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Vi later Smaklust vila!

Eldrimner har blivit allt mer ként och nér ut till allt vidare kretsar. Vi dr navet fér mathantverket
och var verksamhet ar avgdrande f6r dem som vill ha, eller redan har mathantverket som yrke,

men betydelsefull ockséa for andra som pa olika sétt arbetar med mathantverk. Vitar ocksa fram en

Bland kockarna vixer intresset for vart omrade. Manga av dem vill arbeta med mathantverk app till mobiltelefo-
pé sina restauranger och kontaktar oss for att lara sig mer och ga vara kurser. ner som-gor kart-

Livsmedelsinspektorer soker kunskap hos Eldrimner f6r att kunna genomféra sina kontroller boken mycket mer
pa ett kompetent sitt. Turistorganisationer hor av sig till oss och vill veta mer om mathantverk anvindbar.

for att kunna erbjuda mathantverksturism. Vi har ofta ldnga koer till vara kurser och efterfragan
att Eldrimner ska arrangera kurser runt om i landet ér stor. Detta kdnns naturligtvis mycket
positivt. Vi har pé sista tiden ocksa fétt flera spdnnande utmarkelser och uppmarksammats for
var verksambhet.

Men mitt i allt detta mé&ter Eldrimner sin storsta motgéng. For en tid sedan fick vi ta beslutet
att stélla in Smaklust 2012. Det var ett smartsamt beslut att ta, men det var nddvéandigt. Vi later
Smaklust vila ett tag. Nu giller det att utvardera varfor det blev som det blev och ga vidare, lds
mer om Smaklust pa sidan 8.

Kanske ér det just nu vi pa bésta sétt kan ta den har motgéngen och vinda den till nagot posi-
tivt. Nér vi inte kan genomféra Smaklust 6ppnar sig stora méjligheter att férstéarka andra delar
av Eldrimners arbete. Vi har dérfor beslutat att fokusera pa fem olika omraden som tangerar
varandra:

1. Vi vill forbéttra var andra del av Smaklustbegreppet, det som &r var kartbok pa nétet "Smak-
lust din vagvisare till Sveriges mathantverk”. Vi vidareutvecklar kartboken och satsar pa att fa
med fler foretag som vill vara med och synas dar. Vi tar ocksa fram en app till mobiltelefoner
som gor kartboken mycket mer anvindbar. Var app lanseras i juni under namnet Mathantverk.

2. Vi genomfér en mediekampanj i samband med att vi lanserar appen infér sommaren.

3. Vi satsar kraftfullt pa certifieringen av mathantverkare och har som f6rsta mal att fa minst
160 foretag att ansluta sig till certifieringen innan maj manads utgang. Till hosten lanserar vi
certifieringen i butik. Hemsidan for Végvisaren ska utokas till att ocksd kunna rymma informa-
tion om certifieringen och visa upp de féretag som ar certifierade.

4. Vi genomfor en inventering av mathantverksturism for att pa basta sitt kunna arbeta
med den verksamheten; stodja den och lyfta fram den.

5. Vi satsar mer pa kringarrangemang i samband med arets SM i mathantverk som troli-
gen avgors i Goteborg 6-9 september.

Dessutom kommer vi naturligtvis, precis som planerat, satsa vidare pa att utveckla vér
kursverksambhet.

Eldrimner har ménga spannande utmaningar framfor sig. Och en dag i framtiden
hoppas vi kunna arrangera en Smaklustmassa pa ett nytt sitt i en ny tid.
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Kursledaren och ostgurun Michel Lepage frin Frankrike
bryter ostmassan. Det ska bli brie.

Hemligheten
bakom mjuka

O S t a ] TEXT & FOTO Birgitta Sundin

Var omtyckte ystningsexpert Michel Lepage, med sin vapendragare Gert Andersson,
leder oss dn en gdng in i ystningens fantastiska viirld, med start i de mjuka ostarna.
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Brie de Melun &r en av de klassiska mjuka
ostarna och kan karaktiriseras som en
medeltempererad mjuk ost. Vi gér, den-
na forsta dag, direkt ut i mejeriet for att
sitta igang formognaden av mjolken for
att gora denna brieost. Vi later mjélken
mogna i tvd timmar med en mesofil och
termofil syrakultur, samtidigt tillsatter vi
de mégel vi vill ha.

- Se till att tillsatta ratt sort och ratt
méngd, uppmanar Michel Lepage.

Det ar oftast svart att dosera till en liten
miangd mjolk dé leverantorens forpack-
ningar ar gjorda utifran industrins stora
produktionsmingder. Valj mogel, Penicil-
lium Candidum och Geothrichum, uti-
fran den yta som 6nskas och ostens mog-
nadsldngd. Tank pa att en mindre méangd
kan tillsattas i pastoriserad mjolk eftersom
dér inte finns nagon konkurrens av natur-
liga mogel. En liten storre dos kan dére-
mot kravas for obehandlad mjolk, ungefar
30-35 procent storre, enligt Michel.

Eftersom inte mycket hinner hinda de
forsta tva timmarna avvaktar vi med att ta
pH. Om man limnar komjélk under en sa
ling formognad som tva timmar kan fet-
tet stiga till ytan. For att undvika det kan
man rora om nagon gang nu och da nér
man passerar grytan, annars beh6vs ingen
omrorning i det har skedet.

Bearbetning i grytan

Karaktéristiskt for mjuka ostar ar att de
gors med vildigt liten mekanisk bearbet-
ning, till skillnad fran de pressade ostarna.
Hir dr det mikroorganismerna som is-
tillet far gora jobbet. Ibland bryter man
inte ens utan formsitter enbart, giller till
exempel den ursprungliga, traditionella
camemberten fran Normandie.

Ju mindre bearbetning av ostmassan
desto hogre temperatur behovs i loka-
len, darfor dr det bra att ha ett speciellt
draneringsrum nir man gor mjuka ostar
dér man kan stélla temperaturen mellan
20-30 °C. Den traditionella camemberten
behover draneras i sa hog temperatur som
28-30 °C. Foljaktligen blir da att ju mer
man bearbetar ostmassan desto ldgre tem-
peratur krévs vid draneringen.

Mjolksyrakultur

Vi tillsétter 1,5 procent mesofil kultur och
0,5 procent termofil kultur och mjélken
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far mogna i 34 °C. Om man arbetar med
pastoriserad mj6lk kan man tillsitta syra-
kulturen vid 37-38 °C under kylningen fér
att vinna tid. Om man tillsitter mer &n 2
procent syrakultur riskerar man att fa pro-
blem med eftersyrning.

Vi anvdnder en termofil, det vill siga
en varmedlskande syrakultur, i den hir
tillverkningen for att vi vill fi en mjukare
textur pd osten och en rikare smak. De
termofila mjolksyrebakterierna produce-
rar enzymer som klipper upp proteinerna.
For att de ska kunna verka bra har vi valt
en mognadstemperatur pa 34 °C.

De direktverkande handelssyrorna ar
okej att anvinda i pastoriserad mjolk, men
i obehandlad mjolk ar det sakrast att an-
vanda en aktiv brukssyra for att den bor-
jar arbeta och syra direkt och kan da mota
eventuella patogener. Flora Danica 4r en
vanlig handelssyra som kan anvédndas di-
rekt eller till att sdtta brukssyra pa.

Vid pH 4,2-4,1 boérjar en syrakultur
att tappa i aktivitet. Om det syrar daligt i
grytan kan det bero pa diskmedelsrester
eller antibiotika. I denna ystning sjonk
pH med 0,4 pa tva timmar, vilket dr okej.
Om syrningen inte fungerar som den ska
byt syrakultur! Vart att notera ar att alla
syrakulturer inte passar till alla mjélkslag,
en kultur kan passa en gard, men inte en
annan.

De homofermentativa mesofilerna be-
star av: Lactococcus Lactis (en stor familj)
och Lactococcus Cremoris. De heterofer-
mentativa mesofiler bestar av: Lactococ-
cus Diacetylactis som ger nétsmak och
Leuconostoc.

— Ni gor 20 procent av jobbet, de reste-
rande 80 procenten gor mjolksyrebakte-
rierna, sager Michel och skrattar.

Det giller alltsa att halla sig vdl med
dem, dr slutsatsen vi kan dra.

Flockningstid och forhardningstid

Flockningstiden bor var 12-13 minuter
for den har osttypen. Var flockningstid
var endast 8 minuter, alltsa har det gatt lite
snabbt. Det vi da kan géra nésta dag ér att
dra ner lite pa lopeméangden for att kor-
rigera. Om man andrar och minskar pa
temperaturen riskerar man att slutresulta-
tet blir en annan ost med en annan smak
eftersom den termofila kulturen arbetar
olika bra vid olika temperaturer. Om det

inte skulle rdcka att dra ner 16peméngden
kan vi dra ner temperaturen till 32 °C och
samtidigt 6ka méangden termofil kultur f6r
att bibehalla den 6nskade enzympéverkan.

Det ar flockningstiden som avgor vad
det blir for ost och den beror i sin tur pa
kaseinhalten vilken kan variera med ut-
fodring, till exempel mellan vinter och
sommar.

Forhardningstiden 4r beroende av
flockningstiden och ska hir vara fyra
ganger flockningstiden. Koefficienten
ar konstant och kan variera mellan 0,5
eller mindre och upp till 5. Gruyére har
till exempel mindre dn halva flockningsti-
den som forhardningstid; 20-25 minuters
flockningstid plus 5 minuters férhard-
ningstid.

Flockningstiden 4r inget som &ndras
hela tiden s man behéover inte kontrol-
lera varje ystning, men det ar bra att gora
vid till exempel férandringar i foderstaten
eftersom flockningstiden da kan paverkas.
Ju langre flockningstid man far desto
lingre blir forhardningstiden, det galler
for ménga tillverkningar aven for denna
ystningsteknik. En allmén princip for alla
ostar 4r att ju finare jag vill bryta ostmas-
san desto langre forhardningstid 6nskar
jag och det uppnas med en ldngre flock-
ningstid, detta for att hinna bryta fint inn-
an koaglet har blivit for hart.

En pressad ost tal inte sa hir lang f6r-
mognad, som tvd timmar, f6r dé blir ko-
aglet for hart for att bryta fint. Lopeverkan
torstarks genom ett lagt pH, effekten utav
en lang formognad.

Brytning

I den har tillverkningen maste man bryta
manuellt, eftersom man vill ha stora och
regelbundna kuber. Ojamna ostkorn kan
ge en tvafargad ost pa grund av olika hérd-
het pa ostkornen som gor att osten dér-
med mognar ojamnt.

- Vid brytning 4r det mycket viktigt att
inte anvdnda for tunga harpor, tipsar Mi-
chel. Det ir inte bra ur ergonomisk syn-
vinkel.

Omrorning

Omroérningen dr till for att separera ost-
kornen och underlitta vassleavgang. I ost-
kornen finns mjolksyrebakterierna som
omvandlar mjélksockret till mjolksyra.
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I mjélksyran finns en viktig bestandsdel,
vite, vilken kommer att ersitta kalcium-
bindningarna som fixerar aminosyrorna
inne i micellen. Det innebar att bindning-
arna klipps upp och micellerna blir pordsa
och vassle kan trianga ut.

Det gar bra att rora mekaniskt men tink
pa att kora omroraren forsiktigt, sarskilt i
borjan.Normalt rér man 15 minuter och
vilar 10 minuter, rér 10 och later vila och
tar bort vassle, men inte allt. Man formar
osten tillsammans med lite vassle.

Om mjolksyrakulturen fungerar daligt
syns det redan i grytan genom mindre
vassleavgang och ostkorn som behaller
storleken och inte blir mindre. Normalt
miter man detta skeende med pH-meter
men genom synen kan man alltsd ocksa
kontrollera att det sker en pH-sénkning.
pH-metern har ju tendens att g sonder,
inte alltfor séllan.

Formsattning

Normalt 4r en brieform 34-37 cm i dia-
meter och 10 cm hog, utan fast botten men
med en 16s platta som hjilp vid vindning.
Ursprungligen gjordes osten i trakassar/
formar av rektanguldr form och man lade
halm 6verst.

Nér ostkornen &r vil separerade fran
varandra, har ritt fasthet/hardhet och ritt
pH ér det dags att forma. De formar vi an-
vander hir 4r amnade fér Tomme-ost, en

pressad ost, ddrfor lagger vi ett nit i bot-
ten for att underldtta draneringen, annars
tapper de stora ostkornen till de fitaliga
draneringshalen. En styrplat ar bra att ha
for att underlitta och forkorta tiden for
formsiattningen.

Vandning
Ostarna viands tre ganger forsta dagen.
Den forsta gangen si fort som mojligt,
sedan ér det lagom att diska grytan innan
nédsta vandning. Den tredje vindningen
gors efter cirka tva timmar.
Drineringstemperaturen bor vara 24—
25 °C. For att kunna halla den &r det bra
med ett sirskilt draneringsrum.

Fett/proteinbalans

Traditionellt gjorde man brie av avgrid-
dad kvillsmjolk och firsk morgonmjolk.
Nir det géller mjuka osttyper kan man ha
samma pH och textur, men énda fa olika
ostar. Det har att gora med fett/proteinba-
lansen i mjolken. Den bor vara 1,25-1,30.
Om virdet ér lite lagre 4r det ingen storre
fara, problemet blir da att osten blir torr-
rare och kraver lite lingre mognadstid.
Om vérdet 4r hogre dn 1,3, det vill sdga
for lag proteinhalt i férhallande till fett,
far man problem med mjuka koagel som
ar svara att f4 att forhdrdna. Proteinhalten
ar darmed avgérande. Om man har 3,4 i
proteinhalt sa inbegriper den siffran bade

Ett ndt i botten underlittar drineringen i formen.

-i.
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kaseiner och vassleproteiner, det ar balan-
sen dem emellan som avgor om det blir
problem eller inte. Ju mer 18sliga proteiner
det finns, vilket beror pé fér mycket kvive
ifoderstaten, desto mer vatten kommer att
hérbargeras i ostkornen. Detta kan korri-
geras i grytan for en pressad ost som man
bearbetar mekaniskt, men for en mjuk ost
ar det ett storre problem eftersom man be-
arbetar den valdigt lite och mjo6lksyrebak-
terierna klarar inte sjélva av att fa ut en for
stor mangd vatten.

Det dr djuret sjdlv som producerar ka-
seinerna och det ar genetiskt betingat,
men beror ocksd pa foderstaten, balans
mellan energi och kvéive. Getterna pro-
ducerar normalt mindre kaseiner &n kor.
Som kuriosa kan ndmnas att valen ar det
dédggdjur vars mjolk har den hogsta kase-
inhalten.

Ju mer kvave desto mer losliga protei-
ner i mjolken och desto mer vatten binds
och osten blir svérare att dranera, man far
problem med ett mjukt koagel och far ett
samre ostutbyte.

Ho har fordelar gentemot ensilage ge-
nom att det dr bra for kvavebalansen
samt genom att djuren maste idissla och
idissling stimulerar fettproduktionen hos
djuret. Genom att méta urea far man en
uppfattning om kvévebalansen. Ett vanligt
ystfel om man har for hog ureahalt ér ef-
tersyrning. Riktvarden for urea i ystmjolk:
2,5-3,5, motsvarar 250-250 mg/1 for
kor och 4,5-6 for getter och far.

Rémjolk produceras av moder-
djuret dnda upp till femte eller sjitte
dagen och paverkar fett-proteinba-
lansen. Bra att ta hinsyn till nar man
ystar, det brukar vara lite knepigare
att fa till osten i borjan av laktatio-
nen, mycket beroende pé detta.

Eftersyrning
For mycket laktos i ostkornen leder
till att mjolksyrebakterierna fortst-
ter att dta och syra osten efter 24 tim-
mar. Eftersyrning kan ha flera orsa-
ker: bra syrakultur men for lag dos,
dalig syrakultur med for lag aktivitet,
for kallt vid draneringen, otillracklig
férmognad for stora ostkorn (grov
brytning) eller for tjocka ostar.

For mjuka osttyper giller att om
vagen ut for vasslen ar fér lang hin-
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ner osten syra mer. Om man vill géra en
tjock ost far man rora mer i grytan. Obe-
handlad mjélk i kombination med efter-
syrning kan ge en fet och klistrig jastyta pa
osten. En form av Geothrichum orsakar

detta, aven kallad Oidium.

Traditionell formognad

Den traditionella camemberten gjordes
pa foljande sitt 2-3 procent mesofiler
far formogna 12 timmar i 12-13 °C, se-
dan koagulering i 2-3 timmar. Ostarna
dréneras i 28-30 °C vilket gor att vasslen
avgar snabbt och osten nér ett slut-pH pa
4,9-5,0.

VAREN 2012

Alla mjuka ostar kan férmogna pa detta
satt, alltsd ldngsamt 6ver natten. Jamfor-
bart med véra gamla osttrag ddr mjolken
fick sta over natten for att gradden skulle
stiga. D4 fick man ocksa en naturlig syr-
ning. Sedan holl man emot gradden och
hillde av skummjolken.

Saltning och ostutbyte

Rékna ut saltméngden till alla ostarna och
héll i en bunke och fordela sedan mellan
dem, man lir sig efter hand hur mycket
var och en behéver. For att rikna ut ost-
utbytet vag vid saltningstillfillet, det vill
saga efter ett dygns vila. Man kan till ex-

empel viga hela backar och sedan dra bort
vikten for formar och backar.

Efter tre ménaders lagring 4r det nor-
malt att osten har tappat 11 procent av sin
vikt. Det ar ocksa under dessa forsta ma-
nader som osten tappar som mest i vikt.
Tank pé det vid forséljning av ost. Det kan
vara en god idé att rikna ut ett medelpris
per liter mjolk och/eller kilogram ost.

Rengoring

Efter ystning kommer stidning. For ett
bra rengdringsresultat dr temperaturen
viktigare dn diskmedlet. Vattentempera-
turen ska hélla minst 80 °C, da kan man
anvianda diskmedel varannan dag. Mjolk-
syrebakterierna tél inte basiska diskme-
del, vilket innebadr att det dr mycket viktigt
med en bra skoljning, vilket man litt kan
verifiera med ett pH.

Med fullskrivna anteckningsblock och
huvuden fyllda med ystningstermer lim-
nade vi ystningskursens forsta dag. Jag ar
saker pa att ystningsdiskussionerna fort-
satte till langt in pa kvillen for dem som
aven delade boende.

I ndsta nummer av Nyhetsbladet fortsat-
ter referatet, da med inriktning pa syrad
blamdgelost.

Pa hemsidan hittar du en komplett yst-
ningsanvisning for tillverkning av Brie
de Melun.

FAKTA

Det finns runt 1200 olika ostar i Europa,
men det dr variationer pa de olika grund-
typerna.

Om man vill testa vad man har fér mogel

i sin kéllare kan man sétta dit en Philadel-
phiaost och se vad som véxer pa den.
Vegetabilisk I6pe: Mucorlépe dr genmo-
difierad och dérmed inte KRAV-godkand,
den kan ge beskhet till osten. Tistelldope &r
godkand men kan dven den ge beskhet.
Det finns lasertermometrar som visar exakt,
de behdver kalibreras en gang i halvaret.
De &r dock dyrare an andra.

Ostformar finns pad www.servidoryl.com.
Ventilation — det &r battre att ha tilluft Iagt
och franluft hogt.
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Smaklust vilar. Smaklust 2012 dr instdllt och vi analyserar
ldget. Varfér gick det inte att genomféra méssan?

Sa gar

Vi har stillt in Smaklust 2012, men som
jag skrev i vart elektroniska nyhetsbrev i
februari: ”Vi kommer igen en annan géng
och pa ett annat satt”.

Nu maste vi titta ndrmare pa hur vi ska
arbeta med Smaklust. Vad krdvs och vad
var det som gick fel i 4r?

Vi har tva lyckade miéssor bakom oss.
Tva ganger har vi genomfért Smaklust och
varje gang har det blivit succé. Varje gdng
har mathantverket tagit ett steg framét
i folks medvetande. Varje gang har upp-
marksamheten lett till béttre forsaljning
av mathantverk och flera nya foretag.
Med Smaklust 2012 hade vi tankt oss det
stora genombrottet, att dnnu flera skulle
upptécka landets mathantverk.

Véra teman internationalisering och
turism 13g helt rétt i tiden. Vi hade fantas-
tiska idéer och en realistisk och bra pla-
nering. Varfor gick det dé inte genomfora
massan, det stora intresset hos mathant-
verkarna till trots? Det ar nagot vi analy-
serar ordentligt framover.

Uthalligt stéd

Smaklusts grundidé bygger pa att det finns
mathantverkare fran hela Sverige pa plats.
Till Smaklust 2012 fick vi inte med oss
tillrackligt manga medverkande regioner.
En viktig orsak kan vara att vi misslyckats
med att forklara att mathantverket beho-
ver tid att vdxa och att mathantverksfore-
tagen darfor ar beroende av ett uthélligt
offentligt stod. Far mathantverkarna det,
kan de utveckla héllbara och unika lokala
miljoer i lands- och glesbygdsregioner
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som linge préglats av nedliggning och
utflyttning. Mathantverkare arbetar och
vaxer i styrka ddr det traditionella jord-
bruket minskar i omfattning. Mathantver-
ket dr dessutom en viktig férutsattning for
besoksniringen. Morgondagens upplevel-
seekonomi kréver just den typ av kreativa
entreprendrer som mathantverkarna é&r.
Vi anser att Sverige — det nya matlandet ar
en fantastisk satsning och vi tror pa moj-
ligheten att utveckla Sverige som matland.
Tillsammans utgér mathantverkarna
spjutspetsen i Sverige - det nya matlandet.

Sarpraglat mathantverk

Det dr inom mathanverket som de unika
produkterna skapas i Sverige idag. Ostar,
korvar, marmelader, bréd, fisk och dryck
for att ndmna nagra exempel. Mathant-
verkarnas drivkraft &r passionen och
viljan att skapa unika, smakrika kvalitets-
produkter, en egen forsorjning och en for-
tatad social struktur i sin bygd. De utgar
fran kunskap och tillverkar produkter i
vilka mélet ir att tillsatserna helt ska for-
svinna.

Det ar en lang vag att utveckla ett mat-
hantverk. Det kravs mycket kunskap och
kan ofta vara svart att finansiera produk-
tionslokaler, utrustning med mera. Fore-
tagen byggs ofta upp i ldngsam takt.

Under édren har vi sett att ndr mathant-
verkarna far stéd i form av utbildning
och hjdlp att komma ivdg pa studieresor,
massor och liknande, kan de fortsitta
skapa och driva dessa sdrpréglade foretag.

vidare

TEXT Bodil Cornell

Rétt forutsattningar

Vi hoppas och tror att alla regionala organ
kommer att uppmérksamma det unika i
mathantverket och forsta att om mathant-
verket far langsiktigt stod sa blir det en
betydelsefull kraft i utvecklingen av hela
landet.

Detta tror jag dr en av pusselbitarna
som krévs for att vi om en tid ska kunna
vicka Smaklust fran dess vila och med nya
forutséttningar lyckas bygga en ny fantas-
tisk upplevelsemissa mitt i Stockholm.

B Dl | Bl |
Fakta Smaklust

2007
Antal besokare: Cirka 90 000
Antal utstéllare: 250
Antal medverkande regioner16

2009
Antal besokare: Cirka 90 000

Antal utstallare: 350
Antal medverkande regioner 21
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Fortsatt satsning inom
flera viktiga omraden

Eldrimner satsar pa att utveckla
Vagvisaren som mobilapplika-
tion. Vi gor aven en inventering
av landets mathantverksturism
for att kartlagga utbudet och
intresset bland mathantverkare.

Parallellt med detta pagar det
viktiga arbetet med certifiering
av mathantverk.

Snart kan du hitta Sveriges mathantver-
kare i mobilen. Vi lanserar en applikation
som komplement till Vigvisaren, var kart-
bok 6ver mathantverk och smakupplevel-
ser pA www.mathantverk.se. Nu finns 6ver
1 000 mathantverkare registrerade dir, en
siffra som Okar hela tiden. For dig som &r
mathantverkare ar det kostnadsfritt att
vara med och du kommer automatiskt
med i applikationen om du anmdler dig
nu innan sommaren. Bade hemsidan och
applikationen blir utmarkta verktyg for
kunder och besokare att hitta just dig och
dina produkter! Vagvisaren och appen
kommer ocksa att visa vilka foretag som
har certifierade produkter och var det gar
att hitta mathantverksturism.

Kontakt

I maj genomfor vi en mediekampanj med
fokus pa Vagvisaren.

Inventering av mathantverksturism
Mathantverksturism 4r ett begrepp som
vuxit fram pé Eldrimner. Vi vet att efter-
fragan pa olika former av upplevelser okar.
Det kan vara allt ifrén en guidad tur i ett
mejeri till att fd provsmaka korv eller att
vara med och baka bréd, koka sylt, gora
surkal eller slunga honung. Mathantverks-
turism kan ocksd vara ett besék bland
djuren som ligger bakom ravaran till mat-
hantverket, som till exempel lammsafari
eller en getvandring.

Eldrimner gor nu en inventering av
mathantverksturism, dels for att fa en tyd-
lig bild av hur stort utbud vi har i Sverige,
dels for att undersoka hur mathantverkar-
nas intresse ser ut for att utveckla denna
ndring.

Certifiering av mathantverk
Mathantverk férenar gamla traditioner
och nya innovationer. Produkterna har
andra smaker och kvalitéer dn industri-
ell mat. Egenskaper som ér vl virda att

Pa vart kontor i Stockholm far du hjalp med registrering och svar pa dina fragor
om Vdgvisaren/appen, mathantverksturism och certifiering.

Du ar varmt valkommen att ringa Jenny Herin, Jonas Ewemo
eller Lisa Herin Holmberg pa 08-668 09 10.

Eller mejla:

jenny@eldrimner.com
jonas@eldrimner.com
lisa.herin.holmberg@eldrimner.com

De ringer aven upp mathantverkare for att registrera nya foretag till Vagvisaren
och till certifieringen av mathantverksprodukter och samlar garna in uppgifter
om mathantverksupplevelser. Detta innebar att du med stor sannolikhet kom-
mer att bli kontaktad av dem under varen.

VAREN 2012

TEXT Karin Sundstrom

certifiera. I andra lander som till exempel
Frankrike och Spanien finns redan olika
certifieringar framtagna for att skydda
traditionella produkter. Tiden har nu
kommit dé det dr dags att sl vakt om mat-
hantverket dven i Sverige for att begreppet
ska behélla sin mening. Med hjilp av en
certifiering vill Eldrimner lyfta fram och
visa vilka produkter som dr gjorda pa ett
hantverksmassigt sitt.

Vi ér i full gdng med att ta emot ansok-
ningar och svara pa fragor om certifiering.
Ansokningsblankett och mer fakta finns
pa www.eldrimner.com under fliken Cer-
tifiering. Kontakta girna Christina Hedin,
063-14 60 33, christina@eldrimner.com,
for att fa information.

Végvisaren blir app

Om du som mathantverkare dannu
inte dr med, passa pa att anmal dig nu
via var hemsida, www.mathantverk.se,
klicka pa Om végvisaren.

Det kostar inget!
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Prisad verksamhet

Bodil Cornell mottog Kungliga
Skogs- och Lantbruksakade-
miens silverplakett for sitt arbete
med Eldrimner och ett stipen-
dium fran Sandahl Foundation.

Det var en mycket glad och hedrad Bodil
Cornell, som i januari tog emot Kungliga
Skogs- och Lantbruksakademiens silver-
plakett for sitt skickliga nétverkande, pas-
sion och uthallighet vid utvecklingen av
Eldrimner. Ett pris som betyder mycket
tor mathantverket.

- Varje bemairkelse av den hir karak-
tiren ar ytterligare bevis pa hur betydel-
sefullt mathantverket har blivit. Forhopp-
ningsvis bidrar det ocksa till att sdkra och
befista Eldrimners framtida stillning som
nationellt resurscentrum for mathantverk,
siger Bodil Cornell.

m i

Pris- och beloningsmottagare pd KSLA

var 14 till antalet.

Arets ssmmankomst holls pa Musi-
kaliska i Stockholm med efterfoljande
middag pa Berns. Kung Carl XVI Gus-
taf och Drottning Silvia samt drygt

460 gister hedrade akademien med |

sin ndrvaro

Stipendium fran Sandahl

Eldrimner uppmérksammas och bel6-
nas aven av Sandahl Foundation for sitt
uthalliga och framgéngsrika arbete for
svenskt, smaskaligt mathantverk. Lars
Pluto Johannison var en forgrundsge-
stalt sedan vénforeningens begynnelse
och till Plutos minne har Sandahl
Foundation instiftat ett stipendium for
frimjandet av ekologisk gastronomi.
Stipendiet delades ut till Eldrimner
under festliga former med drygt 150
gaster och andra pristagare pa Sallska-
pet i Stockholm 17 mars 2012.

Foto Mats Gerentz

Kung Carl XVI Gustaf ger silverplaketten till Bodil
vid akademiens hogtidssammankomst 28 januari.
Foto Mats Gerentz.

Bodil Cornell och styrgruppmed-
lemmen Tor Norrman fran Skdr-
vdngens Bymejeri tog emot priset
till Plutos minne.

TURISM

INFORMATION
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Mathantverksturism handlar om att erbjuda

MATHANTVERKS- upplevelser — smaker och dofter, men ocksad om
att lata besokaren fa prova att koka mese, kndda
‘ en surdeg eller ndgot annat i mathantverkarens

vardag.
l Pa www.mathantverk.se finns runt 900 mat-
hantverkare registrerade. Den siffran vill vi dka.
For dig som dr mathantverkare ar det kostnads-
fritt att vara med och du kommer automatiskt

med i var app om du anmaler dig nu innan
sommaren. Anmalningsblankett finns pa www.
mathantverk.se, klicka pa Om vdgvisaren.

For fragor och hjalp med registrering kontakta
Edlrimners stockholmskontor: Jenny Herin, Jonas
Ewemo eller Lisa Herin Holmberg , 08-668 09 10.
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Eldrimner far bidrag
fran regeringen

Léansstyrelsen i Jamtlands lan fir ett bidrag pa 3 miljoner
kronor for att utveckla och bevara kunskapen om mat-
hantverk. Regeringen har for vidare avsikt att drligen ge 3
miljonor kronor till projektet for tidsperioden 2013-2014.
Lansstyrelsen ska genom resurscentrumet samla in gene-
rell kunskap kring mathantverk och bidra till metodut-
veckling inom omradet. Eldrimner ska ocksa mojliggora
ett aktivt utbyte av kunskap och erfarenheter med berérda
aktorer i hela Sverige.

Skidlen for beslutet dr att regeringen ser vikten av na-
tionell samordning for att bevara och utveckla kunskapen
om mathantverk. Ett resurscentrum f6ér mathantverk har
betydelse for savil visionen om Sverige - det nya matlan-
det som utveckligen pa landsbygden och den smaskaliga
livsmedelsforadlingen.

Nordisk matkonferens
pa Island

Eldrimner var inbjudna till en konferens i slutet av mars
inom Ny Nordisk Mat tillsammans med representanter
frdn andra nordiska matkompetenscentrum. Fokus lag pa
sma och medelstora livsmedelsforetag. Syftet var att ta del
av varandras verksamheter och bilda nitverk for eventuella
framtida samarbeten och aktiviteter inom Ny Nordisk Mat.

Ett forslag som kom fram var att Seerimner 2013 skulle
kunna vidgas till ett nordiskt méte for mathantverkare och
andra intresserade. Vird for arrangemanget pa Island var
MATIS, det islandska livsmedelsinstitutet for forskning,
innovation och sikerhet.

Ar du med? Anmil dig via
www.mathantverk.se

VAREN 2012

Vi fortsatter samarbetet med massan Mitt Kok och SM kom-
mer att arrangeras i samband med nagon av deras massor,
antingen i Goteborg 6-9 september eller i Stockholm 8-11
november. Extra roligt vore det, tycker vi, om vi kunde ta ar-
rangemanget till arets Matlandethuvudstad!

Roligt ar ocksa det stora gensvar SM och alla medaljprodukter
fatt och att sa manga nya och gamla mathantverkare ar med
och tavlar. Kom med du ocksa och tévla och fa din produkt
beddémd av en expertledd jury!

Hall utkik pa hemsidan for att folja information och nyheter
om SM 2012. Var SM-broschyr planerar vi att skicka ut i borjan
pa maj. Men redan nu kan du lasa om nyheter i reglerna i
sammanfattningen fran Tavlingsradets méte pa sid 28.

Vassa nu harporna, stoppa korvsprutorna, varm kopparkitt-
larna, elda i ugnarna och satt fart pa rokarnal

Val mott i host!

ELDRIMNERS NYHETSBLAD Mathantverk 11



| Radgivning

Gratis radgivning

Har har vi listat bade ndgra nya och gamla radgivare. Mer infor-
mation och kontaktuppgifter till alla vara diplomerade radgivare
inom alla branscher hittar du pa eldrimner.com.

Vi erbjuder kostnadsfri telefonradgivning for dig som ér eller
star i begrepp att bli mathantverkare.

Maria Printz, Printz Bageri
070-772 20 49, maria@prinzbageri.se
Afférsutveckling bageri.

Ingela Martensson, Tivars Gardsmejeri
070-385 51 52, info@tivars.se

Hur man kan starta gardsmejeri i liten
skala. Inspirerar garna nystartade unga. Yst-
ning och utrustning.

Eva Magnusson, Skogens Skona Grona
070-541 71 92, zirup.ssg@gmail.com

Frukt- och barféradling, kundbemétande,
entreprendrsskap, organisation, hitta smarta
l6sningar.

Ake Karlsson, Krokeks Gard

011-39 16 74, 070-200 85 44
krokeksgard@telia.com
Telefonradgivning inom slakt, lokaler och
lagstiftning.

Katharina Angstrom-Isaksson
070-4961322, info@appelfabriken.se
Frukt- och barféradling, férpackningar,
inredning, inre och yttre milj6, entrepre-
norsskap.

Lars Hansson, Bjarhus Gardsbutik
elisabeth.hansson@lm.Irf.se

Att utveckla sin gdrd med forddling, gérds-
butik, restaurang och evenemang.

Jan Zakrisson,

Klovsjo Gardsbryggeri

070-582 91 02 info@kgb-bryggeri.se
Ol-, cider- och mjédtillverkning.
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Mathantverkare
till mathantverkare

Fran och med 2012 startar vi en
ny form av radgivning. Nu kan
du via Eldrimner boka och fa be-
sok av en diplomerad radgivare
hemma pa ditt mathantverskfo-
retag. Radgivningen ir i forsta
hand till for nystartare och gil-
ler tre ar efter att du startat ditt
foretag.

Du betalar 2 500 kronor i grund-
avgift. Eldrimner star for viss del
av radgivarens resekostnad. En-
dast ett radgivningstillfille per
foretag.

For mer information och bok-
ning kontakta Christina Hedin
063-14 60 33,
christina@eldrimner.com.

www.eldrimner.com
Har hittar du alla vara rddgivare!

VAREN 2012
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Mitt motto

— @Qratt ar gott |}

Jenny Jonsson, d@r 32 ar och har precis gatt klart Eldrimners
nystartarkurs, dar hon valde charkinrikning. Tillsammans
med sin man driver hon ett ekologiskt jordbruk pa en gard
i Offerdal, Jamtland.

Varfor valde du att ga den hir kursen?

For att jag ska bygga mig en chark och foradla vért eget kott! Jag
har alltid alskat god mat och framfor allt god korv. Nar jag ség
annonsen om nystartarkursen sa vackte det nagot inom mig. Jag
tankte att det har ska jag hoppa pa. Nu ar det dags. Det tog mig
atta ar att komma hit.

Vem eller vad har inspirerat dig?

Det ar min man. Nér vi traffades gjorde han egna korvar av kott
fran gérden som skickades till legotillverkning. Da upptéckte jag
att det gar att gora bra saker av det man har.

Vad tar du med dig fran kursen?

Jag larde mig mycket av kursledaren inom chark, Sven Lindauer
fran Tyskland. Ingen fraga var for svar for honom. Han hade svar
pa allt. For mig var det larorikt och intressant att vara med nar en
kottmastare tar hand om djuret och har sa stor kunskap om varje
del och vet vad varje del ska eller kan anvindas till.

Genom kursen har jag mott manga personer som har ovarder-
liga kunskaper inom olika omraden. Det har gett mig ett natverk
over hela Sverige. Jag kdnner att jag kommer att ha stor nytta av
alla andra kunniga ménniskor som jag triffat.

Vad blir nista steg?

Eftersom vi redan har en gard med djur kan vi borja ganska en-
kelt och utgé fran det vi har och sedan utveckla verksamheten.
Jag och min man &r helt pa det klara &ver att vi ska satsa pa chark.
Nu dr frégan hur vi gor det? Hur stort ska vi satsa? Ska vi bygga
eller nyttja befintliga lokaler?

Vad tror du att du kommer att méta for svarigheter pa din viag?
Jag kan inte riktigt se nagra hot eller svarigheter. Det enda som
jag oroar mig for, det ar tiden, hur ska den récka till!

Vilka produkter ska du tillverka?

Jag vill gora korv, riktig korv utan tillsatser. Det ar véldigt viktigt
for mig. Mitt motto ar gratt ar gott! Utmaningen ligger i att fa
andra att forsta det. Jag dr 6vertygad om att det finns en framtid
for korven, om den framstalls pa ritt sitt. Hos oss ska det finnas
riktigt bra korvar, inga tillsatser, inga firgaimnen, inga konserve-
ringsmedel, inga nitriter.

TEXT Catharina Andersson

I borjan ska jag
tillverka  védrme-
behandlade  pro-
dukter, sedan vill
jag utoka med luft-
torkade produkter
och ett rokeri. For-
delarna med véra
produkter dr att vi
har kunskap om
produkten fran borjan till slut. Djuren fods pa var gard och de
slutar ocksa har. Vi slaktar visserligen inte sjilva, men véljer att
skicka dem till ett slakteri som kinns bra. Vi kommer att ha kun-
skap och kontroll 6ver hela kedjan.

Om vi tittar framét ett ar, vad gor du da?

Gar allt som jag vill s& har vi virmebehandlade korvar klara for
forsaljning redan till nésta vinter. Om exakt ett ar har jag precis
kommit hem frén Gregoriemarknaden i Ostersund, dir vi salt
bra av vara produkter.

Och om fem ar, var star du da?

Mitt i en blomstrande verksamhet. D4 har vi full verksamhet i
var nybyggda gardsbutik. Pa garden finns da ocksé en fristdende
chark och sortimentet har utokats.

Vad har varit det bista med nystartarkursen?

Helheten pa kursen ar mycket bra. Under kursen far man mota
manga minniskor som har olika kunskaper och erfarenheter.
Studiebesoken har sjalvklart varit intressanta. Det &r roligt och
inspirerande att se hur andra har gjort.

Vad har varit mindre bra?

Jag kan inte komma pa néagot som inte har varit bra. Jag ar jat-
tendjd. Som jordbrukare dr det forstas svart att vara borta fran
gérden i fem veckor, men med lite pusslande sa gar det att ordna.
Den hir kursen ar jattehiftig och jag kdnner bara en stor gladje
att jag har fatt vara med.

Har du néagot rad att ge till andra som funderar pa att bli mat-
hantverkare?

Se alltid mojligheterna, hur liten eller stor man 4n ar. Se mojlig-
heterna och ta tillvara dem. Lat dig inte nedslas av andra som
sager att det inte gar. Och har man chansen sa ska man ga den
hér utbildningen, vilken sprangbrada det &r!
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Varldens nordligaste
whiskydestilleri

I slutet av december gjorde
vi en studieresa till Box
Whiskydestilleri i Vasternorr-
land. Box ar det femte whi-
skydestilleriet som startar i
Sverige och det nast storsta,
efter Mackmyra i Sandviken.

Idén om Box Whiskydestilleri foddes for
atta ar sedan da Mats och Per de Vahl bor-
jade dromma om att gora om det gamla
kraftverket i Bjartra, nara Kramfors, till
ett whiskydestilleri. Efter renovering och
anpassing av lokalerna, startade Box Whi-
skydestilleri i november 2010.
Verksamheten vilar idag pa flera ben:
tillverkning och forsaljning av hogklas-
sig whisky som man tillverkar och lagrar
sjdlva, men ocksa import och forsaljning
av speciellt utvald skotsk whisky. For Box
ar det viktigt att vara en inspirerande
motesplats kring kvalitetswhisky. For de

TEXT & FOTO Anna Berglund

nuvarande agarna ar det viktigt att aven
formedla konstnarliga upplevelser och ta
vara pa kulturarvet.

Destilleriet

Det gamla kraftverket har fatt nya lager-
rum och en maltsilo for att tillmotesga
dagens behov. Att lagerhusen haller ratt
temperatur och luftfuktighet ar mycket
viktigt. Har gors single malt whisky efter
ett rokigt och ett orokigt recept. Whiskyn
lagras pa fat som rymmer cirka 40 liter.
Roger Melander, destillerichef berattar:

- Var kapacitet ligger pa tillverkning av
100 000 liter ren sprit per ar. Hittills har
vi gjort cirka 80 000 liter varje ar. Redan
efter tre kommer vi att kunna borja salja
eftersom vi lagrar pa sma fat och det ger
en snabbare mognad.

Processen

Whiskyn gors pa svensk pilsnermalt, fran
Viking malt, ett malteriforetag som dist-
ribuerar malt till bryggeri- och destilleri-
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industrin. Box bestaller hem cirka 50 ton
malt at gangen. Till en sats anvands 1,2
ton malt och 5 000 liter vatten.

Innan jasningen blotlaggs 5 kilo torr-
jast. Utgangstemperaturen vid jasningen
ar 20 °C. Jasningen gor att temperaturen
sedan stiger till 30 °C.

- Vi maskar malten och far en vort, pre-
cis som vid olbryggning, forklarar Roger
Mellander. Men humlingen som hor till 6l-
bryggningen gor vi inte, i stallet kyler vi
vorten och jaser den i 2-4 dygn.

Darefter destilleras whiskyn i tva om-
gangar. Varje omgang tar cirka sex tim-
mar och kraver manuell bevakning.
Mésken far inte skumma Gver och komma
med i kylaren.

Vid den andra destillationen ar det vik-
tigt att halla koll pa de olika fraktionerna
och styra processen vid ratt tillfalle, sa
att man far med exakt sa mycket eller
sa litet som man onskar av huvudet, det
vill saga forsta delen av destillatet och av
svansen, som den sista delen av desitalet
kallas. Proportioner som har stor betydel-
se for wiskyns kvalitet och karaktar.

Faten
For whiskytillverkningen har faten en
central roll eftersom de ger whiskyn bade
smak och farg. Nar whiskyn mognar i fa-
ten omvandlas flera amnen till mer ange-
nama smaker. Ungefar tva tredjedelar av
smaken kommer fran faten.

Box koper in och anvander bland annat
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bourbon-fat fran USA. Sherryfat och nya " . . .
ekfat anvands ocksa. Malterier i Sverlge
Kunderna kan redan idag kopa och aga

sitt fat pa Box Whiskydestilleri. De kan Viking malt har anlaggningar i Halmstad, finns ocksa i Finland och i Litauen. De

provsmaka whiskyn fram till tappning och producerar 220 000 ton malt av 270 000 tom maltkorn per ar. Deras produktion
sen kvittera ut sin whisky fran systembo- ar 270 ton per malta, 540 ton per dygn. Minst 300 ton korn kravs for den som
laget. vill malta eget.

Tarno sateri ligger utanfor Nykoping. De maltar i forsta hand till sina egna fo-
retag Nils Oscar bryggeri och Nils Oscar branneri. Tarno saljer hel och krossad
havremalt, de har inte kornmalt till forsaljning.

Vaxtforadling

Att ta fram en ny sorts spannmal tar cirka 13 ar. Processen inkluderar vaxthusod-
ling, forokning, renodling, registrering, offentliga forsok med mera.

Las garna mer om Box Whiskydestilleri
har: www.boxwhisky.se.

Maltkorn

Maltkornskvalitet styrs bade av sortbundna egenskaper och odlingsbetingade
effekter. Nagra kriterier for maltkorn ar

» Grobarhet minimum 95 %.

« Protein minimum 9,5% och maximum 11,5 % av torrsubstans.

« Vattenhalt maximum 14 % Starkkelse 25 %.

« Det bér vara stora valmatade karnor, det paverkar extraktutbytet.

« Skalet ar viktigt for filterbadden. Bor ej vara for tjockt men anda ge skydd.
Det far ej vara sprickbildning i skalet.

- Beta-glukanhalten ska vara lag.
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Soka gammalt — Skapa nytt, kontakt: anna@eldrimner.com

Drycker, nektar och
saft fran Mikkelhaug

Mikkelhaug gard i Levanger, Norge, ar
varldens nordligaste frukttradgard.
Einar Skjetnemark driver garden eko-
logiskt och odlar applen, plommon,
svarta vinbar, roda vinbar, hallon,
krusbar och jordgubbar.

Pa Mikkelhaug far gardens frukter och bar
uppna full mognad sa att de utvecklar hog
sotma och smak i sig sjalv. Baren foradlas
i stor utstrackning till drycker, nektar och
saft i gardens moderna produktionslokaler.
Dryckerna innehaller 10-12 procent socker
och ar oftast pastoriserade.

Einar Skjetnemark saljer drickfardig saft
och andra drycker pa 20 centilitersflaskor
som kommer fran Bauer i Tyskland. Han fyl-
ler aven drycker pa bag-in box.

Den storsta malgruppen och forsaljnings-
kanalen ar restauranger. Dessutom koper
sjukhuset i Trondheim en del produkter
bade till sjukhusets café och till avdelning-
arna. Han har en egen gardsbutik, men sal-
jer inte till butiker i ovrigt.

Inom de olika produktutvecklingsomradena
har vi haft natverkstraffar med gemensam

planering inom Bar och grént och inom Bréd och spannmal. Du

som ingar i de olika malgrupperna har i lanet

Alkoholforsiljning pa garden

Cider och calvados ar kommande produkter
pa Mikkelhaug. | Norge ar det tillatet att
salja alkoholprodukter pa garden. Drycker

som saljs far inte oGverstiga en alkoholhalt |

pa 4,5 procent. For att halla nere alkohol-
halten i cidern far den jasa i trycktankar
i omkring fyra manader. Jasten forsvagas
namligen dar. Sedan efterjaser cidern tre
manader pa flaska efter att lite socker till-
satts for att fa en bubblande dryck.

Upplev Mikkelhaug

Einar tar garna emot besokare pa garden.
Han erbjuder rundvandringar bland sina
fruktrad och odlingar. Bestkarna far hora
om gardens bakgrund och historia samtidigt
som det bjuds pa smakprover.

Las garna mer pa : www.mikkelhaug.no.
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Experttraff genomford pa Klostergarden i februari.
17 juni, brodfestival pa Angsta Kvarn.

Hosten: resa till Danmark med kurs pa Aurions bageri planeras.

Det planers aven for en kurs - att baka med jamtlandskt mjol.

kan garna kontakta Anna med forslag pa aktiviteter, studieresor,

innehall och experter ni vill traffa.

Lokal humle och malt. Diskussion om lokalt malteri pagar.

Hall garna koll pa www.sgsn.se dar vi lagger ut program och

referat.

Projektledare Anna Berglund, Eldrimner,
+46 6314 60 63, anna@eldrimner.com

I-Idﬂ mare

LT S
Aee [

12 april, natverkstraff for gardsmejerier, Tivars Gardsmejeri.
Studieresa om vassleprodukter pa gang under hosten.

Experttraff genomford pa Klostergarden i februari.
22-26 april, studieresa till Finland.

ﬁ

Ciminer
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Matskraets projekt "Mer Mathantverk i Jimtlands lan" ska introducera nya mathantverkare, stodja genom
foretags- och ekonomisk radgivning, utveckla och bearbeta marknaden i lanet, landet och internationellt.

Speed-dating och
torghandel i Jamtland

Ett omsesidigt intresse ar fram-
gangen for en lyckad speed-
dating. Och lyckat blev det

nar 14 mathantverkare och 15
ICA-handlare traffades pa Rosta.
Mathantverkarna ville mark-
nadsfora sina produkter och
ICA-handlarna s6kte mathant-
verk till sina butiker.

Dagen inleddes med att vi berdttade vad
mathantverk ar och hur Matskréet och
Eldrimner arbetar. Sedan fick ICA-hand-
larna och mathantverkarna presentera sig
for varandra. Vi bjod pa en smakbricka
med mathantverk fran de deltagande f6-
retagen.

For att aven ge en kénsla f6r hur pro-
duktionen av mathantverk kan ga till visa-
des en film frén Eldrimner.

Korta intensiva méten

Speed-dating kannetecknas av korta sam-
tal, 3-6 minuter dr lampligt. Mathantver-
karna var vil férberedda och hade dukat

FOTO Matskraet
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upp produkter, smakprover och informa-
tionsmaterial pad borden, redo att mota
eventuella framtida partners. Efter unge-
far fem minuter uppmanades handlarna
att ga vidare till nista bord for nya samtal.

Gruppen var lagom stor. Det blev ett
hirligt flow, alla deltog, alla pratade inten-
sivt och dér det uppstod intresse lamnades
det ut smakprover. Informationsmaterial
om mathantverkarna, och deras produkt-
utbud var samlat i en mapp som delades ut
innan speedatingen.

Nu éterstar det viktigaste arbetet, ndm-
ligen att folja upp de kontakter som ska-
pats. Inte forrdn en kontinuerlig, helst
vaxande, forsédljning har startat 4r man i
mal. Vi genomfér dven en speed-dating i
Kretsloppshuset i Morsil, den 16 april.

Viktig torghandel

Jamtens marknad 4r en férening vars
uppgift ar att skapa en lonsam torghan-
del pé Stortorget i Ostersund, en uppgift
som inte dr enkel. De fasta butikerna runt
torget har fa kunder, torget upplevs av all-
manheten som bade tomt och 6dsligt. Vi
vet att torghandel och marknader &r vikti-
ga avsittningskanaler for mathantverkare,
men utan folk som handlar sa finns till slut
ingen torghandel. Jamtens marknad tror
att Stortorget med ratt forutsattningar
skulle kunna bli den trevliga traffpunkt
och framgéangsrika forsiljningskanal som
den ér vérd att vara.

Féreningens nya styrelse med Olde
Ljuslin i spetsen fick i uppdrag att disku-
tera framtida losningar med kommunen.
Torghandel ar en fantastisk tradition som
vi vill utveckla till en framgangsrik forsélj-
ning av bade smakrikt mathantverk, har-
lig primarproduktion och gott fika/eller
mat. Stortorget har forutsittningar att bli

Mat

skraet

FOR MATHANTVERKARE [ JAMTLANDS LAN

den trevliga triffpunkt och framgangsrika
forséljningskanal som den dr vdrd att vara.

Certifiering av mathantverk

Det ar bara att konstatera att manga span-
nande arbetsuppgifter ligger framfor oss!
Bland mathantverkarna pégar ett intensivt
arbete att planera och genomféra de in-
tentioner som Smaklustmiéssan skulle ha
medfort. Det handlar bland annat om att
nd ut till bade mathantverkare och kon-
sumenter med certifieringen av mathant-
verk. Ett arbete som naturligtvis kommer
att bedrivas av Eldrimner, men vi kommer
att arbeta intensivt lokalt.

Vi vill &ven manifestera det jamtlandska
mathantverket pa nagon lamplig méssa
och/eller marknad. S& hall utkik efter in-
formation om det.

Pelle Holmberg och Laila Spik

Jag vill ocksa passa pa och gora er upp-
marksamma pa tva kurser. LRF arrang-
erar en kurs pd Tivars Gardsmejeri pa
Norderon under rubriken Jamtlands vilda
grona. Pelle Holmberg kind biolog och
folkbildare kommer att berétta om natu-
rens vilda atliga vixter den 19 april, klock-
an 17.00-21.00. Mer information om den
kursen hittar du pa ww.jht.se. Den andra
kursen 4r Eldrimners kurs med Laila Spik,
samisk kulturarbetare fran Muorjevaara.
Hon ldr ut hur étliga vilda véxter fran skog
och mark kan forvaras och foradlas till
smakrikt mathantverk. Laila har kunska-
per om samisk mat och maltidstradition,
om naturens skafferi och lakeorter. Mer
information finns i kursprogrammet pa
sidan 33.

Med vénliga hélsningar

Liv Ekerwald

Regionférbundet o
Jamtlands lan

Q
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MATHANTVERKSKURS %
Olbryggning i Klvsjé, 3-4 december

s iglb g
ybérjare pd Kl6vsjé Gardsbryggeri i sodraJamt-

I;?[and &r har Jan Zakrisson startat eﬂﬁ';sbryggen i

; en fore detta ladu a;d e vi engelsk

) s -
Engelsk . e ale passar smi bryggerier.
P e o
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Humle ger beska, smak, arom
och okar olets hallbarhet.

Hos Jan Zakrisson i Klovsjo ar det begagnade mjolktankar som
utgor storre delen av bryggutrustningen. I kéillaren finns flera 800
liters lagertankar fran England, for lagring och kolsyreséttning.

Jans intresse for 6l tog fart nar han gick en 6lbryggarkurs for
drygt 20 ar sedan. Han borjade experimentera med 6lbryggning
i hemmet och efter nagra ar tog han steget fullt ut och byggde om
sin tomma ladugard till bryggeri. Jan Zakrisson har tillstand att
brygga starkol och tillverka vin. Hér tappas allt for hand.

De olika bryggerimomenten

Forsta steget dr inméskning, malten méts upp och blandas
med varmt vatten som halls pa lite i taget. Blandningen far sedan
std. Utmaskning eller lakning - nytt varmvatten halls pa och vor-
ten silas genom lakbadden. Reultatet blir s6tvort.

Vortkokning och kryddning - s6tvorten kokas med kryddor,
oftast humle. Humle ger beska, smak, arom och 6kar 6lets hall-
barhet. Humleméangden och koktiderna raknas ut beroende pa
vilken arom och beska som 6nskas. I slutet av vortkokningen
mats sockerhalten igen och jamférs med ingangsviérdet.

Kylning - i hembryggning och pa kurser anvinds ofta en ex-
tern kylspiral som sanks ner. Vid tillverkning av storre volymer
ar det bittre att anvdnda en plattvirmevixlare eller ha kylslingor
i manteln p& kokgrytan. Nu dr det extra noga med hygienen
eftersom olet inte ska hettas upp mer.

Jasning - den kylda vorten flyttas till ett jaskarl. Den foérkul-
tiverade jasten tillsitts, locket sitts pa tillsammans med ett vat-
tenlds.

Primérjasning — primdrjdsningen pagar 4-14 dagar. Borja att
mita sockerhalten efter cirka fyra dagar. Med hjélp av att mata
sockerhalten raknar man ut den bildade mangden alkohol.

Sekundirjasning - slutfasen av jasningen, ytterligare 7-10 da-
gar. Nu tappas vanligen 6let pé flaskor eller fat. Sedan aterstar
kolsyresattning och lagring.

Metoder for kolsyresattning
Hembryggaren anvander ofta primning eller krojsning som kol-
syresattningsmetod. Prima, fran engelskans "prime" innebér att
jasbart socker tillsitts efter jasningen i avseende att kolsyresitta
olet. Strax innan man tappar grondlet pé flaska eller fat tillsatts
socker eller maltextrakt. Sockertillsatsen generar en ny jésning
pa flaskan/fatet med de jdstceller som finns kvar i dlet, dér jasten
omvandlar sockret till bland annat koldioxid. Koldioxid 6vergar
till kolsyra nér det loser sig i 6let. Eftersom flaskan eller fatet 4r
stangt kan inte kolsyran som genereras av jasningen forsvinna.
Krojsa innebir att man pa samma sitt tillsatter jasbart sock-
er eller maltextrakt till fardigt 61, men i form av sockerlag och
frasch jast, tillsammans. En metod som anviands da olet stétt
langre, klarnat mera, och ddr man kan missténka att befintlig jast
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inte kommer iging av sig sjilv. Ett riktvirde pa sockertillsats ar
0,5 centiliter socker per liter.

Fat anvinds bade for kolsyresittning med tub och till lagring.
Bryggerier och erfarna hembryggare anvinder sig av kolsyresitt-
ning i trycktank. Tryckfat, corneliusfat, finns i olika storlekar och
kan ge en smidigare hantering dn flaskor. Men om inte allt 6l i
fatet anvands vid samma tillfille blir det dock en sdmre férvaring
for det aterstaende olet.

Tillstand, 6lskatt och moms
Nir brygden var blandad och satt pa jasning gick vi igenom de
krav och tillstind som berér bryggerier.

Sedan 1 januari 2011 kravs inget sarskilt tillverkningstillstand
for sprit och alkoholdrycker. Ritten att fa tillverka dessa pro-
dukttyper knyts daremot till godkdnnande som upplagshavare
eller skattebefriad forbrukare, enligt bestimmelserna i lagen om
alkoholskatt (1994:1564). Skatteverket 4r den myndighet som be-
slutar om sadant godkdnnande.

Vid forsaljning betalas skatt utifrdn alkoholstyrka. Skatten ar
1,66 procent per liter for 1 volymprocent alkohol. For 61 med 6
volymprocent alkohol och en forséljning av 100 liter per manad
riknas avgiften ut sd har: 100 x 6 x 1,66 = 996 kr.

Moms pa starkol ar 25 procent. Moms pa l4tt6l dr 12 procent.

Pale ale

Pale ale ar en mycket kind huvudtyp av 6verjést 6l. Det ar vanligt
att sma bryggerier gor ale eftersom det kan jésa i rumstempera-
tur. Underjast 6] som pilsner, eller lagerol kréaver kall temperatur
under jasningen. For den som vill prova pé att brygga eget 6l ar
pale ale tacksamt att borja med. Processen gar fort, dlet behover
inte lagras ndgon lingre tid och far oftast en riktigt god smak. G

FAKTA

Tva olika tillstand kravs for start av
olbryggeri

Godkdnnande av livsmedelslokal. (Kom-
munen)

Tillstdnd som upplagshavare, att man far
lagerhalla alkoholprodukter. (Skatteverket)

P& www.skatteverket.se kan du hdmta
foljande material:

SKV 526 Broschyr Godkand upplagsha-
vare — alkoholskatt

SKV 5375 Ansokan Upplagshavare

SKV 53 84 Ansokan Skatteupplag

(om lokal, sakerhet, larm med mera)
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IBranschrédsméten

Mejeri, 24 februari 2012

Certifiering och tillsatser

En hel del gardsmejerierna vaxar nagon
eller nagra av sina ostar. Att vaxa inte ar
ndgon hantverksmissig metod var radet
Overens om, dven om de ansag att det var
ett hantverk att fa till det snyggt och funk-
tionellt pa osten, men var lite tveksamma
till om bivax kanske skulle kunna godkan-
nas da det dr ett naturmaterial utan till-
satta firgdmnen och anviandandet skulle
kunna likstéllas med andra hantverksmés-
siga ytbehandlingar som att pensla med
olja eller tvitta med saltlake. Radet kdnner
i dagslédget inte till nagon producent som
anvédnder bivax. Radet enades om att bivax
skulle skiljas ut och godkdnnas i certifie-
ringen forutsatt att innehallet ar just.

Nagon tyckte att certifieringen och SM
borde ha samma regler, medan en annan
tyckte att tavlingen dr en annan sak, dar
inte alla produkter kan eller “maste” tavla.
Vigvisaren ansags kunna ha lite mer till-
latande regler eftersom att det 4r hela fore-
taget som ska godkédnnas. Hér tycker radet
att det var okej att ha vaxade och coatade
produkter som en del i sortimentet.

Radet foresldr samma regler for certi-
fieringen och SM och att endast bivax un-
dantas tillsatsreglerna. Ett fortydligande
kanske maste skrivas om att coating inte
ar tillatet.

Hur ska lokal ravara definieras?

Vad ar lokal mjolkrévara nu nér fler och
fler koper in mjolk till sina mejerier, hur
langt dr det okej att transportera mjolken?
Kanske géar vi mot att vi behover en sar-
skild méarkning, som den i Frankrike, som
skiljer mellan gardstillverkning och hant-
verksmadssig/bytillverkning

med inkopt mjolk.

Rédet ansag att enbart svensk ravara ska
tillatas men att det ar viktigt att det fort-
farande i skrivningen uppmuntras till an-
viandande av révara fran gérd eller bygden.
Inga undantag ska ges for enskilda foretag.

Hur ska betalning ske for digitala mérken?
Efter beaktande av olika losningar landade
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rddet i att det smidigaste nog dnda &r att
betalningen far baseras pa schablonsum-
mor utifrdn uppskattade intervall av antal
etiketter. Avstimning bor ske efter ett ar
och jamforas med kop av fysiska etiketter.

Etiketter

Det 6nskades sma etiketter som passar till
en prismirkare. Onskvirt att samtidigt
kunna kopa en prismérkare tillsammans
med etiketterna. Logotypen bor alltid vara
med, inte bara texten, for att littare kunna
arbeta in mérket och utbilda konsumen-
terna.

Aktivitetsutbud

Inspirationsdagarna i ystning blev in-
stillda i fjol pd grund av for fi anmalda,
endast en. Rédet ansag att vi kan skippa
inspirationsdagarna dé nybérjarkurserna
verkar ha ersatt behovet av dessa, och is-
tallet satsa pa andra aktiviteter, till exem-
pel specialkurser.

Forslag fran radet pa resmal infor stu-
dieresan 2013: Corsica, Italien (Parmesan)
eller kanske Spanien; till exempel i Gali-
cien i norra Spanien ddr man har kommit
langt med ursprungsskydd av traditionella
ostar.

Forslag pa specialkurser/inspirations-
kurser, tvd dagar, for ystare som redan ar
igdng, om exempelvis spanska eller ita-
lienska ostar. Det &r intressant att fa till-
gang till andra ostkulturer dn den franska.
Forslaget om en specialkurs i “Kallar-
lagrad ost, gdrdsmejeri med smé medel”
togs emot positivt av radet. Eldrimner far
jobba vidare med det.

Rédet ansag att det finns behov av ett
arbete gentemot tillsynsmyndigheter och
inspektorer. Kanske skulle Eldrimner, i
nagot samarbete, kunna bjuda in till mé-
ten med goda exempel pa tillsyn, inspek-
torer och mejerister och innehallandes
praktiska inslag som till exempel demon-
strationsystning hos gardsmejerist.

SM i Mathantverk
Radet diskuterade en inkommen anmark-

ning om att restauratorer som efterfragar
medaljprodukter inte anser sig fd det de
forvéantar sig, oftast handlar det om att
mognadstiden inte Gverensstimmer, det
vill sdga att ostarna dr for unga och inte
har uppnatt full smak. Rédet foreslog att
uppgift om lagringstid for ost ska bifogas
till innehéllsforteckning samt att informa-
tionen ska folja med pé& diplomet. Detta
giller framférallt de langlagrade ostarna i
klasserna Vit caprin, pressad ost, blamogel
och édven kanske camembert. Radet pépe-
kade ocksé att det ar ett producentansvar
att fora kommunikation med kunden, om
lagring och vad som finns att tillgd, men
att ocksa kunden har ett ansvar att kom-
municera.

Radet onskade foljande tilligg till SM-
reglerna: Inga fargaimnen, med eller utan
E-nummer, ar tillaitna i SM. Till exempel
finns ett gul-rétt firgdimne, Roucou, som
anvands for att farga kittostar.

Lokaler och utrustning

Radet tittade pd ritningar 6ver ett delvis
ombyggt/tillbyggt Rosta for Eldrimners
rikning. Rosta mejeri ska ater anviandas
som utbildningsmejeri, men en del juste-
ringar behover goras, till exempel storre
omklddningsrum, storre ystlokal och ett
grupprum. D& mejeridelen inte behover
vara sa stor som det dr i dagslaget, disku-
teras att dela lokalerna i mejeriet och véxt-
huset mellan branscherna, med chark eller
négon annan bransch.

Branschriktlinjer
Det finns ett onskemadl fran branschen
att ta Over Oversyn och revidering av
branschriktlinjerna for hantverksmas-
sig foradling av ost och andra mjélkpro-
dukter. Radets synpunkt &r att det ar bra
pé sikt om branschen kan ta hand om
branschriktlinjerna, forutsatt att det finns
tillgangliga medel. Den stundande &versy-
nen liksom delar som aterstar att firdig-
stilla anses passa bast att Eldrimner utfor.
For kannedom ligger branschriktlin-
jerna for fibodnaringen hos Livsmedels-
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verket for bedomning. Svar véntas i slutet
pé mars. Ett undantag for fibodnaringen
rorande provtagning av mjolk ligger for
beredning pa Livsmedelsverket och svar
hoppas komma innan sommaren.

Ovriga fragor
Mjolkrévara, konsumtionsmjolk, tillhor
det Eldrimners verksamhetsomrade?
Radet ansag att Eldrimners uppgift ar
att formedla kunskap och gidrna ocksa
arbeta med att soka forskning, om for-
adlingen savil som om mjolken. Intresse
for fragan om forsiljning av opastoriserad
konsumtionsmjélk borjar vackas. Eld-
rimner gav ett seminarium om hur detta
fungerar i Frankrike pa Seerimner 2010.

Markningsregler

De nya markningsforeskrifterna om na-
ringsinnehall kan bli ett stort problem for
mathantverkarna. Radet ansdg att det ar
tid att ta upp en diskussion med SLV och
till exempel fora upp frégan som ett semi-
narie-, debattema pa Seerimner 2013 samt
lagga fram en skrivning fran branschradet
(samtliga branschrad?) till SLV.

Nya medlemmar

Inger von Corswant och Annika Schrewe-
lius, gor sitt femte ar i rddet och stdr alltsa
pé tur att ersattas. Eldrimner far i uppgift
att soka och tillfrdga lampliga ersittare.

Birgitta Sundin

NARVARANDE

Annika Schrewelius, Hagelstads Gardsme-
jeri, Agneta Larsson, Strommens Gardsme-
jeri, Kristina Akermo, Oviken Ost, Birgitta
Sundin, Eldrimner.

FORHINDER: Inger von Corswant, Stafva
Gard, Martin Soderkvist, Jarvso Getost och
Stephen Palosaari, Kullens Gardsmejeri Syn-
punkter fran dem har ldmnats pa telefon.

Christina Hedin, 063-14 60 33.

Certifiera
dina produkter

Tiden har nu kommit da det ar dags att sla vakt om det svenska mat-
hantverket — att starka foretagen och branschen.

Eldrimner har darfor startat en certifiering for mathantverk.

Du kan redan nu ansdka om certfieringen Mathantverk — Eldrimner.

Mer information far du via Eldrimners hemsida eller ta kontakt med
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Nationellt resurscentrum
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ELDRIMNERS NYHETSBLAD Mathantverk 21



IBranschrédsméten

Bageri, 24 februari 2012

Rédet inleddes med en snabb presenta-
tionsrunda. Nya medlemmar i rddet fran
2012 &r Maria Printz och Konstantin
Messmer.

Certifiering och SM i mathantverk
Branschradet hade i uppgift att besluta om
eventuella undantag for tillsatser i certifie-
ringen av mathantverk samt tycka till om
skillnader och regler i SM.

Alfaamylas och askorbinsyra har som
tillsats i ink6pt mjol varit tillatet for bage-
rier registrerade i Vigvisaren och i brod-
klasserna i SM i mathantverk. Branschra-
det anser att vi bor skilja pa funktionella
ingredienser och syntetiska tillsatser.

Alfaamylas som verkar destabiliserande
pa degen kan till exempel ersittas med
den funktionella ingrediensen enzymatisk
kornmalt. Askorbinsyra som verkar stabi-
liserande pa degen kan till exempel ersit-
tas med den funktionella ingrediensen ny-
ponskalsmjol. Radet anser att hantverket
bor vara att hantera den naturliga m;jol-
rivaran och om det behévs anvinda sig
av funktionella ingredienser. Darfér ska
alfaamylas och askorbinsyra som tillsats
i inkopt mjol inte vara tillatet i Certifie-
ringen och SM. Om ett bageri 6nskar gora
hoga, luftiga, franska brod med syntetiska
tillsatser i mjolet s& kan de gora det, men
det brodet kan da inte vara en certifierad
produkt.

Branschradet for bageri anser att certi-
fieringens text bor fortydligas framforallt
gillande att det &r produkterna och inte
foretaget som certifieras, samt kravet pé
50 procent mathantverk i forsaljning eller
volym.

Branschradet anser ocksa att kriteri-
erna for Vagvisaren, SM och Certifiering i
mojligaste man bor likriktas for tydlighe-
tens skull. For att snabbt skapa incitament
for att certifiera sina produkter anser ra-
det vidare att SM-deltagande produkter
ska vara certifierade samt att Eldrimner
hyr lokaler for kurser hos mathantverkare
med certifierade produkter.

Gallande 6vriga fragor om certifiering-
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en sé vill branschradet i bageri att lokal ra-
vara ska vara svensk. Etiketten som visar
att mathantverket ar certifierat bor finnas
i flera storlekar som passar allt frdn sma
forpackningar till mjolsackar.

Vidare hade branschradet uppgiften att
definiera lokal ravara i SM-klassen kakor.
Radet anser att bade huvudrévara och
smaksattning ska vara lokal.

Tavlingsreglerna bor utvecklas frén en
relativ bedomning till en mer objektiv be-
domning dér till exempel flera guld kan
delas ut om de far hogsta podng. Pd sam-
ma sitt som det i en klass som inte har en
produkt som nar hoga poéng inte delas ut
néagot guld. Forslaget kommer fran Kon-
stantin och radet dr 6verens om att det ar
skillnad pa att tavla i hantverk och sport.
Om denna férdndring kréver att kriterier
for olika podngnivaer behovs i varje klass,
sa tycker radet att det &r ett befogat arbete
som skulle leda till en mer professionellt
arrangerad tavling.

Kurser och andra aktiviteter
Under 2011 har 73 personer varit med i
Eldrimners bageriaktiviteter. Aktiviteter-
na har foérdelats pa tva nyborjarkurser, tvd
grundkurser, tvd fordjupningskurser en
nystartarkurs och tvd inspirationsdagar.
For 2012 planeras tre nybérjarkurser, tvd
grundkurser, tva férdjupningskurser, tva
nystartarkurser, tvé inspirationsdagar och
en studieresa till Bayern.

Rédet var positiva till kursutbudet men
efterfragar en férdjupningskurs 6ver lang-
re tid med tva till tre traffar per ar.

Kommunikation

Under hosten 2011 lanserades Eldrimners
elektroniska nyhetsbrev med nyheter som
kommer ut en gang per manad. Nyhets-
brevet kompletterar det tryckta nyhetsbla-
det och ger bland annat extra mojligheter
att annonsera kommande aktiviteter. Ra-
det efterfragar mojligheten att ligga ut
filmklipp pa exempelvis Youtube, bade for
att locka nya kursdeltagare med ocksé for
att visa korta instruktionsfilmer; till exem-

pel om hur man gor en baguette och snur-
rar en kanelbulle.

Radgivning pa plats

Rédgivning pa plats dr en ny satsning for
i ar dér vara erfarna mathantverkare kan
aka ut i landet f6r radgivning hos nystar-
tande mathantverkare. Radet var mycket
positiva till satsningen.

Ovrigt

Branschrddet diskuterade prissattningen
av de bagerier som Eldrimner hyr for
kursverksamhet. Radet &r positiva till en
prissittning som utgar fran bageri samt
tillagg for vedugn och teorilokal.

Under 2011 har fragor om att det skulle
vara mindre hantverksmissigt att anvan-
da mjolkpulver i stallet fér mj6lk kommit
upp. Réadet anser att om det mjolkpulver
som anvands dr lokalt/svenskt och utan
tillsatser sd kan det riknas som en kon-
serveringsmetod och &r inte mindre hant-
verk dn vid anvdndande av standardiserad
mjolk fran industrin.

Branschriktlinjer f6r smé kvarnar har
efterfragats hos Eldrimner under aret. Det
finns inga sddana men radet anser att det
finns en god grund att bérja pa.

Magnus Lanner

NARVARANDE

Maria Printz, Printz Bageri

Konstantin Messmer, Bjorkaholms Bakar-
stuga, Ingvar Petterson, Stora Hallsta Kvarn
och bageri, Lennart Svahn, Bjorkaholms
Kvarn, Magnus Lanner, Eldrimner
FRANVARANDE: Mena Macken Nyberg,
Lyckans Stenugnsbageri, Kristina Séder-
back, Mellankvarn Anne-Marie Hultberg,
Solmarka Gardsbageri
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Chark, 24 februari 2012

Motet inleddes med att alla medlemmar
berittade om vad som sker pad hemma-
fronten. Mycket positivt framkom, men
aven forbattringsbehov, till exempel nir
det galler tillsyn och kontroller. Darpa dis-
kuterades ett antal aktuella fragor. Flera av
fragorna har ocksé varit aktuella pa olika
moten hos Livsmedelsverket som Tobias
varit pa. Numera medverkar Eldrimner pa
SLV:s édterkommande branschméten for
slaktniringen.

Nya kottkontrollsavgifter

Satsningen pa sinkta kottkontrollavgifter
genom regeringsanslag utokas i &r, dven
till de stora slakterierna. For slakt upp till
200 djurenheter tillimpas nu EU:s ligsta-
niva for veterindrkontrollerna vilket ar 5
€/djurenhet eller cirka 50 kronor. Vid slakt
av over 200 djurenheter blir da avgiften
1,14 x EU:s lagstaniva for alla djur. En
forandring ar alltsé att avgiften utgér fran
slaktvolym i stéllet for veterinartimmar.

PAH

Polycykliska aromatiska kolviten, PAH ér
en grupp amnen som bildas vid forbrén-
ningsprocesser. Minga av dessa &mnen ar
cancerframkallande. Dagens grinsvirde
ligger pa 5pg/kg, men det kommer genom
EU:s regelverk att sankas till 2 pg/kg for
de flesta rokta produkter fran och med 1
september 2014. Provtagningar av PAH
har ocksa utokats. Livsmedelsverket har
presenterat ett antal satt for att minska
halterna. Bland annat genom att undvika
direkt rok och droppande direkt pa elden,
att hélla en lag glodtemperatur, starta el-
den innan produkterna hings in med
mera. Rad som stimmer Overrens med
vad Jirgen Korber presenterat. Han fore-
sprakar kortast mojliga rokfaser och att
avbryta rokningen s snart 6nskat resultat
uppnitts, undvik sot och tjira pa produk-
ter, hall lig glodtemperatur och anvidnd
tillrackligt kyld rok vid kallrékning. Ju
langre vagen ar mellan glod och produkt
ju lagre nivaer av PAH. Lis mer om detta i
Eldrimners Nyhetsblad 2010 nr 4. Eldrim-
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ner bevakar frdgan och har tagit kontakter
med SLV och négra producenter.

Andra aktuella SLV-fragor ar bemétan-
de och kommunikation vid kottkontroll
och forslaget fran en utredning att flytta
all kontroll for animalier till SLV. Genom
jordbruksverket kommer nya EU-krav pé
standardrutiner, utbildning och kompe-
tensbevis for djurvélfird vid slakt. Har
har Eldrimner och Sveriges Sméskaligas
Kontrallslakteriers Forening kontakter,
men det vore positivt att utoka samarbetet
mellan Eldrimner och SSKF. Anneli tar det
med sig till foreningen.

Certifiering

I Eldrimners definition av mathantverk
vill vi undvika tillsatser, men nagra ac-
cepteras. Nitrit dr en vanlig tillsats, men
med ohilsosamma bieffekter, sarskilt for
produkter som upphettas genom stek-

ning/grillning vilket okar ombildningen
till cancerogena nitrosaminer. Manga
anvédnder dock nitrit for firgen och kon-
serveringens skull och anser att nitritfria
produkter dr svarare att silja. Erfarenhe-
ter finns att det ar lattare att silja en ni-
tritfri produkt i en gérdsbutik eller pa en
marknad dér siljaren kan forklara firg-
skillnaden for kunden, @n i en butik dar
produkten ska tala for sig sjalv. Eldrimner
vill pa sikt ta bort nitrit. Radet beslutande
att tillata max tillsattning 80 mg/kg. Det dr
samma nivd som for EU-ekologiskt.

Att infora en maxmingd sags som en
tydlig signal for att 6ka medvetenheten
om hur mycket som tillsétts. Askorbinsyra
ar tillatet i forslaget till regler for certifie-
ringen, men inte fér SM i Mathantverk.
Det anvinds framst for att snabba pa ni-
tritets firgombildning och ge stabil farg.
Radets beslut: i farskkorvar far inte nitrit
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IBranschrédsmbten

tillsdttas. Nitrit accepteras i 6vriga chark-
produkter, men till ett maximalt virde av
80 mg/kg smet. Motivering: i Certifierat
mathantverk ar det inte 6nskvért med ni-
trit och pa langre sikt kan det komma att
tas bort helt. Av halsoskil och grundtan-
ken f6r mathantverk minskas nu mangden
nitrit som far tillsattas.

Beslut: askorbinsyra/askorbat tillats
inte i certifierat mathantverk och SM i
Mathantverk. Motivering: askorbinsyra/
askorbat har ett E-nummer och Eldrimner
strévar att ta bort dessa. Askorbinsyrans
roll ar framst att paskynda nitritets farg-
bildningsprocess. Den som Onskar kan
uppna efffekten genom den mindre méng-
den nitrit, men maste tinka pa att nitrites
omvandling mellan fyllning och virmebe-
handling behéver langre tid nér askorbin-
syra/askorbat utesluts. Att skapa firg och
paskynda processen dr inte tillrackliga
skdl for ett acceptera tillsatserna. Beslut:
potatispulver och mjolkpulver accepteras

tills vidare. Motivering: trots att potatis-
pulver, potatisflingor och mjélkpulver dr
industriellt framstéllda anses de mindre
allvarliga dn kemiskt framstillda tillsatser
som anvands inom storskalig industri.

Beslut: tillsatta rokaromer, rokarompre-
parat, kondenserad och aterskapad rok ér
inte tillaten. Det ska finnas en glodrok pa
plats. Friktionsrok r tillétet.

Motivering: i certifierat Mathantverk
och SM ska riktig rok anvindas och inte
aromer eller konstgjord rok. Beslut: till
patéer och pastejer accepteras ansjovis dar
natriumbensoat ér tillsatt. Motivering: pa
marknaden finns det inte idag tillgang till
ansjovis utan natriumbensoat. Att gora
egen ansjovis utan konserveringsmedel
anses inte vara rimligt fér de som gor
charkuterier.

Slakt
Fragan om hur mathantverksslakt kan de-
finieras diskuterades i branschradet. Det

kan vara svart att dra tydliga granser mel-
lan ett litet och stort slakteri nar man tittar
pa de moment som utfors. Branschradet
var eniga om nagra viktiga faktorer: det
ska vara lugnt foér djuren, inga péfosare,
djuren har tid pa sig, det édr inte stora
méngder som slaktas, hansyn tas till dju-
ren, djuren transporteras endast korta
striackor.

Cristina Hedin, Tobias Karlsson

NARVARANDE

Anneli Andersson, Pelle Magnusson, Sivert
Rosenholm Fran Eldrimner: Tobias Karlsson
och Christina Hedin

FORHINDER: Ake Karlsson, Thomas Bergs-
strom, Ingrid Piilto, Linda Nilsson

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 om innehall och anmalan finns
pa var hemsida, eller kontakta Christina Hedin,
063-14 60 33, christina@eldrimner.com.

www.eldrimner.com
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Fiskforadling, 24 februari 2012

Eftersom endast Rune Wikstrom var pa
plats kunde inte radet ta stillning till fra-
gor & branschens védgnar. Eldrimner fick i
uppdrag att kontakta 6vriga medlemmar
for att hora hur de forhaller sig till fragor
som ror certifieringen.

Nuldgesrapport

I samband med att Eldrimners projektan-
sokan gick igenom kom det fram att det
nationella centrat for mathantverk inte
kan halla pa med fiskféradling. Lands-
bygdsprogrammet omfattas inte av fisk.
Det innebdr att Eldrimner maste géra en
projektansokan for att kursverksamhet
inom fiskforadlingsomradet ska komma
till stand. En del fiskefrdgor har flyttars
over till Jordbruksverket. Eldrimner un-
dersoker nu om det dr mojligt att soka
projektpengar dérifran och i sa fall vilka
villkor som géller.

Certifiering

Via hemsidan gér det nu att anmala sig till
certifiering av mathantverk. Négra foretag
har redan hort av sig. Vi ska nu faststilla
vilka kriterier som ska gilla och vilka un-
dantag som ska goras for fiskprodukter.
Radet maste faststilla vad vi menar med
lokal ravara och hur vi ska férhalla oss till
natriumbensoat i inldggningar.

SM i Mathantverk

Tvd orter diskuteras som plats for arets
SM: Stockholm eller Géteborg. Mitt kok
arrangerar massor diar och vill ha med
Eldrimner. Goteborg, som har blivit ut-
sedd till Matlandethuvudstad, ar ett for-
stahandsval som radet stéller sig bakom.
Plats kommer att bestimmas inom kort.
Radet diskuterade om vi skulle foresla né-
gon ny klass, fiskpaté nimndes som mest
aktuellt. Rédet ansag det inte vara moget
med egna klasser for insjofisk/vildfingad
fisk. I klassen inldggningar delades det
inte ut nagon medalj pa SM 2011. Juryn
ansdg att produkterna holl for lag klass.
Rédet foreslar att det &r bra om det halls
nagon kurs i damnet framover. Nar det gal-
ler att sld samman bedomningskriterier
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for lukt och smak, ansag rédet att fisk inte
ska skilja sig fran 6vriga inriktningar.

Lokaler for Eldrimner

Till sommaren tar Krokoms kommun
over fastigheten pa Rosta dar Eldrimner
nu hyr. Kommunen &r intresserade av
att Eldrimner stannar och ar villiga att
bygga om efter verksamhetens behov. Det
ar fraimst beredningslokaler som saknas.
Narmast i tid ligger att faststélla ytor och
bestimma hur de ska inredas, darefter far
kommunen ge ett hyresforslag som Eld-
rimner kan forhalla sig till. Radet hade
onskemal om en murad ugn for rékning
av fisk. Kontakt tas med charksidan for att
se om det gar hitta en 16sning fér gemen-
samma Onskemél eftersom den nya forad-
lingslokalen kommer att delas av fisk- och
charkinriktningarna.

Kommande kurser

Det som radet ansag bor ligga narmast i
tid dr en kurs i inlaggningar. Kontakt tas
med ordférande i forra drets SM-jury for
att hora vad som var de storsta bristerna
med de inldimnade produkterna. Kursen
kan dven ta upp hur inliggningar kan go-
ras héllbara utan konserveringsmedel.

Radgivning pa plats

Pa forsok infor Eldrimner ett begransat
antal radgivningsdagar pa plats. Radgiv-
ningen innebdr att en erfaren diplome-
rad foretagare aker hem till en nybliven
mathantverkare som soker rddgivning.
Kostnaden for radgivningen dr subventio-
nerad. Erbjudandet riktar sig till nya mat-
hantverkare som max varit verksamma i
tre &r. Endast ett radgivningstillfille/hem-
besok giller. Rédgivare inom fiskforad-
ling kan komma att efterfragas.

Rokgaser

Tillatna halten av PAH (polyaromatiska
kolvaten) i produkter kommer att sdnkas.
Radet diskuterade fragan tillsammans
med charkradet. Nya gransvarden kom-
mer att tillimpas och é&r lika for bida in-
riktningarna. PAH-halterna blir hoga nér

eldhirden finns direkt under de produkter
som ska rokas. Eftersom ménga traditio-
nella ugnar dr byggda pa det séttet blir det
ett problem for manga som roker chark-
och fiskprodukter tror raden. Nagra fore-
tagare har fatt sina produkter uppmatta.
Variationerna kan bero pa utformning
av ugn. Inom fisk varierar virdena bero-
ende pa om de roks som filé eller rundfisk.
Rundfisk har visats sig ha ldgre vérden.
Raden foreslog att Eldrimner gor en for-
fragan bland mathantverkarna om vilka
som matt PAH i sina produkter och samti-
digt ta reda pé hur deras rokugn ér utfor-
mad. Gar det att dra nagon slutsats dérav,
som kan vara till hjalp for féretagarna att
halla de nya gransvéardena?

Bengt-Ake Niissén

NARVARANDE

Rune Wikstrom, AB Wikstroms Fisk

Bengt-Ake N&ssén, Eldrimner

FORHINDER: Ola Johnsson, Kiviks Al - &
Laxrokeri AB, Monica Persson, Bortnan Fjall-
vattenfisk AB, Nils Ekvall, Tiraholm Fisk
Andreas Eriksen, Sturkd Rokeri & Catering
Martin Bergman, M. Bergmans Fisk
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I Branschradsmoten

Servering av mathantverk, 24 februari 2012

Vad ér ett branschrad for Servering av
mathantverk? Eftersom det var det allra
forsta motet for detta branschrad, inledde
vi med att diskutera om varfor det bildats
och vilken uppgift radet ska fylla. Eldrim-
ner har sett ett behov av ett branschrad
betraffande servering av mathantverk av
framst foljande orsaker: Att dra upp rikt-
linjer kring vad Eldrimner kan och ska
gora pa detta omrade och ddrmed ocksa
vara vigledande i Eldrimners arbete med
Viagvisaren, Eldrimners kartbok pa Inter-
net som till sommaren ocksa ska finnas
som en mobilapplikation, samt med certi-
fieringen av mathantverket . Radets dvriga
medlemmar tyckte att detta var viktiga
uppgifter, men att vi bara dr i borjan av
arbetet och att det ddrfor kan vara svart
att gora tydliga avgrdnsningar. Namnet
pa branschridet ar svart, “Servering av
mathantverk” ar inte riktigt bra. Men det
dr svart att hitta ett bra namn som técker
in alla som arbetar med mathantverk “pa
tallriken”. Det galler allt frén caféer, gards-
restauranger och restauranger upp till
“fine dining” samt catering.

Viktig story

Nar man serverar mathantverk ér det yt-
terst viktigt att gésten far ta del av den
bakomliggande historien. Detta ger ritten
en mycket storre upplevelse. Att kunna
gora detta ar ocksd avgorande for res-
taurangen for att ta tillvara det mervérde
mathantverket ger. Det &r viktigt att den
som serverar kinner till och kan férmedla
denna story till gésten. Pa ett gardscafé
eller gardsrestaurang dr detta naturligtvis
mycket enklare. Det 4r storyn i kombina-
tion med smaken som gor mathantverket
unikt for gisten. Det dr ocksa det som
gor att restaurangen kan vilja att servera
ett visst mathantverk istdllet for att sjilv
tillverka till exempel en korv, en chutney
eller en marmelad. En det kockar kan
ibland ndstan uppleva mathantverkarna
som ett hot. Det kan bottna i stolthet, att
man vill gora sin egen produkt. Den fra-
gan kan man sidkert komma tillritta med
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genom att fler kontakter utvecklas mellan
restauratorer och mathantverkare.

Utbildning/utbyte

Réadet diskuterade ocksa vilka utbild-
ningar som kan behovas. Vi enades om
att kontakten mellan mathantverkare och
krogare dr mycket viktig; man har mycket
att lara av varandra. Négon typ av mini-
missa kan behoévas. Kanske gar det att
bygga vidare p&d den modell f6r mathant-
verksdag som genomfordes i Jamtland. Ett
genomgédende tema var att Ulrika Bryd-
ling lagade spannande ritter av de delta-
gande mathantverkarnas produkter. Ett
koncept som gér att bygga vidare pa.

Vid en traff kan mathantverkare beritta
om sina produkter, hur de tillverkas och sa
vidare, och med detta som inspiration kan
flera olika kockar kreera intressanta ritter.
Séddana traffar skulle kunna genomf6ras
runt om i landet och anpassas eftersom
det passar krogarna lite olika tid pé éret
i olika delar landet. Turnén skulle kunna
borja med en traff i Stockholm.

Vagvisaren

I Vdgvisaren pa Internet har vi valt att ta
med matstillen efter riktlinjen att de ska
ha en tydlig mathantverksprofil. Rddet dis-
kuterade om man kunde fortydliga detta.
Kan man hitta ett fordjupat sitt att gora
avgransningar. Radet kom fram till att det
annu sa linge kan vara svart. En viktig
faktor &r att mathantverk ska vara med pa
menyn. Om man tillverkar egna produkter
ska detta naturligtvis vara lika mycket mat-
hantverk som om man koper in det.

Certifiering

Eftersom branschridden bara har méte en
gang per ar, ar det svart att sitta grianser
om en matservering vill certifiera sig som
mathantverk. Oftast dr bara en del av det
man serverar, mathantverk. Det mesta i
ovrigt ar tillagade ravaror. En tanke var
att man p& menyn kunde markera de rat-
ter som utpréglat bygger pa mathantverk
med certifieringsmirket. En annan idé &r

att om man till exempel har minst tre rét-
ter pA menyn, som ar mathantverk, skulle
restaurangen kunna bli certifierad. Detta
kan dock vara svart om en restaurang vill
lata ratten tala for sig sjalv. Det beh6vs mer
diskussioner om detta for att fa fragan or-
dentligt belyst. Vi enades om att radet 4n
sd lange far ta stillning i det enskilda fallet
om en matservering vill bli certifierad.

Logistik

Transport ar ett angeldget men svart amne
dér det dr svart att hitta generella 16sningar.
Det édr dyrt att transportera sma kvantite-
ter. Forhallandena ér olika i olika delar av
landet och produkterna har olika karaktér.
En del produkter kriver kyltransport. Ju
mer samarbete man kan skapa desto lat-
tare dr det att hitta acceptabla 16sningar.
Naringen ér fortfarande liten och manga
mathantverkare finns i glesbygden, &ven
transporter inom Stockholm och andra
storre stader kan bli véldigt dyra. Mer och
mer mathantverk distribueras via grossis-
ter, men fortfarande i sma méngder.

Tips till mathantverkare

Sist ville radet framfora ett tips till mat-
hantverkare som forddlar bar. Restau-
ranger har inte sa stort behov av sylter och
marmelader. De foredrar frusen barmassa
som gar litt kan anvénda vid tillverkning
av sorbeter och andra desserter. Det skulle
vara bra om den var sotad till cirka 20 %
socker (inklusive barens s6tma). Storleken
pa forpackningen kunde ligga runt ett kilo.
Mindre férpackningar kan ga bra betrf-
fande sillsynta bdr, till exempel akerbar.

Bodil Cornell

NARVARANDE

Camilla Landgren, Brunkulla Gard, Claes
Wernersson, Qvanum Mat och Malt, Karin
Hillstrom, Copperhill, Mattias Grapenfelt,
STF, Bodil Cornell, Eldrimner

FORHINDER: Jeanette Karlsson, Ostréd
Fé&rfarm, Ulrika Brydling, Ahlens Restaurang
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Bar- och gronsaksforadling, 24 februari 2012

Motet inleddes med en presentation av
nya branschradsmedlemmen Katharina
Angstrém-TIsacsson som driver Appelfa-
briken pa Féringso i Malaren. Darefter
fick branschradet en nuldgesrapport frén
Eldrimner.

Certifiering

Branschrédet hade till uppgift att besluta
om vilka kriterier som ska gilla for cer-
tifierat mathantverk. De tillsatser som i
olika tidigare sammanhang varit tillatna,
men inte godkédnns i certifieringen ar
citronsyra/citrat samt natriumbensoat/
bensoesyra. Konsistensgivarna pektin,
agar-agar och gelatin ska vara tilldtna.
Attiksyra ar tillatet tills vidare, men
radet efterfrigade mer information om
olika produktionsprocesser for attiksyra
respektive attiksprit. Inom choklad be-
slutades att sojalecitin samt mjolkpulver
ar godként som del av inkopt ravara. For
glass ska tillsatserna pektin, karragenan
och johannesbrodskarnm;jol/fruktkéarn-
m;jol vara tillitna. Branschrédet ville d&ven
att det ska finnas krav i certifieringen om
sparbarhet for alla ravaror och att foreta-
garen ska kunna uppvisa dokumentation
tillbaka till odlingsplatsen for bar, frukt
eller gronsaker som anvénds.

SM i Mathantverk

Ett antal frégor inkomna frén tavlingsradet
tér SM i Mathantverk diskuterades. Radet
ogillade forslaget att begrinsa antalet pro-
dukter till max ett per foretag for alla klas-
ser inom bir- och grénsaker (sylt, marme-
lad, drycker, inldggningar och chutney).
Bedomningsarbetet kan effektiviseras
genom att juryn i forsta hand inriktar sig
pé att hitta medaljorerna. Respektive 6vrig
produkts bedomningsformulering kan go-
ras separat av juryordforanden.

En diskussion fordes om att produkter
som innehéller eget pektin istéllet f6r han-
delspektin ska kunna tévla i egna klasser.
Utifrdn de tdvlande med eget pektin pé
SM i Mathantverk 2011 drogs slutsatsen
att antalet producenter i dagslaget ér for
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fa i antal for att kunna ha en sadan klass.

P4 forslag var en ny klass i senap, men
an sa lange ér det troligen for fa producen-
ter som anvédnder svensk ravara och dar-
med svart att fa till en klass. Branschradet
foreslog istallet en ny klass for produkter
som inte passar in i nagon annan av klas-
serna, men ocksa for innovativa produk-
ter. Istéllet for att dela ut medaljer kunde
produkter av hog kvalitet belonas med ett
hedersomnamnande.

Onskemal fran radet var dessutom att
produkter med huvudsakligen rabarber
som révara ska klassas som gronsaksmar-
melad istéllet for bar/fruktmarmelad.

Aktiviteter

Under éret som gick genomférdes inom
bar- och gronsaksomradet fyra nybor-
jarkurser, fem grundkurser, tva foérdjup-
ningskurser och tvé inspirationsdagar. Till
hosten 2012 &r en studieresa till Frankrike
planerad. Radet hade 6nskemal om att
besoka olika gardsbutiker och att se olika
forsaljningslosningar under resan. For
kommande resor foreslogs Ungern som
resmal for att titta pa utrustning for sma-
skalig livsmedelsféradling, en resa som
eventuellt kunde vara branschoverskri-
dande. Dessutom onskades en kurs om
konfektyr.

Handbok

Framtagandet av en handbok i bér- och
gronsaksforadling fortgér. Branschridet
har redan tidigare tagit del av arbetsma-
terialet och kommer att engageras ytter-
ligare for att komma med synpunkter pa
innehallet.

Nyhetsbrev

Under hosten infordes Eldrimners elek-
troniska nyhetsbrev som kommer ut en
ging per ménad. Radet tyckte att det var
ett bra komplement till hemsidan och ny-
hetsbladet, eftersom aktuell information
kan formedlas snabbt. Dessutom ér det ett
bra verktyg for att pAminna om nérmast
kommande kurser och aktiviteter.

Ovrigt

I och med certifieringens krav pé lokala/
svenska ravaror, diskuterades om det dven
ska stillas krav pa ursprunget pa socker
som anvdnds i produkter som saft, sylt
och marmelad. Radet foreslog att om kon-
ventionellt socker anvinds ska det alltid
vara svenskt. P4 grund av avsaknad av in-
hemsk ekologisk révara, skulle importerat
ekologiskt socker ocksd vara godkint att
anvinda.

Flera foretagare har blivit intresserade
av att kolsyra olika drycker. Radet tycker
att det ar en mojlighet for rolig produktut-
veckling som kan locka fler att kopa mat-
hantverk. Radet tyckte dock att kolsyrning
av mathantverksprodukter enbart ska vara
tillitet i drycker som inte jdses, det vill
saga inte i 0, cider eller mousserande vin.
I dessa produkter kan man pé andra, mer
naturliga sitt, fa till en bubblande dryck.

Avslutningsvis diskuterades malsatt-
ningar for féretagande inom mathantverk.
Rédet efterfragade statistik kring antal fo-
retag och antal sysselsatta personer och
aven foretagens omséttning, dels nationell
och dels lansvis. Med statistiken skulle det
gé att fa en fingervisning om utveckling-
en gér i ratt riktning och om Eldrimners
uppsatta vision s& sméaningom ir mojlig
att nd upp till.

Catrin Heikefelt

NARVARANDE

Carina Dalunde, Norra Stene Skafferi
Kerstin Bidrsjo, Hallongarden

Olle Bengtsson, Matskaparna i Dalarna
Katharina Angstrém-lsacsson, Appelfabri-
ken, Catrin Heikefelt, Eldrimner
FORHINDER: Helena von Bothmer, Kosters
Tradgardar, Tom Olefalk, Tistelvind
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| Tavlingsradsméte 26 januari

Utvardering av SM 2011
Arrangemanget tillsammans med Mitt
kok-massan i Stockholm uppfattades som
lyckat, ett fortsatt samarbete med Mitt kok
sdgs som positivt. SM i Mathantverk upp-
levdes ge mycket press i hela landet, men
ocksa mycket bra i Stockholm. Tavlings-
radet dr positiva till att arrangera SM pa
Mitt Kok igen och kan tdnka sig att gora
det bade i Goteborg den 6-9 september
eller i Stockholm den 8-11 november. Det
forsta alternativet 4r nagot mer intressant
med tanke pa spridningen i landet och att
Goteborg ar Matlandethuvudstad 2012.
Det noteras att Goteborgsalternativet
krockar med élgjakten i Norrland.

Allménna fragor

Synpunkter har framkommit att det i
vissa fall kan behdévas mer utbildning
hos juryordféranden om karaktdren hos
hantverksmassiga produkter. Det &r av
stor vikt att hitta lampliga ordféranden
eftersom de har till uppgift att upplysa
ovriga jurymedlemmar om mathantverk
och hantverksprodukter i beddémnings-
perspektivet. Nagon form av utbildning
for juryordforanden skulle vara 6nskvirt,
men i dagsldget 4r det svért att genomfora
med den tid och de resurser som finns
till hands. Som det ér idag far ordférande
information infor tavlingen, tavlingsled-
ningen far arbeta mer med att nd fram
med den.

Regler och fortydliganden

o Tavlingsradet godkinde att tavlingsled-
ningen begir in organisationsnummer fér
det tdvlande foretaget vid anmélan. Detta
for att sakerstilla att produkterna finns
ute till forsaljning.

« Tavlingsradet godkdnde att tévlingsled-
ningen har ratt att begéra in fullstindig
deklaration pa vilka olika kryddor som in-
gédr i produkterna och att fortydliga detta
i reglerna. Anledningen ar att undvika att
kryddmixer med otilldtna tillsatser delta.
Tavlingsledningen, vilket dr den enda part
som har information om bade producent
och produktinnehall, hanterar naturligtvis
uppgifterna konfidentiellt.
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« Enligt reglerna ska inte deltagande pro-
dukter vara mérkta, detta som en garanti
till producenten om en rittvis och opar-
tisk bedomning av juryn. Vid ett par till-
fallen har en produkt, en ost, som genom
stansning av foretagsnamnet pa ytan inte
kunnat vara anonym, tillatits att delta.
Rédet podngterade att juryordférande
har kompetens att bedéma opartiskt dnda
och inte ge produkten full utseendepoéng,
men for att undvika eventuella problem
med jdvighet framéver ska tavlingsled-
ningen tydliggora i reglerna att icke ano-
nyma produkter dven fortsittningsvis inte
ar tillitna och kommer att diskvalificeras.
o Klassen mjuk kittost ska fortydligas med
att “mjuk” innebdr att osten inte ar pres-
sad. Dagens formulering kan misstolkas
sa att opressade men harda kittostar inte
far tavla.

« Citronsyra &r en tillsats som inte ar till-
laten oavsett klass, dven om den kan anses
som ett processhjdlpmedel 4r den fortstt-
ningsvis inte tilldten.

o I klassen Fabodost ska det fortydligas att
osten kan vara gjord dven pa blandmjolk,
men alltid pa obehandlad réavara.

« Fortydligande ska inforas i klassen Smor
att gradden inte far vara standardiserad,
det vill siga komma frén stormejerierna.
I klassen Smor ska inte forpackningen tas
med i poangbeddmningen, men kan sjalv-
klart kommenteras, sasom det géller for
alla klasser. Viktigt ar att fortydliga, even-
tuellt kan det foras in pa beddmningspro-
tokollet.

o Krav infors pa att ange om mjolkravaran
till ost ar gjord pa pastoriserad eller obe-
handlad mjolk, eftersom det kan vara av
vikt fér juryn vid bedémning. Tydligare
instruktioner i anmélningsformuléret be-
hovs.

o Tévlingsradet foreslar en tydligare skriv-
ning i reglerna angaende att coating och
vax inte tillats. Coating eller vax far inte
forekomma pa osten, under eller fore tav-
ling.

« Firgimnen (Ruocuo) i kittost bor inte
vara tillatet, &ven om det inte har ett E-
nummer.

« Mjolkpulver i charkprodukter har tidi-

gare tillatits d& det inte har E-nummer och
ansetts som en naturlig ingrediens. Téav-
lingsradet foreslog att mjolkpulver inte
lingre ska vara tillatet i charkprodukter,
det ansags inte hora hemma i hantverks-
massig forddling. (P4 grund av samord-
ning med reglerna for Certifieringen ge-
nomfors inte denna dndring, 4nnu.
Artikelforfattarens kommentar).

e Négra av produkterna i klassen Paté/
pastej innehdll ansjovis, en produkt som
innehéller tillsats av konserveringsmedlet
natriumbensoat. Radet anser inte att an-
sjovis med natriumbensoat ska vara till-
litet. (Pa grund av samordning med reg-
lerna for Certifieringen genomfors inte
denna andring, dnnu. Artikelforfattarens
kommentar).

I reglerna ska dven fortydligas att gradde
som anvénds till paté ska vara utan tillsat-
ser, exempelvis blir stabiliseringsmedlet
karragenan allt vanligare, vilket inte &r
godkint.

« Under anmailningsbearbetningen upp-
kom manga fragor frin foretagare om
varfor nitrit var tillatet i charkprodukter
men inte askorbinsyra. Flera foretagare
tyckte att antingen 4r bada tilldtna eller
inget av dem. Eftersom ingen representant
for chark var nérvarande pa tavlingsradet,
skickas fragan till branschrad i chark. Se
sidan 23.

« Sulfiter i gardsvin ér en tillsats som inte
star med i reglerna som tillatet undantag.
I SM 2011 tillats vin med tillsatsen, med
motiveringen att de flesta tillverkare an-
vander sulfiter. Sulfiternas nodvindighet
bor ses dver ansag radet.

Kategorier och klasser

o Max 1 bidrag per klass diskuterades for
att fa hanterliga mangder f6r juryerna att
arbeta med under en dag, samt att ge ut-
rymme for fler producenter. Tévlingsradet
ansdg det lampligt att infora i alla brod-
klasser samt sylt, marmelad, dryck och
chutney.

o Utveckling av kategorin Fisk: vild fisk
efterfragas, hur kan vi n& producenter av
foradlad vild fisk, hur kan vi stimulera?
Rédet invédntar Fiskradets synpunkter. I
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dagslaget ar valdigt fa tavlingsbidrag gjor-
da pa vild fisk.

« Klassen Surdegsbrod pé vetesurdeg delas
i tvé klasser: Vetesurdeg med respektive
utan jast.

o For klassen Smakakor infors regeln att
smaksattningen ska vara av lokal karaktér.
o Klassen Farskkorv infors i charkkatego-
rin och separeras fran klassen Varmebe-
handlad korv.

o Senap finns som forslag pa ny klass till
SM 2012. Radet undersoker vidare moj-
ligheter och eventuella svérigheter med
hjalp av branschradet bar/gronsaker.

o Onskemal frén foretagare har inkommit
om en klass for farsprodukter, som till ex-
empel kottbullar. Tévlingsrddet ansag att
den typen av produkter dr firdigmat mer
an mathantverk, och tas inte in i tavlingen
i nulaget.

o Spettekaka har foreslagits och kunde
vara intressant om tavlingen till exempel
genomfordes i Skane, men ar inte aktuell
for 2012.

« Honung och sirap tas inte in i tavlingen
2012. Radet ansag inte att det finns ut-
rymme for dessa typer av produkter med
relativt 14g hantverksniva.

o Klassen Fibodost har inte genomforts
under nagra ar pa grund av for fa anmalda
bidrag och kommer inte heller att finnas
med 2012.

o Kategorin Konfekt kan eventuellt kom-
ma att pausas under 2012. Beslut tas efter
diskussion i branschradet bér/gronsaker.
Motiveringen &r att chokladpraliner ligger
i en grazon, eftersom chokladen utgor en
betydande del av produkten och inte kan
anses vara lokal/svensk ravara. I klassen
ovrig hantverkskonfekt har deltagande bi-
drag varit fi, endast fem bidrag 2011.

o Gérdsvin var ny klass i SM 2011 med
atta tdvlande bidrag, varav sex gjorda pé
vindruvor. P4 forslag var att dela upp klas-
sen i vin gjort pa druvor respektive 6vrig
bar/frukt, men 4n sa linge ér tévlingsun-
derlaget for litet for den uppdelningen.
Istdllet foreslog radet att pausa klassen
Gardsvin under 2012, for att kunna ater-
komma nir fler foretagare har kommit
langre i sin utveckling av produkter.

« Glass 4r en intressant produkt som allt
fler gor hantverksméssigt, men &r av lo-
gistiska skl svarhanterligt for tavlingsled-
ningen. Glass tas inte in i tavlingen 2012.
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« Ol fran smaskaliga bryggerier ar pd upp-
atgaende. Tévlingsrddet ar positivt till att
prova att ha en eller tvd olklasser (latt/
stark) i tavlingen 2012. Fragan ska utredas
vidare, om det finns ett tillrackligt produ-
centunderlag och om bryggerierna anvén-
der lokal ravara.

Podngsattning och medaljer

« Ett inkommet forslag var att medaljer
delas ut nér en produkt uppnatt ett visst
antal poédng, oavsett hur manga produkter
som nadde podnggransen. Ett system som
innebir att flera produkter kan fa guldme-
dalj, men likavdl att inga medaljer delas
ut vid for laga podng. For att ett sddant
system skulle fungera kravs en mer utbil-
dad jury och mer specifika kriterier vad
olika egenskaper dr virda for podng. I tiv-
lingens nuvarande form, dér en lekman-
najury anvands, som dessutom har olika
sammansittning frén ar till &r, tror inte
tavlingsradet att det foreslagna systemet
skulle fungera. Juryordférande anvinder
poidngskalan pa olika sitt, sd att sétta spe-
cifika grianser for medaljer som kan gilla i
alla kategorier blir svart. Dessutom fortar
ett sidant system lite av prestigen med en
guldmedalj, om flera olika produkter far
samma utmarkelse.

Informationen kan fortydligas med att

beddmningen inte gors av en utbildad jury,
sa att forhoppningsvis forstaelsen okar for
att podngsittningen kan variera mellan
klasser, kategorier och mellan olika &r.
o Policy for om kvaliteten inte upplevs
uppfylla medaljstatus: Vid SM 2011 anség
fiskjuryn att kvaliteten i klassen Inlagd
fisk var s& lag att de inte gick att dela ut
nagra medaljer. Uppfattningen fran radets
sida &r att det bor rada en restriktiv hall-
ning, samt att det inte gér att sitta ndgon
ligre poanggrins for nidr medaljer kan
dras in. Bedomningen ska goras fran fall
till fall och genom 6verenskommelse mel-
lan juryn och tavlingsledningen. Om inga
medaljer delas ut ska en tydlig motivering
finnas till beslutet.

Rekrytering av jurymedlemmar

Om kommande tavling genomfors i Gote-
borg behévs nya jurymedlemmar. Intres-
santa personer att engagera dr bland annat
kockar och personer inom media. Tav-
lingsledningen tar tacksamt emot forslag.

Prisutdelning

 Under SM 2011 snabbades prisutdelning-
en upp genom att flera pristagare togs upp
pa scenen samtidigt, vilket mottogs posi-
tivt. Konceptet tas med till nésta tavling.

« Smakbrickan med hantverksprodukter
vid prisutdelningen blev inte tillrackligt
exponerad och sélde inte sa bra. De flesta
hade fokus pa scenen och inte pa smak-
brickan. Idén i sin nuvarande form fore-
slas att inte tas med till SM 2012.

« Utifrdn inkomna kommentarer om "Sa
bedémdes produkterna” bér bedémnings-
seminariet struktureras upp. Idealt ar att
varje produktkategori far tillgdng till ett
enskilt rum eller avgrdnsad plats dar jury-
ordféranden har ett eget bord med moijlig-
het att sitta ner tillsammans med tévlande.
Forslagsvis kan seminariet forst ha en kor-
tare allmdn genomgéng av bedomningen,
sedan en enskild genomgang med foreta-
garna. Juryordférande maste informeras
bittre i forsvag till exempel om hur kritik
lampligast férs fram. Seminarierna kan
dven forbdttras genom att det finns moj-
lighet att provsmaka produkterna.

Ovriga fragor

En forfrigan fran en matméssa i Varm-
land har inkommit. De vill anvdnda be-
doémningsprotokollen fran SM i en lokal
tavling. Det gar bra om det tydlig framgér
var protokollen kommer ifran. Férhopp-
ningsvis kan det vara till nytta och sprida
kiannedom om SM i Mathantverk.

Birgitta Sundin

NARVARANDE

Bosse Thuresson, JiLU (bréd, juryordféran-
de), Stefan Lind, Bactoforce (ost, juryordfo-
rande), Marie Backrud Ivgren (ost)

Birgitta Sundin, Catrin Heikefelt, Magnus
Lanner. Eldrimners tavlingsledning.
FORHINDER Annisette Rosenholm, Annis
Delikatesser (bar), Anneli Andersson, Ake
Slakt & Styck (chark), Monica Persson,
Bortnans Fjdllvattenfisk (fisk) Eftersom

ett ett flertal medlemmar hade férhinder
inhdmtades deras synpunkter pa telefon
och mejl.
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| Styrgruppsméte 16 januari

Arets forsta mote var hos Mar-
tin Bergman pa M Bergmans
Fisk i Vilhelmina. Dar samlades
styrgruppen for att bland annat
diskutera Eldrimners langsik-
tiga finansiering, certifiering av
mathantverk och Eldrimners
framtid pa Rosta.

Bodil Cornell har nyligen besokt Lands-
bygdsdepartementet. Dér diskuterades
mdjligheterna till ett bidrag pa 3 miljoner
kronor per ér, under tidsperioden 2012-
2014, for Eldrimners rikning, pengar
dmnade for 16ner, hyra och utrustning.
Landsbygsdepartementet kommer att
fatta ett beslut om detta inom kort.

Styrgruppen anser att det behovs en
strategigrupp som kan jobba béde f6r
Eldrimners kortsiktiga och langsiktiga fi-
nansiella 16sning. Personer i gruppen kan
bytas ut beroende pa vilka fragor som tas
upp och vilka moéjligheter man har att
medverka. I forsta hand valdes Ake Karls-
son, Tor Norrman, Claudia Dillmann,
Lars Hansson och Bodil Cornell att inga
i gruppen. Ovriga styrgruppsmedlem-
mar stér stand by. En uppmaning fran
styrgruppen till den nya strategigruppen
ar att ta reda pa hur finansieringen ser ut
i Eldrimners systercentra i Frankrike.

Smaklust 2012

Styrgruppen fick en redogorelse hur det
sag ut for medverkan i de olika regio-
nerna. Vid detta styrgruppsméte var man
fortfarande férhoppningsfull om att
tillrackligt manga regioner skulle komma
in med anmaélan, men nagra veckor se-
nare gick det inte att avvakta langre, utan
beslutet om att stélla in Smaklust fick tas.
(artikelforfattarens kommentar).

Fabolous Flavours of Sweden

Stefan Soder fran Fabolous Flavours of
Sweden géstade motet. Det ér ett projekt
med syfte att fraimja export av svenskt
mathantverk och att utveckla en metod
for det. Fabolous Flavours of Sweden
konstaterar att exporten inte bar kost-
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naden for den satsning som behévs,

utan det maste tillféras medel. Projektet
avslutas juni 2012, men de planerar att
skriva en ny projektansdkan och vill att
Eldrimner stddjer den. Eldrimner &r
positiv till en satsning pa export, men vill
se en utforlig projektbeskrivning innan
beslut om st6d tas.

Eldrimners verksamhet i landet
Eldrimner samarbetar med négra regio-
nala projekt med att arrangera kurser.
Regionala projekt skulle behévas pé fler
stillen i landet. Styrgruppen ér orolig om
vad som héander nér de regionala projek-
ten avslutas. Det optimala vore om lokala
mathantverkare arbetar for att bilda re-
gionala centra i hela landet. Ett forsta steg
ar att bygga upp starka féretagargrupper
ildnen.

Certifiering av mathantverk
Eldrimner soker pengar ur Livsmedels-
strategin for lansering av Eldrimner
Mathantverk. Ansokan lamnades nyligen
in, besked kommer i mars. Malet ar

att 20 procent av de foretag som finns
registrerade i Vagvisaren ska anmila sig
for certifiering forsta dret och att hu-
vudparten har certifierat sig inom 5 ar.
Styrgruppen ar positiv till medverkan
med sin tid som medfinansiering. Tiden
anvénds till rekrytering av mathantver-
kare och information om certifieringen
till konsumenter.

SM i Mathantverk

Eldrimner har beslutat om att arrang-
era SM till hosten i stillet for varen. Det
beror pé att det annars bara skulle bli ett
halvt 4r mellan arrangemangen. Valet
ligger mellan Géteborg och Stockholm.
Satsa pa att genomfora ett SM i Matlan-
dethuvudstaden tycker Styrgruppen.

Elmia

I &r arrangeras inte Elmia Lantbruksmas-
sa. Arets Elmia-missor som kan passa
Eldrimner heter Elmia Odlat och Elmia
Garden. Speakers corner blev inte sa vil-
besokt pa forra arets Elmia-méssa, men i

1 ]
Martin Bergman, mathantverkare i Vilhel-
mina, ddr han har produktionslokal och
gardsbutik med en pdbyggd serveringsdel.

ar gér det kanske att fokusera pa certifie-
ringen och/eller turism. Styrgruppen tror
att smakprovning skulle kunna locka mer
folk till Speakers corner. Missan ér viktig
att satsa pd, anser styrgruppen.

Nya lokaler fér Eldrimner

Krokoms kommun blir ny dgare av Ros-
tas fastigheter frén 1 juli De har erbjudit
sig att anpassa lokalerna efter Eldrimners
behov. Det dr framst beredningslokaler
som saknas. M6ten och diskussioner med
representanter for kommunen sker 16-
pande. Styrgruppens krav ar att det maste
finnas mottagningsytor for studiebesok.
Det ér viktigt att skapa ett valkomnande
center, en motesplats for mathantverkare,
anser styrgruppen.

Bengt-Ake Niissén

NARVARANDE

Annika Schrewelius, Anne-Marie Hultberg,
Lars Hansson, Christiane Edberg, Ake
Karlsson, Rune Wikstrom, Claudia Dillmann,
Jan-Anders Jarebrand, Berit Henriksson, Tor
Norrman, Martin Bergman. Fran Eldrimner,
Bodil Cornell och Bengt-Ake Nassén.
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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 dr teoretiska och har ekonomi,
kemi, mikrobiologi, livsmedelslagstiftning, lokal-
byggnation och marknadsféring pa schemat.

Nyborjarkurs, 2 dagar

En kort kurs med erfarna, diplomerade mathantver-
kare som kursledare. Teori och praktik sammanvavda
med tonvikten pa de praktiska momenten. Nyborjar-
kurserna riktar sig till dig som inte har nagon 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 4
ystat lange och som har gatt bade grundkurs o
djupningskurs.

Inspirationsdagar med studiebeso
En resa med studiebesok hos nagra o
verkare i Sverige. Hos minst en fQ
minikurs eller demonstration av j

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

Studieresor

Sist men inte minst arrang
till andra lander i Europa
der dar mathantverket,
mattillverkningen.

rimner studiereso
a inspiration fran lan-
och en sjalvklar del av

Grundku

piequioT aueydsis OLO4

Kursen ér ett samarbete mellan Eldrimner och Mat & Upplevelser i
sydostra Sverige. Denna grundkurs med Michel Lepage vander sig till
dig som &r nybérjare men éven till dig som redan har lite ystningser-
farenhet. Om du inte har kommit i kontakt med ystning tidigare eller
forst vill fa en inblick i hantverksmaissig osttillverkning rekommende-
rar vi att du forst gar nagon av véra nyborjarkurser.

Michel Lepage ar en mycket kunnig och erfaren gardsystningsradgi-
vare fran sodra Frankrike som Eldrimner har samarbetat med i ndstan
20 &r. Michel har en gedigen utbildning inom ystning och mejeri samt
erfarenheter fran bade industri- och hantverksmassig produktion. Mi-
chel har arbetat professionellt som radgivare sedan 1984 och ar anlitad
virlden 6ver. Michel har ocksa arbetat fram AOC-mérkningar -skyd-
dad ursprungsbeteckning for Banon-osten och Cabecou d'Autan.

Pa kursen formedlas grundliggande kunskaper inom ystning.
Varje dag innehaller en teoretisk genomgang och en praktisk ystning.
P& schemat stdr mj6lkens 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 ocksé en genomgéang av hur man styr ystningen och av fel som kan
uppsta vid de olika tillverkningarna. Kursen tolkas till svenska.

Hagelstads Gardsmejeri forddlar mjolk fran gardens getter och in-
kopt komjolk. For vagbeskrivning och mer information se www.ha-
gelstad.se.

Fragor om kursen besvaras av: Birgitta Sundin, mejeriansvarig,
063-14 60 54, birgitta@eldrimner.com. Rose-Marie Winqvist projekt-
ledare pa Mat & upplevelser i syd, 0480-49 64 06, rose-marie.win-
qvist@lrf.se, www.matupplevelser.se

1ID Méndag-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.
Anmiil 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 ar gardsmejerist, men dven dig som har
mindre erfarenhet och funderar p att starta mejeriverk-
samhet. Kursen ges i samband med Grundkurs i ystning
pa Hagelstads Gardsmejeri, Oland.

Michel Lepage ar en mycket kunnig och erfaren gardsyst-
ningsradgivare fran s6dra Frankrike som Eldrimner har
samarbetat med i nastan 20 ar.

Pa kursen gar Michel igenom tillverkning av smér, ricotta
och créme fraiche. Han kommer aven 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 pd www.eldrimner.com och pd 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 &
upplevelser i syddstra Sverige, 0480-49 64 06,
rose-marie.winqvist@lrf.se

TID Lordag 15 september, kI 8.30-17.00,

pLATs Hagelstads Gardsmejeri, Oland

kosTNAD 1 000 kr + moms

ANMALAN Senast 20 augusti. Vi tar emot minst 8 och max 12
deltagare. Anmal dig till Bengt-Ake Nissén,

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

FOTO Eldrimner

Grundkurs

Ystning

Var grundkurs med Michel Lepage vinder sig till dig som
ar nyborjare men aven till dig som redan har lite ystnings-
erfarenhet. Om du inte har kommit i kontakt med ystning
tidigare eller forst vill fa en inblick i hantverksmassig ost-
tillverkning rekommenderar vi att du forst gar nagon av vara
nybdérjarkurser.

Michel Lepage dr en mycket kunnig och erfaren gardsyst-
ningsradgivare fran sodra Frankrike, som Eldrimner har
samarbetat med i nistan 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 virl-
den over. Michel har ocksa arbetat fram AOC-markningar
- skyddad ursprungsbeteckning for Banon-osten och Cabe-
cou d'Autan.

P4 kursen formedlas grundliaggande kunskaper inom yst-
ning. Varje dag innehéller en teoretisk genomgéng och en
praktisk ystning. Pa schemat star mj6lkens 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-
std vid de olika tillverkningarna. Kursen tolkas till svenska.

Tivars Gérdsmejeri 4r ett nystartat mejeri p4 6n Norder6n,
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, Norderén

KOSTNAD 5 000 kr + moms

ANMALAN Senast 24 september. Vi tar emot minst 8 deltagare
och max 14 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén,
Eldrimner 063-14 60 45,

bengt-ake@eldrimner.com.

Studieresa till Tyskland

Vi planerar en studieresa med inriktning pa bageri till
hosten, 15-19 oktober. Vi aker till Bayern dér vi be-

soker bagerier, gardsbutiker och kvarnar. Hall utkik
efter mer information i det elektroniska nyhetsbrevet,
péa hemsidan och i nasta nyhetsblad.




Nyborjarkurs

Ystning

Kursen med Kristina Akermo pa
Oviken Ost, medlem i Eldrim-
ners branschrad och diplomerad
foretagare, vander sig till dig som
inte har nagon tidigare ystnings-
erfarenhet eller mojligtvis har
provat hemma i koket. Till dig
som vill veta mer om hantverks-
massig ystning pa gardsniva.

Vi ystar pa farmjolk och kom-
jolk och gor ost av fetatyp, pres-
sad ost samt bldmogelost. Teori
och praktik integreras. Enklare
kursmaterial ingar.

Oviken Ost ligger 42 km sydvist om Ostersund.

Mer info och vagbeskrivning finns pa www.ovikenost.se.

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

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

pPLATS Oviken Ost

KOSTNAD 1 500 kr + moms

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

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

plequioT aueydls 0L04

Fordjupningskurs

Hantverksbageri

Bagarmastaren Manfred Enoksson férmedlar kunskaper
kring hur flerstegssurdegar och naturliga bakhjalpmedel
ger ett gott resultat nar ekologiska mjoler och traditio-
nella sidesslag anvands. Vi bakar styckebrod, kanelbullar,
kringlor, croissanter och wienerbréd. Du far prova olika
knédningstekniker och profilering med vackra produkter
och dekor. Teoriinslagen behandlar bland annat bageri-
kemi och effektiv dagsproduktion.

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

TID Méndag-onsdag, 28-30 maj

pPLATS Printz Bageri, Stallarholmen

KOSTNAD 3 000 kr + moms

ANMALAN Senast den 30 april. Vi tar emot minst 8 och max
12 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 betyder att avhopp som
sker efter sista anmalningsdatum debiteras. Avbokning
efter sista anmalningsdag debiteras med full avgift, om
reserv ej kan tas in. Om reserv tas in debiteras endast en
administrativ avgift pa 500 kr

Kurs
Fc'il*éidling av éitliga
vilda vixter

Genom foradling gar det att skapa smakrika och spannande
mathantverk. Laila Spik, samisk kulturarbetare fran Muorje-
vaara i Lappland, ldr oss hur &tliga vilda vaxter frén skog och
mark kan forvaras och forddlas till smakrikt mathantverk.
Laila har kunskaper om samisk mat och maltidstradition,
om naturens skafferi och likeorter.

Denna kursdag delar hon med sig av sina kunskaper om
bland annat vatarv, maskrot, dlgort, kirskal, gokart, svin-
malla, groblad, penningért och styvmorsviol.

TIp Fredag 1 juni, kl 9.00-17.00

pLaTs Eldrimner, Rosta

kosSTNAD 1 000 kr + moms

ANMALAN Senast 15 maj. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén,
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.
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FOTO Eldrimner

Fordjupningskurs

Bir-, frukt- och
gronsaksforadling

SMAK - LYCKADE KOMBINATIONER OCH
PRODUKTUTVECKLING

Vér kurs med Ulrika Brydling vander sig till dig som redan
foradlar bar, frukt och gronsaker. Du ser majligheter och vill
girna vidareutveckla dina produkter.

Ulrika Brydling har méngarig erfarenhet inom restaurangbran-
schen. Ulrika har varit medlem i det kvinnliga kocklandslaget
och brinner for lokal, ekologisk mat. Hon har 4ven suttit som
juryordforande i SM i Mathantverk ett flertal ganger.

Pé kursen far du far lara dig hur du kan kombinera olika rava-
ror och kryddor for att fa fram nya produkter med balanserade
smaker. Hur olika bér- och gronsaksprodukter kan kombineras
med andra livsmedel, sa som ost, kétt, fisk och bréd, informa-
tion som &r viktig att formedla till konsument. Ta gidrna med
egna produkter att diskutera utifran.

Anmilningsblankett med mer kursinformation och tips pé bo-
ende finns pad www.eldrimner.com.

7D Tisdag-onsdag, 17-18 april,

pLATs Eldrimner, Rosta

KOSTNAD 2 000 kr + moms

ANMALAN Ett fatal platser kvar! Forst till kvarn.Vi kan ta emot
minst 8 och max 14 deltagare. Anmal dig till Bengt-Ake Nis-
sén, 063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.
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Grundkurs

Biar- och frukt
foradling, s?/lt
och marmelad

Kursen ér ett samarrangemang mellan CLUK, Smaka
pa Skane och Eldrimner.

Lar dig att skapa hallbara produkter av béar och
frukt utan onodiga tillsatser. Dagarna innehaller bade
teori och praktik. Kursen tar upp konservering genom
pastorisering och hur pektin anvinds som konsistens-
givare. Du far pressa bér och frukt och tillverka juice,
samt koka sylt, marmelad och marmeladkonfekt.

Kursledare 4r Bodil Cornell och Catrin Heikefelt
frdn Eldrimner.

Mer information om CLUK och vagbeskrivning
hittar du hér: www.cluk.se

Boende i Karlshamn bokar du enklast via turistby-
ran i Karlshamn: www.karlshamn.se/turism

Anmilningsblankett med mer kursinformation
finns p4 www.eldrimner.com.

TID Onsdag-torsdag, 25-26 april, kl 9.00-16.30

pLats CLUK, Karlshamn

KOSTNAD 2 500 kr + moms, lunch, for- och eftermid-
dagsfika ingér

ANMALAN Senast 11 april. Vi kan ta emot max 14 delta-
gare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén, 063-14 60 45,

bengt-ake@eldrimner.com.
xx‘%/

CLUK i

Pl gling
Studieresa till Frankrike

Till hosten planeras en studieresa till Frankrike, 16-21
september. Resan gar med flyg frén Arlanda till Lyon.
Vi besoker olika foradlingsforetag och géardsbutiker
med inriktning mot bér- och gronsaker. Dessutom blir
det en kortare kurs med livsmedelsingenjor Christele
Droz-Vincent pa CFPPA i Florac, ett center for sma-
skalig livsmedelsforddling. Mer information om resan
kommer under véren.

VAREN 2012



Aktuella kurser finns med utforlig informationpa var hemsida. Dar finns dven anmalnings-
blanketter. Manga kurser blir snabbt fullbokade sa anmal dig i god tid.

Kurs
N ystartare
hosten 2012

En grundutbildning i mathantverk, specialdesignad for dig som vill
borja foradla gardens eller bygdens ravaror. For dig som hantverks-
massigt vill producera och sélja ost, charkuterier, brod, fiskprodukter,
marmelad, gronsaksinldggningar med mera.

Den fem veckor langa utbildningen ar uppdelad pa tre perioder; tre
veckor med foreldsningar och rapportskrivande, tva veckor inom det
valda mathantverksomrédet en dags studieresa och tvé dagar praktik
pé foretag.

Foreldsningarna behandlar féljande dmnen: Livsmedelskemi och
mikrobiologi, livsmedelslagstiftning och HACCP, ekonomi, mark-
nadsforing och forsiljning, byggnader samt finansiering.

Under mathantverksveckorna viljer du férdjupning inom nagon av
foljande inriktningar: bar- och gronsaksforadling, bageri, mejeri,
charkuteri och fiskforadling. Den forsta mathantverksveckan ar mer
grundldggande och sker i samarbete med kunniga foretagare. Under
den andra veckan bjuds experter in fran saval Sverige som andra lan-
der i Europa for att undervisa.

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

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

TiD Kursstart vecka 37

pLATS Eldrimner, Rosta

KOSTNAD 8 000 kr + moms,

ANMALAN Senast 11 juni. Max 25 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake
Nissén, 063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

FOTO Stéphane Lombard

VAREN 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 férsta hand,
er till Christina Hedin, 063-14 60 33,
ristina@eldrimner.com
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Bodil Cornell
Verksamhetsledare
063-14 60 65
bodil@eldrimner.com

Bengt-Ake Nassén

Kursanmalningar, branschansvarig fiskforadling
063-14 6045

bengt-ake@eldrimner.com

Birgitta Sundin

Branschansvarig mejeri, SM i Mathantverk
063-14 60 54

birgitta@eldrimner.com

Christina Hedin
Utbildningssamordnare, certifiering
063-14 6033
christina@eldrimner.com

Karin Sundstrom
Entreprendrsutvecklare, presskontakter
063-14.60 72, 070-674 60 72
karin@eldrimner.com

Catrin Heikefelt
Branschansvarig bar, frukt och gronsaker
Telefon 063-14 60 77
catrin@eldrimner.com

Karin Liibeck

Projektredovisning, mathantverksdagar

063-14 6108
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Calle Hedman
Partneransvarig Smaklust
073-8150113

karinl@eldrimner.com carl@eldrimner.com

Tobias Karlsson

Branschansvarig gérdsslakt och chark

063146107 REGIONALA PROJEKT
tobias@eldrimner.com

Magnus Lanner Projekt Matskrdet
Branschansvarig bageri Liv Ekerwald

Telefon 063-14 63 12, 070-270 89 70 063-14 6093, 070-570 80 89
magnus@eldrimner.com liv@eldrimner.com

Mikael Karlsson

Informatér Projekt S6ka gammalt - skapa nytt
063-14 6049 Anna Berglund
mikael@eldrimner.com 063-14 60 63

Catharina Andersson anna@eldrimner.com

Redaktor for webb och nyhetshlad

063-14 6165

catharina@eldrimner.com

Lisa Hallin

Bestdllningar publikationer & register

063-14 60 56 Fakturaadress

lisa@eldrimner.com Lansstyrelsen i Jamtlands lén « Box 595 « 831 27 Ostersund
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Om du har flera mejladresser i din verksamhet
underlattar det for oss om du bara skriver en
mejladress nar du registrerar dig for prenume-
ration av vart elektroniska nyhetsbrev, eller ska
uppge kontaktuppgifter i andra sammanhanag.

Tips!

Kunskapstorstig?
Publikationer i form av bocker, rapporter,

www.eldrimner.com

Cagime

instr uktioner, och nyhetsblad finns pa s

Eldrimner

dr ett nationellt centrum for mathantverk. Eldrimner hjélper dig som & mathant-
verkare — i starten sdval 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 manniskans hand och kunnande &r
narvarande genom hela produktionskedjan. Mathantverk lyfter fram och
vidareutvecklar traditionella produkter for konsumenter av idag.

www.eldrimner.com
folj oss garna pa Facebook. Dar tipsar
vi ocksa om aktiviteter och nyheter.



