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Eldrimner
far nya lokaler

Hurra! Nu har ombyggnaden av vara lokaler kommit igdng.

Vi far kurs- och utvecklingslokaler som ér helt anpassade for
bér- frukt- och gronsaksforidling, charkuteri och fiskforadling,
bageri och mejeri. Det kidnns som en drom som éntligen gar i
uppfyllelse. Att ha tillgdng till indamalsenliga lokaler ar nagot
som vi pa Eldrimner 6nskat oss dnda sedan vi startade i mitten
pa 90-talet.

Vi kommer att kunna hélla dnnu béttre kurser dar kursdel-
tagarna i storre utstrackning kan préva pé de praktiska delarna
som till exempel att stoppa korven, bryta ostmassan, skjutsa in
brodet i ugnen, roka fisken och fylla nektaren pa flaskor.

En del av lokalerna ska sta klara till Seerimner och resten blir
klart i mitten av november. Just nu ar det lite rorigt hos oss,
men det fungerar forvdnansvért bra dnda. Vi sitter provisoriskt i
gamla Lillgarden och pé Loftet — trangt och i tillfalliga kontors-
landskap, men vad gor det nar vi inom kort flyttar in i fantas-
tiska lokaler!

Pé sikt 4r tanken att Lillgarden ska bli vandrarhem och
naturligtvis ett utméarkt kursboende. Dér kan véra kursdeltagare
sitta tillsammans pa kvillar och natter och diskutera korv, ost
marmelad, surdeg och utbyta erfarenheter inom mathantverk.

Det blir spannande och utvecklande med nya lokaler, men
naturligtvis ocksé en utmaning. Det giller att var intensifierade
verksambhet pa allvar hjalper mathantverket och Eldrimner att
utvecklas ett steg till. Tveka inte utan hor girna av er till oss med
era tankar och synpunkter pa kurser, utvecklingsarbeten och
annat vi kan tdnkas gora i mathantverkets tecken. Allt kan vi
naturligtvis inte ordna pé en gang, men mycket brukar vi lyckas
med pa sikt. P4 branschtréffarna under Seerimner 2013 hoppas
vi f4 in ménga bra idéer. For oss dr det viktigt och sjalvklart att
de kurser och utvecklingsprojekt vi arbetar med verkligen ar
just det som ni mathantverkare behover.

Du har vil anmilt dig till Seerimner i Ostersund 8-10 ok-
tober? Om inte, gor det pa en gang! Senast den 13 september
vill vi ha din anmalan. For efteranmélningar tar vi ut en hogre
avgift.

Vi ar verkligen stolta 6ver arets program dar temat dr nordiskt
mathantverk. Det blir allt fran debatt om mathantverkets framtid
i Norden till diskussion om forsaljning av obehandlad mjolk.

Det erbjuds seminarier med rubriker som "Crowd Funding och
alternativa marknadsforingsstategier”, "Maten, kirleken och big

business”, "PAH - nya regler for rokta produkter”, "Mervarden
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Vi kommer att kunna

halla annu battre kurser
dar kursdeltagarna i storre
utstrackning kan prova pa
de praktiska delarna.

i nordiska barprodukter”
och "Rektun mat/riktig mat
pé Faviken”, "Den obrutna
triangeln, bonden-mjolna-
ren-bagaren” och mycket, mycket mer.

Vi ska ocksa inviga Eldrimners nya lokaler genom att resa vér
egen speciella “oktoberspira’”.

Det blir sjalvklart ett sallan skadat galamingel med mathant-
verk fran hela landet, inspirerad fran véar turné av mathantverks-
dagar. Utdelningen av alla medaljer i SM i Mathantverk sker
under sedvanlig pompa och stat.

SM i Mathantverk avgors for 17:e gangen. I ar ar tivlingen
dven oppen for deltagare fran hela Norden. S6tebrod, nektar,
mjolksyrade gronsaker, senap och innovativt mathantverk ar
nya klasser for i &r. Lis mer om SM och alla klasser i var SM-
broschyr som skickats ut eller ladda ner den fran hemsidan.
Seerimnerprogrammet har ocksé skickats ut, aven den finns att
ladda ner frén vér hemsida.

I host ar det aterigen dags for var grundutbildning inom
mathantverk. Vi har bara nagon enstaka plats kvar. Den kan bli
din om du anméler dig snabbt.

Ha en riktigt skon sommar!

SOMMAREN 2013
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Ombyggnad

och renoverin g

Eldrimners lokaler i As utanfor Ostersund ge-
nomgdr en omfattande renovering och om-
byggnation.

Den gamla anrika hushallsskolan Rosta rustas upp och Eldrim-
ner far ett verksamhetsanpassat bageri, mejeri, charkuteri och
fiskforadlingslokal samt ett kok for foradling av bér, frukt och
gronsaker. Det innebdr nya och battre méjligheter for kurser och
utbildningar inom mathantverk!

- Nu kan vi 6ka och utveckla vart utbud av utbildningar och vi
kommer kunna ta emot manga fler kursdeltagare. Vi marker att
allt fler vill utbilda sig inom mathantverk. Bara det senaste aret
har antalet kursdagar hos oss 6kat med 52 procent, sdger Bodil
Cornell.

Renoveringen dr i full gdng och berdknas vara klar under hos-
ten 2013.

Radgivning!

Eldrimner erbjuder kostnadsfri
telefonradgivning for dig som ar
eller star i begrepp att bli mat-
hantverkare.

www.eldrimner.com
Information och kontaktuppgifter
till alla vara rddgivare!
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Personalnytt
pa Eldrimner

Karin Sundstrom limnar Eldrimner f6r nya
utmaningar. Karin har arbetat med mark-
nadsféring, entreprendrsutveckling och an-
svarat for Eldrimners presskontakter.

Lamnar Eldrimner gor dven Tina Olsson
som arbetat som ekonom pa Eldrimner och
Matskraet.

Stort intresse for grund-
utbildning i mathantverk

Manga har anmailt sig till hstens utbildning
"Mathantverk for nystartare" I ar har vi 22
utbildningsplatser och kursen &r snart full-
bokad, endast ett fatal platser finns kvar.
Eldrimners grundutbildning f6r mathant-
verkare dr fem veckor lang och innehéller
béde teori och praktik. Kursanmilan gors
via anmélningsblanketten som finns pé eld-
rimner.com. Kursstart den 30 september.

Sydliga samarbeten

Under varen 2013 har Eldrimner, tillsam-
mans med CLUK och Smaka péa Skane, ar-
rangerat tva kurser i Karlshamn. I mars holls
en glasskurs med Thorkil Boisen fran Born-
holm som kursledare, och i april holl Catrin
Heikefelt och Viktoria Vestun en grundkurs
i bar- och fruktféradling. Den senare kursen
var en favorit i repris fran véren 2012 da en
liknande kurs holls i Karlshamn. Eldrimners
nésta aktivitet i Karlshamn blir en grund-
kurs i gronsaksforadling, se kursannons pa
sidan 28.

Ar du intresserade av att ha en grundkurs i
bér- och fruktfoéradling i din region sa hor av
dig till Catrin eller Viktoria, branschansvari-
ga for bar-, frukt- och gronsaksforadling pa
Eldrimner. Kontaktuppgifter till dem finns
pé tidningens baksida.

SOMMAREN 2013



Arets TAVLING,
SM i Mathantverk

Hjdrtligt valkommen till de 6ppna svenska
mdsterskapen i mathantverk, i Ostersund
den 8-10 oktober.

Nu dir det dags att anmdila dina mathant-
verksprodukter till SM!

I &r genomfors tdvlingen under Saerimner, Eldrim-
ners idé- och kunskapsforum om mathantverk. mitt i
Ostersund pa Storsjoteatern den 810 oktober.

Arets tivling dr nagot alldeles speciellt d4 vi
Oppnar upp arrangemanget for vara nordiska grannar.
Med det nordiska temat pd Serimner och i samarbete
med Ny nordisk mat hoppas vi {4 dran att ta emot
manga nordiska mathantverkare, som ocksa far chan-
sen att delta i tdvlingen. Det blir ett 6ppet svenskt
misterskap dir mathantverkare fran Sverige, Norge,
Finland, Danmark och Island kommer att géra upp
om mdstartitlarna. Samma regelverk som for SM 1
Mathantverk géller.

Nya klasser i ar ar Sotebrod, Nektar, Mjolksyrade
gronsaker, Senap och Innovativt mathantverk. Klas-
sen Pastej/Paté utokas med produkten Sylta. Klas-
serna Kéillarlagrad getost och Kakor utgar.

Fran och med i dr tar vi enbart emot anmélningar
via var hemsida.

Tavla med
dina produkter!

Allt om anmélan, tdvlingsregler och ovrig informa-
tion om tévlingen finns pd www.eldrimner.com.

Senast méndagen den 26 augusti vill vi ha din an-
milan. Har du inte mgjlighet att gora en elektronisk
anmalan, kontakta Catrin Heikefelt:
catrin@eldrimner.com eller telefon 010-225 32 32.

SOMMAREN 2013
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STUDIERESA

Charkuteri, 28 januari-1 februari

Kvalitén imponerade under resan
till Schweiz och Tyskland, med
fokus pa lufttorkade produkter.
Deltagarna fascinerades over

den starka traditionen att gora
produkter specifika for respektive
region.

Alla deltagare samlade, Anna Ericsson, Bengt Persson, Bobo Scheutz, Carl Henrik Laurén, Charlotta
Rosborg, Christer Wallin, Fredrik Granath, Hans Barksjo, Inger Karlsson, Kerstin Granath, Kristina
Lekstrém, Johan Lindbick, Lars Hansson, Martin Scheutz, Victor Waldenstrom, Ake Karlsson, Pir
Magnusson, Pir Wikstrom, Roger Niemi, Romualda Wilma, Torbjérn Béckman och Ulf Johansson.

TEXT Christina Hedin

FOTO Karin Sundstrom, Par Wikstrom

Passion for sitt hantverk

Redan pé flyget ned borjade deltagarna
prata om charktillverkning, jordbrukspo-
litik, jakt, djuruppfédning och allt annat
som ofta intresserar en charkuterist.

P4 plats blev det snabbt uppenbart att
EU-regler tolkas olika och att forutsatt-
ningarna for charkuteri och slakteri skil-
jer sig 4t radikalt jamfért med Sverige.
Nir det giller till exempel livsmedelstill-
synen i Schweiz ar kontrollen kostnadsfri
sa lange foretagaren inte far nagra allvar-

liga anmaérk-

ningar. En del analyskostnader méste da-
remot betalas. I Tyskland ar kostnaderna
for kontrollen helt gratis. Det ér statens
ansvar att kontrollera att méinniskorna
inte kommer att bli sjuka. Kostnader for
veterindrer och slaktavfall star dock alla
foretagare for, dock ar prisskillnaderna
stora. Att konkurrera pa lika villkor, vad
innebér det? Vad ska vara lika for att kall-
las lika villkor, fragade sig deltagarna. Att
harmonisera moms och arbetsgivarav-
gifter inom EU ér kanske att ga for langt.
Men att ha en mer lika syn pa kontroll-
kostnader och pa levandedjursbesikt-
ning skulle inte skada, ansag
deltagarna. Pa de tyska
gardarna ar det
till exempel

samma veterindr som behandlar djuren
nér de blir sjuka som sedan ocksa gor le-
vandedjursbesiktning och kéttbesiktning.
Det innebdr att veterinaren kidnner djuren
val och levandedjursbesiktning behéver
dérfor inte alltid genomforas.

Studiebesoken i Schweiz gjordes hos
fyra olika producenter som alla tillverkar
lufttorkat kott. Det som skilde dem at var
om de anvinde egna djur eller om de bara
koncentrerade sig pa torkning. I Tysk-
land besoktes fyra olika gérdar, ddribland
Herrmannsdorfer Landwerkstdtten dér
Jiirgen Korber ar chef over slakteri och
charkuteri. Alla besok var av olika karak-
tar, men hade gemensamt att de praglades
av duktiga mathantverkare med en stor
passion for sitt hantverk. &g

Lis hela resereportaget pa Eldrimners
hemsida, se Branscher/Charkuteri/Artik-
lar/Reportage.

Du kan ocksa bestilla rapporten fran
Christina Hedin,
christina@eldrimner.com.

SOMMAREN 2013



Gut Kerschlach ar ett gods med gamla
anor. Garden fanns redan pa 1100-talet
och tillhérde da ett kloster. Idag 4r det
en modern ekologisk gard med grisar,
far, kor och getter. Herrmannsdorfer hyr
anldggningen sedan 2000. Sven Lindauer,
en av Eldrimners tyska kursledare, var ti-
digare chef for slakteriet och charkuteriet.
www.gutkerschlach.de
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Foretaget har lang erfarenhet av torkning
av kott. Jorg Briigger har drivit Briigger

Parpan i 19 ar och for traditionen vidare
i tredje generationen. Hans farfar Engel-

3

L5

hard Briigger startade verksamheten
1892. Det torkade notkottet kallas Biind-
nerfleisch och 4r en skyddad produkt med
geografisk ursprungsbeteckning. Kottet
torkas endast under vintern. Torkningen
gors pa hantverksmaissigt satt.

— Att vara mathantverkare ar att vara lite
exotisk. Det ar en haftig kinsla att kunna
gora topprodukter av koétt, salt, vind och
vatten, sager Jorg Briigger.
www.bruegger-parpan.ch

Hans-Gorg Wilhelm och hans fru Trudy
arrenderar garden med sexton Angus di-
kor och tjugo grisar. P4 sommaren &r kor-
na pé faiboden. Garden dr ekologisk sedan
1996. De har byggt slakteri och charku-
teri. Den mesta forsédljningen sker direkt
frén garden.

Mejl: hofmetzgerei.wilhelm@bluewin.ch

Ty P rrepe,

Miillerhof ar en gdrd med 170 hektar jord-
bruksmark vid sjon Bodensee. Garden
har varit ekologisk i 30 ar och den 4r dven
demetercertifierad. Mangfald ar gardens
specialitet. Hiar produceras bland annat

mjolk, kott och spannmal.  Allt siljs pa
garden. Miillerhof erbjuder dven turism,
energiproduktion och mycket mera. Gar-
den drivs som ett familjeforetag med fem
heltidsanstallda och tvd personer pa del-
tid.

www.biohof-mueller.de

Kesslerhof i-Klosters

Familjen Kessler har ett lantbruk varifran
de levererar produkter till turister, restau-
ranger och till de boende i regionen. De
séljer gris-, far- och notkott. Garden har
varit i familjens d4go i 25 ar och de har
investerat i nya och mycket fina lokaler.
Familjen Kessler foradlar bade mjélk och
kott i en multifunktionell produktionslo-
kal. Dar utférs béde styckning och korv-
tillverkning skilt i tid. En gang i veckan
anvinds lokalen som butik.
www.kesslerhof.ch

Garden bestar av 100 hektar och ligger
ndra flygplatsen i Minchen. Familjen
Wiesheu foder upp bisonoxar och tillver-
kar charkuterier. De har &ven ett traditio-
nellt lantbruk med kor, spannmalsodling
och rapsodling. Wiesheu koper dven in
grisar som de slaktar och gor chark-
produkter av. Hir finns en gardsbutik i
western-stil dar de sdljer ett brett urval av
charkprodukter frén bisonoxe och gris. P&
garden arbetar &tta personer i charkute-
riet.

www.hofmetzgerei-wiesheu.de

SOMMAREN 2013

Herrmannsdorfer Landwerkstétten &r
en ekologisk storgird med manga olika
verksamheter som djuruppfodning, slak-
teri, charkuteri, butik, restaurang, bageri,
bryggeri och mejeri. Personalen bestar av
150 anstéllda och hir finns till och med

en forskola for de anstélldas barn. Jiirgen
Korber, kursledare pa Eldrimner, dr chef
for slakteriet och charkuteriet. En stor del
av produkterna gors pa varmslaktat kott.
Malet ér att dessa produkter snabbt ska na
ut till konsumenterna. Herrmannsdorfers
ledord ér:

« ekologisk kvalitet

« varna om smébrukaren och smébruks-
landskapet

o ett gott hantverk
www.herrmannsdorfer.de

Foretag som torkar kott pa ett traditionellt
sitt och levererar till andra charkuterier,
privatpersoner och restauranger. De tor-
kar huvudsakligen nét och gris, men éven
lite vildsvin, kronhjort, get och lamm. Har
torkas 25-30 ton per ar i firsk vikt. Tork-
ning av produkter sker endast under vin-
termanaderna.

www.bischi.ch
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TEXT & FOTO Catrin Heikefelt

Uppmaérksammad
ett-arig utbildning i

Finland

I januari startades en ett-arig mathant-
verksutbildning i Finland, som fatt inspi-
ration frén Eldrimners verksamhet och
kursutbud. Utbildningen 4r ett samarbete
mellan de regionala projekten Bra mat i
Vistnyland, Mathantverk i Aboland/Skar-
girdshavets biosfiromrade och Centret
for livslangt lirande vid Abo Akademi
och Yrkeshogskolan Novia. Dessa akto-
rer verkar alla i sydvéstra Finland, som
sommartid &r ett dr turisttitt omrdde med
landsbygd och skargérd.

For aretruntbefolkningen behévs na-
ringsgrenar som kan utévas smaskaligt,
vara l6nsamma och ge sysselsittning aret
om. Mathantverk passar darfor bra. Kur-
sen vinder sig till blivande och etablerade
foretagare som vill ta fram hantverksmas-
sigt foradlade produkter av inhemska och
nérodlade ravaror.

Projektansvarig for utbildningen &r
Margot Wikstrom, som 4ven ar mat-
hantverkare och har tidigare varit hos
Eldrimner for att sjalv ga pd kurs. Utbild-
ningen anvander Eldrimners definition
av mathantverk och Margot arbetar hart
for att deltagare och allménhet ska forsta
inneborden av begreppet, eftersom det ér
helt nytt for de flesta. An sa linge saknas
ett finskt ord for mathantverk, varfor det
svenska ordet anvands dven dar.

Utbildningen blandar teoretiska stu-
diedagar kring bland annat egenkontroll,
affarsplan, forpackningar, logistik, pris-
sattning och marknadsforing, med prak-
tiska workshops vid fyra tillfillen under
aret inom sin egen valda bransch, anting-
en brod och bakverk eller bar, frukt och
gronsaker. De flesta av kursaktiviteterna
sker pa kvillar eller helger, vilket gor att
manga av deltagarna dnda kan fortsitta
med sina nuvarande arbeten parallellt.
Utbildningen har fatt stort genomslag i
bade finsk press och nationell TV, efter-
som utbildningen 4r den forsta i sitt slag
i Finland dar det finns en uppétgiende
trend och intresse fér det smaskaliga och
nérproducerade.

Febril aktivitet i forddlingslokalen i
Kimito, Abolands skirgérd. I mars var
Catrin Heikefelt, Eldrimner, ddr och
holl i den forsta workshoppen inom
bar, frukt och gronsaker. Bland annat
kallpressades bir till olika drycker. Det
kokades sylt, marmelad och gelé, samt
chutney och olika sdser.



Vi stadar i vart register. Du maste

fornya din prenumeration!

Eldrimners tidning Mathantverk har idag cirka
5500 prenumeranter och antalet okar. Tid-
ningen ar gratis, vilket medfor att vi inte alltid
far besked om forandringar fran vara lasare.

Efter att ha gatt igenom vart register har vi
sett att det finns en del inaktuella uppagifter. Vi
behover darfor "stada" vart register.

Vi vill att du bekraftar ditt abonnemang om
du vill ha tidningen kvar. Pa sista sidan, direkt
over din adress, finns en kod som du anvander
for att bekrafta din prenumeration. Ga in p3,

www.eldrimner.com/tidning, skriv in den fem-
siffriga koden och bekrafta.

Om du inte vill ha kvar tidningen och dar-
med inte bekraftar din prenumeration, upphor
den fran och med detta nummer.

Fornya senast 25 auqgusti.
4 9 fem-siffrig kod

B E"-

4578 6

KaLLe KaLorr
SUNGAN 130
830 00 BREDBY SVERIGE

G4 in pa www.eldrimner.com/tidning och skriv in koden
for att behalla din prenumeration - senast 25 augusti.

Du kan ocksa ringa och bekrafta din prenumeration hos Lisa, 010-225 32 63.

oooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooo

Ar du med i Eldrimners mathantverksapp?
Da far du tidningen fortsattningsvis utan att fornya.

oooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooo



Ett fullspackat och intressant program éar
vad du som besokare pa Seerimner 2013
kommer att erbjudas. Mathantverks-
seminarier blandas med debatter och
foreldsningar kring arets tema: Nordiskt
mathantverk.

Det hdr ér arets viktigaste arrangemang
for dig som ar mathantverkare eller for
dig som vill veta mer om mathantverket.
Seerimner halls i centrala Ostersund, pa

Commen lill
Serimner 2013, 8-10 oktober

boende, nira till utstallnings- och semi-
narielokalerna. Med allt nira blir det latt
att natverka och utbyta erfarenheter.
Forutom alla seminarier och debatter
avgors SM i Mathantverk foér 17:e gangen,
du kan delta i en férpackningstavling och
besoka Eldrimners nya lokaler. I butiken
sdljer du egna eller koper andras produk-
ter. P4 onsdag kvall blir det galamingel
med overraskningar och mat efter recept

Storsjoteatern och Hotel Clarions kon-
ferensanldggning. Det innebir bekvamt

fran drets mathantverksdagar.

Utstallning

Har hittar du utstéllare som visar upp
produktionsutrustningar, forpack-
ningar och tillbehor for mathantver-
ket. Information om vilka som stéller
ut far du pa Serimner. Utstillningen
péagar onsdag och torsdag.

Galamingel

Onsdagkvillen bjuder pa galamingel
i mathantverkets tecken. Ulrika
Brydling, vilkiand kock, star for de
mycket goda matkreationerna. Det
blir ocksa prisutdelning for SM i
Mathantverk samt lite annan under-
héllning.

Café & mat

Pa Hotel Clarions restaurang serveras lunch dagligen. Lunchen bestar av
varmritt, tre sallader, brod och ostar samt kaffe. Maten ar givetvis lokalt
producerad. Lunchen kostar 100 kronor dé du bokar den i samband med
anmalan. Vid kop pa plats giller ordinarie pris. Hotel Clarion serverar dven
sopplunch samt middag och fika.

I Storsjoteaterns café kan du kopa hembakt kaffebrdd, harliga smorgasar
och ldttare matrétter.

EI_ s L Iy,
A NE
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)TO Stéphane Lombard

Invigning

Efter en totalrenovering av Eldrimners
lokaler pa Rosta i As ar det dags for
invigning av nya fina produktions-
och undervisningslokaler.

Pa tisdag eftermiddag blir det buss-
transport till As. Mer om invigningen
finns i programmet pa sidan 6.

FOTO Mikael Karlsson
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Forpackningstavling
Eldrimner anordnar en férpacknings-
tavling under Seerimner. Bidragen
visas i teaterfoajén dar experter,
allminhet och du som mathantver-
kare kan rosta och ge kommentarer

(o} ° °
Radgivning
Under tisdag kvall finns majlig-
het till individuell radgivning med
Eldrimners experter. Du kan triffa
Michel Lepage, Jiirgen Korber,

Manfred Enoksson, Leif Lynum
eller Monika Ahlberg.

Boka radgivning med vara experter
i samband med att du anmaler dig.

pa alla deltagande
forpackningar. For
att delta i tévlingen,
se i inbjudan till SM
i Mathantverk som
kommer separat el-
ler titta pa Eldrim-
ners hemsida under
Seerimner.

Saerimners
Gardsbutik

Du som mathantverkare kan ut-
nyttja tillfallet - arets Seerimnerbutik
erbjuder sig att sélja ditt mathantverk.
Det kommer att finnas produkter fran
hela Sverige.

Lamna dina varor prismérkta och
med en f6ljesedel senast tisdag
morgon. Eldrimner tar 25 procent

av utpriset till omkostnader. Gl6m inte extra
produkter till avsmakning!

Anmalan

Fran 6 maj kan du anmala dig via Eldrimners anmalningsblan-
kett pd www.eldrimner.com. Senast 13 september maste du vara
anmald. Anmalan efter detta datum medfor hogre anmélnings-,

mat- och boendekostnad.

Om du inte har méjlighet att anmala dig via hemsidan, ring Lisa,
010-225 32 63 sa tar hon emot anmalan dver telefon.

Om du behéver boende bokar du det sjalv. Hotel Clarion erbjuder
ett formanligt boende i enkel- eller dubbelrum. Du kan ocksa boka

luncher pa Hotel Clarion.
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Arets SM i Mathantverk ir speci-
ellt da tavlingen éven &r 6ppen for
mathantverkare frdn 6vriga nord-
iska lander. Tavlingen avgors under
tisdagen, da juryn jobbar f6r 6ppen
rida i teaterfoajén.

Under onsdagkvillens galamingel
blir det prisutdelning dér vinnarna
belonas med guldmedaljer.

Alla vinnare kommer att presen-
teras i en utstallning som finns i
teaterfoajén under torsdagen.

For att tavla i SM i Mathantverk, se
separat inbjudan som skickas till
dig som mathantverkare eller ga

in pa var hemsida, eldrimner.com.
Tank pa att vi vill ha din anmailan
senast mandagen den 26 augusti.

OPPETTIDER
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STUDIERESA

Ystning , Frankrike och Italien, 17-22 februari

TEXT Eva Bernstal och Linda Maltanski
FOTO Bodil Cornell

Resedagboken

Fem dagar i Frankrike och Italien.

Ett fullmatat program med studiebesok anpassat for svenska gdardsmejerister.

Dir stod vi nu pa flygplatsen i Lyon., ett harligt ging, mer eller
mindre kidnda for varandra, men med ett gemensamt intresse,

OST.

Dag 1, sondag

Vi bérjade med lunch och sen for vi vidare till mejeriet La Ber-
gerie Saint Pierre i Chambéry. Dar forddlas mjolk fran 300 far.
De mjolkas tva ganger per dag och ger 1 liter per far, alltsa 300
liter om dagen. Av mjolken gors ostarna Tomme, Raclette och
Gruyere och sa tillverkas yoghurt.

Pa garden finns dven ett litet charkuteri ddr det egna kottet
tas om hand. Djuren slaktas i Grenoble, tas tillbaka, styckas och
detaljer vakuumforpackas till forséljning. Efter besoket pa far-
garden for vi vidare i vér lilla buss till Italien.

Dag 2, mandag
Efter nagra timmars korning pa bade motorvag och slingriga
alpvdgar kom vi fram till mejeriet Caseficio Asia-
go. Har tillverkas forst och fraimst osten Asiago, en
hérdost med vacker yta.

Hit levererar alla producenter i omréadet sin
mjo6lk och de har till och med sin egen gryta. Os-
tarna gors bade pa pastoriserad och opastoriserad
mjolk. Osten som bara dr 1-3 ménader da den
sdljs, gors pa pastoriserad mjolk, “av sakerhets-
skal”, medan den lagrade osten som ér mellan 6
manader och 3 ar gors pé opastoriserad mjolk.
Efter den sedvanliga Trerdtterslunchen bar det
ivag nerfor igen. Nu stannade vi till vid Latteria
Vicentine i Vincenza séder om Milano. Dar ér det
storskaligt, 70 000 liter mjolk tas om hand per dag.
Bade lagrad och firsk ost tillverkas. Pandini, en
av de firska ostarna som vi sag en del av tillverk-
ningen pa var av typen mozzarella. Vasslen tas om
hand dven den och blir vasslepulver till bland an-
nat proteindrycker. Den biten i produktionen &r
mejeriet mycket stolta Gver.

Dag 3, tisdag

Nu bar det av upp i de italienska alperna igen med séllskap av
en italiensktalande tolk fran Bergamo. Innan vi gick in i meje-
riet Cooperative San Antonio var vi bara tvungna att njuta av
utsikten.

Hir tillverkas till exempel Strachitunt som gors pé sa vis att
kall och varm ostmassa varvas och i haligheterna och pé ytan
utvecklas sedan ett naturligt mogel, svagt bla. En annan ost som
tillverkas hir ar Taleggio, en D.O.P-certifierad ost. Taleggio r en
mjuk ost med kittyta.

Pa eftermiddagen for vi vidare till byn Taleggio, narmare be-
stamt till Caseificio Arnoldo Affinage Collectif, dir osten Taleg-
gio ursprungligen kommer ifrdn. Vid ett tillfalle langt tillbaka i
tiden vid tillverkningen av en Taleggio blev det fel och osten blev
i stéllet en Strachitunt som i sin tur 4r en foregangare till Gor-
gonzola. Idag tillverkas ingen ost i byn utan har lagras ostar som
produceras i byarna runtomkring.

Tillverkning av Pan di Formaggio. pd Latteria Vicente.
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Dag 4, onsdag

Nu var vi tillbaka i Frankrike igen och det omrade som kallas Sa-
voien. Forsta besoket var mejeri Haute Tarentaise som tillverkar
osten Beaufort, en pressad ost pa 40 kg. Beaufortosten ar AOC-
certifierad.

Har foradlas 7 miljoner liter mj6lk per ér frén flera gardar och
aven fabodar.

Mjolken hamtas varm varje morgon. Tankbilen tar dven med
sig den kylda kvillsmjolken i en separat tank. Den kalla och den
varma mjolken far bara blandas i grytan vid ystningstillfallet.
Mejeriet gor aven sitt eget lope och syrakultur. Vasslen avgraddas
och blir vasslesmor.

Lagret var forstas stort. Har finns det plats for 20 500 ostar.
Vissa fabodar lagrar sina ostar hos Haute Tarentaise. Producen-
ten bestimmer sjilv om de vill ta tillbaka sina ostar for att silja
dem eller om kooperativet ska gora det.

P4 eftermiddagen besokte vi gardsmejeriet Chevassu Sylvain
dar olika typer av getost, bade mjuka och pressade, tillverkas.
Garden ligger 1 500 meter 6ver havet, med tillhérande fibod
péa 2 000 meter 6ver havet. Det var svart att slita blicken fran den
fantastiska utsikten.

Strax bakom getstallet ringlade kon lang till skidliftarna. For-
séljningen av ost och korv skottes i den lilla gardsbutiken eller i
ndromradet.

P& sommaren betar de 100 getterna i nationalparken intill.

Dag 5, torsdag
Sista dagen akte vi till det kooperativa mejeriet Haute Maurienne
Vanoise i den lilla mysiga skidorten Lanslebourg-Mt-Cenis.

Mjolken levereras till mejeriet fran atta olika byar och frak-
tas i krukor pa grund av att tankbilen inte kan ta sig fram pa de
slingriga alpvdgarna. Den kalla kvallsmjolken hélls ihop med den
varma morgonmyjolken och blir till Beaufortost.

Virt sista besok pa den har resan blev dven det ett of6rglomligt
mote. Vid vdgen ner till mejeri Melquit méttes vi av monsieur
sjalv. Han har 100 getter och 130 far och ville att vi skulle smaka
pa allt, sa vi at goda ostar, till exempel Tomme av get.

P& sommaren gar ocksa han upp till sin faibod som ligger 2 500
meter Gver havet. Vargen stryker runt fiboden men én sa linge

SOMMAREN 2013

Vy vid La Bergerie de Saint Pierre.

har det fungerat bra. I det dagliga arbetet har han hjélp av sin fru
och son som varvar mjolkningen med att vara skidlérare.
— Ibland lyckas jag, ibland lyckas jag inte, sa han om sin ost-
tillverkning, och vi kinde alla igen oss.
Med tunga resvaskor limnade vi Frankrike och Lepage, mer
kianda for varandra och med ett gemensamt intresse, OST.
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Enormt lager for Asiago.
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Fjallgard med rakefisk,
getost och eget kraftverk

Knut Kastnes och Siri Kobberad pa Saeterstad gard vdjer inte for

TEXT Mats Karlsson
Bearbetad av Anna Berglund

egna och opravade losningar. De har skapat ett energisnalt kretslopp
med bland annat produktion av getost, kott och fisk.

Seeterstad ligger vid den svenska gransen,
pa fjallet mellan Tarnaby och Hattfjell-
dal. Fran borjan hade Knut Kastnes och
Siri Kobbergd malet att bli sjalvforsor-
jande pa garden, men de har stannat vid
att producera sin egen
energi och ta tillvara pa
allt avfall. Mal som de
ar nara att klara.

Paret har nu stallt in
siktet pa att skapa en
anlaggning som ocksa
starker manniskors och
djurs halsa. Redan i dag
ar produktionen eko-
logisk och bedrivs utan
kemikalier och lakeme-
del. Karnan i garden ar
kraftverket pa “fiskfjo-
set” med fem stora tan-
kar odlad fjallroding.

Det hela borjade
1981, da Knut kopte
Seeterstad och skaffade
getter. Han kontaktade
Bodil Cornell for att
lara sig gora ost, detta var fore Eldrim-
ners tid.

Knut och Siri byggde ett ekostall med
6sdrift, 1990, dar de nu har 100 mjol-
kande getter. De gjorde ost till husbehov
och byggde ut nar gardsmejerier blev till-
latna 1995. Gardsmejeriet var det forsta
i Nordnorge.
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Under sommarmanaderna betar getterna
pa utmarken, i Norge ar det fritt bete pa
kronans mark, och resten av aret ater de
ho fran egen mark. Det torkas i en sinn-
rik anlaggning som Knut byggt efter eget

Foto Anna Berglund

huvud. Varm luft stiger pa sommaren upp
langs yttervaggarna i ladan och in i en tva
decimeters luftspalt under taket, dar den
varms upp ytterligare. En flakt under gol-
vet drar sedan sakta ned luften i kanaler
i vaggen mellan hotorken och getstallet.
Den stiger darefter upp genom ett spalt-
golv och torkar hoet.

Parallellt med fjoset byggde de upp en

anlaggning for att foda upp fjallroding i
tankar inomhus. Nar den stod klar som
den forsta landbaserade i Norge borjade
Knut med nasta projekt, att gora gar-
den sjalvforsorjande
pa strom. Tillsammans
med sin far, som var
kraftverksingenjor,
byggde han ett mik-
rokraftverk i ett torn
ovanpa fiskfjoset. Pa sa
satt kunde vattnet fran
en narbelagen fjallsjo
utnyttjas dubbelt: ef-
ter turbinen faller det
ned i fjoset och rinner
genom fisktankarna
som pa sa satt har stan-
digt strommande vat-
ten. De fem tankarna,
tre meter djupa och
fyra meter tvars over,
rymmer tillsammans
tio ton fisk.
Den saljs som varm-
och kallrokt, eller rakefisk, en norsk spe-
cialitet dar fisken jaser i tre manader.
Getterna ger ocksa kott, som paret for-
adlar till fioler, fars, kottbullar och tradi-
tionellt ”pinnekott”.

- Vi har hela kedjan med de fyra ele-
menten: varme fran solen, luft, jord och
vatten. Vi gor kott, ost, fisk och brod och
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foradlar allt sjalva, sager Knut.
Cirka 60 procent saljs i naromra-
det, resten over Norge. Tillsam-
mans med sex andra mathant-
verkare i trakten har de bildat
grossistbolaget Nordlandsmat
A/S, som skoter det mesta av
distributionen.

Intresset for gardens satsningar
ar stort och manga kommer pa
studiebesok. Paret har darfor byggt en
gardsrestaurang och rum for Gvernatt-
ning. Det senaste projektet ar ett mil-
johus med solpaneler som kommer att
producera ett Gverskott pa energi. Knut
kallar det for ”plushus ”. Utanfor plushu-
set byggs en saltvattenbassang, inne en
bastu och en saltgrotta. Saltet ar en vik-
tig del av satsningen pa halsa. Det anti-
oxiderande Himalayasaltet anvands aven
bland annat i maten, for att salta osten
och for att jonisera luften.

Ett viktigt inslag pa garden ar EM, ef-
fektiva mikroorganismer. Eller gardens

Fakta Saeterstad Gard

Tarnaby.

toppférbrukning koper garden in el.

uppvarmning av mjolk.

Foto Mats Karlsson

”nya husdjur”, som Knut kallar den cock-
tail av mjolksyrebakterier, aminosyror,
jast, andra svampar och mikroorganismer
- over 80 arter - som anvands i nastan alla
processer pa Saterstad. Tack vare det
slipper de anvanda antibiotika och andra
mediciner till gardens getter och fisk.

Knut Kastnes kommer till Saerimner i
Ostersund den 8 oktober for att beritta
mer om miljo- och kretslopsstankandet
som genomsyrar verksamheten pa Saeter-
stad.

« Saeterstad ligger tio mil séder om Mo i Rana, ett par mil in i Norge fran

« Gardens kraftverk har en maxkapacitet pa cirka 300.000 kWh, uttaget
ligger kring 225 000 kWh per ar. Eventuellt dverskott saljs till elnatet, vid

» Med plushusets solpaneler inraknade - de ska producera cirka 24 000 kWh
per ar - blir elkostnaden cirka 16 dre per kWh, ungefar en sjattedel av det
vanliga elpriset. Berdaknat med en avskrivning pa 20 ar.

« Lika mycket, 24 000 kWh, raknar man med att ta tillvara ur spillvarmen
vid mesekokning, som ska varma upp vatten for till exempel ystning och

« Redan nu sparar garden 15 000 kWh med hétorken.

Kommande
program

FOR MATHANTVERKARE
I JAMTLANDS LAN
ochTRONDELAG

1-2 augusti

Trondersk Matfestival

och Maltolfestival

Vi tar nabotaget till Trondheim och
besoker det arliga evenemanget
Trondersk Matfestival. | ar arrang-
eras en maltolfestival parallellt med
marknaden. Dessa tva ryms inom det
stora kultureventet Olavsfestdagene
som pagar under en veckas tid i
Trondheim med konserter, historisk
marknad, vandringar och pilgri-
mer.

www.olavsfestdagene.no
www.tronderskmatfestival.no/pro-
gram

Tider: Avresa fran Ostersund
1 augusti kl. 7.24.

Tillbaka i Ostersund 2 augusti
kl. 20.43.

Pris: 400 kr inkl logi, exkl moms.
Tagbiljetten bokar och betalar du
sjalv. Anmal dig senast: 26 juli.
Helst tidigare sa vi kan boka gemen-
sam logi.

26-29 augusti

Brunostkurs i Undredal

| vackra Sognefjord-omradet gar vi
brunostkurs och gor tva studiebesok.
Pascale Baudonnel ar kursledare. Du
bokar och betalar eget flyg til och
fran Bergen. Ankomst 26 augusti

kl. 13.05. Mer information i inbju-
dan fran Anna eller pa www.sgsn.se.

Pris: 3 500 kr exkl moms. Inkl logi,
mat, kurs, studiebesok, transfer
Bergen-Aurland. Exkl resa.
Anmalan: Senast 29 augusti.

Anmilan: Anna Berglund,

010-225 33 07, 070-388 60 63
anna®@eldrimner.com
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Under det senaste aret har Eldrimner
anordnat mathantverksdagar 6ver hela
landet. Dagarna éar till for att ge mat-
hantverkare inspiration och tillfille att
nétverka, och for att uppmuntra fler att
starta mathantverksforetag. Malet har
varit att sammanfora mathantverkare
och restauratdrer for att de ska ldra kin-
na varandra och hitta satt att samarbeta,
men ocksa att belysa mojligheten for
mathantverkare att kombinera sin be-
fintliga verksamhet med turism i olika
former.

Saval mathantverkare som kockar och
restauratorer har varit med p& mathant-
verksdagarna som arrangerats hos olika
mathantverksféretag runt om i landet.
Maten och mathantverkarnas produkter
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har statt i centrum under dagarna.

Deltagarna har i forviag anmalt sina
produkter till vilrenommerade eko-
kocken Ulrika Brydling som infor varje
tillfélle har satt ihop en dagsmeny helt
baserad pa mathantverk fran ldnet. Vil
pa plats har Ulrika tillagat menyn med
mathantverkarnas produkter, ofta pa
helt nya och spiannande sitt som upp-
skattats mycket och inspirerat savil
kockar som mathantverkare.

Manga olika ratter

Deltagarna har fatt njuta av ritter som
“Gravad sik frdn Kukkolaforsen med
betor, brynt smor och Klovergardens
fetaost”, “Jordartskocka och dppelsoppa

med café Kingsgérds brod*, "Limabacka

h brydling lagar

P a;:d;e.-‘!__,__-

kvarns dinkel med Ostr$é farfarms rok-
ta farfiol och trattkoéttbullar” och ”Yog-
hurt fran vattenbuffel med plommonsi-
rap och bourbonvanilj”.

Kockarna har haft mojlighet att vara
med i koket och kreera under dagen och
mathantverkarna har berittat om sina
produkter och sin verksamhet i takt med
att ritterna med deras produkter serve-
rats. Dagsmenyn har utgjorts av manga
olika ratter som serverats 1opande un-
der dagen och det hela har resulterat i
en hirlig blandning av prat och mat.

I slutet av dagen har alla deltagare fatt
med sig ett hifte med recept ifrén dagen
och vi tors pésta att ingen har lamnat en
mathantverksdag hungrig.
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Diskussioner och foredrag

Mathantverksdagarnas tvd huvudte-
man, samarbete mellan mathantverkare
och restauratorer, samt mathantverks-
turism, har bada dryftats i gruppdiskus-
sioner. P4 temat mathantverksturism
fick deltagarna dven lyssna pa foredrag
av Eldrimners diplomerade mathant-
verkare. Vidare informerade Bodil Cor-
nell om Eldrimners aktuella kursutbud,
studieresor, rddgivning, SM i Mathant-
verk samt Eldrimners certifiering av

Ho. Gruppdiskussion med kockar och mat-
hantverkare under triffen pd Raltagdrden
i Dalarna om hur vi kan samarbeta. Tor
Norrman, i mitten, en av dagens medver-
kande som rddgivare och forelisare.

Ne. Wisby deli blodpudding med Bréderna
Wikstroms pancetta och dpple serverades
hos Stafva gard under mathantverksdagen
pa Gotland.

SOMMAREN 2013

mathantverk. Deltagarna fick ge forslag
och 6nskemal om utveckling av mobil-
applikationen "Mathantverk” sa vil som
av Eldrimners verksamhet i allmanhet.
Bade mathantverkare och kockar ut-
tryckte att Eldrimners certifiering av
mathantverk dr viktig och behovs for att
virna om mathantverket och bidra till
att gora det ként.

Stort engagemang och entusiasm
Varje mathantverksdag har fatt sin all-

Ulrika Brydling

deles sarskilda pragel beroende pa del-
tagarnas intressen och inriktning. Ge-
mensamt for alla tillfillen har varit det
stora engagemanget och den entusiasm
som genomsyrat dagarna. P4 Oland an-
ordnades mathantverksdagen pa Hall-
torps gastgiveri just efter att den arliga
skordefesten avslutats. Pa forhand ut-
tryckte ménga mathantverkare att de
nog inte skulle makta med att delta pa
en mathantverksdag just efter sa mycket
jobb. Trots detta deltog &ver 40 perso-

Eldrimner har anordnat mathantverksdagar i féljande Idn under hdsten 2012 och varen 2013:

Mathantverksdagar
Blekinge 27/2 Jamtland 14/10
Aiggaboden ks (2011)
Dalarna 20/3 Jonkdping 17/4
Réltagdrden (Chokladverkstan
Gotland 24/4 Kalmar 3/10
Stafva gdrd Halltorps gdstgiveri
Gévleborg 24/5 Kronoberg 14/2
Ranbogdrden Korr

Halland 4/4 Norrbotten 30/10
Sorby naturhalsogdrd Kukkolaforsen

Skane 17/10 Vésternorrland 5/12
Bjarhus gdrd Timrd gymnasium
Sormland 16/1 Véstmanland 13/3
Hornuddens tradgard Gula stallet

Uppland 21/11 Vastra Gotaland 23/1
Granby gard Quénum mat & malt
Virmland 14/11 Orebro 28/11

Lindds lamm Grythytte gdrd
Visterbotten 10/10 Ostergotland 25/9

M Bergmans fisk Vikbolandets Struts
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ner och efterat sa ménga att det hir var
precis vad de behovde, att fa sitta ned
och lyssna och diskutera med kollegor
om sadant ror dem sjilva och samtidigt
fa njuta av god mat! De gick tillbaka till
sina foéretag med ny energi och inspira-
tion.

Négra synpunkter som framkommit
fran gruppdiskussionerna om samarbe-
tet mellan mathantverkare och restaura-
torer:

o N& ut! Att anordna speed-dating &r ett
satt att f restauratorerna att upptacka
mathantverkare och deras produkter.
Eldrimners mobilapplikation "Mathant-

verk” ér ett anvindbart verktyg for res-
tauratorer som soker efter mathantverk.
o Triffas! Se till att motas och lar kidnna
varandras behov och forutsittningar
nér det giller sdsongsvariationer, logis-
tik och speciella 6nskemal. Tydlighet
och uppriktighet ér viktigt for ett fram-
gangsrikt samarbete.

o Beritta! Se till att “storyn” kring pro-
dukterna nar hela vigen fram till kon-
sumenten. Mathantverkaren kan bjuda
in restauratdren och dess personal till
att vara med vid tillverkningen, eller
erbjuda sig att komma till restaurangen
och presentera produkterna.

Paketera var vardag och erbjud
den som upplevelse for turister.

Mathantverkare i Norrbotten, apropa mathantverksturism

18 Mathantverk ELDRIMNERS NYHETSBLAD

V. 6v. Varm dppelmust fran Slindans
Mathantverk med grillade heta Dom-
taspjdll inleder mathantverksdagen pa
Granby gdrd i Uppland.

Vi. ne. Gruppdiskussion om mathant-
verksturism framfor brasan pd Bjdrhus
gard i Skane.

Hé. ov. Elever frin restaurang- och
livsmedelsprogrammet hjdlper till med
matlagningen vid mathantverksdagen pd
Timra gymnasium i Visternorrland.

Hé. ne. Ulrika ldgger sista handen vid
grillad notfirsburgare med mozzarella,
Resardé ketchup och rotsellerichips pa Upp-
landskub pa Granby gdrd i Uppland.

o Samarbeta! Mathantverkare bor se
sig som kollegor, inte konkurrenter.
Hjilp varandra att 6ka kunskapen och
medvetenheten om mathantverk bland
restauratorer. Lyft varandras produkter
sd lyfts hela branschen; rekommendera
exempelvis en kollegas marmelad till de
egna ostarna som restaurangen serverar.
Samarbeta kring marknadsféring, logis-
tik och distribution och hitta gemen-
samma losningar.

P4 temat mathantverksturism fick
deltagarna lyssna pa mathantverkare
som framgangsrikt kombinerat mat-
hantverk med turism i sina foretag. De
som delade med sig av sina erfarenheter
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Glada miner i koket pd Rdlta-
garden under dagen i Dalarna.

vid de olika tillfillena var Kerstin Bidr-
sjo fran Hallongarden i Skane, Jeanette
Carlsson fran Ostr66 farfarm i Halland,
Tor Norrman fran Skidrvangens byme-
jeri i Jamtland och Martin Bergman
frin M Bergmans fisk i Vasterbotten.
Foéredragen foljdes av en gruppdiskus-
sion om mathantverksturism som resul-
terade i manga spannande och kreativa
idéer och tips pa lyckade initiativ. Nagra
exempel dr natur- och matvandringar
i Orebro, mathantverkssafari i Vistra
Gotaland och barnens och djurens dag
i Skane. Att 6ppna upp for besok och
visa produktionen, lata besokare prova
pé tillverkning och erbjuda kringaktivi-
teter for hela familjen har visat sig vara
viktiga for mathantverksturismen, oav-
sett var i landet man befinner sig. Under
mathantverksdagen i Halland foreslog
en av grupperna att skapa ett nitverk for
“kidsen”, det vill sdga den andra genera-
tionen i mathantverksforetaget, som en
dag kanske ska ta 6ver verksamheten.
Dels skulle ett sadant nitverk kunna
underlitta sjdlva generationsvaxlingen
och dels inspirera och underlitta for de
yngre att utveckla foretaget och bredda
verksamheten. Aterigen konstatera-
des ocksa vikten av att samarbeta mat-
hantverkare emellan, att vara varandras
ambassadorer och hjilpas at att lyfta
varandra. Eldrimners mobilapplikation
“Mathantverk” sdgs som ett mycket an-
vandbart verktyg som bidrar till att ut-
veckla mathantverksturismen. For att
gora den dnnu mer anvindbar framfor-
des 6nskemadl fran flera hall att mathant-
verkarns sjilva ska kunna uppdatera
informationen om sitt foretag i appen,
exempelvis nar det giller Oppettider,
specialerbjudanden och aktuella hén-
delser. Eldrimner har nyligen pébérjat
utvecklingen av en sddan funktion.

For att lata dnnu fler ta del av de
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Ho. Pa Lindds lamm i Virmland servera-
des bland annat varmrokt lax med Svamp-
skolans Sillkremla pastagrating.

Ne. Gastriketallrik vintar pad att garneras
under mathantverksdagen pd Ranbogdr-
den i Gavleborg.

hérliga produkterna och recepten som
kommit till under mathantverksdagar-
na, kommer Ulrika Brydling att skapa
menyn till galaminglet under Seerimner,
i samma anda som dagsmenyerna fran
mathantverksdagarna. Manga olika och
spannande mindre rétter av produkter
fran mathantverkare runt om i landet
kommer att serveras i vimlet i Storsjo-
teaterns foajé under kvillen den 9 ok-
tober. Da tillkdnnages &ven pristagarna
i SM i Mathantverk och det bjuds pa
spannande underhallning. &g

ELDRIMNERS NYHETSBLAD Mathantverk 19



Ant10x1dantel

orsvar mot frla radlkaler




Bdr av olika slag har fatt stor uppmdrksamhet under senare tid for sina potentiella
positiva effekter for att motverka olika sjukdomatr.
Det dr framst bdrens innehdll av olika antioxidanter, som vitamin C, fenoler och
karotenoider, som anses ha denna hdlsoframjande effekt. Nordiska bdir dr rika pa
antioxidanter och dr lika goda kdillor till de annars sa populdra superfrukterna.

Vid kroppens cellandning omvandlas
energin fran maten tillsammans med
syre till energiformer som kroppen kan
anvinda for olika funktioner. Celland-

ningen resulterar alltid i att en viss del av
syremolekylerna blir ofullstindigt om-
vandlade och da bildas sa kallade fria ra-
dikaler. Dessa radikaler ar mycket reak-
tiva och kan orsaka skador pa fettsyror,
proteiner och DNA i cellerna. Kroppen
har ett inbyggt férsvar mot fria radikaler,
men ibland hinner forsvaret inte med att
oskadliggora dem. Detta kallas oxidativ
stress. Det finns da risk att bestdende
skador uppstéar pé celler och vivnader
som i sin tur kan leda till sjukdomar.

Antioxidanter dr dmnen som tack
vare sin kemiska struktur har formagan
att inaktivera fria radikaler. Det finns
studier som visar pa att intag av bdr,
frukt och gronsaker kan minska risken
for utveckling av sjukdomar som cancer,
hjart-karlsjukdom, gra starr, Parkinsons
sjukdom och Alzheimer. Detta forklaras
bland annat genom deras innehéll av
antioxidanter.

Antioxidanter finns i vaxter for att pa
olika sitt skydda dem fran stressande
omgivningsfaktorer, s& som UV-Jjus,
torka och patogener, vilket gor att en pa-
frestande miljo kan bidra till hogre bild-
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ning under tillvixten. I bar ar vitamin
C, fenoler och karotenoider de framsta
grupperna av antioxidanter.

Biotillgangligheten, det vill sdga hur
mycket som kommer méanniskokrop-
pen till nytta, dr storre om dessa antiox-
idanter intas som naturliga &mnen i bér,
jamfort med om de éts som kosttillskott.
Det kan bero pa att nér olika antioxida-
tiva dmnen intas tillsammans, sa blir ef-
fekten av dem storre 4n om de intas var
och en for sig, eftersom de olika mole-
kylerna kan skydda mot olika typer av
negativ paverkan fran radikalerna.

Innehallet av de olika antioxidan-
terna i olika ravaror varierar stort, bade
vad giller mingd och typ. Aven inom
samma ravara kan variationen vara
stor, till foljd av genetiska skillnader
och omgivningsfaktorer, s& som klimat
och jordman, odlingsmetod, men ocksa
mognadsgrad vid skoérd, skérdemetod
och hantering efter skord.

Vitamin C varierar

Vitamin C bildas frdn sockermolekyler,
som i sin tur bildas via fotosyntesen.
Darfor kan mer sol under vaxtsisong-
en bidra till stérre mangd i baren, som
kan vara fallet i Norden med langa ljusa
sommardagar. Minskad bevattning kan

ge mer vitamin C, som foljd av en stress-
reaktion pé torka. For odlade bér kan
miéngden minska vid hogre kvivegods-
ling, vilket kan bero pa en utspadnings-
effekt eftersom tillvaxten blir kraftigare.

I och med att béren skordas sker ing-
en nybildning av vitamin C och hante-
ringen &r avgorande for vilka forluster
som sker. Efter skord &dr temperaturen
den viktigaste faktorn fér hur mycket
som bevaras i biren. For att behalla sa
mycket som mojlig innan vidareforad-
ling eller frysning, ska bdren sa snabbt
som mojligt kylas ner till 1ag tempera-
tur. Dér ska de sedan forvaras sa kort tid
som mojligt och i hog luftfuktighet. Bar
har ett naturligt lagt pH-vdrde, vilket
delvis kan motverka forlust eftersom vi-
tamin C &r stabilare i sura forhallanden.

Se Tabell 1 pa sidan 22 f6r innehéll av
vitamin C i nordiska bar.

Fenoler - biologiskt viktiga

Fenoliska dmnen dr allméint férekom-
mande i vixter och 6ver 8 000 fenoler
finns identifierade. Fenoler &r inte na-
ringsimnen, men &r anda biologiskt
viktiga for vixtens funktion, genom
att de bland annat spelar en roll i vax-
tens forsvar. Bar med rod-blé-lila nyans
har sdrskilt stor méngd av de fenoliska
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fargdimnena som kallas antocyaniner.
Forutom antocyaniner sa finns ocksa
maénga ofirgade fenoler som bidrar till
den totala méngden fenoler och den an-
tioxidativa aktiviteten. Fenoler kan &ven
péaverka smaken pé bér och frukt, till ex-
empel kommer stravheten i aroniabar av
fenoler som kallas tanniner.

Det skandinaviska klimatet, med en
jamforelsevis kort vaxtsdsong med laga
nattemperaturer, kan gynna utveckling-
en av fenoler. I kombination med langa
dagar och hog solinstralning ger det bra
forutsattningar for bildningen av bland
annat de fenoliska damnena flavonoider,
dér antocyaniner ingér. En rik solinstrél-
ning stimulerar bildningen av fenoliska
pigment i skalet som ger skydd mot UV-
ljus.

En vixtplats som ger biar med hogt
innehéll ena aret kan fa ett helt annat aret
darpa, till f6ljd av skillnader i tempera-
tur, vattentillgang eller soltimmar. Skill-
naderna forstirks sedan av att det finns
genetiska variationer mellan vilda bér
som vixer pa olika platser.

Tabell 1 Innehall av vitamin Ci
nordiska bar

mg/100 g
farska bar

I jamforelse med vitamin C ér det inte
lika stor risk for forluster av fenoler ef-
ter skord. Vid lagring i rumstemperatur
kan till och med vissa typer oka, som
antocyaniner, vilket kan vara en effekt
av 6kad mognadsgrad i varmare forva-
ring. Dock forloras mycket av bérens
ovriga kvalitet och forvaring bor ske vid
lag temperatur och sé kort tid som moj-
ligt innan frysning eller vidareforadling.

Se tabell 2 for innehéll av fenoler i
nordiska bar.

Manga karotenoider dr pigment

Karotenoider tillhor en kemisk grupp
som kallas terpenoider. Av vissa karo-
tenoider kan kroppen bilda vitamin A
(retinol), dessa kallas for pro-vitamin
A. Manga karotenoider dr pigment som
ger gul, orange och rod farg at bar och
frukter. Tillsammans med morétter och
tomater dr grona bladgronsaker vara
framsta vegetabiliska kallor till karote-
noider. Generellt har bar inte sa hogt
innehéll av karotenoider, men i hav-
torn, aronia, nypon och hjortron finns

Tabell 2 Totala fenoler i nordiska bar
uttryckt i gallsyraekvivalenter per
friskvikt eller torrvikt

mg GAE/100 gmg GAE/100 g
friskvikt torrvikt

betydande mangder. Karotenoider finns
i storst miangd i optimalt mogna bir,
vilket dr ndr stravheten forsvinner och
fruktkottet mjuknar. Koncentrationen
ar hogre i skalet jamfort med fruktkot-
tet och méngden kan oka efter skord sa
ldnge ravaran 4r intakt. Till skillnad fran
vitamin C och fenoler 4r karotenoider
fettlosliga, vilket gor dem relativt stabila
efter skord.

Se Tabell 3 f6r innehall av karotenoi-
der i olika bir. &

Detta dr ett utdrag ur en lingre artikel
om antioxidanter i bdr och bérproduk-
ter som sammanstilldes i det regionala
Interregprojektet Soka Gammalt Skapa
Nytt under 2012. Artikeln med fullstin-
diga referenser gdr att lisa i sin helhet
och ladda ner fran projektets hemsida:
WwwW.sgsn.se.

I ndsta nummer kommer en fortsdttning
om hur antioxidanter i bdrprodukter pa-
verkas av olika tillverkningsmetoder.

Tabell 3 Karotenoider i olika bar,
odlade eller vildplockade i Sverige

Hg/100 g
farskvikt

Svarta vinbdr 90,4-169,7
Havtorn 80,3-165,0
Hjortron 63,0-100,0
Rénnbar 49,0-98,0
Jordgubbar 42,0-66,0
Réda vinbar 18,7-574
Vita vinbar 18,9-46,0
Hallon 25,2-380
Fladerbar 16,4-36,0
Krusbar 174-32,8
Aronia 5,4-28,0
Tranbar 10,0-20,0
Blabar 4,5-15,0
Lingon 4,0-12,1
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Krakbar 50,8-524
Aronia 1496 40,1-42,1
Fladerbar 929

Svarta vinbar 665 20,3-279
Blabar 576 29,7-38,2
Odon 28,7-29,1
Lingon 550 24,9-28,2
Surkdrsbar 463

Tranbar 21,2-22,0
Ronnbar 18,7-20,9
Hjortron 312 16,2-184
Hallon 272 23,0-299
Roda vinbar 246 12,6-14,0
Jordgubbar 216 16,0-24,1
Sotkorsbar 121

Krusbar 83 12,4-132

Havtorn 5179
Aronia 2785
Svarta vinbar 458
Bldbar 446
Surkorsbar 342
Krusbar 285
Hallon 267
Sotkorsbar 194
Vita vinbdar 156
Roda vinbar 104
Jordgubbar 51
Lingon 48
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I Styrgruppsmote 29-30 maj

Ombyggnad av lokalerna pa Rosta
Hyresavtalet har undertecknats och ett
forsta byggmote med entreprendrerna
har hallits. Upphandling har gjorts och
uppdraget gar till KM Bygg som sitter
igang sitt arbete i slutet av juni.

Méote i riksdagshuset 29 april

Det var ett positivt mote med intresse-
rade och engagerade deltagare frin alla
partier. Styrgruppen dr Gverens om att
Eldrimners budskap gick fram under
motet och trots att man kan lockas av
att endast fokusera pé framtiden, ar det
viktigt att visa vad som gjorts historiskt
och presentera bakgrunden da manga
inte kdnner till Eldrimner. Eldrimner
har tidigare traffat milj6- och jordbruks-
utskottet samt utbildningsutskottet och
detta mote var ett bra tillfille att tréiffa
ytterligare en grupp av intresserade po-
litiker. Den senaste tidens livsmedels-
skandaler har givit matfragan en skjuts
i ratt riktning. Dock &r styrgruppen enig
om att det dr viktigt att dven i fortsatt-
ningen presentera definitionen av mat-
hantverk i en positivanda som fokuserar
pé att lyfta mathantverket hellre dn att
svartmala industrin.

Eldrimners framtida finansiering
Eldrimner har efter diskussioner med
Landsbygdsdepartementet och Jord-
bruksverket ldmnat in en tilliggsanso-
kan till Jordbruksverket och landsbygds-
programmet om fortsatt finansiering av
pagdende projekt dven for ar 2014. Be-
slut vintas komma i september.
Ambitionen &r att andelen finansiering
frdn regeringens satsning pa "Sverige -
det nya matlandet” ska 6ka fran 2015
och framét. I augusti ska styrgrupp och
personal inleda ett omfattande plane-
ringsarbete for femarsperioden 2015-
2020.

En ny strukturfondsperiod &r i an-
tagande och man skriver nu pé det nya
landsbygdsprogrammet. Det ar viktigt
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att mathantverket skrivs in i formule-
ringen sa att det gar att stodja landets
mathantverk pa ett bra sitt.

Utveckling av appen

Ett samarbete har ingatts med LRF kring
utveckling av appen. Fokus ligger pa att
utveckla funktionen som ger foretagar-
na mojlighet att sjilva uppdatera sina
uppgifter och ldgga in specifik informa-
tion om forséljningsstallen och speciella
héndelser. Ambitionen &r ocksa att moj-
liggora béttre uppfoljning av statistik
kring antal bes6k och liknande pa sidan.

Elmia

Eldrimner har en monter och semina-
rier pa Elmia 23-26 oktober. Malgrup-
pen ér lantbrukare som ér intresserade
av att borja med foradling.

Gastronomiska regioner

- Eldrimners medverkan

LRF driver ett projekt om gastronomis-
ka regioner i samarbete med Sodert6rns
hogskola. Bodil Cornell 4r med i en re-
ferensgrupp dar olika personer fran hela
landet ingar. Forsta motet holls i Jamt-
land. Till métet hade olika organisatio-
ner kallats in.

Jordbruksverket har fatt i uppdrag av
Landsbygdsdepartementet att se pa hur
regionerna kan se ut, ta del av forskning
och se hur andra lander arbetat med ur-
sprungsskydd och geografiska beteck-
ningar, till exempel AOC i Frankrike.

Ambitionen 4r att lyfta de unika mat-
hantverksprodukterna, pé liknande sitt
som Slow Food arbetar med presidia-
produkter. Tilltalande i detta projekt &r
att hela regioner med flera foretag gar
ihop och gor detta tillsammans.

Projektet kommer att prioriteras i
det nya landsbygdsprogrammet. Fragan
kommer att tas upp under Seerimner.

Certifiering av mathantverk
I samband med Serimner och SM i

Mathantverk far alla anmélda informa-
tion och en uppmaning om att certifiera
sina produkter. Certifikat ska delas ut
under festliga former under galakvillen.
Eldrimner tar emot certifieringsansok-
ningar pa plats under Seerimner.

Statistik och Yh-utbildning

Statistik over mathantverksféretag har
tagits fram genom att en jamforelse
gjorts mellan det antal foretag som var
med i kartboken 2006 och de som finns
med i appen 2013. SNI-kod for mathant-
verk saknas vilken gor att SCB inte f6ljer
upp mathantverksforetag, dirmed finns
heller ingen officiell statistik.

Eldrimner har dven gjort en enkét om
sysselsattning d4& Yh-myndigheten har
anstdllningsbarhet som ett kriterium i
sin urvalsprocess for nya utbildningar.

Kontaktpersoner i olika lan har blivit
intervjuade per telefon for att uttala sig
om vad de tror om utvecklingen av mat-
hantverket framover.

Deadline for en ny Yh-ansokan ér i
borjan av september. Torsta AB kommer
att gora en ny ansokan.

Nista styrgruppsméte blir 19-20 au-
gusti pa Eldrimner, Rosta.

Aleksandra Ahlgren

NARVARANDE

Ingemar Blind, Christiane Edberg,
Tor Norrman, Lars Hansson,

Annika Schrewelius, Ake Karlsson,
Jan-Anders Jarebrand, Claudia Dill-
mann, Anna Schweitz, Bodil Cornell,
Aleksandra Ahlgren

FORHINDER
Rune Wikstrém, Berit Henriksson,
Martin Bergman
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Nyborjarkurs
Bargodis 9-10 april

Intresset for naturligare alternativ pa godis dr pa uppdtgadende.
For en barforddlare dr tillverkning av olika sorters bdrgodis en

mdjlighet att méta denna efterfragan.

TEXT & FOTO Catrin Heikefelt

Under tva dagar lirde Jan-Anders Jare-
brand ut olika varianter pa bargodis. Jan-
Anders dr erfaren mathantverkare frdn
Oster Ovsjo i Jaimtland. Kursen inleddes
med pressning av biér i en packpress samt
passering av bar i en raffings, vilket gav
juice, puré och pressrester att anvinda for
tillverkning av smakrikt godis.

Marmeladkonfekt

Skuren eller gjuten marmeladkonfekt gors
av rasaft eller barpuré, socker eller ho-
nung samt ndgon konsistensgivare. Under
kursen anvindes det amiderade pektinet
Ruban Jaune till skuren konfekt och gela-
tin till gjuten konfekt. Férdelen med detta
pektin dr att det ger en gelé som kan ater-
uppvarmas om det inte blev tillrackligt
stelt vid forsta forsoket, samt att det dr en
vegetabilisk produkt. Nackdelen ar att det
ar en tillsats med E-nummer, samt icke
godkidnt inom KRAV-produktion.

Gelatin ar animaliskt och ger en spro-
dare, mindre kletig gelé samt &r inte bero-
ende av hog sockerhalt for att ge gelbild-
ning. Gelatin har inget E-nummer utan
riknas som ingrediens istéllet for tillsats.

Nista steg i godistillverkningen &r att
marmelad som ska skdras i bitar halls ut
i lagom stora rostfria formar. De méste
vara fria fran repor i botten, annars finns
det risk av marmeladen fastnar. Till gju-
ten konfekt kan formar géras i exempel-
vis ris- eller majsstirkelse genom att an-
vanda en form och trycka markeringar i
starkelsen. Det finns dven firdiga formar
av silikon som konfekten kan gjutas i. All
konfekt bor stelna ett-tvd dygn innan den
stjalps upp och skirs i bitar.

For att enkelt fd loss marmeladkonfek-
ten ur formen trycks ett smorpapper fast
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pa ovansidan. Genom att
pilla i kanten och samti-
digt forsiktigt dra i pap-
peret brukar det lossna.
For att undvika att bitarna
klibbar ihop i forpack-
ningen bér marmeladen
fa torka ytterligare nagra
dagar. Marmeladkon-
fekten kan sedan rullas
i socker eller i torkade,
malda bér. Det senare ger
en trevligt sotsyrlig touch
till konfekten.

Fruktlader

Fruktlider, aven kall-
lat fruktskinn eller slice,
gors av bidrmassa med
eventuell s6tning av socker eller honung.
Pressrester fran raffindsen 4r lampliga att
anvdnda. Dessa kokas ihop till grétkon-
sistens. Varmningen behévs for att 16sa
upp sockret eller honungen och fé en viss
avdunstning av vétska. Allt fér lang varm-
ning ar negativt for smaken. En tjockare
grot kan smidigt kavlas ut mellan tvéd
smorpapper, kanterna jimnas till for att
minska spill. En losare grét kan med for-
del bredas ut i en ram. Barmassan ska vara
ndgra millimeter tjock. Smérpappret med
bérmassan dras 6ver pa torkollor och kan
torkas i rumstemperatur, men det gar for-
tare i torkrum eller torkskap. Torkningen
gér relativt snabbt eftersom barmassan ar
utbredd i ett tunt lager. Det torkade ladret
Klipps i bitar och paketeras exempelvis i
cellofan. Det kan vara en fordel att pake-
tera med smorpappret kvar pé bitarna, ef-
tersom det forhindrar att de klibbar ihop.

Bérrussin

Genom att utnyttja sockrets formaga att
binda vatten och sinka vattenaktiviteten
kan bér sockertorkas men &nda behélla
mycket av sin mjukhet. Konsistensen blir
som russin. Till barrussin anvands helst
barrester frin pressen, eftersom de har
mer kvar av sin struktur dn de som korts
i raffinésen.

Forst gors en grundlag av rasaft och
socker (50/50) genom att detta virms un-
der omrorning tills sockret 19st sig. Det
gar dven att anvinda honung, men det ger
en annan smak. Sockerhalten pa grundla-
gen ska vara minst 55 procent Brix. Press-
resterna véags och tillsitts grundlagen till-
sammans med samma vikt socker.

Forvara blandningen i en hink och
anvind en tallrik med en tyngd pa for
att halla ner bédren i lagen. Béren ldmnas
i sockerlagen Gver natten eller langre, de
kan sta upp till fyra—fem dagar.

Eftersom sockerhalten édr hogre i sock-
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erlagen jamfort med béren och vatten-
halten hogre i baren 4n i sockerlagen, sa
vandrar sockret fran lagen in i baren och
vattnet ut ur baren och till lagen. Denna
process kallas osmos. Hur fort vandringen
gir beror bland annat pd temperaturen
och hur hard barmassan ar. Processen ar
klar nar bar och sockerlag smakar lika sott.
Biren silas sé att s& mycket som mojligt
av sockerlagen rinner av, eftersom o6ver-
flodig lag ger langre torktid och klibbigare
slutresultat. Sockerlagen kan frysas for att
ateranvandas senare. Sprid ut baren pa
torkollor och torka i torkrum eller tork-
skap. Hur lang tid torkningen tar beror pa
bérsort, men russinen ska fortfarande ha
en viss mjukhet nér de ar klara. Bérrussi-
nen kan med fordel konditioneras nagon
manad, vilket innebér att de laggs i en luft-
tat lada med lock. Da utjamnas eventuella
fuktskillnader mellan béren.

Sirap

Sirap dr en ganska seg och langsamt rin-
nande produkt. Hur seg den ér beror pa
sockerhalten, men dven pa pektininnehél-
let i barjuicen.

Sirap kan goéras pa tva sitt. Antingen
kokas barjuice ihop under si lang tid att
det naturliga sockret koncentreras och
sirapen far en seg konsistens. Det andra
alternativet dr att tillsdtta torrsubstans -
det vill sidga socker — for att snabbare koka
ihop till hog sockerhalt och bra konsistens.
Fordelen med det senare alternativet ér att
en kortare koktid bevarar barens smak
battre. Gor forst en provkokning for att
bestamma vilken sockerhalt som &r lamp-
lig pé sirapen. Blanda socker och biérjuice
i en kastrull och koka ganska kraftigt. Ta
bort en liten mangd, cirka en deciliter for
varje procent Brix, fran 70 procent Brix
och uppat. Lat kallna till sirapens avsedda
anvidndningstemperatur och se vid vilken
sockerhalt som sirapen har lagom konsis-
tens.

Mit lamplig sockerhalt for alla barsor-
ter. Eftersom bérens pektinhalt kan va-
riera till exempel 6ver olika sdsonger, kan
provkokningen behdvas géras om nér nya
bar ska anvandas. Vid tillverkning av sirap
anvidnds sedan denna sockerhalt som rikt-
mirke att sirapen ar firdig.
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Bargodis kan goras pé alla olika sorters
bar och mojliggor att ta tillvara pa hela
révaran. Jan-Anders ar expert pd restan-
vandning och efter kursen fanns absolut
ingenting kvar av baren att slinga pa kom-
posten. &

4
Skuren

hjortronmarmelad

S6t marmeladkonfekt med frisk bér-
smak. Receptet dr latt att applicera pa
andra bdr, s& linge de foreslagna pro-
portionerna anvéands.

3 kg hjortronpuré eller jucie (50 %)

3 kg socker (50 %)

Pektin, Ruban Jaune (2 %) + cirka 4
génger s mycket socker

Koka upp puré eller juice med socker.
Om puré anvinds dr det extra viktigt
att rora om sa det inte fastnar i bot-
ten. Koka till 68 % Brix. Blanda pek-
tin med det extra sockret och vispa
kraftigt ner i marmeladen. Fortsatt att
koka till 75 % Brix. Gor gdrna mar-
meladprov, se hoger.

Hall genast upp i formar. Lat stelna
och torka pa ytan nagra dagar, stjalp
sedan upp och skér i bitar.

Gjuten
hallonmarmelad

En relativt littsockrad konfekt som pa-
minner lite om geléhallon.

9 dl hallonpuré
120 g socker
16 gelatinblad

Gelatinbladen laggs i blot i kallt vat-
ten. Puré och socker kokas ihop till
24 % Brix. Lt svalna lite och blanda
ner urkramade gelatinblad. Anvéind en
kanna och portionera ut marmeladen i
gjutformarna. Formen kan exempelvis
goras med en rundstav eller baksidan
av en traslev i majsstirkelse Lat stelna,
gdrna i kylskap. Stjalp 6ver konfekten i
en sikt eller ett durkslag sa att starkelsen
kan skakas av. Starkelsen kan dteranvin-
das vid nésta gjutning.

Marmeladprov

Lagg en klick marmelad pd en kall
tallrik. Lat svalna kort och dra sedan
ett finger igenom. Ifall fingret limnar
ett spar i marmeladen som inte rinner
ihop ér det klart, koka annars lite till.
Om marmeladkonfekten inte stelnar
kan den kokas om, forutsatt att den ar
gjord med ett pektin som tal aterupp-
virmning (exempelvis det amiderade
pektinet Ruban Jaune). Oftast racker
det med bara ett uppkok for att tillrack-
ligt mycket vatten ska &nga bort.
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Vi arrangerar kurser inom mejeri, bageri, charkuteri,
fiskforadling, bar- och gronsaksforadling.

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

Nyborjarkurs, 2 dagar

En kort kurs med erfarna, diplomerade mathantver-
kare som kursledare. Teori och praktik ar samman-
vavda med tonvikten pa de praktiska momenten. Ny-
borjarkurserna riktar sig till dig som inte har nagon
tidigare erfarenhet.

Grundkurs

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

Fordjupning

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

Specialkurser

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

Ystning for garvade ystare

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

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

Studieresor

Sist men inte minst arrangerar
till andra lander i Europa for 3
der dar mathantverket ar spr
livsmedelsproduktionen.

Nyborjarkurs
Ystning

En kurs for dig som inte har nigon tidigare ystningserfarenhet eller
kanske mojligtvis har provat lite hemma i koket, samt till dig som vill
veta mer om hantverksmissig ystning pa gardsniva.

Kursen halls pa Hagelstads Gardsmejeri hos Annika Schrewelius,
som dr medlem i Eldrimners styrgrupp. Pa kursen gér vi igenom till-
verkning av syrakultur samt f6ljer ystningar av lactique (syrad farsk-
kost) och pressad ost, bada pa getmjolk. Teori och praktik integreras.
Enklare kursmaterial ingér. Det blir dven majlighet for intresserade att
vara med pd en morgonmjélkning.

Hagelstads Gardsmejeri ligger pa norra Oland, 75 km fran Kalmar.
For info och vagbeskrivning se www.hagelstad.se.

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

TID Mandag-tisdag, 9-10 september.

pLATs Hagelstads Gardsmejeri, Oland

kosSTNAD 1 500 kr +moms

ANMALAN Senast 19 augusti. Vi tar emot minst 8 och max 12 deltagare.
Anmiil dig till Bengt-Ake Nissén, 010-225 32 29,
bengt-ake@eldrimner.com.

Nyborjarkurs

Ystning

En kurs for dig som inte har nigon tidigare ystningserfarenhet eller kan-
ske majligtvis har provat lite hemma i koket, samt till dig som vill veta mer
om hantverksmissig ystning pa gardsniva.

Kursen halls hos Kristina Akermo pa Oviken Ost. Kristina ir medlem
i Eldrimners branschrad for mejeri. Oviken Ost arbetar forutom med
farmjolk fran egna djur, under sdsongen augusti - januari, med inkdpt
komjolk. Pa kursen tillverkas yoghurt samt ystas pressad ost och blamo-
gelost pd ko- respektive farmjolk. Teori och praktik integreras. Enklare
kursmaterial ingar.

Oviken ligger 4 mil utanfér Ostersund. Fér information och vigbe-
skrivning se www.ovikenost.se. Anmiélningsblankett med mer kursinfor-
mation och tips pa boende finns pd www.eldrimner.com.

TID Mandag-tisdag, 21-22 oktober

pLATs Oviken Ost, Jamtland

KosTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 30 september. Vi tar emot minst 8 och max 12 deltagare.
Anmil dig till Bengt-Ake Naissén,010-225 32 29,
bengt-ake@eldrimner.com.
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Grundkurs

Ystning
med
Michel Lepage

Denna kurs vander sig till dig som vill skaffa dig goda
och grundliggande kunskaper inom ystning. Du vill
starta gdrdsmejeri eller sa dr du redan igang som mat-
hantverkare. Om du inte har kommit i kontakt med yst-
ning tidigare eller vill fa en inblick i hantverksmaéssig ost-
tillverkning rekommenderar vi att du forst gr nagon av
vara nyborjarkurser pa tva dagar.

Var larare Michel Lepage dr en mycket kunnig och er-
faren gardsystningsrddgivare fran sodra Frankrike som
Eldrimner har samarbetat med i 20 4r. Michel har en
gedigen utbildning inom ystning och mejeri samt erfa-
renheter fran bade industri- och hantverksmissig pro-
duktion. Michel har arbetat professionellt som radgivare
sedan 1984 och 4r anlitad vérlden 6ver.

Pa kursen formedlar Michel de grundldggande kun-
skaperna inom ystning. Varje dag innehaller en teoretisk
genomgéng samt en praktisk ystning. P4 schemat star
mjolkens kemi och mikrobiologi samt tillverkning av
mjuka osttyper som camembert och ostar med Kkittyta,
typ Milnster, pressade osttyper, blamégelost, ost i saltlake
och mozzarella. Det blir ocksa en genomgang av hur man
styr ystningen och av fel som kan uppstd. Kursen tolkas
till svenska.

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

TID Méndag-fredag, 18-22 november

PLATS Jamtland, plats meddelas senare

KOSTNAD 5 000 kr + moms

ANMALAN Senast 28 oktober. Vi tar emot minst 8 och max
14 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nassén,

010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com.

SOMMAREN 2013

Studieresa

Ystning

Eldrimner planerar att gora en studieresa inom ystning
i februari 2014. Mer information i ndsta nummer av
tidningen Mathantverk.

Grundkurs

Bar-
och fruktféradling

Lar dig att tillverka produkter av bar och frukt for forsalj-
ning. Kursen innehéller teoripass om att gora hallbara pro-
dukter utan konserveringsmedel. Det blir aven teori kring
anvdndning av socker och honung, samt hur pektin anvinds
for att fa onskad konsistens pa kokade produkter. Under de
praktiska delarna gor vi sylt och marmelad av bar, tomater
och morétter, samt marmeladkonfekt. Dessutom far du koka
chutney, gora saser och frukt inkokt i sockerlag. Vi anvander
bade pH-meter och refraktometer och tar upp vikten av att
ha kontroll 6ver surhetsgrad och sockerhalt i tillverkningen.
Kursledare ar Viktoria Vestun och Catrin Heikefelt frén Eld-
rimner.

Kursen ges pa Hornudden, se vigbeskrivning
pé www.hornudden.net.

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

TID Méndag-tisdag, 16-17 september

pLATS Hornuddens tradgard, Strangnis, Sodermanland
KOSTNAD 2 400 kr + moms per dag. Lunch och fika ingar i
kursavgiften. Meddela eventuell specialkost vid anmélan.

ANMALAN Senast 26 augusti. Vi tar emot max 12 deltagare.

Anmal dig till Bengt-Ake Nissén, 010-225 32 29,
bengt-ake@eldrimner.com.
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Nyborjarkurs
Sylt och marmelad
med eget pektin

P4 Hargs Gard i Ostergdtland odlas och foridlas traktens bir
av Ann-Sofi och IngMarie Johansson. De bada svigerskorna ar
medlemmar i Svenska Syltningssallskapet. Tillverkningen sker
enligt fransk tradition i koppargryta over gaslaga, utan tillsat-
ser och med eget pektin. Under denna kurs kommer du att fa
lara dig om olika tillvigagangssitt vid sylt- och marmeladkok-
ning, samt att tillverka eget pektin av frukt och bér. Kursens
betoning ligger pa de praktiska momenten och du fér sjalv
prova att koka sylt och marmelad av svenska ravaror.

Lis mer om foretaget pA www.hargodlarna.se.

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

TID Mandag-tisdag, 23-24 september

pLATs Hargodlarna, Kisa, Ostergotland

kosSTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 30 augusti. Vi tar emot minst 8 och max 10
deltagare. Anmal dig till Bengt-Ake Nassén, 010-225 32 29,
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 anmalningsdag 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.
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Grundkurs

Pastoriserade CLUK
gronsaksprodukter

Lar dig att tillverka produkter av gronsaker for forsiljning.
Kursen innehéller teoripass om att gora hallbara gronsaks-
produkter genom sdnkning av pH och i kombination med
pastorisering. Du far ldra sig vikten av att anvinda pH-meter
och hur du kan testa om konserveringsmetoden ar tillrdck-
lig for att ge sakra produkter. Under de praktiska delarna blir
det tillverkning av chutney, gronsaksmarmelader och inlédgg-
ningar med vinéger och ittika. Dessutom gor vi olika syrliga
saser som ketchup och chilisés.

Kursledare 4r Viktoria Vestun och Catrin Heikefelt fran
Eldrimner. Kursen ér ett samarrangemang mellan CLUK och
Eldrimner och ges i CLUK:s lokaler i Karlshamn.

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

1D Tisdag-onsdag, 5-6 november

pLATs CLUK, Karlshamn

KOSTNAD 2 500 kr + moms. Lunch och fika ingar i kursavgiften.
ANMALAN Senast 14 oktober. Vi tar emot max 16 deltagare.
Anmiil dig till Bengt-Ake Nissén 010-225 32 29,
bengt-ake@eldrimner.com.

Grundkurs

Cider och vindger

Kurs med livsmedelsingenjor Christéle Droz-Vincent
fran Frankrike, dar du lar dig tillverka cider och vinager
av dpplen. Det blir teoripass om bland annat alkohol-
och attiksyrajasning. De praktiska momenten omfat-
tar pressning av dpplen, mdtning av sockerhalt och pH,
syratitrering samt start av jasningsomgangar. Ta girna
med egna produkter som du har fragor kring.

Kursen tolkas till svenska.

TID Méndag-tisdag, 18-19 november

pLaTs Eldrimner, As, Jimtland

KoSTNAD 2 000 kr + moms

ANMALAN Senast 21 oktober. Vi tar emot minst 8 och max
14 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén,
010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com.
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Grundkurs

Gronsaksforadling

Livsmedelsingenjor Christele Droz-Vincent fran Frank-
rike lir under denna kurs ut olika sitt att forddla gron-
saker. Fokus ligger pa olika konserveringstekniker for att
tillverka sdkra produkter. Det handlar framforallt om att
konservera med viniger och éttika, att virmebehandla
med sterilisering och pastorisering samt att lagga in i
olja. Du far lara dig att anvinda pH-meter och att syra-
titrera. Vi kommer bland annat att tillverka pickles, bon-
roror och pesto. Det blir dven smaksittning av vinédger
med bérjuice, orter och kryddor samt smakséttning av
olja. Ta girna med egna produkter som du funderar 6ver
hur du ska f& héllbara. Kursen tolkas till svenska.

1ID Onsdag-fredag, 20-22 november

pLaTs Eldrimner, As, Jamtland

KOSTNAD 3 000 kr + moms

ANMALAN Senast 21 oktober. Vi tar emot minst 8 och max
14 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén,

010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com.

Nyborjarkurs

Hantverksbageri

Lar dig hantverket att baka ekologiskt brod utan tillsatser
hos Robin och Christiane pa¢ Cum Pane Ekologisk Bak-
verkstad i Goteborg, www.cumpane.coop. Kursen vinder
sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet av
bakning, men som vill ldra dig mer om att driva bageri
och baka hantverksmissigt.

Du fér lara dig grunderna i riktig hantverksbakning med
olika havningstekniker, bide med jést och med surdeg.
Broden griddas i bakverkstadens stenugn. Bakningen
sker helt och héllet med ekologiska réavaror.

TID Lérdag-sondag 21-22 september

pLATS Cum Pane Ekologisk Bakverkstad, G6teborg
KosTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 30 augusti. Vi tar emot max 7 deltagare.
Anmiil dig till Bengt-Ake Nissén, 010-225 32 29,
bengt-ake@eldrimner.com.
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Specialkurs

Surdeg pa franska
med
svenska ravaror

Folj med pa en resa frén ax till limpa och lar dig baka sur-
degsbrod enligt fransk tradition med Sébastien Boudet.
Vi fokuserar pa mjolet och hur dess ursprung paverkar
bakkvaliteten. Vi bakar ménga olika sorters brod: ljusa,
grova och séta och utgar fran ravaran samt deltagarnas
idéer och fragor.

Kursen véander sig till dig somredan har viss erfarenhet
av arbete i hantverksbageri. Kursen innehaller dven ett
studiebesok i Stockholmsomréadet, mer information om
detta kommer.

TID Mandag-onsdag, 30 september-2 oktober

PLATS Sébastiens bageri, Ostermalm, Stockholm

KOSTNAD 3 000 kr + moms, ddrutover tillkommer kostnad
for lunch och fika.

ANMALAN Senast 30 augusti. Vi tar emot max 12 deltagare.
Anmil dig till Bengt-Ake Nissén, 010-225 32 29, bengt-
ake@eldrimner.com.

Grundkurs

Hantverksbageri

Denna kurs med Manfred Enoksson vander sig till dig
som arbetar eller vill arbeta i bageri. Du fir lira dig
grunderna i riktig hantverksbakning med olika hav-
ningsmetoder och uppslagningstekniker. Vi jobbar béde
med jést och med surdeg. Det blir bakning med ragsur-
deg, vetesurdeg samt olika alternativ fér framstéllning av
kuvertbrod samt kaffebrod. Praktiska Gvningar varvas
med teori.

TID Mandag-fredag, 4-8 november

pLaTs Eldrimner, As, Jamtland

KOSTNAD 4 500 kr + moms

ANMALAN Senast 11 oktober. Vi tar emot max 12 deltagare.
Anmil dig till Bengt-Ake Nassén 010-225 32 29, bengt-
ake@eldrimner.com.
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Fordjupningskurs

Ragbrod

Bagarlandslagets Robin Edberg hjilper dig att utveckla dina
kunskaper i ragbrodsbakning. Du far lidra dig mer om rag och
om att baka pd detta fantastiska sddesslag. Det blir bakning
av allt fran tunga fullkornsragbrod till litta, ljusa, fristiende
smabrod. Under resans gang provar vi olika skallnings- och
surdegstekniker. Vi kommer att baka ragbréd med tradition
fran Sverige, Tyskland, Danmark och Frankrike.

Som avslutning blir det lite historik kring ragbréd och sedan
blickar vi framat med hjélp av provsmakning av det vi bakat
och en genomgang av de tvé dagarna.

7D Tisdag-onsdag, 12-13 november

pLats Eldrimner, As, Jamtland

KOSTNAD 2 000 kr + moms

ANMALAN Senast 11 oktober. Vi tar emot max 12 deltagare. An-
mil dig till Bengt-Ake Nassén, 010-225 32 29, bengt-ake@eld-
rimner.com.

Nyborjarkurs

Lufttorkade
charkuterier

En kurs for dig som har gjort en del charkuterier tidigare, men
inte sd mycket lufttorkade produkter. Har blir det fokus pa prak-
tik, teorin vévs in i de praktiska momenten. Vi gor salami och
forberedelser for lufttorkat kétt. Aven tillverkning av farskkorv
ingdr.

Kursen ges pa Hillesjo Chark, 10 mil 6ster om Ostersund hos
Sivert Rosenholm, som dr kursledare och en erfaren foretagare.
Han har bland annat vunnit flera medaljer i SM i Mathantverk.

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

For vigbeskrivning, kontakta Sivert Rosenholm, 076-840 80 56.

TID Fredag-sondag, 9-11 augusti

pLaTs Hallesjo Chark, Hallesjo, Jamtland

kosTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 30 juli. Vi tar emot minst 6 och max
8 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén,
010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com.
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Grundkurs

Charkuteri

Lar dig séker tillverkning ur alla de fem produktka-
tegorierna inom charkuteri: vdrmebehandlad korv,
lufttorkad korv, virmebehandlade hela bitar som kokt
skinka, lufttorkade hela bitar samt produkter med vér-
mebehandlade ingredienser, som till exempel lever-
paste;j.

Kursen vénder sig till dig som vill starta hantverks-
massig charkforadling for forsdljning. Utbildningen
har dven visat sig givande for erfarna charkuterister
och kockar.

P& kursen varvas teori och praktisk charktillverk-
ning. Helhetstdnkandet fran levande djur, via slakt, till
vidare foradling finns tydligt med i kursens teoretiska
moment. De kunskaperna ér virdefulla, bade vid {6r-
adling av egna djur eller vid inkép av kott, eftersom
kvalitén i den firdiga produkten avgors genom hela
kedjan. Vi jobbar utan onddiga tillsatser och skapar
kvalitetsprodukter med unik smak och identitet. La-
rare dr Jirgen Korber, chef 6ver slakteriet och charku-
teriet pd Herrmansdorf i Tyskland. Kursen tolkas till
svenska.

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

Ange vid kursanmailan om du har eventuella 6nskemél
kring speciella kottslag eller produkter som du vill att
kursen tar upp.

TID Mandag-fredag, 4-8 november

pLATs Hallquist Gérd, Faker, Jamtland

KOSTNAD 5 000 kr + moms

ANMALAN Senast 15 oktober. Vi tar emot minst 8 och
max 14 deltagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén,
010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com.
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Nyborjarkurs
Fiskforadling

Kursen vander sig till dig som saknar eller endast har ringa er-
farenhet av foradling, men har planer pa att borja med fiskfor-
adling.
Kursledaren Martin Bergman driver M Bergmans Fisk i Vilhel-
mina. P4 kursen far du ldra dig grunderna inom négra omraden
av fiskforadling med fokus péa kallrokning av fisk, inldggningar
och réror. Ravarorna som anvénds r réding, sik, lax och sill.
Efter sommaren kan du lisa utforligare information om kursen
pé www.eldrimner.com.

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

Ni finner information hur ni hittar till féretaget p4 Martins hem-
sida www.mbergmansfisk.se.

1D Tisdag-onsdag, 5-6 november

PLATS M Bergmans Fisk, Vilhelmina, Vésterbotten
KosTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 14 oktober. Vi tar emot max 10 deltagare.
Anmiil dig till Bengt-Ake Nissén, 010-225 32 29,
bengt-ake@eldrimner.com.

Studieresa
Fiskforadling i Schweiz

I februari 2014 gor vi en resa till Bodensjon i omradet mel-
lan Tyskland, Osterrike och Schweiz. Dir utgors fisket av sik,
oring, réding, abborre, gidda, gos, lake, mort och olika karp-
fiskar. Verksamheterna bestdr ofta av foradling, forséljning i
butik, catering, servering och turistverksamhet.

Har har de flesta yrkesfiskare eget rokeri. Vi kommer bland
annat att diskutera rokning och PAH-véirden pé vara studiebe-
sok. Andra typer av féradlade produkter ar gravad och inlagd
fisk. Friterad fiskfilé 4r en popular lokal produkt som gors mest
pé abborre, men dven pé andra fiskar. Produkter av typen sik-
rom och andra unika produkter som till exempel den traditio-
nella "gangfisch" kommer vi ocksa att titta nairmare pa.

Ar du intresserad av att folja med pé denna resa, lds mer pa
www.eldrimner.com och ldmna en intresseanmaélan till
Bengt-Ake Nissén, 010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com.
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Vi erbjuder inspirerande kurser och resor som for-
medlar viktig kunskap och skaparglddje till blivande
och etablerade mathantverkare i hela landet. Kurser-
na i Eldrimners regi karakteriseras av trialt larande,
vilket innebadr att praktisk och teoretisk kunskap var-
vas med kansla. Alla aktiviteter har ett utpraglat fo-
retagarperspektiv och fokuserar pa hantverkets ut-
veckling. For att kunna gora forbattringar genomfors
utvarderingar i samband med alla aktiviteter.

Kostnad

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

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

Kurserna ér tillgdngliga 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 Nassén, 010-225 32 29,
bengt-ake@eldrimner.com.

Information
gar bra att ringa och fraga oss om pralg
ation gallande resor, boende och likna
ation om detta finns dven tillgangligt pz
www.eldrimner.com. Du far dven j
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Vi pa Eldrimner

Bodil Cornell
Verksamhetsledare
010-2253272
bodil@eldrimner.com

Mikael Karlsson
Informator
010-2253260
mikael@eldrimner.com

Bengt-Ake Nassén

Branschansvarig fiskforadling, kursanmalningar

010-2253229
bengt-ake@eldrimner.com

Birgitta Sundin

Branschansvarig mejeri, SM i Mathantverk
010-2253374

birgitta@eldrimner.com

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

Viktoria Vestun
Branschansvarig, bar-, frukt- och
gronsaksforadling
010-2253281
viktoria@eldrimner.com

Christina Hedin

Branschansvarig gardsslakt och charkuteri,
nystartarutbildningen

010-225 32 64

christina@eldrimner.com

Tobias Karlsson
Branschansvarig gardsslakt och charkuteri
Fordldraledig, ersdtts av Christina Hedin

Magnus Lanner

Branschansvarig bageri

Foraldraledig, ersatts av Viktoria Vestun och
(atrin Heikefelt

Aleksandra Ahigren
Certifiering, SM i Mathantverk,
mathantverksdagar, nystartarutbildningen
010-2253357
aleksandra@eldrimner.com

Madeliene Larsen lvansson
Projektsamordnare, projektredovisning
010-2253378
madeliene@eldrimner.com

Catharina Andersson
Redaktor

010-2253239
catharina@eldrimner.com

Lisa Hallin

Bestallningar publikationer, register
010-2253263
lisa@eldrimner.com

Sara Lundkvist
Administration, mathantverksdagar
010-2253506
sara@eldrimner.com

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

REGIONALA PROJEKT
Matskraet

Liv Ekerwald
010-2253201
liv@eldrimner.com

Arvid Lorentzon
010-22534 22
arvid@eldrimner.com

Soka gammalt - skapa nytt
Anna Berglund

010-2253307

anna@eldrimner.com

Fakturaadress
Lansstyrelsen i Jamtlands lin » Box 595 « 83127 Ostersund

Eldrimner

arett nationellt centrum for mathantverk. Eldrimner hjalper dig
som dr mathantverkare — i starten sdval som i utvecklingen av fo-
retaget — genom radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete
och erfarenhetsutbyte, allt for att det svenska mathantverket ska
blomstra. Hos oss r foretagarna med och formar verksamheten.

Mathantverk
Mathantverket skapar unika produkter med smak, kvalitet och
identitet som industrin inte kan ta fram. Det r en varsam foradling
avihuvudsak lokala ravaror, i liten skala och ofta knuten till
gdrden. Detta ger hdlsosamma produkter utan onddiga tillsatser,
produkter som gdr att spara till sitt ursprung.

Kannetecknet for mathantverk dr att manniskans hand
och kunnande dr ndrvarande genom hela produktionskedjan.
Mathantverk lyfter fram och vidareutvecklar traditionella produkter
for konsumenter av idag.

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

www.eldrimner.com

Besok var hemsida

och folj oss gédrna pa
“ﬁ_ Facebook dar vi tipsar om
v __ ' aktiviteter och nyheter.




