. En tunnare eller en magrare korv har
lagre salthalt. Saltsmaken blir nidmligen
starkare i ett magert kott.

Det ér vanligt att torka med salt, men det
finns produkter dar salt inte anvinds utan
kottet skars i stallet tunt och torkar i solen.

Inom industritillverkning tas ingen hén-
syn till djurets alder eller vilket slags foder
som anvénts, men det underlattar fér mat-
hantverkarens arbete. Ko6tt har i normal-
fall en vattenhalt pd 75-80 procent. Den
kan sankas pé olika sétt: Torrt foder ger en
minskning med 2 procent, slaktvarmt kott
minskar med 2-3 procent och kott fran
aldre djur har 2 procent lagre vattenhalt.

En mycket viktig forutsattning &r att
slakten varit lugn och bra.

FORMOGNING

Mognadsfasen pa korv delas upp i tva steg,
formogning och eftermogning. Férmog-
nadsfasen varar i 3-7 dagar. Formognaden
hos tjocka korvar tar langre tid och kan
krava andra tidsintervaller.

- Det som dr intressant dr det som sker
i kdrnan, forklarar Jirgen. Det kan dréja
12-24 timmar innan en temperaturdndring
har natt karnan.

Eftersom produkten édr kansligare under
formognaden dr det viktigt att hitta bra
metoder. Producenten startar processen
genom att hoja temperaturen. Nér formog-
nadsfasen ar klar ar produkten stabil.

EFTERMOGNING
I denna fas utvecklas korvens smak och
konsistens. Eftermogningen innehéller mer
utrymme for improvisation eftersom pro-
cessen gar att avbryta och sétta igang igen.
Eftermogningen ar beroende av tempera-
tur, luftfuktighet och av aktiva och passiva
faser. Aktiva och passiva faser lI6per genom
hela eftermognaden. I den aktiva fasen ror
sig luften fritt i mognadsrummet och i den
passiva fasen star luften helt stilla. Ju lingre
in i eftermogningen desto langre tider. Det
kan till exempel vara enkla system dar klaf-
far 6ppnas och stings. Luften som kommer
ska vara frisk och ett friskluftsintag sitts
vanligtvis in i bakre delen av mognadsrum-
met.

- Det viktigt att hitta en bra balans mel-
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lan temperatur, fuktighet och luftrorelse.
Blir fettet for varmt kan det borja smalta.
Ar védret fuktigt eller for torrt kan det bli
fel i processen och produkten kan ga helt
forlorad, sager Jirgen.

Kall temperatur medfor att det inte blir
sd mycket smak pd produkten och mog-
ningen tar langre tid. Korvens yta kan ska-
das av allt for kall luft. Det ar bara korvens
utseende som paverkas av kylan, produk-
ten i sig blir inte halsofarlig. Daremot ar det
viktigt att tinka pa att produkten inte far
bli for varm.

LUFTTORKNING
AV HELA KOTTBITAR
For att lyckas med en lufttorkad kéttbit be-
hovs forst och fraimst en bra révara och en
bra slakt. Nasta steg ar att kottbiten place-
ras i kyla i 2-5 dagar i 2-4 °C. Kottbitarna
laggs pa platar dir de kan rinna av. De ska
placeras glest och inte ligga intill varandra.
Om svalen ér kvar, ger den ett visst skydd.
Saltet angriper ytan snabbt. Luftfuktig-
heten kan vara hog, till exempel 95 procent.
I en vakuumforpackning kan exakt mangd
salt vdgas till. Vakuumsaltning ger extra
héllbarhet - en nagot lagre mangd salt kan
anvéandas. Saltmédngden beror lite pa méng-
den inspréangt fett, men det kan rdcka med
23 gram per kilo. I den andra metoden av
lufttorkning anvinds ett 6verflod av salt.
Efter saltningsfasen tar genombrin-
ningsfasen eller saltgenomtridngningsfasen
vid. Saltet ska trénga in till produktens kar-
na och ge hela produkten en bra konsistens.

EFTERMOGNAD

Sista steget i processen &r eftermognad.
Traditionellt sett hangdes skinkorna ut i
solen i april eller maj dir de fick hinga ett

Fakta PAH

Polycykliska aromatiska kolvaten
(PAH) ar en grupp cancerframkal-
lande @mnen som bildas vid férbran-
ningsprocesser. EU har infort grans-
varde for ett av dessa PAH, bens(a)
pyren som dar indikatorsubstans for
PAH. Livsmedelverket funnit halter av
bens(a)pyren som 6verskrider grans-
vardet. Framforallt overskreds grans-
vardet i varmrokta produkter som
direktrokts i traditionellt vedeldade
rokerier. Dessa regler har andrats, sa
att annu lagre varden av PAH kom-
mer att tillatas.

HOST 2013

dygn i solen. Malet var att uppna en tem-
peratur pé 28 °C i kirnan, eftersom det gav
skinkorna en fin rosa firg. Temperaturen
vickte dven upp de smakbildande bakte-
rierna. Efter soldagen héngdes skinkorna i
en kallare dér det var 12-18 °C. Dér hingde
de tills de forlorade ytterligare 10 procent.
Totalt har de forlorat 30 procent. Hela pro-
cessen har da tagit cirka fem ménader.

ROKNING

Metoden delas in i varmrékning och kall-
rokning. For lufttorkade produkter kan
kallrokning anvindas, medan for virmebe-
handlade produkter kan varmrékning an-
vindas som en del av virmebehandlingen:
-Salami - Kallrok, max 28 °C helst lagre
-Kokta skinkor - Ljummen rok 30-50 °C
-Emulsionskory, falukorv - Varmroék 50-80
°C.

Det finns manga olika typer av rokar allt
fran samiska traditionella basturokar till
helt automatiserade rokar som industrin
anvander. Dessa ménga mojligheter gor att
det inte finns en mathantverkare som har
en exakt likadan r6k som nagon annan.
Manga har dessutom byggt hela eller delar
av sin rok sjalv.

Hur producenten eldar och hur och nir
produkterna hings har ocksa betydelse
for resultatet. Olika metoder ger skillnad i
smak, energiatgéng, och miangd PAH, can-
cerogena amnen.

Rokningen ska inte ske sa att det blir en
for torr yta. Hellre korta roktider och upp-
repade, 4n en ling roktid. Vid rokning gal-
ler det att ha ett fjélster som sldpper igenom
roken.

- Naturtarmar sldpper igenom roék, en
del konsttarmar gor inte det, séger Jérgen.
Det finns dven rokarom, kondenserad rok

eller konstgjord rok som sprutas pd pro-
dukterna inom den industriella tillverk-
ningen for att ge dem roksmak.

En viktig regel inom rékning dr att inte
roka fuktiga produkter. Det leder till hogre
PAH virden och en siémre smak. Tank pa
att en kall produkt kan bli fuktig nir den
sitts i roken, kontrollera darfor temperatu-
ren pé produkterna som ska rokas. En kall
produkt tar ocksé lingre tid att roka, det
vill sdga att komma upp till 6nskad tempe-
ratur i roken.

Det finns olika faktorer som 4r avgoran-
de for PAH. Roktemperaturen maste vara
over 400 °C for att PAH ska bildas och
aven végen dér roken gar dr avgorande. En
lang vag for roken gor att PAH-partiklarna
fastnar lings vigen och inte pa produkten.
Rokkéllan bor dérfér inte vara direkt under
kottet. Detta kan dock innebdra att det ar
svart att uppna den hoga temperatur som
onskas, vilket gor att det kanske kan beho-
vas ytterligare en virmekalla i roken.

Tiden har ocksa betydelse for produkter-
nas PAH-virden. En kortare tid i roken ér
att foredra ur PAH synpunkt.

Sammanfattning av atgarder for att mins-
ka PAH virdet:

- Lag rokgastemperatur

- Lang rokgasgang

- Torr produkt som ldggs in i roken
- Kort roktid g
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orlust av antioxidanter sker
frimst genom oxidation
och omvandling till nya
dmnen, vilka oftast har lag-
re eller ingen biologisk akti-
vitet. Risken for nedbrytning paverkas
av hela systemet som de befinner sig i,
vilket gor att antioxidanterna stabilitet
kan variera mellan olika bar eller pro-
dukter, beroende pa de kemiska egen-
skaperna. Till exempel kan innehéllet
av andra antioxidanter péverka, efter-
som olika antioxidanter kan motverka
varandras oxidation och nedbrytning.

En betydande egenskap for risken att
brytas ner under forddlingen ar 16slig-
heten. Amnen som ir vattenlosliga dr
generellt mer kinsliga att ga forlorade,
déribland ingar vitamin C och fenoler.
Karotenoider ar daremot fettlosliga
och tal dirmed exempelvis pastorise-
ring eller forvillning battre.

Bade vitamin C och fenoler ar stabi-
lare i surare miljo, vilket gor att bar-
produkter pa sitt och vis ger en skyd-
dande miljo d& de har naturligt lagt
pH. Dock dr dessa dmnen kénsliga for
béde viarme, syre och ljus, och paverkas
ddrmed negativt pa ett eller annat sétt
vid de flesta tillverkningsmetoder som
anvinds inom barforadling.

Karotenoiderna &r ocksa kansliga for
virme, men inte i samma utstrackning
som vitamin C och fenoler. Vid hogre
temperaturer, som exempelvis anvands
vid sterilisering, kan karotenoidernas
dock isomeriseras, vilket innebdr att
molekylen byter form och far lagre bio-
logisk aktivitet.

Nedbrytning av antioxidanter
paverkas av:

o Syre

e Virme

o Ljus

o Enzymer
« pH

o Nairvaro av andra antioxidanter
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FRYSLAGRING

Den laga temperaturen i fryslagring
innebdr att alla kemiska reaktioner gar
langsammare. Dock star reaktionerna
aldrig helt stilla vid de temperaturer
som ar normala for att forvara bar i (ca
-18 till -20 °C). Det innebdr att forand-
ringar av barens innehéll av olika dm-
nen kan ske under fryslagring, fram-
forallt orsakade av enzymer och syre.
Det ar viktigt att forpacka baren vil for
att skydda dem mot onddig syreexpo-
nering. Karotenoider har visat sig vara
taligast under frysning, f6ljt av fenoler,
medan vitamin C &r kédnsligare.

FORVALLNING

Forvillning, ibland kallat blanche-
ring, kan minska forluster orsakade
av enzymatisk nedbrytning vid frysla-
gring, pressning och torkning av bdr.
Forvillning innebér att bdren liggs i
kokande vatten och sedan snabbt kyls
av. Genom forvallning inaktiveras en-
zymerna som ddrmed inte kan orsaka
forlust genom enzymatisk nedbrytning
i senare foradlingssteg. Enzymer é&r
amnen som katalyserar olika kemiska
reaktioner, diribland nedbrytning av
antioxidanter. Eftersom enzymerna ar
proteiner paverkas de av virme och in-
aktiveras vid férvillning, men ocksé vi
kokning och pastorisering. Om forad-
lingen inkluderar en virmebehandling
har ddrmed risken f6r enzymatiska for-
luster tagits bort, men visserligen kan
fortfarande andra faktorer, som syre
och vdrme, paverka antioxidanterna s
att de bryts ner.

Trots att forvéllning kan ge forlust
av framforallt de vattenldsliga antiox-
idanterna genom utlakning till forvall-
ningsvattnet, kan det 4ndé resultera
i en slutprodukt med hogre innehéll
jamfort med om forvillningen inte
gjorts. For att minimera utlakningsfor-
lusterna ér det fordelaktigt att anvdnda
anga istdllet for att forvilla direkt i vat-
ten. For karotenoiderna 4r det mindre
risk att de gér forlorade vid forviéllning,
eftersom de ar fettlosliga.

Infér pressning kan det till och med
vara gynnsamt med en kort virmebe-
handling eftersom antioxidanter som
sitter i skalet, till exempel antocyani-
ner och karotenoider, kan frigoras av
viarmen och f6lja med ut i rasaften vid
pressningen. Bide vid pressning och
vid torkning kan dven tillverkningen
bli effektivare med forvillning, efter-
som viarmen paverkar de yttre cell-
agren i bdren. Rasaften kan lattare ga
ur béren vid pressning och resultera i
storre utbyte. Pa samma sitt kan fuk-
tigheten ldttare transporteras ur béar
som ska torkas och ge kortare torktid,
vilket dr viktigt bade ur ekonomiskt
och kvalitetsmassigt perspektiv.
Nackdelen med forvallning ar att det
inom smaéskalig forddling kan vara
svért att genomfora det praktiskt. Det
finns sérskild utrustning for att forvalla
eller angblanchera révaror, men den &r
anpassad for industrins volymer och
mycket kostsam. I liten skala kan en
kombiugn med dngprogram anvindas,
men det kan vara svért att fa till ett ra-
tionellt tillvigagangssitt.

PRESSNING

Vid foradling av bér till juice eller an-
dra drycker ar det flera tillverknings-
steg som kan péaverka hur innehallet av
olika &mnen bevaras. Nér baren pressas
kommer antioxidanter i god kontakt
med och sina nedbrytande enzymer
och syre. Om rasaften fir sta en lingre
tid innan virmebehandling riskeras
forluster av antioxidanter till foljd av
syre och enzymernas aktivitet. Anti-
oxidanter i skal och kédrnor tas ocksa
bort med pressresterna, vilket kan var
en betydande orsak for att produkter
far lagre innehdll. Olika atgérder inn-
an pressningen, som forvillning eller
behandling med det cellviggsnedbry-
tande enzymet pektinas, kan gynna att
mer antioxidanter frigors frén skalen.
Filtrering och klarning av rasaften kan
ddremot minska méngden antioxidan-
ter, eftersom manga nyttiga &mnen sit-
ter i partiklar 16sta i juicen.
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PASTORISERING

Vid pastorisering av drycker bor tid
och temperatur véljas i noggrann av-
vagning till varandra, eftersom det an-
nars kan bli onddigt mycket forluster
av antioxidanter genom virmened-
brytning.

En kortare tid med lite
hogre temperatur, kan ge
bittre behdllning av vitamin
C och fenoler, sdrskilt

om det foljs av en aktiv
nedkylning.

En effektiv nedkylning kan dock vara
svart att tillimpa i smaskalig fordd-
ling. Vitamin C och fenoler kan vid
framstéllning av drycker minska till
mindre dn hilften jamfort med bérens
innehall. Karotenoider 4r diremot sta-
bilare genom tillverkningsprocessen
och behalls i hogre grad, dven om vissa
forluster kan ske, sarskilt genom fysisk
borttagning.

KOKNING

Till skillnad fran tillverkning av dryck-
er genom pressning och pastérisering,
ar det firre foradlingssteg vid tillverk-
ning av sylt, marmelad och andra ko-
kade produkter. Vid kokning spelar
enzymatisk nedbrytning mindre roll,
eftersom enzymerna forstérs av upp-
hettning. Istillet dr det en oundviklig
hég péfrestning av virme som péver-
kar antioxidanterna vid tillverkningen.
For att minska denna pafrestning bor
kokningen ske sa snabbt som méojligt.
Effektiva varmekillor, kastruller med
bra virmeledning och stor avdunst-
ningsyta vid kokningen, samt att koka
i sma satser, kan korta koktiden och
minska risken for stora forluster. Aven
sockerinnehéllet kan paverka. Fenoler
har visats sig vara stabilare vid lagre
vattenaktiviteter, som det blir vid hogre
sockerhalter.

TORKNING

Torkning som forddlingsmetod inne-
bér stor exponering for syre, eftersom
luft blases direkt pd béren, samtidigt
som det dr varmt, vilket skyndar pa
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kemiska reaktioner. Avvigningen mel-
lan tillrackligt hog temperatur for att
ge snabb torkning och tillrickligt lag
temperatur for att undvika nedbryt-
ning orsakat av vdrme ar mycket be-
tydelsefull. En hogre torkningstempe-
ratur (inom rimlig niva), atminstone i
borjan av torkningen, kan vara bra for
att snabbt fi ner vattenaktiviteten, ef-
tersom ldg vattenaktivitet hindrar en-
zymernas aktivitet. Dock kan det i ett
senare skede av torkningen vara bra att
sanka temperaturen, eftersom en hogre
temperatur kan skynda pa reaktioner
som ger icke-enzymatisk nedbrytning.
Det kravs dock en avvdgning, eftersom
en alltfér for varm torkning i borjan
kan gora att ytan blir sé torr att det hin-
drar fukten i mitten péa béret att gi ut.
Forvillning som foérbehandling mins-
kar den enzymatiska nedbrytningen.
Pressrester ér ofta rika pé antioxidanter
och passar utmarkt att torka. Med en
hog halt fran bonan ar chansen darfor
stor att det torkade ocksé har en bety-
dande méngd kvar, trots eventuella for-
luster under torkningen.

LAGRING

Under lagring av fardiga produkter kan
det ske kemiska reaktioner som for-
andrar produkternas innehall av anti-
oxidanter. Sval férvaring under lagring
ar att foredra, eftersom alla kemiska re-
aktioner dé gar langsammare. Vitamin
C kan vara stabilare 4n fenoler under
lagringen, med mer 4n dubbelt s ling
halveringstid. Mork forvaring ar ocksa
viktigt, framforallt for att bevara de fe-
noliska antocyaniner. Dessa polymeri-
seras over tid, vilket gor att produkters
farg forandras under lagringen. Pro-
dukter 6vergar till en allt mer brunak-
tig farg i och med att antocyaninernas
rod-blé-lila nyanser forandras, men
produktens totala antioxidativa aktivi-
tet kan dnda finnas kvar. Aven om en
korrekt pastoriserad produkt dr mik-
robiologisk hallbar, dr det ddrfor inte
rimligt att sdtta allt fér ling hallbar-
hetstid, eftersom féargen forsaimras och
vitamin C bryts ner allt eftersom.

SAMMANFATTNING

Som beskrivet finns det flera sitt att
minska forluster av antioxidanter un-
der foradlingen av olika barprodukter.
Virdet av att fordndra tillverkningsme-
toderna ska dock sittas i relation till
annat innehall i produkten och med
konsumtionsmoénster. I jamforelse mel-
lan beskrivna produkter kan det vara
mer virt att satsa pa bra metoder for
drycker eller torkade bar for att gora
produkter med hogt innehéll av antiox-
idanter. Drycker intas i storre volymer
och i torkade bar har antioxidanterna
koncentrerats sa mindre mangder dnda
kan ge mycket antioxidanter. Den ho-
gre virmebehandlingen vid tillverk-
ning av sylt och marmelad i kombina-
tion att antioxidanterna spads ut med
socker samt att produkterna konsu-
meras i relativt smd méngder, gér dem
lite mindre intressanta ur antioxidant-

perspektiv. g

Bevara .
antioxidanter vid
foradling

Undvik rums- eller kylskapsforvaring
av farska bar. Foradla direkt eller frys
in.

Forvall bar innan frysning och
packa dem syrefritt.

Undvik Iang fryslagring.

Undvik ldngsam tining, bade i
rumstemperatur eller kylskap.
Forvall bar innan torkning (om de
inte forvallts innan frysning).
Pressresterna ar rika pa
ndringsdamnen, kasta dem inte utan
anvand dem till andra produkter.
Undvik filtrering eller klarning av
juice.

Pastorisera snabbt vid lite hogre
temperatur och kyl ner snabbt om
mojligt. Gor hallbarhetstester for att
hitta en metod som ar tillracklig for
att inaktivera mikroorganismer.
Forvara fardiga produkter svalt och
morkt for att bevara antioxidanter
och férg battre.

OBS! | del 1som publicerades i férra numret av
tidningen Mathantverk smdg det in ett fel i tabell 2:
Enheten fér totala fenoler i torkade bdr ska vara mg
GAE/g torrvikt och inget annat.
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Kurser och studieresor

Kommande program

GRUNDKURS

Pastoriserade
gronsaksprodukter

Lar dig att tillverka produkter av
gronsaker for forsaljning. Kursen
innehaller teoripass om att gora
héllbara gronsaksprodukter genom
sankning av pH och i kombination
med pastorisering. Du far lara dig
vikten av att anvanda pH-meter

och hur du kan testa om konser-
veringsmetoden ér tillrécklig for

att ge sdkra produkter. Under de
praktiska delarna blir det tillverkning
av chutney, grédnsaksmarmelader
och inldggningar med vindger och
attika. Dessutom gor vi olika syrliga
saser som ketchup och chilisas.
Kursledare ar Viktoria Vestun och
Catrin Heikefelt fran Eldrimner.
Anmalningsblankett med mer
kursinformation och tips pa boende
finns pd www.eldrimner.com.

TID 5-6 november
PLATS CLUK, Karlshamn

KOSTNAD 2500 kr + moms.
Lunch och fika ingar i kursavgiften.

ANMALAN Senast 14 oktober.
Vi tar emot max 16 deltagare.

CLUK

ELDRIMNER arrangerar kurser
inom mejeri, bageri, charkuteri,
fiskféradling, bar, frukt- och
gronsaksforadling.

Mathantverk for nystartare,
grundutbildning i hantverksmassig
livsmedelsforadling.

En fem veckor ldng utbildning,
varav tva praktiska med
mathantverk och tre teoretiska
med ekonomi, kemi, mikrobiologi,
livsmedelslagstiftning,
lokalbyggnation och
marknadsféring pa schemat.

D<] @ Anmildig till Bengt-Ake Nassén 010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com

GRUNDKURS

Cider och vindger

Kurs med livsmedelsingenjor
Christéle Droz-Vincent fran
Frankrike, dér du lar dig tillverka
cider och vindger av dpplen. Det blir
teoripass om bland annat alkohol-
och attiksyrajasning. De praktiska
momenten omfattar pressning

av dpplen, mdtning av sockerhalt
och pH, syratitrering samt start av
jasningsomgangar. Ta gdrna med
egna produkter som du har fragor
kring.

Kursen tolkas till svenska.

TID 18-19 november

PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD 2000 kr + moms

ANMALAN Senast 21 oktober.
Vi tar emot max 14 deltagare.

Nybdrjarkurs, 2 dagar

En kort kurs med erfarna,
diplomerade mathantverkare
som kursledare. Teori och praktik
ar sammanvavda med tonvikten
pa de praktiska momenten.
Nyborjarkurserna riktar sig till
dig som inte har nagon tidigare
erfarenhet.

Grundkurs

En upp till fem dagar Iang kurs
med teori och praktik. Kursledare
ar svenska eller utlandska experter
med Idng erfarenhet och gedigen
utbildning. Inget krav pa tidigare
kunskap eller erfarenhet.
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GRUNDKURS

Gronsaksforddling

Livsmedelsingenjor Christele
Droz-Vincent fran Frankrike lar
under denna kurs ut olika satt att
foradla gronsaker. Fokus ligger

pa olika konserveringstekniker

for att tillverka sakra produkter.

Det handlar framforallt om att
konservera med vindger och attika,
att varmebehandla med sterilisering
och pastérisering samt att ldagga in i
olja. Du far léra dig att anvénda pH-
meter och att syratitrera. Vi kommer
bland annat att tillverka pickles,
bénréror och pesto. Det blir dven
smakséattning av olja och vindger
med barjuice, drter och kryddor. Ta
gdrna med egna produkter som du
funderar ¢ver hur du ska fa hallbara.
Kursen tolkas till svenska.

TID 20-22 november
PLATS Eldrimner, As, Jamtland
KOSTNAD 3000 kr + moms

ANMALAN Senast 21 oktober 2013.
Vi tar emot max 14 deltagare.

Fordjupning

En pabyggnadsutbildning for dig
som har gatt grundkurs. Kursen

kan vara tva till fyra dagar och
specialiserar sig inom ett omrade,
exempelvis varmebehandlade
charkprodukter eller mjuka osttyper
och blamdégelostar. Teori och
praktik varvas pa kursen.

Specialkurser

En del kurser bygger inte direkt
pa grundkurserna, utan ar
specialiserade inom ett specifikt
omrade, exempelvis glass,
choklad eller svenska hardostar.
Forkunskapskraven varierar
beroende pa kurs.

GRUNDKURS

Glass och sorbet

Tva grundkurser i glass!

Thorkil Boisen bedriver ekologisk
glasstillverkning pa Bornholm sedan
14 &r tillbaka kommer till Eldrimner
och ldr ut grunderna, bade i teori
och praktik, for tillverkning av glass
och sorbet. Du far prova pd att gora
de vanligaste farskglasstyperna,
graddglass och mjolkglass, samt
sorbet.

Tillverkningen sker
hantverksmassigt och utan onédiga
tillsatser. Framst kommer olika
bar och frukter att anvandas som
smakséattare. P& kursen diskuteras
dven utrustning och ekonomi for
glassproducenter.

TID 3-4 februari och 5-6 februari
PLATS Eldrimner, As, Jdmtland

KOSTNAD 2000 kr + moms
per kurs

ANMALAN Senast 10 januari.
Vi tar emot max 14 deltagare.

Ystning for garvade ystare

Inom ystning finns en teoretisk kurs
for dig som har ystat lange och
som har gatt bade grundkurs och
fordjupningskurs.

Mathantverksdagar

Traffar runt om i Sverige med
information om Eldrimner och
radgivning av erfarna féretagare.

Studieresor

Sist men inte minst arrangerar
Eldrimner studieresor till andra
lénder i Europa for att fa inspiration
fran lander dar mathantverket

ar spritt och en sjalvklar del av
livsmedelsproduktionen.

HOST 2013



GRUNDKURS

Hantverksbageri

Denna kurs med Manfred Enoksson
vander sig till dig som arbetar eller
vill arbeta i bageri. Du far lara dig
grunderna i riktig hantverksbakning
med olika hdvningsmetoder och
uppslagningstekniker. Vi jobbar
bade med jast och med surdeg.
Det blir bakning med ragsurdeg,
vetesurdeg samt olika alternativ for
framstallning av kuvertbréd samt
kaffebrod. De praktiska évningarna
kommer att varvas med teori.

TID 4-8 november
PLATS Eldrimner, Jamtland
KOSTNAD 4500 kr + moms

ANMALAN Senast 11 oktober.
Vi tar emot max 12 deltagare.

Kostnad

Varje kursdag kostar 750-1 000
kronor (exklusive moms). Fika och
lunch ingar ej. Studieresornas pris
varierar beroende pa langd och
resmal.

Priset for Eldrimners studieresor ar
subventionerade med 50 procent.
Kurserna ar subventionerade till
viss del.

Kurserna ér tillgangliga for

alla bosatta i Sverige. Endast

i man av plats kan vi ta emot
deltagare fran utlandet, da till icke
subventionerade priser.

Anmalan
Anmadlan ar bindande vilket

HOST 2013

D<! @ Anmil dig till Bengt-Ake Nissén 010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com

NYBORJARKURS

Fiskforddling

Kursen vander sig till dig som saknar
eller endast har ringa erfarenhet

av foradling, men har planer pa att
borja med fiskforadling.

Kursledare Martin Bergman driver
M Bergmans Fisk i Vilhelmina.

Pa kursen far du lara dig

grunderna inom nagra omraden

av fiskféradling med fokus pa
kallrokning av fisk, inldggningar och
roror.

Det blir eventuellt ett gastspel av
en extern foreldsare under kursen.
Ravarorna som anvands &r roding,
sik, lax och sill.

Anmadlningsblankett finns pa
www.eldrimner.com och férslag pa
boende kommer i bekraftelsen.

TID 5-6 november.

PLATS M Bergmans Fisk, Vilhelmina,
Vdsterbotten

KOSTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 14 oktober.
Vi tar emot max 10 deltagare.

betyder att avhopp som sker efter
sista anmalningsdatum kommer
att debiteras. Vi forbehaller oss
aven ratten att stalla in aktiviteten
om det vid anmalningstidens slut
ar for fa anmalda.

Information

Det gadr bra att ringa och frdga oss
om praktisk information gallande
resor, boende och liknande.
Information om detta finns dven
tillgangligt pa var hemsida,
www.eldrimner.com. Du far dven
information i samband med
anmadlningsbekraftelsen.

Om du behéver specialmat,
kontakta oss i god tid.

STUDIERESA

Fiskforddling i Schweiz

Vireser i omrddet kring Bodensjon,
mellan Tyskland, Osterrike och
Schweiz, for att studera fiskforadling.
Dar utgors fisket av sik, 6ring, réding,
abborre, gédda, gos, lake, mort och
olika karpfiskar. Verksamheterna
bestar ofta av foradling, forsaljning
i butik, catering, servering och
turistverksamhet. De flesta
yrkesfiskarna har eget rokeri

och vi kommer bland annat att
diskutera rékning och PAH-varden
pd vdra studiebesdk. Andra typer
av foradlade produkter ar gravad
och inlagd fisk. Friterad fiskfilé &r
en populdr produkt som goérs mest
pa abborre, men dven andra fiskar.
Produkter av typen sikrom och
unika produkter som till exempel
Gangfisch kommer vi ocksa att titta
ndrmare pa. Nagra av foretagarna
vi besoker sitter i styrelsen for de
schweiziska yrkesfiskarna.

TID 3-7 februari
PLATS Schweiz

KOSTNAD 7 000 kr + moms.

Inkl. flygresa till Zurich, resor mellan
studiebesdken och boende med
helpension.

ANMALAN Senast 25 november.
Begransat antal platser.

Vi erbjuder inspirerande kurser
och resor som formedlar viktig
kunskap och skaparglidje

till blivande och etablerade
mathantverkare i hela landet.
Kurserna i Eldrimners regi
karakteriseras av trialt larande,
vilket innebdr att praktisk och
teoretisk kunskap varvas med
kinsla. Alla aktiviteter har ett
utpraglat foretagarperspektiv
och fokuserar pd hantverkets
utveckling. For att kunna

gora forbdttringar genomfors
utvirderingar i samband med
alla aktiviteter.

NYBORJARKURS

Ystning

Valkommen till Eldrimners
nyborjarkurs med Marih Jonsson
pa Skogsbackens Ost. Vi vander
oss till dig som inte har ndgon
tidigare ystningserfarenhet eller
kanske mojligtvis har provat lite
hemma i kdket samt till dig som
vill veta mer om hantverksmassig
ystning pa gardsniva. Kursen

halls i gdrdsmejeriet hos Marih
och Ramon Jonsson. Marih &r
diplomerad medlem i Eldrimners
branschrdd. P4 kursen ystar vi pa
komjolk och far folja ystningen av
en brie och en hardost. Vi preparerar
ocksa syrakultur. Teori och praktik
integreras. Enklare kursmaterial
ingar.

Skogsbackens Ost ligger utanfor
Orsundsbro, cirka 3,5 mil vaster om
Uppsala.

Mer information och vigbeskrivning
pd www.skogsbackensost.se.

TID 10-11 februari

PLATS Skogsbackens Ost,
Orsundsbro, Uppland

KOSTNAD 1 500 kr (+ moms)

ANMALAN Senast 20 januari.
Vi tar emot max 6 deltagare.

Fld 6

rimner

Nationellt resurscentrum
for mathantverk
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Kurser och studieresor

Kommande program

GRUNDKURS

Ystning med
Michel Lepage

Denna kurs vander sig till dig

som vill skaffa dig goda och
grundldggande kunskaper i
ystning. Du vill starta gardsmejeri
eller sd &r du redan igdng som
mathantverkare.

Om du inte har kommit i kontakt
med ystning tidigare eller vill

fa en inblick i hantverksmassig
osttillverkning rekommenderar

vi att du forst gdr ndgon av vara
nybdrjarkurser.

Pa kursen formedlar Michel de
grundldggande kunskaperna inom
ystning. Varje dag innehaller en
teoretisk genomgang samt en
praktisk ystning. Pd schemat star
mjolkens kemi och mikrobiologi
samt tillverkning av mjuka osttyper
som camembert och mjuka ostar
med kittyta typ MUnster, pressade
osttyper, blamogelost, ost i saltlake
och mozzarella.

Det blir ocksd en genomgang av
hur man styr ystningen och av fel
som kan uppsta.

Kursen tolkas till svenska.
Anmadlningsblankett med mer
kursinformation och tips pad boende
finns pd www.eldrimner.com.

TID 18-22 november

PLATS Eldrimners mejeri, As,
Jamtland

KOSTNAD 5 000 kr + moms
ANMALAN Senast 28 oktober.

Vi tar emot minst 8 och max 14
deltagare.

D<] @ Anmildig till Bengt-Ake Nassén 010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com

FORDJUPNINGSKURS

Ystning
- mjuka ostar och
smakutveckling

En férdjupningskurs, med Michel
Lepage som bygger pa att du

redan skaffat dig grundldggande
kunskaper i ystning. Vi ser helst att
du har gatt var grundkurs i ystning.
Under denna kurs far du férdjupade
kunskaper om mjuka osttyper samt
om hur smaken utvecklas och vad
som paverkar. Lagring och vanliga
ostfel ingar.

Ta gdrna med dina ostar av mjuk typ
som du har fragor kring. Kursen &r
ett bra tillfalle att fa analys av fel och
hjalp med korrigeringar.

Michel Lepage ar en mycket erfaren
och kunnig gdrdsystningsrddgivare
fran sddra Frankrike som samarbetat
med Eldrimner i tjugo ar. Kursen
tolkas till svenska.

Kursens innehall:

Dag 1 och 2:Ystning av olika

typer av mjuka ostar. Tillverkning
och teori. Genomgang av
ystningsproblem och vanliga ostfel.

Dag 3 Smak. Vad paverkar smaken

i ost? Hur bildas den och hur kan vi
bidra till en god smakutveckling?
Du kan vélja att anmadla dig till de
forsta tva dagarna, alla tre eller
enbart dag tre. Dag tre gar dven bra
att kombinera med de kommande
dagarnas kurser inom mejeri.

TID 20-22 januari

PLATS Eldrimners Mejeri, As,
Jamtland

KOSTNAD 1 000 kr + moms
per dag

ANMALAN Senast 17 december.
Vi tar emot minst 8 och max 14
deltagare.
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SPECIALSKURS

Ystning
- halloumi, mozzarella
och salladsost

Kursen vander sig till dig som

har gatt Eldrimners nyborjarkurs
och/eller har en viss inblick i
hantverksmaéssig osttillverkning.
Under denna dag kommer Michel
Lepage att bade praktiskt och
teoretiskt ga igenom osttyperna
halloumi, mozzarella och salladsost
(typ fetaost). Det blir ocksa en
genomgang av hur man styr
ystningen och av de fel som kan
uppsta vid olika tillverkningar.
Kursen tolkas till svenska.

Ta gédrna med dina ostar av dessa
typer som du har frdgor kring.
Kursen &r ett bra tillfdlle att fa analys
av fel och hjélp med korrigeringar.

TID 23 januari

PLATS Eldrimners Mejeri, As,
Jamtland

KOSTNAD 1 000 kr + moms
ANMALAN Senast 17 december.

Vitar emot minst 8 och max 14
deltagare.

SPECIALKURS

Kurs i smor och syrade
mjolkprodukter

Under denna dag kommer Michel
Lepage att praktiskt och teoretiskt
gd igenom smor samt syrade
mjolkprodukter.

Denna kurs vénder sig till dig som
har gatt nyborjarkurs och/eller har
en viss inblick i hantverksmassig
osttillverkning.

Det blir ocksa en genomgang av
hur man styr tillverkningen och av
fel som kan uppsta. Kursen tolkas
till svenska. Ta gdrna med dina
produkter av dessa typer som du
har fragor kring.

TID 24 januari

PLATS Eldrimners Mejeri, As,
Jamtland

KOSTNAD 1 000 kr + moms
ANMALAN Senast 17 december.

Vikan ta emot minst 8 och max 14
deltagare.

HOST 2013



STUDIERESA

Ystning i Frankrike

Denna resa vander sig till dig som
ar aktiv hantverksmejerist och

till dig som pa annat satt arbetar
inom omradet och vill [dra mer om
ystande och ostar i Frankrike. Vi
kommer att resa i omradena 'Ain
och l'lsere i trakterna av Lyon. Vi
kommer att besdka mejerier som
bland annat gor foljande ostar:
mjuka ostar av typen du Belley, du
Cresyvaudan (med tvattad yta),
och du Chatelard, bldamdgelostarna
Bleu du Vercors, Bleu de Gex samt
ett mejeri som gor Comte. Michel

Lepage med tolk foljer oss pa resan.

Vi flyger fran Arlanda till Lyon

i Frankrike och dker sedan i
gemensam buss till de olika
besodken.

For mer information kontakta
Birgitta Sundin, 010-225 33 74,
birgitta@eldrimner.com.
Valkommen med pa resan!
TID 16-21 februari

PLATS Ain och Isere, Frankrike
KOSTNAD 7 500 kr + moms

ANMALAN Senast 30 november.
Vitar emot max 21 deltagare.

HOST 2013

Michel Lepage

Var ldrare Michel Lepage dr

en mycket kunnig och erfaren
gardsystningsrddgivare frin
sodra Frankrike som Eldrimner
har samarbetat med i 20 dr.
Michel har en gedigen utbildning
inom ystning och mejeri samt
erfarenheter fran bade industri-
och hantverksmydissig produktion.
Michel har arbetat professionellt
som rddgivare sedan 1984 och
dr anlitad virlden over. Han

har ocksa arbetat fram AOC-
mdrkningar for Banon-osten

och Cabecou d'Autan. AOC dr
jamforbart med SUB, skyddad

, ursprungsbeteckning.

B
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Radgivning

Mathantverkare till mathantverkare

Y

Eldrimner erbjuder kostnadsfri telefonrddgivning for dig som dr eller stdr i begrepp att bli mathantverkare.
Pag eldrimner.com hittar du information och kontaktuppgifter till alla vara radgivare!

Radgivningen “fran mathantverkare till mathantverkare” uto-
kas. Ring och stéll fragor om livsmedelslagen och dess tillamp-
ning till véra diplomerade mathantverkare och till Eldrimners
branschansvariga! Vi har 87 diplomerade radgivare. Du hittar
dem, tillsammans med information om deras specialiteter, pa
var hemsida. Nu utdkas verksamheten genom att fem av radgi-
varna blir extra rustade att svara pd frdgor runt livmedelslagen.

Kurs i mentorskap, om livsmedelslagen
och dess tillimpning, med Per Nilsson

Eldrimner har tillsammans med LRF
pabodrjat en satsning med mentor och
adepter runt livsmedelslagen och dess
tilldmpning. Mdnga mathanverkare har
en mangd fragor runt detta &mne. Nu har
fem diplomerade féretagare och alla Eld-
rimners branschansvariga genomgatt en
tvddagarskurs om livsmedelslagen och
dess tillampning med Per Nilsson som 13-
rare. De ska darmed vara dnnu battre rus-
tade an forut att svara pa fragor inom sin
egen bransch, som ror detta dmne.

Per Nilsson fungerar som mentor och
rddgivarna som adepter. Mathantverkare
som har svara fragor om livsmedelslagen

uppmanas att ta kontakt med Eldrimners specialutbildade rad-
givare och om det behdvs tar rddgivarna fragan vidare till Per
for svar. P& sa satt avlastas Per och den viktiga kunskapen om
livsmedelslagen sprids till manga fler.

Malsattningen dr att det ska bli ytterligare tva kurstillféllen,
med djupdykningar i livsmedelslagen. Vi hoppas dven att fa
med en diplomerad foretagare inom fiskféradling till ndsta
kurstillfalle.

Idégivare till denna spdnnande satsning ar Svante Kaijser fran
Halltorps Gardsmejeri, som ocksa arbetar som konsult for LRF.
Svante har erfarenheter fran en liknande satsning som LRF har
gjort inom forsakringar. Kursen har finansierats av LRF. Eldrim-
ner och LRF diskuterar nu olika samar-
betsmdjligheter. Kursen och en vidareut-
veckling av var app: "Mathantverk” ar det
forsta vi gor tillsammans.

Per Nilsson arbetar som livsmedelskonsult
och har tidigare varit livsmedelsinspektér.
Han har varit rddgivare pd Eldrimner under
manga dr och dr en mdstare pa att reda ut
frdgor som rér detta dimne.

DE FEM SPECIALUTBILDADE DIPLOMERADE RADGIVARNA AR

~!

L
=

Christiane Edberg,
Cum Pane ekologisk
bakverkstad, Géteborg
073-638 19 35,
christiane.edberg
@gmail.com
Radgivning inom:
Foretagsformer, sarskilt
ekonomisk forening,
Ekologiskt bageri och
KRAV certifiering, Hallbart
foretagande.

Ake Karlsson, Krokeks
Gard, Ostergétland
070-200 85 44,
011-3922 30
krokeksgard@telia.com
Radgivning inom slakt,
lokaler och lagstiftning.
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Par Magnusson,
Réltagdrden, Dalarna
0241-300 47,

070-17549 08
raltagarden@telia.com
Ger rad kring féretagande,

charkuteri, catering och
restaurangverksamhet.

oz

Jan-Anders Jarebrand
Ortagérd Ost, Jamtland
070-249 74 88
jarebrand@telia.com
Rédgivning inom
foradling av bér och
skogens orter, olika
konserveringsmetoder,
foradlingslokaler,
kundmottagande,
etiketter och emballage.

—
Annika Schrevelius,
Hagelstads Gardsmejeri,
Oland. 070-860 45 91
hagelstad@spray.se
Svarar pa fragor om
produktion i uppstart och
nybdrjarfasen, ystning
(teori) och utfodring.
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I Eldrimner

Bodil Cornell
Verksamhetsledare
010-2253272
bodil@eldrimner.com

Mikael Karlsson
Kommunikation
010-22532 60
mikael@eldrimner.com

Bengt-Ake Nassén
Branschansvarig fiskforadling,
kursanmalningar
010-2253229
bengt-ake@eldrimner.com

Birgitta Sundin

Branschansvarig mejeri, SM i Mathantverk
010-22533 74

birgitta@eldrimner.com

Catrin Heikefelt
Branschansvarig, bar-, frukt- och
gronsaksforadling
010-2253232
catrin@eldrimner.com

Viktoria Vestun
Branschansvarig, bar-, frukt- och
gronsaksforadling

010-225 32 81
viktoria@eldrimner.com

Christina Hedin

Certifiering, nystartarutbildningen
010-22532 64
christina@eldrimner.com

Tobias Karlsson

Branschansvarig gardsslakt och chark
010-2253332
tobias@eldrimner.com

Magnus Lanner
Branschansvarig bageri
063-14 63 12,070-27089 70
magnus@eldrimner.com

Aleksandra Ahlgren

SM i Mathantverk,
mathantverksdagar, nystartarutbild-
ningen

010-22533 57
aleksandra@eldrimner.com

Madeliene Larsen lvansson
Projektsamordnare, projektredovisning
Fordldraledig ersatts av Karin Libeck
010-2253378
karin.lubeck@eldrimner.com

Catharina Andersson
Redaktor, pressansvarig
010-2253239
catharina@eldrimner.com

Stéphane Lombard
Formgivning, fotografi, film
070-34557 50
stephane@eldrimner.com

Elisabeth Hallin

Bestallningar publikationer, register
010-22532 63

lisa@eldrimner.com

Sara Lundkvist

Administration, mathantverksdagar
010-225 35 06

sara@eldrimner.com

Helen Persson

Lokalvardare, kursfikaansvarig,
vikarie for Anita Hedman
010-2253373
helen@eldrimner.com

REGIONALA PROJEKT

MATSKRAET

Liv Ekerwald
010-2253201
liv@eldrimner.com

Arvid Lorentzon
010-22534 22
arvid@eldrimner.com

SOKA GAMMALT — SKAPA NYTT
Anna Berglund

010-22533 07
anna@eldrimner.com

Fakturaadress
Lansstyrelsen i Jamtlands lan « Box 595 831 27 Ostersund

Eldrimner

dr ett nationellt centrum for mathantverk. Eldrimner
hjdlper dig som dr mathantverkare — i starten saval som
i utvecklingen av foretaget — genom rddgivning, kurser,
studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte,
allt for att det svenska mathantverket ska blomstra. Hos
0ss dr foretagarna med och formar verksamheten.

Mathantverk

Mathantverket skapar unika produkter med smak,
kvalitet och identitet som industrin inte kan ta fram.
Det dr en varsam forddling av i huvudsak lokala
révaror, i liten skala och ofta knuten till garden. Detta
ger halsosamma produkter utan onddiga tillsatser,
produkter som gdr att spara till sitt ursprung.
Kannetecknet for mathantverk dr att manniskans
hand och kunnande &r ndrvarande genom hela
produktionskedjan. Mathantverk lyfter fram och
vidareutvecklar traditionella produkter for konsumenter
avidag.

Adresséndringar

Meddela alltid dina adressandringar till:
Elisabeth Hallin, 010-225 32 63
lisa@eldrimner.com.

www.eldrimner.com

Besok vdr hemsida
och folj oss gdrna pd Facebook ddr vi tipsar om

aktiviteter och nyheter.
facebook
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SVERIGE

PORTO BETALT

Avséndare Eldiimner/Lansstyrelsen i Jamtlands lan, Osaviigen 30, 836 94 £s

Bestdill boken hos jengel.se
Rekommenderat pris dr 295 kr.

Vill du bli aterférsdljare?
Kontakta mikael@eldrimner.com

* *
* 4 *

rimner

Nationellt resurscentrum < J bt
fér mathantverk Jimtlands lin investerar | landsbygdsomraden

= - Europeiska jordbruksfonden for
Linsstyrelsen landsbygdsutveckling: Europa




