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Vi behover bli
fler mathantverkare!

Kéra lasare! Nu hidnder det mycket med var ”Vagvisare till Sveriges mathantverk” pd mathantverk.se.
Det tillkommer standigt nya foretag som édven blir sokbara i var mobilapplikation. Hiromdagen var
det 6ver 1 300 registrerade foretag. Jag tror att vi inom en snar framtid har 1500 mathantverkare med

Det ar viktigt att
det finns tillrackligt

pa Viagvisaren. Det visar tydligt att mathantverket &r en alltmer betydelsefull néring. manga mathant-
Ar du med? G in och titta pd mathantverk.se om du ir osiker. Anmilan gor du sjilv direkt pa verkare for att mota
nitet. Kontakta oss garna om du behover hjélp. Nu géller det verkligen att finnas med, for i slutet av den 6kande efter-

juni slapper vi vér app som kan laddas ner till android och iphone. Appen gor det mojligt for alla,
som 4dr intresserade av mat och smakupplevelser, att resa runt i landet och besoka mathantverkare. Vi
arbetar for fullt med att koordinatsitta alla foretag infor lanseringen. Kontrollera girna att ditt foretag
har hamnat pa ritt stélle pa kartan och hor av dig till oss om du har frégor!

fragan.

Vi mirker att konsumenternas intresse for mathantverket 6kar starkt och det ér viktigt att det finns
tillrackligt manga mathantverkare for att mota den 6kande efterfradgan. Om du funderar pa att starta med
mathantverk ér en bra borjan att anmala sig till Eldrimners grundutbildning f6r mathantverkare. Det ar
en fem veckor lang starta eget-kurs som forbereder dig pa basta sitt for yrket. Du viéljer en branschinrikt-
ning; mejeri, charkuteri, bageri, bar- och gronsaksforadling eller fiskforddling. Vara experter, bland annat
fran Tyskland och Frankrike, lir ut och leder dig in i mathantverkets vérld. Las mer om kursen pé sidan
34 och pa hemsidan. Du kan ocksa kontakta vara branschansvariga om du vill veta mer om nagon av de
branscher som ingar i kursen. Tipsa gdrna dina vanner om utbildningen som ger en mycket bra grund
for nya mathantverkare.

I ar kommer vi att arrangera SM i Mathantverk i samarbete med Mitt Kok pa Svenska Méssan i
Goteborg 6-9 september. Det ska bli spannande att visa SM for en bred publik i Véstsverige. Det dr

extra roligt eftersom Goteborg ér drets Matlandethuvudstad. Det dr 16:e gdngen vi genomfor tévlingen.
Imponerade, eller hur? I 4r ar tévlingsreglerna synkroniserade med reglerna for certifieringen av mat-
hantverket. I samband med massan finns det ocks& majlighet for er mathantverkare att vara pa plats med
en monter. Naturligtvis genomfor vi det populédra seminariet "Hur produkterna bedémdes i tivlingen”.
SM-samarbetet kommer ocksa att fortsitta pa Mitt Kok massan i Stockholm 8-11 november. Vinnarut-
stallningen, som forst visas i Géteborg, kommer att finnas pé plats dven dér, liksom monterplatser for
mathantverkare.

Vi arbetar for fullt med en bok om mathantverk som har arbetstiteln "Mathantverk” I den
beskriver vi mathantverket frin manga olika sidor. Det blir ett kapitel om varje bransch som i
ord och bild visar hur produkterna blir till. Lisaren fir ocksa tips om hur man kan prova lite
tillverkning hemma i koket. Boken fylls dven med reportage frdn manga olika mathant-
verkare runt om i landet. Ulrika och Carina Brydling medverkar med recept for hur man
anvinder mathantverket pa spannande sétt i matlagningen. Vi siktar pa att boken ska vara
ute till julhandeln.

Eldrimner tar nu ocksa 6ver en stor del av lokalerna pa Rosta i As. Efter forsta juli blir
Storgéarden helt och hallet Eldrimners hus. Planeringsarbetet pagar for ombyggnation till
mer dndamalsenliga lokaler for kurser och utvecklingsarbeten. Lokalerna ska fungera for
véara samtliga fem branscher. Gar allt vagen ska lokalerna sta klara hosten 2013. D blir
det invigning med pompa och stat, lagom till Seerimner!

Ha en riktigt trevlig sommar! ()gctw C Wﬁ@%

Vi smyger nu igdng med en ny turné med mathanverksdagar. Vi startade péa
Ranbogarden i Gavleborgs ldn i maj och till hosten blir det flera traffar runt om i landet.

-
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Smak, Eldrimner, Rosta, 17-18 april

I FORDJUPNINGSKURS

iud in
tilll nya smaker

TEXT & FOTO Catrin Heikefelt

Under tva intensiva dagatr i april samlades en grupp erfarna mathantverkare inom
frdmst bdr-, frukt- och gronsaksforddling, for att fokusera helt pa smak tillsammans
med kocken Ulrika Brydling. Mdlet vara att inspirera till produktutveckling och ge
idéer om hur produkter kan presenteras och serveras i olika matriitter.

Gravad lax med ronnbdrskapris toppar dggen.




Grundférutsittningen for en bra smak ar
balans mellan syra, silta och s6tma. Utan
balansen hjilper inte kryddor for att gora
en bra produkt. Att anvanda allt for manga
kryddor kan ocksa ge en spretig smak. Da
ar istéllet en valarbetad grund dér de rena
smakerna kommer fram att foredra.

Allt f6r manga olika kryddor och in-
gredienser i en produkt ger dven ett mer
begrinsat anvindningsomride, eftersom
det kan bli for manga smaker som kon-
kurrerar. En lyckad kombination gor att
smakerna istéllet lyfter varandra.

For att 6va upp smaksinnet kan man
dofta och smaka pa révaror och forsok
sitta ord pa vad man kinner. Genom att
smaka och tanka efter lar man sig kénna
igen smaker, vilka smaker som passar
ihop och vad som ska tillsittas for att
forbattra smaken. Blabar har en latt platt
smak som bor balanseras upp med syra
och passar bra att kombinera med till ex-
empel vanilj, punsch och stjarnanis. Svart
vinbdr dr ett aromatiskt och kryddigt bar
vars smak istillet kan behova dimpas for
att inte bli for stark, vilket kan goras med
vanilj. S6tman i morot passar bra tillsam-
mans med lite syrligare smaker som hav-
torn och hjortron.

Ett tips fran Ulrika ar att titta i godisdis-
karna efter inspiration till nya smakkom-
binationer och applicera pa sin egen pro-
dukt. Kombinationen hallon och lakrits,
som 4r vanligt i smagodis, kan inspirera
till att krydda produkter av hallon med
anis eller fankal.

Forsaljning

Forsiljningsstrategin ska anpassas bero-
ende pa om kunden &r en restaurang eller
konsument, men for béda ar storytelling
och varumairkesbyggande viktigt. Konsu-
menten vill oftast ha en firdig produkt att
stalla direkt pa bordet. Forsok att silja in
produkten med annat mathantverk eller i
en hel komponerad ritt om du har egen
servering. D& dr det enklare for konsu-
menten att veta vad produkten kan anvén-
das till och kan &ven ge merforséljning av
andra produkter.

I butiken &r det visuella av stor bety-
delse, ofta koper man mer med G6gonen
an smaken. Produkterna ska vara snygga
i burken och placeras pé ett inbjudande
satt i butiken. Sma berittelser kring pro-
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duktens kvalitet ger mervérde och dar kan
man snegla pa vinvirlden. Inom vin an-
vands bland annat argang, druvsort, ter-
roir och mognadsgrad som forséljningsar-
gument, begrepp som idag redan anvinds
for till exempel dppelmust.

Forsaljning till restaurang kréver oftast att
mathantverkaren sjélv tar initiativet att ge
sig ut och triffa de kockar man vill samar-
beta med. Visa dem nagot med smak och
kvalitet som de inte kan ta fram sjélva!

Be att fa triffa den lokala grossisten och
foresla produktpaket tillsammans med
andra mathantverkare. Fardiga paket med
ett genomtankt koncept dir de olika de-
larna sitts ihop till trevliga rdtter kan vara
lattare for grossisten att sdlja in till restau-
rang 4n enskilda produkter.

Produktutveckling
Under kursdagarna tillverkades produk-
ter, varav manga sedan anvandes i kursens
gemensamma matlagning. Dels for att ge
inspiration till produktutveckling, och
dels for att visa pa hur olika produkter kan
serveras.

Ett problem med alltfor kreativ pro-
duktutveckling kan vara att konsumenten

inte vet vad den nya produkten ska an-
vandas till. Ett alternativ dr att utgd fran
vl etablerade koncept och vilket anvind-
ningsomrédde de har. Exempel ar boston-
gurka, sweet chilisds, ketchup och kapris,
dédr man genom att byta ut ingredienserna
mot lokala bar och grénsaker, men be-
héller ursprungsproduktens grundbalans
mellan syra och s6tma, kan skapa nya
spannande produkter.

Genom att mixa torkade bar med salt
eller socker far man en rolig produkt att
sdlja direkt till konsument. Dessa kan bli
till fargglad och smakrik dekoration, eller
anvéndas till gravning av kott och fisk eller
inldggningar. Torkade gronsaker, svamp
och orter mixade med salt blir till buljong-
pulver till saser och soppor.

Infusioner anvinds som te, men inne-
héller inga blad fran tebusken. Istallet
blandas olika torkade bér, blad fran bla-
barsris och andra barbuskar, kryddor och
orter. Infusioner pad svamp kan anvindas
till mat.

Bar i sockerlag forlanger sdsongen pa
farska bér utan frysning. Baren kan forva-
ras i flera veckor i kylen och anvéindas for
smakséttning i mat eller som dekoration.

Bars, dven kallade energikakor, har bli-
vit populért pa senare tid och kan varieras
i det odndliga med olika torkade bér, fruk-
ter, notter, fron och kryddor. P4 kursen
gjordes flera varianter utifran ett grund-
recept med havregryn och solrosfrén, dar
honung anvéndes for att halla ihop kakor-
na. Ingredienserna kan med fordel rostas
for att fa fram extra smak. Utan graddning
blir det mjuksega bars, medan en kort
griaddning i ugn ger dem en knaprig och
lite rostad yta.

Négra avslutande ord frén Ulrika for
framtida produktutveckling 4r vikten av
att hitta sin egen unika stil, d&ven om det
kanske inte faller alla i smaken. Produkt-
utveckling behéver inte innebdra att ta
fram nya produkter, utan istallet att arbeta
med att ta fram ett begrinsat sortiment,
men dér varje produkt alltid haller topp-
kvalitet. G

Se recept fran kursen pé nista sida.
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Ronnbarskapris
2 dl farska ronnbir eller 1 % dI torkade
Y dl dttika
1 dl socker

1 dl vatten
Salt

1. Skolj och ansa béren ordentligt.

2. Lagg béren i en kastrull och tick med
vatten och hall pa rikligt med salt.

3. Lat béren sjuda i cirka 5 minuter,
skumma av under tiden.

4. Sila av vattnet och skolj baren.

5. Koka en ny lag av éttika, socker och vat-
ten.

6. Lagg béren i den varma lagen och lat
dem sjuda upp.

7. Hall ner bar och lag i rena glasburkar,
forslut och lat dem sta kallt och mogna i
cirka en vecka innan servering.

W
)
-
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Lingongravad lax Appelbars

400 g laxfilé Variera kryddor och byt ut dpplen mot
1/3 dl salt torkade bér f6r annan karaktar.
1/3 dl socker

1 dl solrosfron

4 dl havregryn

15 st torkade appelringar
1 msk hett vatten

Vs tsk riven farsk ingefdra
Y5 tsk kanel

1 msk honung

1 dl fiberflingor

1 dl torkade lingon
1 st apelsin, skalet

1. Mixa salt och socker med lingon och
apelsinskal och gnid in laxen med bland-
ningen.

2. Lagg laxfilén i en plastpase och lat grava
minst ett dygn i kylskap.

1. Rosta havregryn och solrosfron i en
stekpanna eller i langpanna pa 175 °C

i 8- 10 minuter.

2. Mixa dppelringar med hett vatten,
ingefdra och kanel i en matberedare.

3. Tillsatt havregryn, solrosfrén och ho-
nung och mixa tills allt bakats samman.

Lingongravad lax
med
granzirupskram

(12 égghalvor) Blanda for hand in fiberflingorna.

4. Tryck ut smeten pa en skérbrida till en
6 st dgg tva centimeter tjock fyrkant. Still i kylen
150 g lingongravad lax ndgon timme och skdr sedan i lagom stora
2 msk ronnbérskapris bitar.
3 msk finhackad rodlok
3 msk hackad persilja

Y dl créme fraiche

1 msk lingon

1 msk granzirup

1 msk dijonsenap

1 msk citronsaft

1 msk hackad graslok

1 msk hackad rosmarin
Salt och peppar

1. Hardkoka 4ggen, dela i halvor och grép
ur dggulorna.

2. Térna fisken och blanda med rénn-
bérskapris, rodlok och finhackad persilja.
3. Blanda créme fraiche med de finhack-
ade kokta dggulorna, lingon, granzirup,
citronsaft, senap, grislok och rosmarin.
Smaka av med salt och peppar.

4. Lagg en rejél sked av sasen i dgghalv-
orna och toppa med lax. Garnera med 6rt-
kryddor och lite mer av sasen.
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Bli mathantverkare
— starta eget

Grundutbildningen i mathantverk ger nod-
vandiga grundlaggande kunskaper for dig
som vill foradla gardens eller bygdens ravaror.

Ny kurs startar hosten 2012 samt vintern 2013.
Mer information finns pa var hemsida, eller
kontakta Aleksandra Ahlgren, 063-14 61 04,

aleksandra@eldrimner.com.

www.eldrimner.com

1
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Nationellt resurscentrum Linsstyrelsen
for mathantverk Jamtlands lin

Eldrimner i kommunikationsrad

Landsbygdsdepartementet har utsett ett kommunikations-
rad for Sverige — det nya matlandet. Radets uppdrag ér att
fran ett kommunikativt helhetsperspektiv folja insatser
kopplade till Sverige — det nya matlandet.

Kommunikationsradet bestar av personer, frimst kom-
munikatdrer, fran myndigheter och intresseorganisationer
med verksamhet relaterad till Sverige — det nya matlandet.
Karin Sundstrém frén Eldrimner 4r en av medlemmarna.

Kommunikationsradets uppgift ér att folja arbetet med
Sverige — det nya matlandet ur ett kommunikativt perspek-
tiv med den gemensamma kommunikationsplattformen
som grund. Hur skapar vi bilden av Sveriges mat, dryck
och maltidsupplevelser i virlden och Sverige? Hur arbe-
tar vi effektivt med kommunikation och utnyttjar syner-
gier mellan fokusomréden for att bidra till att n visionen?
Kommunikationsradet ska dven sakerstilla att kommuni-
kationen starker insatserna som genomfors inom visionen
och bidrar till att uppfylla malen.

SOMMAREN 2012

Kommunikationsradet

Christina Nordin, Landsbygdsdepartementet, ordférande
Anna-Karin Nyman, Landsbygdsdepartementet
Cecilia Eriksson Dahlberg, Landsbygdsdepartementet
Hékan Hjort, Utrikesdepartementet

Tomas Engholm, Néringsdepartementet

Elisabet Bjelke, Jordbruksverket

Ami Hovstadius, VisitSweden

Jesper Nordstrom, Exportradet

Anders Holmestig, LRF

Sara Johansson, Livsmedelsverket

Peter Wannding, Livsmedelsforetagen

Karin Sundstrém, Eldrimner

Cecilia Oster, Visita

Christian Biller, Svenska Institutet

Hakan Bjérklund, Food From Sweden
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Din vagvisare till
Sveriges Mathantverk
som mobilapplikation

Nu dr den hdr! Mobilapplikationen som visar vdgen till
Sveriges mathantverkare, ndrmare bestdmt till fler Gn
1300 mathantverkare fran hela landet!

Och den siffran fortsdtter vdxa.

Det édr en fantastisk siffra som gor appli-
kationen till Sveriges storsta samlingsplats
av mathantverk och givetvis Sveriges enda
samlingsplats ddr du bara hittar mathant-
verk! Tillsammans kan vi nu hjélpas at att
sprida information om detta verktyg la-
gom till semestern.

Alla ni som finns med pa Vigvisaren,
hemsidan www.mathantverk.se, finns dven
med i mobilapplikationen och ar sokbara
for alla som planerar sin semester och en-
kelt vill kunna hitta till ostarna, korvarna,
glassen, gronsakerna med mera i sommar.

Medan vi arbetat fram applikationen
har vi ocksé beslutat oss for att ta bort
namnet Smaklust fran Vagvisaren. Tidiga-
re kallade vi hemsidan for Smaklust - din
végvisare till Sveriges mathantverk. Nu
heter hemsida och applikation Din véigvi-
sare till Sveriges Mathantverk.

Namnet Smaklust kommer framover
endast att anvindas till event.

Om du som 4r med i appen inte redan
fatt ett paket fran oss sa kommer det snart
pé posten. Paketet innehéller ett antal flyg-
blad och affischer. Flygbladen kan stoppas
i kundens péase da de handlar. Anvand gr-
na dessa bade i butiken och pa marknader.
Fler blad gér att bestilla fran Eldrimner.
Detta for att vi tillsammans ska sprida ap-
pen till s& manga som mojligt, over hela
Sverige, under hela sommaren!

Ladda ner végvisaren till din smartpho-
ne redan idag och tipsa om den till dina
kunder och alla du kinner! Den ar gratis
att ladda ner.

Text Karin Sundstrom

FAKTA Din vagvisare till Sveriges mathantverk

Applikation for iPhone och Android-telefoner.

Finns att ladda ner fran och med 30 juni 2012
via App Store eller Google Play.

Gratis att ladda ner.

Forlagan ar hemsidan www.mathantverk.se.
Du som dr registrerad finns bade pad hemsi-
dan och i applikationen.

Ar du mathantverkare och vill registrera dig?
Kontakta Jenny Herin pa 070-873 37 57 eller

anmal dig sjélv pa Eldrimners hemsida,
www.eldrimner.com.

— Gratis att finnas med pa mathantverk.se
samtiappen.

—Du som redan finns med, glém inte att upp-
datera dina uppgifter genom att meddela
Jenny Herin, mathantverk@eldrimner.com.

8 Mathantverk ELDRIMNERS NYHETSBLAD

3 -
Mathantverk L

rimner

Hafiusnt b besumpceapmpn -
dow mtharreery o~

DIN VAGVI SARE'

TILL SVERIG
Maf§ '

SOMMAREN 2012



5 m Vs

oge s

Mathantverk.se har fatt
ett virdigt komplement
i form av en mobilapp-
likation - Din végvisare
till Sveriges Mathant-
verk. Appen gar att kora
pa savil iPhone som an-
droid-telefoner och finns
for nedladdning via App
Store och Google Play.
Eldrimner har valt att ap-
pen ska vara gratis.

Funktioner i appen

Nir du startar applikatio-
nen fir du upp en karta dar
din position syns och alla
mathantverksforetag inom
en radie av cirka 3 mil. Du
kan givetvis zooma in och
ut som du sjalv vill och for-
flytta dig pé kartan.

Peka pd en av de roda
punkterna for att fa upp en
liten skylt som visar vilket
foretag som doljer sig bak-
om punkten. Peka ytterligare
en ging for att fa upp infor-
mationen om foretaget.
Forutom att hitta kontakt-
information, féretags- och
produktbeskrivning, kan du
dela foretaget pa Facebook
samt lagga till det som din fa-

Lite om mobilapplikationen

vorit. Som favorit visas foretaget i en favo-
ritlista som du litt nar via menyn. Alltsa,
enkelt att hitta tillbaka till foretaget som
producerar din favoritmat.

Om du tycker att ett foretag fortjanar
ett speciellt omnamnande, kan du betyg-
sitta det och lamna en kort asikt. For att
ett betyg ska visas maste fler 4n en person
betygsatt.

Du kan forstés dven soka efter ett foretag
eller produkt i sokfunktionen. Foretag som
uppfyller sokkriterierna listas och du kan
litt peka pa det foretag du vill ldsa mer om.

All information som finns pa mathant-
verk.se och i appen delas. Det innebar att
vi plockar informationen frén samma da-
tabas men presenterar den pa lite olika sétt
beroende pa om du anviander dator eller
telefon.

Om det blir fel i appen

I appen finns en sida dér du kan skriva in
sypunkter eller fel som du hittat. Det kan
exempelvis vara ett foretag som fatt en fel-
aktig koordinat. Har du andra synpunkter
som problem med appen eller idéer p& nya
funktioner, gar det ocksa bra att skicka in
dessa.

Uppdatering av databasen

Under véren har ett intensivt arbete pagatt
for att uppdatera informationen i databa-
sen och ldgga in nya mathantverksforetag.
En del har varit att koordinatsitta alla

Viddemas Hus

foretag for att kunna positionera dem pa
kartan. Om du inte redan fatt en férfragan
via mail om ditt foretags placering kom-
mer det att komma en sadan inom kort.

Det ir forstas viktigt att informationen
ar uppdaterad. Om du ser att ditt foretags
information inte dr uppdaterad, kontakta
oss sa loser vi det tillsammans.

Framtiden for Din vagvisare till Sveri-
ges Mathantverk

Eldrimners hemsida mathantverk.se kom-
mer att utvecklas och anpassas efter da-
gens krav och behov. Vi kommer bland
annat overga till Google Maps for att gora
kartan lattare att soka pa.

Det ér viktigt att Véagvisaren innehéller
sa méanga som mojligt av Sveriges mat-
hantverkare. Vi kommer darfér fortsitta
jobba med uppdatering av databasen och
se till att informationen ar sa aktuell som
det ar praktiskt mojligt.

Text Mikael Karlsson

Ta kort pa den har
med en QR-lasare
i din telefon for att
ladda ner appen.




Fons 2010

| ar, pa tavlingens sextonde ar, ar det premiar for SM i Goteborg -
arets matlandethuvudstad. Varmt valkommen till Mitt Kok-massan
pa Svenska massan 6-9 september.

Beddmningarna sker torsdagen den 6 september, prisutdelning och
bedomningsseminariet ar fredagen den 7 september. Det blir ocksa
en vinnarutstéllning, dar alla guldprodukter presenteras hogtidligt
for méssans besokare. SM-yran fortsitter sedan dven pa Mitt Kok i
Stockholm, den 8-11 november, ddr det aterigen blir fokus pa vin-
narna fran SM.

I arets tavling har vi lagt till nagra klasser, men vi har ocksa valt att
pausa nagra. De nya klasserna ér Fiskpaté, Farskkorv och Vetesurdegs-
brod med jast. Klasser som inte dr med i ar dr Chokladpraliner, Hant-
verkskonfekt, Fibodost samt Gardsvin.

Reglerna utvecklas frén ér till ar och vi férséker nu att fa dem sam-
stimmiga med de regler som géller for Eldrimners certifiering. Detta
galler bland annat f6r mangden nitrit som far anvdndas i charkproduk-
ter. Mer om detta och 6vriga regler hittar du pd www.eldrimner.com,
under SM i Mathantverk.

Eldrimner har for en tid sedan skickat ut en broschyr med all informa-
tion om tévlingen. Om du inte har fitt den, kontakta tévlingsledningen:
Liza Vikstrom, liza@eldrimner.com, 070-343 01 03

Birgitta Sundin, birgitta@eldrimner.com, 063-14 60 54

Du hittar ocksa all information och anmilan, pa www.eldrimner.com
under SM i Mathantverk.

Sista anmalningsdag till tavlingen 4r 31 juli. Valkommen med ditt bi-

drag, och lycka till!

FOTO Stéphane Lombard



VBl stall ut pa Mitt Kok

Pa Mitt Kok i Goteborg har du som mathantverkare moéjlighet

MATHANTVERK att stdlla ut och sélja dina produkter. | samarbete med Stock-
16:e &ret+*+ 2012 holmsmadssan kan vi erbjuda dig en monterplats.

Monterplats erbjuds i férsta hand till tavlande i SM i Mathantverk och
det finns ett begransat antal. Forst till kvarn.

Montrarna dr 2x2 meter och hyrs ut till en rabatterad kostnad om
6 500 kronor, exklusive moms, for fyra dagar. Monterplatserna gar att
dela mellan tvé foretag. Det finns &ven stdrre montrar att hyra, som
kan ldmpa sig for regioner eller flera foretagare. Montrarna finns i
anslutning till SM-omradet.

Missan besoks av bade fackfolk och allménhet och pagar parallellt
med missan Hem & Villa. Vi kommer viga ett antal platser per kate-
gori (brod, bar/gronsaker, chark, fisk och ost) f6r mangfalden.

Boka plats snarast, men senast 31 juli. Om du ar intresserad att
stilla ut pa missan, kontakta forst Bengt-Ake Néssén pa Eldrimner,
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Information om méssan och bokning av monter

Rickard Dahlin pé Stockholmsmaéssan 070-789 41 45,
rickard.dahlin@stockholmsmassan.se.

FOTO Stéphane Lombard

MONTERPAKET 1 6 500 kronor

Storlek 2x2 meter, 4 m’

Ingar bord, matta, vit skiljevdgg, delad el, 2 spotlights
samt anmalningsavgift.

MONTERPAKET 2 12 500 kronor
Storlek 4x3 meter, 12 m?
Ingar vit skiljevdgg och anmalningsavgift.
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MONTERPAKET 3 22 500 kronor

Septem ber Storlek 24 m’

Ingar vit skiljevagg och anmalningsavgift.
Mitt Kok-méssan Samtliga priser anges exklusive moms.
Svenska maéssan,

Goteborg
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Hantverksbageri, 12-16 mars, Bakgarden i Revsund’

Odla din lokala surdeg

TEXT Magnus Lanner FOTO Mikael Karlsson

For surdegsbagaren dr sur-
degsstarten, eller startkultu-
ren som den ocksa kallas, en
avgorande faktor for att lyck-
as med sitt brod.

Startkulturen anvinds nér bagaren star-
tar sin surdeg. Mjol, vatten och startkul-
tur blandas till en surdeg. Nir surdegen
ar mogen, efter viss tid i rétt temperatur,
blandas surdegen med ytterligare mjol,
degvitska, salt och eventuella Gvriga in-
gredienser till en deg.

Det finns minst lika manga recept pa
startkulturer som det finns surdegsba-
gare. Det finns ocksd méanga skolor om
hur startkulturen ska hanteras. Ska den
forvaras i kyl eller rumstemperatur? Ska
gamla mormors startkultur aterupplivas
eller ska en ny tillverkas varje manad?
Gemensamt for alla recept och skolor dr
att en bra startkultur ska ge milda och
viljasande surdegar med bra balans mel-
lan syra och jéskraft.

Under grundkursen i hantverksbageri
pa Bakgarden i Revsund i Jamtland vi-
sade bagarmistare Konstantin Messmer
en tillverkningsmetod for startkultur dar
man tar vara pa traktens naturligt fore-
kommande mikroorganismer.

Odlade mikroorganismer
Startkulturen dr en odling av naturliga
mikroorganismer. Odlingen bidrar med
tva processer i degen: gasbildning som
ger degen volym och syrabildning som
ger smak, doft och héllbarhet.

- De mikroorganismer man vill odla i
en startkultur dr jistsvampar och mjolk-

syrabakterier, forklarar bagarmastaren.
Konstantin driver Bjorkaholms bakar-
stuga i Varmland och har stor erfaren-
het av bakning med olika surdegstarter.
I det egna bageriet anvinder han helst
en startkultur gjord pa Sekowas bakfer-
ment som ger milda viljasande surdegar.
Konstantin anser att startkulturer gjorda
pa rag latt blir sa sura att de blir sjélv-
konserverande. I en sur, sjilvkonserve-
rande startkultur 6verlever inte de vilda
jastsvamparna. En sadan startkultur kan
bara anvindas for att syra surdegen och
jast maste tillsdttas for att ge den gasbild-
ning som ger broden volym.

Mild och viljasande

Ett bra alternativ till bakferment fér en
mild och viljdsande surdeg ir att gora
en startkultur med vete och honung.
Genom att anvinda lokalt odlat vete och
honung fran en lokal biodling far man
mikroorganismer som naturligt finns i
trakten. Det ger en lokal prigel pa start-
kulturen.

Bade mjol och honung innehaller jast-
svampar och mjolksyrabakterier. Ho-
nung ar sarskilt rik pa vilda jastsvampars
sporer. Sporerna foljer med nektarn som
bina samlar fran olika blommor. Det ér
viktigt att anvinda en honung som inte
upphettats sa att mikroorganismerna
som naturligt finns i honungen é&r vid liv.

Startkulturen kan anvindas bade for
vetesurdegsbrod och for ragsurdegsbrod
trots att den ar gjord med vetesorter.

Stabil konsistens
Med tva olika mjolfraktioner, det vill
sdga tva olika grovlekar pa mjolet i start-

kulturen, dr det storre chans att odla fram
en startkultur som haller stabil konsis-
tens. Till exempel kan lika méngder fint
dinkelmjdl och grovmalen dinkel anvin-
das. Det finmalda mjolet har manga sma
partiklar vilket ger stor angreppsyta for
degens mikroorganismer. Det ger snabb
nedbrytning av mjolets stédrkelse, vilket
gor degen mer lattflytande. Den grov-
malda dinkeln med storre partiklar och
dirmed mindre angreppsyta tar lingre
tid att bryta ned och balanserar dir-
med startkulturens konsistens.

GOr din egen startkultur
Konstantin Messmers start-
kultur kan sparas i upp till
fyra veckor i kyl. Sedan
gors en ny, alternativt
fortsiatt mata startkultu-
ren varje vecka. Den hir
startkulturen forvaras
bist i till exempel en
syltburk dir man inte
skruvar palocket, utan
bara ligger det pa eller
ticker oppningen med
plast. Tank pa att tem-
peraturangivelserna i
receptet dr ungefarli-
ga. Far att na 25 °Ckan
ett tips vara att sitta
in burken i en vanlig
hushallsugn och bara
vrida pa belysningen.
Det brukar ge 25-28 °C.




Konstantins
startkultur

STEG1

50 ml rumsvarmt vatten

25 g grovt malet dinkelmjol
25 g dinkelsikt

10 ml honung

Blanda degen noggrant, lat sta i
24 timmari 25 °C.

STEG 2

110 g fran steg 1

50 ml vatten

25 g grovt malet dinkelmjol
25 g dinkelsikt

10 ml honung

Blanda degen noggrant, lat sta i
24 timmar i 30 °C.

STEG3

Nu vdger degen 220 g. Det héar

steget skiljer sig lite fran de tva
tidigare och om du borjat med

en liten behallare kan det vara

dags att byta till en stoérre.

220 g fran steg 2

100 ml vatten

50 g dinkel- eller vetesikt

50 g dinkel- eller vetefullkorn,
grovt

Blanda degen noggrant, lat sta i
12 timmari 25 °C.

STEG 4

420 g fran steg 3

200 ml vatten

100 g dinkel- eller vetesikt

100 g dinkel- eller vetefullkorn,
grovt

Blanda degen noggrant, lat sta i
6 timmari 25 °C.
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Studieresa till Finland

TEXT & FOTO Anna Berglund

| omradet kring Abo i sodra
Finland finns flera sma fore-
tag som jobbar med foradling
av bar och andra skogspro-
dukter. | april reste 14 del-
tagare fran Jamtland och
Trondelag dit och besokte

institutet.

AA Asellus ar ett litet foretag som ags av
Jukka Aittala. Han arbetar med smaskalig
tillverkning av glogg, mousserande och
stilla drycker av bland annat granskott,
vinbarsblad, hallon, mynta och mjolkort.
Pa sommaren tillverkas aven geléer med i
princip samma smaker.

Manga av dryckerna goérs ungefar som
ett ortte som sedan sotas och kolsyras.
| de flesta dryckerna tillsatts citronsyra.
Dryckerna har ett pH pa 3,1- 4,0. Vid till-
verkningen anvander Jukka storkoksgry-
tor som rymmer 40 och 60 liter.

En liten mousserande flaska kostar cir-
ka 7 Euro. De storre flaskorna kostar 13
Euro.

- Mousserande drycker ar latta att sal-
ja, sager Jukka Aittala.

Havtorn, odlade blabir och aronia

Nar det ar skordetid plockar Ilkka Liukas
pa Vinkkilan Luomutuote 2 000 kg hav-
torn i kvistar och fryser in. Han ar mycket
nojd med den finska havtornssorten Tutti.
Den ar motstandskraftig mot sjukdomar
och tal att klippas. Havtorn ar populart
i Finland. Ungefar 20 mil norrut finns 100
havtornsodlare som foradlar en hel del.

- Har har vi haft lite problem med vat-
tensork. Men de ogillar farsk honsskit sa
nu anvander vi det. For att skydda baren
fran faglar anvander jag radio, helium-
ballonger och drakar pa metspon. Det
sista funkar bast, berattar Ilkka. Gardens
framsta produkter ar passerade bar i isku-
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ber, frysta bar, juice och barpulver. Juice
och framforallt iskuber ar latta att salja
till restauranger. En specialkonstruerad
maskin anvands for tillverkning av isku-
ber. De tar lang tid att gora. llkka gor
cirka 1 000 kuber at gangen, tva ganger
per ar. En bricka bestar av 12 kuber som
vager 180 gram.

Guldmedalj i lingonplockning
Skogskvinnnan Leila Vairinen har manga
strangar pa sin lyra. Hon har bland annat
vunnit guld i finska masterskapen i ling-
onplockning.

— Ett bra barar plockar jag 20 kg lingon
i timmen, sager Leila.

Leila har en bakgrund som vildmarks-
guide, svampkonsulent och ortkonsult. -
Mina kunskaper finns i mitt blod.

Nu har hennes kunskaper blivit en hel-
tidssyssla. Hon plockar och foradlar det
skogen har att erbjuda. Kantareller, sop-
par, kremlor, riskor och murklor torkas.
En del gor hon inlaggningar av. Pulver av
torkad svamp ingar i en brédmix for stek-
pannebrod. Bar torkas och saljs som som
de ar eller i form av te, glogg, gelégodis,
karameller och i drycker.

— Min glogg har blivit arets julstadspro-
dukt i Abo, berattar Leila.

Av bark tillverkas barkmjol som ingar
i en brodmix. Leila faller, barkar, skalar
och torkar innerbarken innan det slutli-
gen mals till pulver.

Nairingsimnen i syrade och torkade
gronsaker

Marit Horne arbetar pa Pyhajarviinstitu-
tet. Hon berattar att konservering alltid
ger en forsamring av naringsinnehallet,
men forklarar att det finns mycket man
kan gora for att minska naringsamnesfor-
lusterna. Det viktigaste ar att ravarorna
ar farska och forstklassiga. Vid torkning
forlorar man mindre naringsamnen om
baren &r hela och om man kan halla nere
torkningstemperaturen. Fiber- och kalori-

innehallet minskar inte. Eftersom vattnet
forsvinner vid torkning sa okar kaloriinne-
hallet per 100 g produkt.

Vitamin A minskar inte vid mattlig tem-
peratur eftersom den ar fettloslig. Stors-
ta forlusten sker av vitamin C och B-vita-
miner som ar vattenlosliga. Att blanchera
gronsaker innan torkning skapar storre
vitaminforluster.

- Vitamin D ar den vitamin som det
ofta talas om i media, berattar Timo Kati-
la som gav oss en fordjupning i B-karoten
och vitaminer.

Vitamin D forsvinner inte lika mycket i
processer och den ar fettloslig. Vitamin
C ar den mest utforskade vitaminen. Den
bidrar till sarlakningsférmaga och anses
hamma cancer. Den ar dock mycket svar
att behalla i produkten nar man proces-
sar. Det forsvinner stora mangder i flera
steg.

Nar man torkar ar det bra att halla
torktiden sa kort som majligt. En snabb
forvallning och snabb infrysning ger minst
forluster. Aven fryslagring ger vitaminfor-
luster.

Det ar battre ur naringssynpunkt att
gora juice direkt och fryslagra den i 10
manader, dn att lagra baren 10 manader
och sedan gora juice. Men om det galler
havtornsjuice ska man tanka pa att fettet
harsknar aven vid fryslagring.

Blabar, hallon och hjortron ar rika pa
folsyra. Folsyra ar viktigt for bildning av
roda blodkroppar och gynnar tarmluddet,
det vill saga matspjalningen.

Som rad till mathantverksproducenter
foreslar Marit och Timo att gora drycker
med hogt barinnehall, att torka hela bar,
och aven att anvanda barpulver eller att
doppa torkade bar i choklad.

Tammiluodon Vingard

Det finns cirka 30 vingardar i Finland. Tva
av dem gor dppelviner. Séder om Abo be-
sokte vi vingarden Tammiluodon som gor
appel- och barviner. De tillverkar aven
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cider och likor. De har stora appelod-
lingar, vinbutik och en gardsrestau-
rang. Baren kops in i form av pressade
juicer fran finska producenter.

Venla, gjord pa vita och grona vin-
bar, Ronja, gjord pa aronia, svarta ch
réda vinbar samt Tyyra, gjord pa apple
och havtorn ar exempel pa viner fran
Tammiluodon. De haller pa och byg-
ger ut bade vineriet och vinbutiken.
Vingarden tar emot omkring 10 000
besokare per ar.

Lanktips:

Utrustning: www.myllyposti.fi
Vingard: www.tammiluoto.fi
Flaskor och burkar: www.puteli.fi
Skogsprodukter:
www.forestwayluonnontuote.fi

A I Pl il i
Pa Antilla gard fick vi besdk av tva honungsprodu-
center. Esko Kivikas smaksatter sin honung med
torkat barpulver av tranbar, blabar, havtorn med
mera. Marja Koskenkorva gor barsaser av passe-
rade bar, socker, honung och pektin.

= oy
P& utrustningsfirman Myllypo- & B,

sti tittade vi pa utrustning for g = . BT
barproducenter sasom pressar,
krossar, IR-tork och fyllnings- |
utrustning men de har aven ¢
vaccum-maskiner, korvspruta,
mjolkvarn och andra sorters sma-
skalig utrustning.
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Pa gang inom projektet

Projektet har haft natverkstraffar inom Brod, Vassle, Bar och
gront samt en traff om lokal malt. Hall garna koll vad som han-
der inom projektet pa www.sgsn.se dar vi lagger ut program
och referat.

Projektledare Anna Berglund, Eldrimner,
+46 63 14 60 63, anna@eldrimner.com.

PU Brod

Lyckad brodfestival pa Angsta kvarn 17 juni med oppet hus,
brédmarknad och servering. En kurs pa Aurions bageri i Danmark
planeras till hosten.

PU Dryck

Under en traff om malt kom vi fram till att vi avvaktar med att
starta ett jamtlandskt malteri och hoppas i stallet att nagon
etablerar ett malteri i Sverige for sma mangder malt dar det gar
att provmalta det jamtlandska maltkornet.

PU Vassle

Vi gor en studieresa i Gudbrandsdalen, Norge, 26-29 aug 2012.
Vi tittar narmre pa vassle och magerostar. Kontakta Anna Berg-
lund for mer information. For ovrigt jobbar vi vidare med pro-
duktutveckling och analys av drycker av vassle och med att
finna ett expertnatverk.
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PU Bar och gront

Galina Timermane tog med sig kvass pa den forsta natverks-
traffen. Kvass ar fermenterade drycker som man jaser med
surdegsbrod eller jast. Populart i Ryssland. Man kan gora kvass
av rodbetsjuice, morotter, med apelsiner och applen. Galina
hade med en kvass av havtorn. Mycket god. Drycken blir svagt

kolsyrad och far lag alkoholhalt.

Om jordkallare

Projektet har i en tidigare period gjort en
skrift om jordkallare kopplat till ostlagring.
Den finns till forsaljning och har natt manga
lasare runt om i landet.

Intresset kring jordkallare har okat det
senaste aret. Du som har fragor, information
eller hantverksmassiga kunskaper om jordkal-
lare kan vanda dig till Joakim Lilja pa Hant-
verkslaboratoriet, 031-786 93 55,
joakim.lilja@conservation.gu.se.

Joakim ar en nationell aktor i Vastra Gota-
land som jobbar med att samla in fakta och
dokumentera kunskaper om just jordkallare.

Lis i n.;’ rhtdet
gy wr“' onte ."- ELAG
et perae Tamlands Bin Jamitiands lan FAKESCAMASE Ty ST
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Matskraets projekt "Mer Mathantverk i Jamtlands lan" ska introducera nya mathantverkare, stodja genom

foretags- och ekonomisk radgivning, utveckla och bearbeta marknaden i lanet, landet och internationellt.

Restaurang, marknad
och seminarium med TV4
pa Eldrimner, Rosta

TV4 Mitt Kok gor en ny Sverigeresa i sommar och har bjudit in oss till samarbete. Temat for
dagarnaiJamtland, 25-28 juli, blir mathantverk. Tillsammans ska vi lata besokare uppleva mat-

hantverket med alla sinnen!

Precis som forra sommaren gistas Jamtland av TV4 och Mitt
Koks matresa. Med sig pa resan har de en mobil restaurang. Ra-
darparet Jens Dolk och Tommy Myllyméki ansvarar fér Mitt Kok
och skoter morgonprogrammet i tv. Det dr dven de som ar kockar
i restaurangen och som ar med oss under marknaden.

Pa Rosta, med en hénforande utsikt 6ver Storsjon och fjall-
virlden, placeras restaurangen, menyn bygger pa lokala révaror
och mycket mathantverk. Under tre kvallar, onsdag, torsdag och
fredag, serveras middag for 25-30 gister per kvill. Bord bokas
via Mitt Koks hemsida.

Under 16rdagen serverar restaurangen lunch i samband med
marknaden.

Seminarium fér dig som &r ung och nyfken

Mathantverk bygger pa kunskap, passion och kreativitet — ett
yrke for framtiden. Under den rubriken vill vi visa dig vilka moj-
ligheter som finns inom denna bransch. Néagra av lanets fram-
gingsrika mathantverksforetagare kommer att presentera sina
verksamheter tillsammans med Ulrika Brydling, Jens Dolk och
Tommy Myllymaki. Seminariet dr torsdagen den 26 juli i Mitt
Koks restaurang.

Marknaden blir ett Mini-smaklust

P4 16rdag den 28 juli forvandlas garden runt Eldrimners lokaler
pé Rosta till ett torg for férsiljning av mathantverk och primar-
produktion. Vi hoppas kunna férmedla mathantverkets alla var-
den genom att visa upp olika produkter och hur de skapas.

Vi vill bland annat visa ostproduktion pé fabodvis, karamell-
tillverkning, jamtldndsk sojatillverkning och karning av smor.
Det vore fantastiskt om négon skulle vilja komma och baka tunn-
brod for att visa den fina traditionen och naturligtvis dven silja.
Vi vill dven inspirera till att anvinda och foradla vilda véxter.

Fjolarets pajtivling pé torget i stan blev sa lyckad att Mitt Kok
vill upprepa den i ar igen - sé sitt igang och skapa den godaste
pajen.

I ateljén pé Rosta visar Séren Lundgren fran Fagelberget hur
man gor egen korv.
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Vi vill ta tillvara att Ostersundspostens vinexpert, Jens Dolk,
finns pa plats och passar pa att ordna en smakverkstad med ost
och vinprovning.

Férutom Mitt Kok-restaurangen kommer Lena Flaten fran
Flamman i Storlien att erbjuda lunch. Dessutom finns klassiska
hamburgare pa Limousinkott och &dven kalbullar till férsaljning.

Vi ska dra nytta av att det 4r ménga olika aktiviteter pa gdng
i linet denna helg, bade Storsjoyran i Ostersund och Fiviken
Game Fair. Det kommer att inspirera folk att njuta av savil god
mat, hirlig musik som kreativa aktiviteter. Mer information om
sommarens stora matfest pd Rosta finns pd www.matskraet.se.

Liv Ekerwald

gl

Tommy Myllymidki och Jens Dolk vid prisutdelningen 2011 ddr Tina
Lindberg vann med sin havtornspaj.

IS\/I?Atet @Regionférbundet

Jamtlands lan
FOR MATHANTVERKARE 1 JAMTLANDS LAN
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FORDJUPNINGSKURS
Ystning, 16—-19 januari 2012

Dstarnas. O§t

TEXT Birgitta Sur’n FOTO Tommy A ersson
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Blamégelost, kungen eller drottningen av ost, ér den
svaraste ystningstekniken att ldra sig behdrska. Under
de tvd sista dagarna pa fordjupningskursen i mjuka
tar férdgpade vi oss just i denna teknik.

“H‘



Anvand sinnena dagligen, se, lukta, kdnn av juver
ochmjolk, kontrollmjolka.

En syrad blamégelost dr en ost som ska lagras linge, cirka ett
halvar eller mer, men som é&r séljbar fran tre manaders alder.

- Tank pd att ju langre lagrad en ost ér, desto mer maste ni ta
betalt, sager Michel Lepage, kursledare pé ystningskursen i Ovi-
ken.

I den hér ystningstekniken anvéinder vi oss av en lang férmog-
nad och syrar enbart med mesofiler. Inga termofiler anvinds ef-
tersom osten ska kunna lagras linge. Vi vill inte ha f6r mycket
enzymer som paskyndar nedbrytningen av osten och gor att den
mognar for fort. Tekniken ger stora ostar, i storlek 2-4 kg. Det
gér helt enkelt inte att gora fér sma ostar med bibehéllet gott re-
sultat.

Syrakulturen

— Nagot intraffade i gér nar vi satte syrakulturen, berattar Mi-
chel, den har ett pH pa 5,8 idag.

Eftersom vérdet inte har sjunkit ned till 4,5 har syrakulturen
alltsa inte kommit igang att arbeta. Vid detta hoga pH kan kul-
turen inte anvdndas, utan man mdste tillsitta en reservkultur,
vilket idag innebir en direktverkande syrakultur. Kontrollera vil-
ken dosering som krévs och blanda forst i lite mj6lk innan den
direktverkande syrakulturen tillsitts i ystmjolken.

Mjolksyrebakterierna befinner sig i latensfasen nér den di-
rektverkande kulturen tillsdtts och maéste fa tid att anpassa sig
till den nya miljon och vakna till liv. Férokningsfasen borjar da
bakterierna véxer till och sitter igdng att producera mjolksyra
och enzymer. Sedan intrider platafasen, da lika manga mjolksy-
rebakterier fods som dor. Slutligen kommer avvecklingsfasen, d&
antalet aktiva bakterier 4r firre 4n de som dott.

Den direktverkande kulturen har en latensfas pé allt fran 15
minuter och upp till en timme (det senare dr det vanligaste). Det
kan jamforas med en aktiv brukssyra vars latensfas ar 20-30 mi-
nuter lang.

— Nar vi gor blamogelost arbetar vi mycket med pH-metern
darfor att syrningen méste fungera om man vill jobba rationellt.
Vi vill ju inte sta till sena kviéllen i mejeriet, sdger Michel och ler.

Cheddartekniken
Cheddar kommer ursprungligen fran den franska osten Cantal.
De tvé ostarna gors med samma teknik, man formar inte pa en
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gdng utan bearbetar och syrar ostmassan i grytan, for att kunna
nd ett lagt pH innan formningen. Formsittningen sker sedan
i tva steg, forst i ett stort kar under vasslen, sedan far vasslen
sjunka undan. Ostmassan skars i block som ldggs pé varandra i
flera lager tills pH 5,2 uppnatts, da bryter man upp blocken och
smular ner allt i formarna, en metod som ger mer mekaniska hal
i osten och som passar bra dven vid tillverkning av blamogel-
ost. Cheddartekniken ger ostar med lang hallbarhet och langsam
mognadsutveckling.

Formognad

Eftersom vi anvinder den direktverkande syrakulturen, DVS 46,
later vi formognaden bli en timme lingre 4n normalt. Om man
regelbundet anvinder sig av en direktverkande syrakultur kan
man forst formogna den i en liter pastériserad mjolk i en timme,
for att forkorta formognadstiden i ystgrytan.

Om man arbetar pastdriserat kan mjolken pastoriseras pa
kvallen och kylas till 8 °C. Lat den sta med lock pa till morgonen
efter dd den ska syrasittas.

For den hir typen av blamogelost ska ystningstemperaturen
upp till pa 33 °C. Ror regelbundet under formognaden, som nor-
malt dr en timme, annars stiger fettet upp och klumpar ihop sig,
vilket senare kan fororsaka bruna flickar pa osten.

Vid syrasattningen visade pH pa 6,5, alltsd ar var utgangs-
mjolk idag redan lite syrad genom egna mjolksyrebakterier. En
syrning skulle dven kunna orsakas av vissa koliformer, vilka kan
bilda mjolksyra. Om mjolken skulle halla ett sa lagt pH som 6,3,
slang den eller pastorisera. Om pH dr for 1lagt kan mjolken flocka
sig eller koagulera redan vid pastoriseringen och da finns ingen
atervando.

— Det dr bara att ge till grisarna, sdger Michel.

Mognad o6ver natt

Vid 10 °C sker ingen syrning, men déremot vid 12 °C. Anvénds
obehandlad mj6lk rekommenderas att syra mj6lken direkt efter
mjolkningen och sedan ysta pa en gdng. Om ystmjolken ska for-
mogna vid 10-12 °C &ver natten, anvand déa halva mingden syra-
kultur. Nar den varma morgonmjolken tillsitts justeras pH till ett
korrekt utgdngs-pH. Om pH 6ver natten sjunker mer 4n 0,1 enhe-
ter, till exempel 0,2 enheter, behovs ingen ytterligare formognad.
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Eventuellt mogel kan tillsittas antingen pa kvillen eller pé
morgonen. Blamogelosten Bleu de Gex gors pa pastoriserad
kvallsmjolk och obehandlad morgonm;jélk, for att dra ner pa den
aktiva mikroorganismfloran. Man kan férmogna mjolken 6ver
natten for alla osttyper forutom de pressade ostarna.

Fetthalt
Med de gillande reglerna ska fetthalten anges i procent i forhal-
lande till ostens totala vikt och inte som forut, i forhéllande till
torrsubstansen. For ko-ost gjord pa helmjolk hamnar fetthalten
dé pa mellan 20 och 28 procent. Firska lactique-ostar innehaller
70 procent vatten, torrsubstansen ar alltsd bara 30 procent, vilket
ger en fetthalt pa 13-15 procent.

Fetthalten varierar 6ver dret och med osttyp, sd uppge ett med-
elviarde paé etiketten.

I Frankrike gor man ett par fettanalyser i osten per ar, enligt
EU-férordningen, och anger sedan ett medelvarde.

Det gamla raknesystemet ligger hogre, exempelvis 45+, och
det kan ibland skapa forvirring bland konsumenterna.

Méttade och ométtade fetter

Michel berittar om en farsk studie dar professor Bourre ("Le lait,
vrai, faux, danger”) har samlat in och sammanstallt forskning
fran hela vérlden. Studien visar att mittade fettsyror i vissa fall
kan orsaka hjart- och kirlsjukdomar, men att man kan inte gene-
ralisera. Mattade fettsyror ér viktiga for uppbyggnaden av barns
hjarnor och bra fér nedbrytandet av kolesterol.

I Frankrike har mejerijétten Lactalis valt att gora en studie pd
Roquefort-osten utifrdn mattade och ométtade fettsyror. En jam-
forelse mellan ensilage- och héutfodring gjordes och man fann
att forhéllandet mellan de olika fettsyrorna varierade over aret,
men att en 50-50 situation var vanlig, dock gav ensilageutfodring
mer mittade fettsyror.

Mjolkkvalitet

Att gora en riskvardering av sin mj6lk och allt som paverkar den
ar en grund for de provtagningar som bor/ska goras. For get-
mjolk, som i Sverige inte omfattas av ndgon centraliserad kon-
troll liksom komjolken, kan det vara bra att gora foljande mjolk-
kontroller och analyser:

« anvind sinnena dagligen; se, lukta, kidnn av juver och mjolk,
kontrollmjolka.

« gor laktofermenteringstest vid varje ystningstillfalle och stall i
litet virmeskap (37 °C). Observera att det aldrig gar att se stafy-
lokocker eller Listeria monocytogenes i detta prov, diremot koli-
former, psykotrofer och balansen mellan mjélksyrebakterier och
andra mikroorganismer.

« ta tankmjolksprov en gang per manad for att analysera kolifor-
mer, psykotrofer, stafylokocker, urea och eventuellt listeria. Vid
behov kan man éven lagga till fett- och proteinhalt, for det egna
avelsarbetet. Urea, fett och protein ér ldtta att analysera. Om en
analys till exempel visar pa 350 stafylokocker/g maste individu-
ella prover goras for att se vilka individer som stéller till problem
och dessa far man sedan sld ut. I Frankrike testar man Listeria
monocytogenes enbart pd de gardar som anviander grisensilage.
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« pH-kontroller ska naturligtvis goras vid varje ystningstillfalle.
Det dr enbart EU-godkanda analysmetoder som far anvindas.

Totalantal bakterier

I Frankrike ligger maxvérdet for tillatna totalantal bakterier pa
50 000. Gransvardet ar ursprungligen framtaget for att reglera
prissattningen pa mjolkravaran. Idag talar man mer och mer om
att man inte har ndgon nytta av att mata totalantal bakterier. En
mjolk med 80 000 bakterier totalt kan vara helt okej att anvinda
for osttillverkning. Ungefér 98,8 procent av mjolkproducenterna
i Frankrike levererar A-mjolk, mjolk av hogsta kvalitet.

En mastitko kan till exempel producera 5 000 stafylokocker
per gram och efter behandling 4nda ha 250 stafylokocker per
gram kvar. Behandlingen botar alltsa inte men tar bort de virsta
symptomen. Darf6r har man bérjat slé ut de kor som far mastiter
redan efter forsta gangen av inflammationen.

Celltal

Mitning av celltal innebar métning av vita blodkroppar och déda
celler. Har giller det att se upp med getter. De kan producera
stora méngder celler. P4 grund av stress kan de hamna pé nivaer
om 10 miljoner celler. Getter maste dérfor testas fler ganger efter
varandra och individuellt, f6r att man ska kunna dra nagra sakra
slutsatser. Om det blir ménga positiva svar kan man sluta sig till
att det foreligger ett mastitproblem.

En studie i Schweiz jamforde stafylokockanalyser, celltal och
paddling (CMT) och resultaten varierade fram och tillbaka pa
getter. Det visade sig att dven getter med lagt celltal kunde ha
mastit. Celltalsmetoden fungerar dock bra for kor och ganska bra
for far, men alltsa daligt for getter.

Flockningstid
Flockningstiden fér den hér dagens ystningsteknik ligger pa 15-
17 minuter. Temperaturen ska vara 34 °C nar 22 ml 16pe/100 liter
mjolk tillsatts.

— Nar ni kollar flockningstiden missta inte flockorna for fett-
kulor, sdger Michel.

Vi fick 16 minuter lang flockningstid idag som vi mulitplicerar
med koefficienten 3, vilket ger 48 minuter férhardningstid.

Brytning och omrérning
Det ér viktigt att inte forlora i virme ndr man ystar en syrad
blamogelost. Koaglet ska brytas till den 6nskade storleken pé en
gang. Ror tre till fyra ganger, cirka 10 minuter 4t gdngen, med
vila emellan och langsamt i borjan. Vid varje vila kan runt 10
procent vassle tappas av. Vi tappar av 10-15 procent vassle vid
pH 6. Formningen gors vid pH 5,8. Var totala omrorningstid blev
cirka 1,5 timme.

I den hir tekniken giller det verkligen att bekld ostkornen.
Om osten blir mjuk och blot kan det bero pa for lang omrérning
tillsammans med en termofil kultur, d4& maste man silja osten

yngre.
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Ett alternativ for att kontrollera flockningstiden. Snurra skyffeln
pd mjolken. Nér den stannar pd en ging och inte gar att snurra dd
har flockningen uppstitt.

pH
De direktverkande syrakulturerna ar langsamma i bérjan, men
kan vara snabba vid ett senare tillfille, vilket kan ge ritt pH men
inte ratt struktur. Om pH sjunker for snabbt kan man virma till
38 °C, da stannar mesofilerna upp i sitt arbete och ostkuberna
kommer att krympa. Om ostmassan klumpar ihop sig 4r det bara
att dela upp kuberna var och en for sig igen. De ska ha mashmal-
lowkaraktar.

Lagring
Det ar viktigt att de syrade blamogelostarna inte ar for linge i
mognadslagret, da blir de feta och kladdiga pa ytan. Om moglet
inte far syre tillbakabildas det och dor. Da kan jdst ta over ytan
pé ostar gjorda pa obehandlad mjolk, ett problem som ocksa kan
uppsté efter emballering. Dérfor dr det viktigt att de ostar som
forpackas ér torra pd ytan. Det ar ocksé viktigt att lata ostarna
torka upp innan de placeras i mognadslagret for att himma jast-
utveckling. Det &r bittre att vénta lite med pickningen for att
forst torka ytan ordentligt. Bleu d’Auvergne torkas fem dagar, se-
dan pickar man dem. Till Roquefort-ostarna anvinds tennpap-
per som &r helt titt och radikalt minskar problemet med oljiga,
fuktiga ytor. Ammoniak bryter ned osten och det bildas en brun/
rod fargning som kallas "Rouge de Tablard”, eller tablardrott.
Peptidstadiet intréffar efter cirka tvd manader for en syrad
blamogelost och ger beska at osten. For att undvika att osten
fastnar i denna beska fas kan lagringsjéster tillsattas vid arbete
med pastoriserad mjolk, for battre nedbrytning och proteolytisk
verkan.

Spridning av moégel

Bldmogel sprider sig inte i luften s& linge den ér i outvecklad
form, exempelvis tillsatt i ystgrytan. Ddremot sprids den via kon-
taktsmitta och det &r viktigt med noggrann rengéring av utrust-
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Brytning av syrad blamagelost. Bryt till den dnskade storleken pd en ging.

ning och hander om andra sorters ost ska goras i samma mejeri.
Blamoglet dor vid 70 °C. I lagret nir blamoglet ar utvecklat och
synligt, sprids det ddremot genom luften. Tank pa att ha speciella
kldder till det lagret for att hindra smittspridning. Bra dr ocksa att
ha ystningslokalen i 6vertryck, sé att luften fran lagren inte fors
in i mejeriet. Kursen avslutades och vi var som vanligt fulla av
inspiration och nya kunskaper. ¢

FAKTA och TIPS

Fourme dr en fransk bldmodgelost med

en for typen mindre diameter men hogre
form. Den dr populdr pd restauranger och
butiker eftersom det gar latt att skdra bitar,
som av en rulle.

Om man inte har rad eller plats med en
press kan man l3ta gdra en rostfri pldt med
sma ben och fyra hornpelare som ger ett
utrymme i mitten som passar den form

pa osten man vill arbeta med. | denna
stdllning kan man sedan stapla ett antal
ostformar (med botten) och ldgga tyngden
overst. Bra ar att forbereda for fler hal
langre in (for hdrnpelarna) sa att man kan
pressa dven mindre ostar.
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Nya medarbetare

a ﬂ"!

FOTO Mikael Karlsson

Eldrimner vixer. Vilkomna Madeliene och Aleksandra.

Madeliene Larsen lvansson

Som projektsamordnare pd Eldrimner arbetar jag med projektre-
dovisning mot véra finansidrer samt skoter kontakter med dem.
Jag fungerar dven som link mellan Eldrimner och Lénsstyrelsen i
Jamtlands lan for ekonomi- och personalfragor och som st6d for
verksamhetschefen.

Jag dr utbildad med fokus pé hallbarhetsfragor med en kandi-
datexamen i sociologi och en hogskoleexamen i miljvetenskap.
Nirmast kommer jag frdn Naturvérdsverket dir jag arbetat med
producentansvarsfragor och styrmedelsadministration. Dessfor-
innan har jag frimst arbetat med administration av miljoprojekt.

P& Eldrimner hoppas jag kunna bidra med mina erfarenheter
av allt som projektsamordning kan innebéra och att fa redovisa
alla goda resultat av Eldrimners verksambhet.

Aleksandra Ahlgren

I mitt uppdrag som vikarie for Christina Hedin, som ersétter Tobi-
as Karlsson under hans forildraledighet, kommer jag bland annat
att arbeta med certifiering av mathantverk, nystartarutbildningen,
radgivningsverksamheten och Eldrimners mathantverksdagar.

Jag har min utbildning och bakgrund inom hotell, turism
och marknadsféring. Nu senast har jag arbetat som hotellchef i
franska alperna, dér jag var under sju érs tid. Tillbaka i Sverige
och Jamtland ser jag nu fram emot att f4 vara med och arbeta for
mathantverkets fortsatta spridning med hjélp av Eldrimners olika
aktiviteter och insatser.
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Vi satsar pa
fiskforadling

Ett glatt besked fran Jordbruksverket &r att vi far arbeta
med fiskforadling. Nu kan vi borja arbeta med detta hel-
hjartat. Vi hoppas att vi kan erbjuda nagra aktiviteter
redan under hosten och nésta ar kommer utbudet att bli
storre. Eftersom inspirationsresorna har varit betydel-
sefulla for utvecklingen av de andra branscherna finns
bland annat en sédan med i var planering.

Branschansvarig for fiskférddling pa Eldrimner ar
Bengt-Ake Nissén.

En rittelse

I virnumret av Mathantverk Eldrimners Nyhetsblad
behover vi fortydliga fakta om l6pe, i artikeln
"Hemligheten bakom mjuka ostar”.

Lope och koagulanter
I faktarutan pd sidan 7 stod det nagra rader om lope.
Dir vill vi lagga till:

Det finns fler sorters lope eller koagulanter, ys-
tenzym. Lope far egentligen enbart anvindas for att
bendmna den animaliska varianten, gjord pa magar
fran idisslare. Det finns animaliskt 16pe, vilket dr det
vanligaste, mikrobiella och vegetabiliska koagulanter
samt GMO-modifierade koagulanter gjorda exempelvis
pé Aspergillus Niger och ej KRAV-godkind. Det rader
en viss begreppsforvirring bade i branschen och hos
konsument. Det kan férekomma i innehallsforteck-
ningar att mikrobiella koagulanter benamns vegeta-
biliska till exempel. Ystenzym fran Mucor tillhér de
mikrobiella koagulanterna och de fran fikon och tistel
tillhor de vegetabiliska. Dessa ystenzym innehaller
andra enzymer &n 16pe, de dr proteolytiska och kan
darmed ge beskhet till osten.

Vill ni veta mer om detta kan ni kontakta Hakan
Andersson pa Kemikalia.

Tryckfel pH-virde
I samma artikel pa sidan 7, vénster spalt, langst ned
finns ett slut-pH angivet. Rétt pH ska vara: 4,9-5,0.
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Ny turné med
Mathantverksdagar

Nu fortsitter vara moten mellan mathantverkare och restauratorer
och Eldrimners resa genom landet. Den hir gangen har vi valt att
satsa extra pd att visa och inspirera till spannande och delvis nya satt
att servera mathantverk. Kocken Ulrika Brydling, fran Brydlings pa
Ahléns i Stockholm, stér for recept och tillagning pa alla vara triffar.

Du som dr mathantverkare kan bidra med dina produkter till me-
nyn och du som &r kock kan upptacka nya sitt att anvinda mathant-
verk péa. Vi kommer ocksa att prata om mathantverksturism.

Mathantverksdagarna &r ett sitt for oss att ta del av vad som &r pa
gang ute i regionerna och lyssna pa era 6nskemal och dér vi samtidigt
kan passa pa att beritta om vara aktiviteter.

Las gdrna mer pa hemsidan. Dar kommer vi ocksa fortlopande
uppdatera hostens schema.

Kontaktperson Aleksandra Ahlgren 063-14 61 04

aleksandra@eldrimner.com. B
25/9 Ostergdtland, Vikbolandets Struts

3/10 Kalmar, Halltorps Géstgiveri
10/10 Vasterbotten, Bergmans Fisk
17/10 Skane, Bjgrhus Gard

30/10 Norrbotten, Kokkolaforsen
14/11 Varmland, Lindas Lamsmm

rAdgivwing’

Vi erbjuder kostnadsfri telefonradgiv-
ning for dig som dr eller star i begrepp
att bli mathantverkare.

W == www.eldrimner.com
= Har hittar du information och
: ﬁ“ kontaktuppgifter till alla vdra
2 L~ B| ridgivarel
- W

Certifiera
dina produkter

Tiden har nu kommit da det dr dags att sla vakt om det svenska mat-
hantverket — att starka foretagen och branschen.
Eldrimner har darfor startat en certifiering for mathantverk.

Mer information far du via Eldrimners hemsida eller ta kontakt med
Aleksandra Ahlgren, 063-14 61 04.

Lds mer pd

www.eldrimnercom @

Du kan redan nu ansdéka om certfieringen Mathantverk — Eldrimner.

rimner

Nationellt resurscentrum
fér mathantverk

Linsstyrelsen
Jimtlands lin
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| Styrgruppsmoéte 16 april

Eldrimner far 3 miljoner kronor under
2012 fran Landsbygdsdepartementet.
Regeringen har for avsikt, &ven om
beslut inte fattats annu, att ge Eldrimner
3 miljoner kronor édrligen dven for tiden
2013-2014. Man talar om att arbeta
fram en mer permanent 16sning, istél-
let fo6r att som nu betala ut pengarna i
form av bidrag, och att summan ska bli
hogre framover. Pengarna dr &mnade f6r
metodutveckling, kunskaps- och erfaren-
hetsutbyte.

Nya lokaler pa Rosta

Kenneth Karlsson, samhillsbyggnads-
chef och Tomas Nilsson, fastighetschef
pa Krokoms Kommun gistade méotet
och presenterade kommunens planer for
Rosta.

Under forutséttning att beslut tas om
Gront Center AB och att kommunen fat-
tar beslut om fastighetskopet dr kommu-
nens prelimindra tidsplan att projektering
och upphandling gérs under 2012 och att
entreprendrerna gar in 2013. Om de nya
planerna gar i las 4r det 6nskvért for Eld-
rimners del att arbetet ar klart till hosten
2013 da Saerimner dger rum.

Styrgruppen har tagit del av skisserna
over de nya lokalerna. Skisserna visar en
16sning dar lokalerna utnyttjas pa basta
sitt och ger mojlighet till flexibilitet for
att passa verksamheten.

Eldrimner kommer att disponera hela
byggnaden "Storgérden” och kan sitta sin
pragel pa lokalerna. Styrgruppen ér enig
om att "Eldrimner-kénslan” och kénslan
av hushallsskola maste finnas kvar dven
efter renovering. Med den nuvarande
planen kan fyra kurser hallas parallellt.
Skulle mer utrymme behévas kommer
mojlighet finnas att hyra konferensrum,
aula och lektionssalar av Grént Center.
Man enades om att detta dr en bra och
optimerad 16sning till en rimlig kostnad.
For att optimera lokalerna ytterligare bor
man se pa mojligheter som till exempel
uthyrningsverksamhet, hyra ut lokaler till
andra kurser, hyra ut bageriet nattetid/
sommartid och liknande.

Planer for nairomradet: kommunen vill
hitta en operatdr till “Lillgdrden” som kan
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driva det som ett vandrarhem med enkel
standard. Detta kan komma val till pass
for Eldrimners kursdeltagare.

Rapport fran arbetsgruppen

Ett Lync-mote holls den 14 februari och
den 14 mars holls mote i LRFs lokaler i
Stockholm.

Diskussionerna kring Eldrimners
framtida organisation fortsatte. Man vill
nu ta tag i frdgan med kraft och lagga upp
en tidsplan for hur en privat organisation
eller férening som kan verka parallellt
med Eldrimner kan bildas.

I den offentliga delen av verksamheten
gar det att bedriva kurser och utveck-
lingsprojekt — finansieringen gors med
officiella medel.

Till den privata delen forldggs till ex-
empel Vigvisaren, certifieringen, Smak-
lust, bocker och forsaljning av produkter
och tjénster. Finansiering gors i form av
avgifter, sponsring, forsaljningsintéakter
och eventuella utvecklingsbidrag.

Styrgruppen enades om att forsta
steget r att definiera syftet med organi-
sationen och att sedan ta fram de olika
alternativa organisationsformerna for att
kunna utvédrdera dessa. Karin Sundstrom
har fatt i uppdrag att arbeta vidare utifran
de diskussioner som forts och ta fram
olika alternativ till organisationsform.

Strategigruppen har haft ett mote med
Soren Persson och Svante Kaijser fran
LRF. Soren Persson och Svante Kaijser
kommer dven pa strategigruppens méte
den 23 april.

Smaklust 2015

Karin Sundstrom presenterade utvirde-
ringen av Smaklust 2012. Syftet ar att dra
lirdom och skaffa beslutsunderlag infor
ett eventuellt Smaklust 2015.

Ursprungligen var tanken att ha lingre
mellanrum mellan Smaklust for att fa in
nya foretagare som vill manifestera mat-
hantverket och for att skapa en efterfra-
gan for evenemanget.

Ett resultat som uppnatts hittills dr att
mathantverket utvecklats och stérkts re-
gionvis, vilket dr positivt. Lanen har blivit
inspirerade och pa manga hall arrangeras

egna kurser, missor och marknader.

Styrgruppen blev ombedd att ta fragan
vidare, vilka andra sitt finns att manifes-
tera och fa upp konsumenternas 6gon for
mathantverk om man véljer att inte gora
ett Smaklust 2015.

Certifiering av mathantverk

Efter diskussioner med branschansva-
riga dr beslut taget att anvinda samma
kriterier for certifieringen som fér SM i
Mathantverk. Daremot kommer krite-
rierna f6r Vdgvisaren inte att vara lika
harda, dér fortsitter man med samma
kriterier som tidigare. Christina Hedin
gick igenom de fordndringar som gjorts
for respektive bransch. Styrgruppen

ar enig om vikten av att ta till vara pé
branschradets dsikter.

Nir det giller etiketterna for certi-
fieringen bestdmdes att en fast avgift
for ritten att anvénda etiketten digitalt
kommer att tillimpas. Avgiften dr 1000
kronor per ar. Skyltar for olika anvind-
ningsomrédden behovs till certifierade
mathantverkare, bade till gardsbutik och
till anvindning pa marknader.

Rapport om sponsringskontakter
Calle Hedman rapporterade fran
Stockholmskontoret. De arbetar med
Végvisaren, certifieringen och lansering i
handeln.

Lanseringskampanjen bestar av tre
delar; certifieringen, mobilapplikationen
och Viagvisaren samt informativa mat-
hantverksdagar.

Eldrimner &r i kontakt med ICAs
samordnare for lokalproducerat. ICA
ar oppna for diskussion och vill ha en
informativ kanal om lokalproducerat. Det
finns flera mojligheter till samarbete; bu-
tiker som tar in Certifierat Mathantverk
kan till exempel fa bilda en egen kategori
i appen. Mojlighet finns f6r ICA-handlare
att arrangera mathantverksdagar re-
gionalt dar de far traffa mathantverkare
och prova pa mathantverk for att skapa
direktkontakt mellan handlare och mat-
hantverkare.
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Mathantverksboken

Arbetet med den nya boken gar framat.
Malgruppen for Eldrimners bok ér den
“matintresserade konsumenten” Bokens
syfte dr att missionera mathantverket och
den ska kunna vara en presentbok. Varje
ldn ska finnas representerat i boken for att
alla ska kunna ta den till sig, branscher
och lén har valts ut med omsorg. Boken
ges ut pa Jengels forlag och planeras vara
Kklar till jul. Forlaget star for tryckkostna-
den. Forsta upplagan kommer att tryckas
i 6 000 exemplar. Priset i handeln blir 295
kronor. Forlaget hoppas pa att gora en del
inforsdljning i forvig. Boken ska besta

till 60 procent av foton, i 6vrigt kom-

mer det att vara reportage, beskrivning
av till exempel “hur en ost blir till” och
“hur man gor en ost hemma” samt olika
typer av hantverksmassiga produkter fran
respektive branschomraden. Det kommer
dessutom att finnas en receptdel i boken.

Eldrimners verksamhet i landet, nya
mathantverksdagar

Malgruppen ar mathantverkare och res-
tauratorer. Mathantverkarna far anméla
att de vill ha produkter med pa menyn.
Ulrika Brydling sétter ihop menyn och
presenterar rétterna och produkterna,

SOMMAREN 2012

mathantverkaren far presentera sin
produkt och sitt foretag. For att inklu-
dera krogare och restauratorer i storre
utstrackning erbjuds dessa att vara med
i koket. Under dagen gors grupparbeten
om hur mathantverkare och restauratorer
kan samarbeta samt om mathantverks-
turism. Mathantverkare som arbetar
med mathantverksturism presenteras.
Eldrimner marknadsfor sin verksambhet,
informerar om nyheter och deltar aven i
diskussioner och grupparbeten for att se
hur man kan vara ett stéd i samarbetet
mellan restauratorer och mathantverkare
samt i utvecklingen av mathantverkstu-
rismen.

Tanken é&r att borja med traffar i var
och sedan fortsitta under hosten.

Nasta mote
Styrgruppen triffas pd Oland den 11-12

juni.

Aleksandra Ahlgren

Storgdrden pa Rosta.

NARVARANDE

Narvarande: Tor Norrman, Annika Schrewe-
lius, Lars Hansson, Jan-Anders Jarebrand,
Martin Bergman, Rune Wikstrom, Ake Karls-
son, Berit Henriksson, Christiane Edberg,
Anne-Marie Hultberg, Claudia Dillman, Bodil
Cornell, Catharina Andersson, Karin Sund-
strom, Aleksandra Ahlgren
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Kommande program

Vi arrangerar kurser inom mejeri, bageri, charkuteri,
fiskforadling, bar- och gronsaksforadling.

Mathantverk for nystartare, grundutbildning
i hantverksmassig livsmedelsforadling
En fem veckor lang utbildning, varav tva praktiska
med mathantverk, tre ar teoretiska och har ekonomi,
kemi, mikrobiologi, livsmedelslagstiftning, lokal-
byggnation och marknadsforing pa schemat.

Nyborjarkurs, 2 dagar

En kort kurs med erfarna, diplomerade mathantver-
kare som kursledare. Teori och praktik ssmmanvavda
med tonvikten pa de praktiska momenten. Nyborjar-
kurserna riktar sig till dig som inte har ndgon tidigare
erfarenhet.

Grundkurs

En femdagars kurs med teori och praktik. Kursledare
ar svenska eller utlandska experter med lang erfaren-
het och gedigen utbildning. Inget krav pa tidigare
kunskap eller erfarenhet.

Fordjupning

En pabyggnadsutbildning for dig som har gatt
grundkursen. Kursen kan vara tva till fyra dagar och
specialiserar sig inom ett omrade, exempelvis varme-
behandlade charkprodukter eller mjuka osttyper och
blamogelostar. Teori och praktik varvas pa kursen.

Specialkurser

En del kurser bygger inte direkt pa grundkurserna,
utan ar specialiserade inom ett specifikt omrade, ex-
empelvis glass, choklad eller svenska hardostar. For-
kunskapskraven varierar beroende pa kurs.

Ystning for garvade ystare

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

Inspirationsdagar med studiebesok
En resa med studiebesok hos nagra olj
verkare i Sverige. Hos minst en forg
minikurs eller demonstration av til

Mathantverksdagar
Traffar runt om i Sverige med
ner och radgivning av erfarné

Studieresor

Sist men inte minst arrangg
till andra lander i Europa f
der dar mathantverket 3
mattillverkningen.

och en sjalvklar del av

Grundkurs
Ystning
:._:"i'\l.'* >

FOTO Stéphane Lombard

Kursen ar ett samarbete mellan Eldrimner och Mat & Upplevelser i sydos-
tra Sverige. Denna grundkurs med Michel Lepage vander sig till dig som
ar nyborjare och till dig som redan har lite ystningserfarenhet. Om du inte
har kommit i kontakt med ystning tidigare eller forst vill f4 en inblick i
hantverksmadssig osttillverkning rekommenderar vi att du forst gar nagon
av véra nyborjarkurser.

Michel Lepage ar en mycket kunnig och erfaren gérdsystningsrddgivare
frén sodra Frankrike som Eldrimner har samarbetat med i néstan 20 ér.
Michel har en gedigen utbildning inom ystning och mejeri samt erfaren-
heter fran bade industri- och hantverksmassig produktion. Michel har ar-
betat professionellt som radgivare sedan 1984 och 4r anlitad vérlden Gver.
Michel har ocksa arbetat fram AOC-mérkningar som ar en skyddad ur-
sprungsbeteckning for Banon-osten och Cabecou d'Autan.

P4 kursen formedlas grundliaggande kunskaper inom ystning. Varje dag
innehéller en teoretisk genomgéng och en praktisk ystning. P4 schemat star
mjolkens kemi och mikrobiologi samt tillverkning av mjuka osttyper som
camembert och mjuka ostar med kittyta typ Miinster, pressade osttyper,
blamogelost samt feta och mozzarella. Det blir ocksa en genomgang av hur
man styr ystningen och av fel som kan uppsta vid de olika tillverkningarna.
Kursen tolkas till svenska.

Hagelstads Gardsmejeri foradlar mjolk fran gérdens getter och inkopt
komjolk. For vagbeskrivning och mer information se www.hagelstad.se.

Fragor om kursen besvaras av: Birgitta Sundin, mejeriansvarig Eldrim-
ner, 063-14 60 54, birgitta@eldrimner.com och Rose-Marie Wingqvist, pro-
jektledare pa Mat & upplevelser, 0480-49 64 06, rose-marie.winqvist@lrf.
se, www.matupplevelser.se.

TID Mandag-fredag, 10-14 september, kl 8.30-17.00

pLATs Hagelstads Gardsmejeri, Oland

KOSTNAD 5 000 kr + moms

ANMALAN Senast 20 augusti. Vi tar emot minst 8 och max 12 deltagare.
Anmil dig till Bengt-Ake Nissén, 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com.
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Specialkurs

Ystning - smor,
ricotta,
creme fraiche

Denna specialkurs ér ett samarbete mellan Eldrimner

och Mat & Upplevelser i sydostra Sverige. Kursen passar
dig som redan 4r gardsmejerist och dig som har mindre
erfarenhet och funderar pa att starta mejeriverksamhet.
Kursen ges i samband med Grundkurs i ystning pa Hagel-
stads Gardsmejeri, Oland, se sidan 28.

Michel Lepage 4r en mycket kunnig och erfaren gardsyst-
ningsradgivare fran sodra Frankrike som Eldrimner har
samarbetat med i nastan 20 ar.

Pa kursen gar Michel igenom tillverkning av smor, ricotta
och créme fraiche. Han kommer dven att prata om lamp-
liga produkter pa avgraddad/separerad mjolk att kombi-
nera med smortillverkning. Det blir bade demonstrations-
tillverkning och teoripass. Kursen tolkas till svenska.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips
pé boende finns pad www.eldrimner.com och p&d Mat &
Upplevelsers hemsida, www.matupplevelser.se.

Fragor besvaras av Birgitta Sundin, mejeriansvarig pa
Eldrimner, 063-14 60 54, birgitta@eldrimner.com

och av Rose-Marie Winqvist projektledare fér Mat & upp-
levelser, 0480-49 64 06, rose-marie.winqvist@Irf.se.

TID Lordag 15 september, ki 8.00-15.45

pLATs Hagelstads Gdrdsmejeri, Oland

KOSTNAD 1 000 kr + moms

ANMALAN Senast 20 augusti. Vi tar emot minst 8 och max 12

deltagare. Fital platser kvar. Anmil dig till Bengt-Ake Nas-

sén, 063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com. V 2 “
[ ]

catal pIatse’ ¢
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Grundkurs

Ystning

Viér grundkurs med Michel Lepage vander sig till dig som
ar nyborjare och dig som redan har lite ystningserfarenhet.
Om du inte har kommit i kontakt med ystning tidigare el-
ler forst vill fa en inblick i hantverksmassig osttillverkning
rekommenderar vi att du forst gar ndgon av vara nyborjar-
kurser.

Michel Lepage dr en mycket kunnig och erfaren gardsyst-
ningsradgivare fran sodra Frankrike, som Eldrimner har
samarbetat med i ndstan 20 ar. Michel har en gedigen utbild-
ning inom ystning och mejeri samt erfarenheter fran bade
industri- och hantverksmissig produktion. Han har arbetat
professionellt som radgivare sedan 1984 och ér anlitad vérl-
den 6ver. Michel har ocksa arbetat fram AOC-markningar
- skyddad ursprungsbeteckning for Banon-osten och Cabe-
cou d'Autan.

P& kursen formedlas grundliggande kunskaper inom yst-
ning. Varje dag innehéller en teoretisk genomgéng och en
praktisk ystning. Pa schemat star mjolkens kemi och mikro-
biologi samt tillverkning av mjuka osttyper som camembert
och mjuka ostar med kittyta typ Miinster, pressade osttyper,
blamogelost samt feta och mozzarella. Det blir ocksé en ge-
nomgéng av hur man styr ystningen och av fel som kan upp-
st vid de olika tillverkningarna. Kursen tolkas till svenska.

Tivars Gardsmejeri dr ett nystartat mejeri pa 6n Norderén,
2 mil frén Ostersund. Fér vigbeskrivning och mer informa-
tion se www.tivars.se.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips pa
boende finns pa www.eldrimner.com.

TID Méndag-fredag, 15-19 oktober, kl 8.30-17.00

pLATs Tivars Gardsmejeri, Norderon

KOSTNAD 5 000 kr + moms

ANMALAN Senast 24 september. Vi tar emot minst 8 deltagare
och max 14 deltagare. Anmail dig till Bengt-Ake Nissén,
Eldrimner 063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.
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Nyborjarkurs

Ystning

Kursen med Kristina Akermo pa Oviken Ost, medlem i Eld-
rimners branschrid och diplomerad foretagare, vinder sig till
dig som inte har nagon tidigare ystningserfarenhet eller moj-
ligtvis har provat hemma i kdket och till dig som vill veta mer
om hantverksmassig ystning pa gardsniva.

Vi ystar pa farmjolk och komjolk och gor ost av fetatyp,
pressad ost samt blaimogelost. Teori och praktik integreras.
Enklare kursmaterial ingar.

Oviken Ost ligger 42 km sydvist om Ostersund.

Mer info och végbeskrivning finns pd www.ovikenost.se.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips pé
boende finns pa www.eldrimner.com.

TID Mandag-tisdag, 29-30 oktober, kl 8.30-17.00.

pLATS Oviken Ost

KOSTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 8 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 12
deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén, 063-14 60 45,

bengt-ake@eldrimner.com. ‘
o Fatal platser kvar:

Nyborjarkurs

Ystning

Vilkommen till Annika Schrewelius pa Hagelstads Gards-
mejeri. Vi vander oss till dig som inte har nagon tidigare yst-
ningserfarenhet eller kanske majligtvis har provat lite hem-
maikoket och till dig som vill veta mer om hantverksmassig
ystning pa gérdsniva.

Vi ystar pa getmjolk och far f6lja en ystning av lactique
(syrad firskkost) samt en pressad ost. Vi preparerar ocksa
syrakultur. Teori och praktik integreras. Enklare kursmate-
rial ingar. Det finns dven mojlighet for intresserade att vara
med pa en morgonmjoélkning.

Hagelstads Gardsmejeri ligger pa norra Oland, 75 km fran
Kalmar. For info och vigbeskrivning se www.hagelstad.se.
Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips pa
boende finns pd www.eldrimner.com

TID Méndag-tisdag, 19-20 november, kl 8.30-17.00.

pLATs Hagelstads Gardsmejeri, Oland

KosTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 29 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 12
deltagare. Anmal dig till Bengt-Ake Nassén,

063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.
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Studieresa
Ost i lItalien och
Frankrike

Vi reser till ostlinderna Italien och Frankrike dar vi besoker
mejerier som gor foljande ostar: Asiago, Taleggio och Ricotta
i norra Italien samt Bleu de Termignon med flera, Tomme
de chévre de Savoie, Gruyere de Savoie, Beaufort (farmjolk)
och Persille de Haute Tarentaise (getmjolk) i Frankrike. Var
ystningsexpert Michel Lepage foljer med pa resan.

Vi flyger fran Arlanda till Lyon i Frankrike och &ker sedan i
gemensam buss. Mer information om resans innehall presen-
teras senare i host. Vilkommen!

Kontaktperson: Birgitta Sundin, 063-14 60 54,
birgitta@eldrimner.com.

TID Sondag-fredag, 17-22 februari 2013

pLATs Italien och Frankrike

KOSTNAD 7 500 kr + moms

ANMALAN Senast 30 november. Vi tar emot max 20 deltagare.
Anmil dig till Bengt-Ake Nissén, 063-14 60 45, bengt-ake@
eldrimner.com.

Nyborjarkurs

Hantverksbageri

Baka ekologiskt brod utan tillsatser hos Robin och Christia-
ne pa Cum Pane Ekologisk Bakverkstad i G6teborg. Kursen
vander sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfaren-
het av bakning men som vill lira dig mer om att driva ba-
geri och baka hantverksmassigt. Vi gar igenom grunderna i
riktig hantverksbakning med olika havningstekniker, bade
med jdst och med surdeg. Broden graddas i bakverkstadens
stenugn. Vi bakar helt och héllet med ekologiska réavaror.

TID Lérdag-sondag, 22-23 september

pLATs Cum Pane, Géteborg

kosSTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 19 augusti. Vi tar emot max 7 deltagare. An-
mil dig till Bengt-Ake Nissén, 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com.
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Baka ekologiskt kndckebrod hos Kerstin Englund pa Hara Gard.
Vi ldr oss forutsittningarna for smakrika och krispiga kndck-
ebrod. Vilka sddesslag passar till knackebrod? Vilka smaksitt-
ningar och smakkombinationer kan man anvinda pa till ex-
empel en ostbricka? Vi jobbar med olika smaksittningar och
hévningsmetoder. Vi gar igenom surdegsbrodets hilsoaspekter,
betydelsen av bra ravaror och surdegsvérd. Vi bakar knackebrod
pé jamtlindsk rag, korn och vete som malts pi Angsta kvarn.
Vi bakar ocksa klassiska havrekex med jamtldndska havregryn.
Brodet graddar vi i bageriets stenugn.

Kursen passar alla som vill lira sig mer om knéckebréd och kav-
lade degar, bade nyborjare och dig som vill bredda dina kunska-
per och sedan tidigare har erfarenhet av arbete i kok, bageri eller
konditori.

Kursledare Kerstin Englund driver gardsbageri sedan 2006. Hon
bakar bland annat flera prisbelonta knéckebrod.

Anmailningsblankett med mer kursinformation och tips pa bo-
ende finns pd www.eldrimner.com.

TID Méndag-tisdag, 1-2 oktober

pLATs Hara Gérd, Jamtland.

KOsSTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 31 augusti. Vi tar emot minst 5 och max 8 del-
tagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nassén, 063-14 60 45, bengt-
ake@eldrimner.com.
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Studieresa
Bagerier och
kvarnar i Bayern

Folj med bagarmistare Manfred Enokson till Bayern
for en studieresa med inriktning pa bagerier och
kvarnar. Vi besoker bagerier och kvarnar i omradet
runt Miinchen. Vi tittar bland annat pa vedugnsba-
gerier och bagerier med egen kvarn. Resan borjar
med flyg fran Arlanda till Miinchen mandagen den
15 oktober. I Miinchen himtas vi upp av buss med
chauffor som tar oss runt pa hela resan. Vi reser fran
Miinchen till Arlanda pa eftermiddagen fredagen den
19 oktober. Resan tolkas till svenska av Manfred.

Planerade studiebesok ér till exempel: Herrmansdor-
fer Landwerkstdtten — en storgdrd dir man forddlar
egna och lokala ekologiska révaror. Ddr finns bageri
med egen kvarn, bryggeri, branneri, slakt och chark,
mejeri och restaurang. Fritz Miihlenbéckerei/Fritz
bagerifilial i Miinchen samt Bayerns storsta ekologis-
ka kvarn i Landshut. Med reservation att andringar i
programmet kan forekomma.

Anslutningsresan till och fran Arlanda ordnas av
deltagarna sjélva. Tank pa att boka anslutningsresa
med tillrackliga tidsmarginaler.

Anmilningsblankett med mer information finns pa
www.eldrimner.com.

TID Mandag-fredag, 15-19 oktober

PLATS Bayern, Tyskland

KOoSTNAD 7 000 kr + moms. I priset ingér flygresa Ar-
landa-Miinchen tur och retur, resa med buss i Bayern,
alla studiebesok, fyra Gvernattningar i flerbaddsrum
pé enklare hotell, frukost fyra dagar, lunch fyra dagar
och middag fyra dagar.

ANMALAN Senast 20 juli. Vi tar emot max 18 deltaga-
re. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén, 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com.




Grundkurs

Hantverksbageri

Manfred Enoksson lar dig grunderna i riktig hantverksbak-
ning med olika hidvningsmetoder och uppslagningstekniker.
Vi jobbar bade med jést och med surdeg. Det blir bak-
ning med ragsurdeg, vetesurdeg samt olika alternativ for
framstallning av kuvertbrod samt kaffebrod. De praktiska
6vningarna varvas med teori. Kursen vinder sig till dig som
arbetar eller vill arbeta i bageri.

Mer information om kursen och tips pa boende finns pé
www.eldrimner.com.

TID Méndag-fredag, 12-16 november

pLATs Bakgérden, Revsund

KOSTNAD 4 500 kr + moms

ANMALAN Senast den 7 oktober. Vi tar emot minst 8 och
max 12 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nassén,
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Fordjupningskurs

Hantverksbageri

Ta steget vidare i hantverksbageriet. Vi kommer att arbeta
med olika havningsmetoder, till exempel férdegar, kalljés-
ning och flerstegsurdegar. Pa kursen anvinds de vanliga sor-
terna av sddesslagen rag, vete samt korn och vi provar ocksi
olika kultursorter som till exempel svedjerag, lantvete och
nakenkorn.

Vi jobbar med olika sorters brod och provar olika upp-
slagningstekniker, fyllningar och toppningar. Kursens sista
dag dgnar vi at ditt 6nskade specialomrade som du anmaler i
forvag. Manfred Enoksson hjilper dig att forbattra det du vill
bli battre pa, till exempel uppslagningsteknik for 16sa degar,
effektiv produktion, kavlade degar med mera.

Kursen vénder sig till dig gatt Eldrimners grundkurs i hant-
verksbageri eller dig som redan har en del kunskap om brod
och olika hiavningsmetoder med jast och surdeg fran arbete i
kok, konditori eller bageri.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips
pé boende finns pa www.eldrimner.com.

TID Mandag-onsdag, 19-21 november

PLATS Printz Bageri, Stallarholmen

kOSTNAD 3 000 kr + moms

ANMALAN Senast 7 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 12
deltagare. Anmal dig till Bengt-Ake Nissén,

063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.
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G__m?nd kurs

Ch._ahk .

Grundkursen i chark varvar teori och praktisk charktill-
verkning. Du lédr dig sdker tillverkning av produkter ur
alla de fem produktkategorierna: virmebehandlad korv,
lufttorkad korv, virmebehandlade hela bitar som kokt
skinka, lufttorkade hela bitar samt kategorin produkter
med virmebehandlade ingredienser, som till exempel le-
verpastej.

FOTO Mikael Karlsson

Kursen vinder sig till dig som vill starta hantverksmis-
sig charkforadling for férsaljning. Utbildningen har dven
visat sig givande for erfarna charkuterister och kockar.
Alla rekommenderas att ga grundkursen fore nigon av
Eldrimners fordjupningskurser.

Vi jobbar utan onddiga tillsatser och skapar kvalitets-
produkter med unik smak och identitet. Larare dr Sven
Lindauer som har tysk mastarutbildning i bade slakt,
styckning och chark samt stora kunskaper inom gastro-
nomi, ekologisk uppfédning och utformning av slakt-
och charklokaler. Helhetstinkandet fran levande djur,
via slakt, till vidare foradling finns tydligt med i kursens
teoretiska moment. De kunskaperna 4r virdefulla bade
om du ska forddla egna djur eller képer in ditt kott efter-
som kvalitén i den fardiga produkten avgérs genom hela
kedjan. Kursen tolkas till svenska.

Meddela oss girna sa fort som mojligt om du har eventu-
ella 6nskemal kring speciella kottslag eller produkter som
du vill att kursen tar upp.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips
pé boende finns pad www.eldrimner.com.

TID Mandag-fredag, 12-16 november

pPLATS Eldrimner, Rosta

KOSTNAD 5 000 kr + moms

ANMALAN Senast 15 oktober. Vi tar emot minst 8 och max
14 deltagare. Anmal dig till Bengt-Ake Nissén,

063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.
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Grundkurs

Chark

I samarbete med Hushallningssallskapet i Varmland an-
ordnar vi en grundkurs i chark. Pa kursen varvas teori och
praktisk charktillverkning. Du lar dig séker tillverkning av
produkter ur alla de fem produktkategorierna: virmebe-
handlad korv, lufttorkad korv, virmebehandlade hela bitar
som kokt skinka, lufttorkade hela bitar samt kategorin pro-
dukter med virmebehandlade ingredienser, som till exem-
pel leverpaste;j.

Kursen vénder sig till dig som vill starta hantverksmassig
charkforadling for forsiljning. Utbildningen har &ven visat
sig givande for erfarna charkuterister och kockar. Alla re-
kommenderas att gd grundkursen fére nagon av Eldrimners
fordjupningskurser.

Vi jobbar utan onddiga tillsatser och skapar kvalitetspro-
dukter med unik smak och identitet. Larare ar Sven Lin-
dauer som har tysk méstarutbildning i bade slakt, styckning
och chark samt stora kunskaper inom gastronomi, ekologisk
uppfédning och utformning av slakt- och charklokaler. Hel-
hetstankandet fran levande djur, via slakt, till vidare forad-
ling finns tydligt med i kursens teoretiska moment. De ssa
kunskaper 4r virdefulla bdde om du ska foéradla egna djur
eller koper in ditt kott eftersom kvalitén i den firdiga pro-
dukten avgors genom hela kedjan. Kursen tolkas till svenska.

Meddela oss gérna sé fort som mojligt om du har eventuella
onskemal kring speciella kéttslag eller produkter som du vill
att kursen tar upp.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips pé
boende finns pa www.eldrimner.com.

TID Mandag-fredag, 19-23 november

PLATS Vistra Amtervik, Virmland

KOSTNAD 5 000 kr + moms.

ANMALAN Senast 15 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 14
deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén,

063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Hushallnings
sillskapet

Wil
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Studieresa

Bar-, frukt- och
gronsaksforadling
i Frankrike

Vilkommen med pa var resa till matlandet Frankrike.
Sondag den 16 september reser vi med flyg fran Ar-

landa till Lyon. Efter 6vernattning i Lyon hdmtas vi upp
av buss med chauffor som tar oss runt pa hela resan.

Under de tvéd forsta dagarna gor vi olika studiebesok
kring Montelimar och Nyons. Pa onsdag och torsdag
besoker vi Florac och CFPPA, ett centrum for sméska-
lig livsmedelsforidling som har helt nybyggda lokaler
och modern utrustning. Efter en rundtur i centret som
inrymmer mejeri, charkuteri samt ateljé for bar-, frukt-
och gronsaksforadling, har vi en kurs dér vi far prova
autoklav for att sterilisera gronsaksprodukter, samt
torkningsutrustning.

Pa torsdagskvillen atervinder vi till Lyon och 6vernat-
tar vid flygplatsen innan hemfird pa fredagen den 21
september. Hela resan tolkas till svenska.

Anmilningsblankett och information om resan och
studiebesoken finns pd www.eldrimner.com.

TID Sondag-fredag 16-21 september

KOSTNAD 7 000 + moms

ANMALAN Senast 31 juli. Vi tar emot max 20 deltagare.
Anmiil dig till Bengt-Ake Nissén, 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com

ELDRIMNERS NYHETSBLAD Mathantverk 31



Kommande program

Nyborjarkurs
Sylt och marmelad
med eget pektin

Eldrimners nyborjarkurser med erfarna foretagare vander
sig till dig som saknar eller endast har lite erfarenhet se-
dan tidigare. Denna kurs anordnas i Norra Stenes Skafferi i
Moélnbo. Kursens betoning ligger pa de praktiska momenten
och hir far du ldra dig hantverket att koka marmelad och
sylt, samt att géra och anvinda eget pektin. Kursledare dr Ca-
rina Dalunde som 4r medlem av Svenska Syltningsséllskapet.
I sitt foretag, Norra Stene Skafferi, forddlar hon ravaror fran
egen odling till sylt och marmelader med olika spdnnande
kryddningar. Tillverkningen sker pé traditionellt sitt med
koppargryta 6ver gaslaga, utan tillsatser och med eget pektin.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips pa
boende finns pa www.eldrimner.com.

TID Onsdag-torsdag, 24-25 oktober

pPLATS Norra Stene Skafferi, M6lnbo, S6dermanland

KOSTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 1 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 10
deltagare. Anmal dig till Bengt-Ake Nissén,

063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.
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Grundkurs

Biarvin och vindger

Under denna kurs fir du lira dig om tillverkning av bér-
och fruktvin samt vindger gjort av svenska ravaror. Under
teorin behandlas de mikrobiologiska jasningsprocesserna
och vid de praktiska momenten blir det bland annat press-
ning av bdr, mitning av sockerhalt och pH, syratitrering
samt start av jasningsomgéangar. Deltagarna far girna ta
med egna produkter for fragor och utvdrdering. Kursledare
ar livsmedelsingenjor Christele Droz-Vincent fran Frank-
rike. Kursen tolkas till svenska.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips pa
boende finns pa www.eldrimner.com.

TID Méndag-tisdag, 12-13 november

pLATS Eldrimner, Rosta

KOSTNAD 2 000 kr + moms

ANMALAN Senast 19 oktober. Vi kan ta emot minst 8 och max
14 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén,

063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com

Grundkurs

Gronsaksforadling

Livsmedelsingenjor Christéle Droz-Vincent fran Frankrike
visar under denna kurs hur gronsaksprodukter med olika
tekniker kan goras stabila och sakra. Under dagarna varvas
teori och praktik kring sterilisering, konservering med vin-
ager och olja samt mjolksyrning. Du fir bland annat gora
pickles, surkal och pesto. Ta garna med egna produkter som
du funderar 6ver hur du ska fa héllbara. Kursen tolkas till
svenska.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips péa
boende finns pa www.eldrimner.com

TID Onsdag-fredag, 14-16 november

pLATs Eldrimner, Rosta

koSTNAD 3 000 kr + moms

ANMALAN Senast19 oktober. Vi kan ta emot minst 8 max 14
deltagare. Anmal dig till Bengt-Ake Nissén, 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com
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Inspirationsdagar

3ar-, frukt- och
* ronsaksftoriad-

ing pa Gotland

Under Eldrimners inspirationsdagar far du som
funderar pa att bli mathantverkare en inblick i hur
det kan vara att ha ett eget foretag. Aven du som
redan ér igang men vill triffa andra foretagare och
knyta nya kontakter inom branschen &r varmt val-
kommen.

Under tva dagar reser vi runt pa Gotland och be-
soker olika mathantverkare som forddlar bér, frukt
och gronsaker. Studiebesoken ger mojlighet for att
stalla fragor direkt till mathantverkare, samt en
chans for att inhdmta inspiration och kunskap till
egen verksamhet.

Foretag som besoks ar:

Gotlands Delikatesser, Lilla Bjers Gardsbutik, Go-
tar, Halfvede Musteri, Guto Delikatesser och Lilla-
kre Present och Bréd. Overnattning blir pi Gang-
vide Farm.

Anmilningsblankett med mer information om
resan finns pd www.eldrimner.com.

TIp Onsdag-torsdag, 10-11 oktober

pLATs Gotland

KosTNAD 1 500 kr + moms. I priset ingér studiebe-
sok, resan mellan studiebesoken, 6vernattning i
flerbdddsrum, lunch och fika bdda dagarna, trert-
tersmiddag forsta dagen samt frukost andra dagen.
ANMALAN Senast 14 september. Vi tar emot minst 8
deltagare. Anmal dig till Bengt-Ake Nissén,
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.
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l;:i‘.'a'ég;ing av
fisk och forid-
ling av fiskfars

Kurserna vinder sig till er som gor inldggningar av
fisk/fiskfarsprodukter till férsaljning redan idag el-
ler som tidnkt borja med det. Kursledare ar Ulrika
Brydling, tidigare medlem av det kvinnliga kock-
landslaget och med mangarig erfarenhet inom res-
taurangbranschen.

Kursen ar uppdelad med en dag av vardera fordd-
lingsform. Det gar att anmala sig for bada dagarna
eller enbart till en dag, Under kursens forsta dag lar
vi oss hur man lyckas med sin inldggning. Vad héan-
der under processen? Hur gér man for att hitta ratt
smaksattning? Under den andra dagen lar vi oss
hur en fiskpaté bakas pa basta sitt och hur en lyck-
ad smakséttning och beredning av fiskbiffar gér till.

Anmilningsblankett med mer kursinformation
och tips pé boende finns pa www.eldrimner.com.

1ID Onsdag-torsdag, 26-27 september

pLATS Eldrimner, Rosta

KOSTNAD 2 000 kr + moms for tvé kursdagar
ANMALAN Senast 12 september. Vi tar emot minst
8 och max 14 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake
Nissén, 063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Finstilt

For alla vara kurser och resor ar det viktigt att
tanka pa att anmalan ar bindande, vilket bety-
der att avhopp som sker efter sista anmalnings-
datum debiteras. Avbokning efter sista anmal-
ningsdag debiteras med full avgift, om reserv gj
kan tas in. Om reserv tas in debiteras endast en
administrativ avgift pa 500 kr.
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Kurs
N ystartare
hosten 2012

En grundutbildning i mathantverk, specialdesignad fér dig som vill borja
forddla gardens eller bygdens ravaror. For dig som hantverksmissigt vill pro-
ducera och silja ost, charkuterier, brod, fiskprodukter, marmelad, gronsaks-
inlaggningar med mera.

Den fem veckor langa utbildningen ar uppdelad pa tre perioder; tre veckor
med foreldsningar och rapportskrivande, tvd veckor inom det valda mathant-
verksomradet, en dags studieresa och tva dagar praktik pa foretag.

Foreldasningarna behandlar foljande &mnen: livsmedelskemi och mikrobiolo-
gi, livsmedelslagstiftning och HACCP, ekonomi, marknadsféring och forsilj-
ning, byggnader samt finansiering.

Under mathantverksveckorna viljer du fordjupning inom nagon av foljande
inriktningar: bar- och gronsaksféradling, bageri, mejeri, charkuteri och fisk-
foradling. Den forsta mathantverksveckan dr mer grundlaggande och sker i
samarbete med kunniga foretagare. Under den andra veckan bjuds experter
in fran savil Sverige som andra linder i Europa for att undervisa.

Deltagarna har ofta mycket skiftande bakgrunder och erfarenheter vilket ska-
par dynamik inom gruppen och ger stort utbyte.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips pa boende finns pa
www.eldrimner.com.

7D Kursstart vecka 37

pLATS Eldrimner, Rosta

kOSTNAD 8 000 kr + moms

ANMALAN Max 25 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén, 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com.
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Aktuella kurser finns med utforlig information pa var hemsida. Dar finns dven anmal-
ningsblanketter. Manga kurser blir snabbt fullbokade sa anmal dig i god tid.

|
' FOTO Stéphane Lombard, Mikael Karlsson, Viktoria Vestun
-

SOMMAREN 2012

Vi erbjuder inspirerande kurser och resor som for-
medlar viktig kunskap och skapargladje till etable-
rade mathantverkare och blivande mathantverkare i
hela landet. Kurserna i Eldrimners regi karakteriseras
av trialt [arande, vilket innebar att praktisk och teore-
tisk kunskap varvas med kansla. Alla aktiviteter har
ett utprdglat foretagarperspektiv och fokuserar pa
hantverkets utveckling. For att kunna gora forbatt-
ringar genomfors utvarderingar i samband med alla
aktiviteter.

Kostnad

For dig som ar foretagare ar priset for studieresor
subventionerade med 50 procent och du betalar of-
tast en annu mindre del av de egentliga kostnaderna
vid kurserna.

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

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 a@r bindande vilket betyder att avhopp som
sker efter sista anmalningsdatum kommer att debi-
teras. Vi forbehaller oss dven ratten att stalla in ak-
tiviteten om det vid anmalningstidens slut ar for fa
anmalda.

Anmal dig till Bengt-Ake Néssén, 063-14 60 45
gt-ake@eldrimner.com i forsta hand,
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PORTO BETALT

Bodil Cornell Viktoria Vestun Aleksandra Ahlgren
Verksamhetsledare Branschansvarig, bar, frukt och gronsaker Certifiering, Nystartare, rédgivning, mathantver-
063-14 60 65 063-146077 skdagar

bodil@eldrimner.com viktoria@eldrimner.com 063-14 6104

Bengt-Ake Nassén

Branschansvarig fiskforddling, kursanmalningar,
063-14 60 45

bengt-ake@eldrimner.com

Tobias Karlsson

063-146107
tobias@eldrimner.com
Karin Sundstrom
Entreprendrsutvecklare, presskontakter
063-14 6072, 070-674 6072

Magnus Lanner
Branschansvarig bageri
063-14 63 12,070-27089 70

karin@eldrimner.com magnus@eldrimner.com
Birgitta Sundin Mikael Karlsson
Branschansvarig mejeri, SM i Mathantverk Informatcr

063-14 60 54 063-14 6049
birgitta@eldrimner.com mikael@eldrimner.com

Christina Hedin

Branschansvarig gardsslakt och chark

aleksandra@eldrimner.com

Lisa Hallin

Bestallningar publikationer & register
063-1460 56

lisa@eldrimner.com

REGIONALA PROJEKT

Projekt Matskrdet
Liv Ekerwald

063-14 60 93, 070-570 80 89
liv@eldrimner.com

Projekt S6ka gammalt - skapa nytt

b Catharina Andersson Anna Berglund
Branschansvarig gardsslakt och chark Redaktor for webb, e-brey, tidning 063-14.60 63
063-1460 33 catharina@eldrimner.com anna@eldrimner.com
christina@eldrimner.com .
. . Madeliene Larsen Ivansson
Catrin He!ke“felt i Projektsamordnare, projektredovisning Fakturaadress
Branschansvarig baf frukt och grnsaker 063-14 6108 Lansstyrelsen i Jimtlands lan « Box 595 - 83127
063_‘]4 60 77 madeliene@eldrimner.com Ostersund
catrin@eldrimner.com
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Om du har flera mejladresser i din verksamhet un-
derlattar det for oss om du bara skriver endast en
mejladress nar du registrerar dig for prenumeration
av vart elektroniska nyhetsbrev, eller ska uppge kon-
taktuppgifter i andra sammanhang.

Kom ihdg att alltid meddela alla adressandringar till
Lisa Hallin, 063-14 60 56, lisa@eldrimner.com.

www.eldrimner.com
Bli van med oss pa Facebook. Dar tipsar
| vi om aktiviteter och nyheter.

dr ett nationellt centrum f6r mathantverk. Eldrimner hjdlper dig som dr mathant-
verkare — i starten saval som i utvecklingen av foretaget — genom radgivning,
kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt for att det svenska
mathantverket ska blomstra. Hos oss 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 hdlsosamma produkter
utan onddiga tillsatser, produkter som gdr att spara till sitt ursprung.
Kannetecknet for mathantverk dr att mdnniskans hand och kunnande dr
narvarande genom hela produktionskedjan. Mathantverk lyfter fram och
vidareutvecklar traditionella produkter for konsumenter av idag.



