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Vi dr pa ratt véig!

De tre sista veckorna har varit oerhért varierande och inne-
héllsrika. Jag har deltagit i méten pa landsbygdsdepartementet,
bland annat i expertgruppen hos Eskil Erlandsson. Dar fick

vi en forhandspresentation av den granskning som gjorts av
Sverige - det nya matlandet. Resultatet visar att en del mal 4r pa
god vig att uppnas, andra har en bra bit kvar. Alla som arbetar
med utveckling av landsbygden, vet hur svart det &r att pa kort
sikt na upp till satta mal.

For oss som arbetar med mathantverk &r satsningen pa
Matlandet oerhort betydelsefull, bade nu och i framtiden. Mat-
landets arbete ligger till manga delar i linje med vad Eldrimner
och mathantverkarna vill uppna. Satsningen ar nédvandig for
att stodja diversifieringen av jordbruket och for att utveckla och
bevara en levande landsbygd. Med 6versynen som grund kan
landsbygdsdepartementet ga vidare och forbattra Matlandet.
Det jobbet kommer att genomforas i samarbete med myndig-
heter och berorda aktérer. Vi pa Eldrimner kavlar upp drmarna,
beredda att hjalpa till!

Fran moéten i Stockholm till Alperna. Jag foljde med pa vér
studieresa for gardsmejerister till Italien och Frankrike. Dér
fick vi se vilka otroliga ostar som tillverkas hogt uppe i bergen,
i omrdden diar manga anser det omojligt att driva jordbruk och
foradling. Mot de oddsen tillverkas ménga ton av harlig ost.

Skidturisterna har mojlighet att uppleva tillverkning och
lagring, sedan éter de med glidje osten i bland annat fondue,
raclette och tatiflette. Infor hemresan koper de med sig ost
och nir den tar slut soker de efter den i ostdisken i den lokala
livsmedelsbutiken for att minnas och ateruppleva den hirliga
semestern i Alperna.

Vi reste runt till bdde gardsmejerier och sma kooperativ. Ett
kooperativ i Savoyen hamtar fortfarande mjolk fran gardarna
med kruka eftersom tankbilen inte tar sig dit, speciellt inte pa
sommaren nir korna ar uppe i fibodarna. Pa den opastorise-
rade mjolken tillverkas ostarna Beaufort och Bleu de Bonneval.

De lokala mejeristerna har bland annat utvecklat en smart

“modern” kruktvittlinje for att kunna halla strikt hygien. Sadana

sma kooperativ, som satsar helt och hallet pa unika kvalitetsos-
tar, saknar vi i Sverige.

Veckan dérpa gistade jag Kopenhamns Food Fair i Danmark
och Smagen af Danmarks monter. Smagen av Danmark ér en
sammanslutning av sméd matproducenter. Jag togs val omhand
och fick beritta om Eldrimner och mathantverk f6r besokare
och utstallare. Det var ett extra roligt uppdrag eftersom arets
Saerimner har temat nordiskt mathantverk. Jag fick méjlighet
att bjuda in de mathantverkare, som stallde ut i Kdpenhamn till
Saerimner i Ostersund. Och de ville girna komma!

Under dessa tre intensiva veckor har vi ocksa hunnit med
tva givande och roliga mathantverksdagar: en i Korr6 séder om
Vixsjo och en pa Aggaboden alldeles utanfér Ronneby.
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Vi uppskattar verkligen
att traffa alla mathant-
verkare och kockar och
krogare. Nu har vi ndgra
traffar kvar innan turnén
har natt runt i Sverige.
Hjartligt valkommen till
dem!

Menyerna skapade av ldnens
mathantverk och komponera-
de av Ulrika Brydling blir helt
fantastiska. De blir valdigt
olika fran stalle till stalle, men
lika lyckade varje gang.

Vi uppskattar verkligen att
traffa alla mathantverkare och kockar och krogare. Nu har vi
négra traffar kvar innan turnén har natt runt i Sverige. Hjartligt
valkommen till dem! Programmet finns pé var hemsida.

Jag fortsatte min resa till Grythyttan och Maltidens hus den
28 februari dir jag fick tréffa studenterna som gar maltidseko-
logprogrammet vid Orebro universitet. En av mina drémmar ar
att starta en universitetsutbildning i mathantverk sa det gav mig
mycket att vara dar och jag hoppas att vi kan ha mer samarbete
med Grythyttan i framtiden.

Till sist vill jag uppmana alla som kan att bege sig till kun-
skapsmissan Saerimner 8-10 oktober. I ar valkomnar vi mat-
hantverkare fran hela Norden. Aven SM i Mathantverk ir 6ppet
for nordiska deltagare. Vi ser fram emot manga intressanta
debatter och seminarier. Det blir mingelgala med mathantverk
fran hela landet, komponerad av Ulrika Brydling. Det blir ett
maste att vara dar!

Ha en riktigt glad och trevlig pask. Vi
ses pa traffar och kurser framéver och
alldeles sakert till Saerimner.

Eldrimner, As 3 mars 2013.

QC Ec:g fHC}
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Sa gar det
for Matlandet

Landsbygdsdepartementets dversyn visar att
flera av madlen som dr satta for visionen om
Sverige - det nya matlandet till ar 2020 dr pa
god vdg att uppnas.

— Nu har vi svart pa vitt att Matlandet dr en viktig satsning for
Sverige. Oversynen visar pa flera positiva effekter av satsningen,
men ocksd pd utmaningar som vi maste arbeta vidare med till
2020, sdger landsbygdsminister Eskil Erlandsson.

Visionen ér bade viélforankrad och vilkdnd. Det slas fast i ver-
synen av satsningen pa Matlandet Sverige som gjorts av analys-
foretaget Kontigo.

Oversynen visar att Matlandetvisionen pa bara ett par ar har
blivit en etablerad del av Livsmedelsverige och att det redan nu
finns en rad positiva resultat att lyfta fram. Det visar sig att stod
som betalats ut till foretag ger effekt pa deras omsittning. Det gar
ocksa att se vissa regionala effekter av stoden.

Resultatet visar ocksé att det finns delar i Matlandet som maste
forbattras och utvecklas. Ett utvecklingsarbete kommer att inle-
das under varen. Detta kommer att ske i ndra samarbete med
myndigheter och andra berérda aktorer.

OVERSYNEN | SIFFROR

® 1 142 miljoner kronor satsats pd Matlandet — via statsbudget
och beslutade medel till projekt och foretagsstod frén Lands-
bygdsprogram och Fiskeprogram vilka delvis finansieras av EU.

® Antalet foretag i livsmedels- och dryckesbranschen 6kar mellan
dren 2008 och 2012. Okningen uppgar till 11 procent.

® Under perioden 2008-2011 6kar forddlingsvardet for restau-
rangbranschen med 12 procent.

® Andelen sma och medelstora foretag som deltar i upphand-
lingar kring offentlig mat 6kar mellan &ren 2008 och 2011 fran
5 till 8 procent.

® Antalet sma slakterier har under perioden 2007-2011 6kat med
32 procent, fran 113 till 149 stycken.

® Antalet livsmedelsforetag okar mellan aren 2008 och 2012.
Okningen uppgar till 11 procent.

® Mellan aren 2008 och 2011 har livsmedelsexporten 6kat med
7 procent.
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Radgivning!

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

www.eldrimner.com
Information och kontaktuppgifter
till alla vara radgivare!

Upplev Sverige - installt

Arrangoérerna av Upplev Sverige pa Kista-
méssan den 26-28 maj har valt att stélla in.
Eldrimners planerade programpunkter dir
var bland annat mathantverksturism och att
visa upp tillverkning av mathantverk. Akti-
viteter som nu kommer att genomforas pa
andra massor.

Nej till Yh-utbildning
Eldrimners ansdkan om att fa starta en ett-
arig yrkesutbildning fér mathantverkare till-
sammans med Torsta AB fick avslag. Den 18
januari kom beskedet fran myndigheten for
yrkeshogskolan.

Konkurrensen i ansokningsomgangen var
héard och ansokan beviljades tyvirr inte for
2013 men en ny ansdkan kommer att limnas
in for 2014.

Satsningen pa en Yh-utbildning ar ett led
i att locka unga att arbeta med mathantverk
samt att siakra det kompetensbehov som
finns hos mathantverksforetag.

Tidningen Mathantverk

Vi har gjort ett namnbyte. Eldrimners ny-
hetsblad heter numera Tidningen Mathant-
verk. Det dr bara namnet som &r fordndrat.
Vi fortsatter precis som vanligt att skriva for
dig som dr mathantverkare eller pa annat
sitt intresserad av mathantverk!
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Eldrimners kursutbud okar

Catrin Heikefelt dr utbildad hortonom och har arbetat pd
Eldrimner i tva dr. Tillsammans med Viktoria Vestun an-
ordnar Catrin kurser och studieresor inom bir-, frukt- och
gronsaksforddling. Exempel pd genomforda kurser under
2012: Glass, Mjolksyrning av gronsaker, Béirvin och vindger
samt Sylt och marmelad med eget pektin.

Bli mathantverkare

Ga Eldrimners grundutbildning i hantverksmassig
livsmedelsforadling. Hostens utbildning startar
30 september, i As. Anmal dig senast 14 juni.

Fld g

rirmner

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

Las mer pa eldrimner.com

¥

Linsstyrelsen
Jiamtlands lin
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Allt fler vill utbilda sig inom mathantverk. Ar
2012 genomférde Eldrimner 37 kurser jamfort
med 28 kurser 2011.

Sammanlagt har 226 utbildningsdagar ge-
nomfarts under aret med totalt 448 deltagare.

Eldrimners 6vergripande mal dr att bidra till att nya mathant-
verksforetag startar och att stddja och hjélpa befintliga mathant-
verksforetag att utvecklas. Detta gors bland annat genom kurs-
verksamhet. Teoretisk och praktisk kunskap &r en forutséttning
for de som vill starta eller utveckla foretagsverksamhet eller pa
annat vis arbeta med mathantverk. Nyrenoverade och verksam-
hetsanpassade utbildningslokaler kommer att ge Eldrimner batt-
re mojligheter att anordna flera kurser och ta emot stérre grup-
per i As. Forhoppningen ir att lokalerna ska vara firdiga under
senare delen av det hér aret.

Sammanfattning av 2012

Bade branschspecifika och branschéverskridande kurser har ge-
nomforts, allt fran nyborjarniva till férdjupningskurser. Totalt
har 37 kurser anordnats varav 11 kurser inom mejeri, 6 kurser
inom charkuteri, 8 kurser inom bageri, 11 kurser inom bér- och
gronsaksforadling samt 1 kurs om prissittning som inte var
branschspecifik. Kursdeltagandet uppgick till 381 personer och
totalt har 448 blivande eller befintliga mathantverkare varit med i
utbildningar och studieresor. Farre dn det uppsatta malet om 610
deltagare, men att det malet inte uppnatts, ses som en kombina-
tion av att malsdttningen ar nagot hogt satt och att befintliga un-
dervisningslokaler och personella resurser inte majliggér storre
undervisningsgrupper. Det ses som mer rimligt att na cirka 500
deltagare tills de nya lokalerna &r klara och fler ldrare rekryterats.

Grundutbildningen inom hantverksméssig livsmedelsforad-
ling genomfordes bade pa var- och hostterminen. Utbildningen
ar fem veckor lang, innehaller béde teroi och praktik och vinder
sig till de som vill starta eget foretag. Totalt deltog 27 personer.

Aven tv4 lirorika studieresor har genomférts. Den forsta re-
san, med inriktning pd bar- och grénsaksforddling, gick till
Frankrike. Studiebesok gjordes kring Montelimar och Nyons
samt vid CFPPA, centrum fér smaskalig livsmedelsforadling, i
Florac dér kurs i torkning samt hantering av autoklav hoélls. Re-
san hade 20 deltagare.

Den andra resan anordnades for hantverksbagare och gick till
Bayern i Tyskland. Tillsammans med Manfred Enokson besoktes
bland annat vedugnsbagerier och bagerier som har egen kvarn.
Resan hade 20 deltagare.

Eldrimner ser nu fram mot ett nytt spinnande verksamhetsér
med utbildningar, studieresor och inspiration till bade nya som
befintliga mathantverkare.
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STUDIERESA
Hantverksbageri, Tyskland, 15-19 oktober

Svartugnar och andra
eldade baku ONar ...

Pa hostens resa till Bayern besokte vi bagerier
och tittade ndrmare pa de ugnar som anvdnds ddir.

De eldade ugnarna har olika utseende
och konstruktion utifran sina egenska-
per. Den kanske viktigaste egenskapen éar
ugnens formaga att magasinera varme.
En ugn med stor massa kan magasinera
virme lédnge. En lattare ugn kréver min-
dre och kortare eldning, men haller vér-
men siamre. Pa Martins Holzofenback-
erei i Grafing provade vi pa att baka i en
svartugn, en ugn som eldas pa hillen fore
graddning. Svartugnen eldas framifran,
har stor massa och haller virmen for flera
griaddningar. Ugnens tvd plan ar obero-
ende av varandra. Elda ett at gangen, bada
samtidigt, eller gridda pé& det ena planet
samtidigt som det andra eldas. Bageriets
dgare, Martin Schmitt, 4r stolt 6ver sin

svartugn, men framhéller ocksd forde-
larna med sin andra vedeldade ugn. Den
eldas i en sdrskild kammare p& ugnens ena
sida. Elden virmer dnga som under hogt
tryck leds runt i ugnen i ett rorsystem. En
mycket energieftektiv konstruktion, men
en ugn som inte ger broden samma unika
karaktar som vid eldning direkt pa hallen.
Ugnar med rérsystem kan dven eldas med
pellets, notskal eller stadsgas.

Pa vér resa bekantade vi oss med Hai-
ussler, en tysk tillverkare av ugnar och ba-
geritillbehor. Deras vanligaste modeller &r
svartugnar med lag massa som passar bra
for bagerier som inte bakar varje dag och
vill ha en vedugn som ér relativt snabb att
varma upp. Nackdelen med den typen ér

att de pd grund av sin ldga massa tappar
varme fort. Med den gar det inte att baka
s& minga omgangar brdd per eldning.

En intressant ugnstyp fran Haussler ar
deras pelletseldade ugn med automatise-
rat eldningssystem. Ugnen kan program-
meras sd att den ar eldad och varm till
forsta baket pa morgonen. Men som en av
deltagarna pé studieresan sa, oavsett hur
praktiskt en automatiserad pelletseldning
an ar sa kommer man inte ifrén att ett pel-
letsugnsbageri inte later lika genuint och
mysigt som vedugnsbageri.

Las mer om olika ugnstyper i Eldrimners
bagerihandbok Bakverkstan som finns att
bestilla pa www.eldrimner.com ﬁ




NORDISKT MATHANTVERK

Mangder med seminarier och debatter
Utstadllning av produktionsutrustningar
Forpackningstavling
SM i Mathantverk

Galamingel
Café och Gardsbutik

Du kan anmala dig fran

6 maj pa Eldrimners hemsida.
Anmalan senast 13 september.
Mer info pa eldrimner.com.

Idé- och kunskapsforum om mathantverk

AR

8-10 oktober « Ostersund

GRUNDKURS
Bar- och fruktféradling, Eldrimner, 29-30 januari

Mingden C-vitamin i lingonsaft testades i Eldrimners kok.
Med ett enkelt kit for analys av vitamin C kunde deltagarna
testa sina juicer och safter. Testerna dr enkla att gora hemma
och kan exempelvis anvindas for att se eventuella fordndring-
ar av C-vitamin i fardig produkt jamfort med ravara.

VAREN 2013

Gor egna
enkla analyser

TEXT & FOTO Viktoria Vestun

I slutet av januari holl Catrin Heikefelt och Viktoria Vestun en
kurs om enkla analyser vid bar- och fruktférddling. Syftet var att
visa enkel utrustning som kan anvéndas for att ta reda pd mer om
sina ravaror eller produkter.

Under kursen fick deltagarna ldra sig principen bakom, samt
prova pa, att mita sockerhalt med refraktometer, surhetsgrad
med pH-meter och syrahalt genom titrering. Dessutom diskute-
rades dessa parametrars inverkan pé hallbarhet och kvalitet samt
nér det behovs kinnedom om dem fér mirkningsindamal.

I Eldrimners nya fotometer kunde éven halten av polyfenoler
i dryckerna analyseras. Dessa amnen ger farg till ménga bér och
kan bland annat vara positiva genom att vara antioxidanter. Aro-
niajuice och krakbarsdryck med bjorksav uppvisade de hogsta
halterna av fenoler under kursens matningar. I bdde aronia och
krakbir, liksom andra bér i den blé-lila-roda fargskalan, ar det
antocyaniner som utgor en stor del av polyfenolerna.

Kursen gavs i samarbete med det regionala interregprojektet
Soka Gammalt Skapa Nytt. &

ELDRIMNERS NYHETSBLAD Mathantverk 7



FORDJUPNINGSKURS
Ystning, Oviken Ost, 14-16 januari

Gouda har sitt ursprung i Nederldnderna
ddir den dr en av landets mest populdira
och uppskattade ostar. Michel Lepage ldr
ut hur Gouda tillverkas hantverkmdssigt.

En go(uw)d

Gouda tillverkas med samma teknik som
en Raclette och dr en osttyp som kréver
en kalciumrik ostmassa. For att skapa ett
hogt kalciuminnehll tvittas ostmassan —
avlaktosering, det vill sédga vassle byts mot
vatten under ystningsférloppet. Da mins-
kar andelen laktos och syrningen haimmas.
Farre kalciumjoner byts ut mot vitejoner
eftersom mindre mjolksyra produceras.

Innan formning gors en foérpressning.
Avlaktosering och forpressning gor att
ostmassan blir smidigare, visserligen med
mindre smak till en borjan, men med mer
senare under lagringen. Denna teknik ér
inte s& gammal.

Syrakulturer

Manga laboratorier goér mixer med meso-
fila- och termofila stammar. Dessa ar alltid
direktverkande, vilket ér helt naturligt, ef-
tersom man inte kan finna en temperatur
som gynnar béagge vid en for6kning. Dessa
mixer dr ofta vilkomponerade.

Aromerna fran de heterofermentativa
mesofila stammarna, Diacetylactis och
Leuconostoc kommer bara fram i firska
ostar.

8 Mathantverk ELDRIMNERS NYHETSBLAD

Formognad

Ystningsmjolken formognas med mesofi-
ler i 30 minuter. Under den tiden hinner
inte pH-vérdet sjunka. Termofilerna skul-
le kunna tillsattas, men de kan 4nda inte
gora ndgot vid temperaturer kring 20 °C,
da mesofilerna tillsatts. Vanta tills mjol-
ken kommit upp i 30 °C.

I tillverkning av Gouda ska brytningen
vara finare 4n till exempel en Tomme, och
ddrmed efterstrivas en flockningstempe-
ratur pa max 20 minuter. Om flocknings-
tiden blir for lang, blir dven 16ptiden lang
och langa l6ptider ger en surare och hér-
dare ostmassa.

Syrningen &r mer enzymbildande i
mjolkstadiet, alltsd under formognaden
och en lang férmognad ger da mer smak-
utbyte. Den franska blaméogelosten Bleu
de Bonneval formognas till exempel un-
der 2,5-3 timmar.

Propionsyrekultur

Nista steg dr tillsattning av termofilen
Lactobacillus helveticus och propionsyra-
kultur, vilket ger aromer och gas. Om inte
propionsyrebakterierna borjat arbeta efter
10 dagars lagring i 10 grader maste ostar-
na stéllas varmare igen, i 16 grader, max

Ost

TEXT & FOTO Birgitta Sundin

18 grader. En Emmentaler star i 21-24
grader i sitt varmlager.

Knacka pa ostarna efter en vecka for att
hora om haligheter har uppstitt. Ibland
miéste en stor dos propioner tillsittas.

Propionsyrebakterier finns liksom an-
dra bakterier i var omgivning. Studier i
Schweiz har visat att det inte finns nigra
propioner kvar i obehandlad mjolk, darfor
maste dem alltid tillsittas. For att gynna
de naturligt forekommande propionerna
kan diskningsrutinerna dndras.

Lope och beskhet

Om man har i for mycket 16pe finns en
risk for beskhet i de lagrade ostarna,
framforallt om de ar daligt dranerade. For
pressade ostar bor inte 40 milliliter 16pe
per 100 liter mj6lk 6verskridas.

De proteolytiska enzymerna spjilkar
polypeptiderna till peptider och i den fa-
sen kan det ge osten en skarp beskhet, som
ofta kan markas i omogna blamogelostar.

Bade pepsinet och chymosinet i l6pet
klipper upp aminokedjorna vid ett speci-
fikt stille. Pepsinet kan dock éven klippa
pé négra fler stallen. Pepsinet har stor in-
verkan pa mognadslagringen.
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Det finns dven en l6pepasta, vars enzy-
mer dar utvunna fran tungbasen pa idiss-
lare. Det foljer d& med lipaser som bryter
ned fett vilket goér denna pasta mer lipo-
Iytisk.

Foérhardningstiden ér i denna teknik en
gang flockningstiden. Koaglet bryts ned
till risstorlek vilket kréiver en snabb bryt-
ning. Ostmassan rors sedan 10 minuter,
varav de forsta tvd minuterna i snabbare
tempo, for att halla ostkornen separerade.

Pseudomonas
Problemet med bakterien Pseudomonas
okar. I Frankrike ligger orsaken i manga
fall i gamla vattenledningar som tar in
jord och leder bakterierna in i mjolkstall
och mejeri. Ddr anvénds viteperoxid allt
mer som desinfektion, med gott resultat.
Det dodar bade Pseudomonas och Listeria
monocytogenes och ldmnar inga skadliga
restprodukter kvar efter anvindning.

Ett bra sitt att undvika pseudomonas i
mejeriet ar att sprittvatta utrustningen.

Mejeriet i Oviken anvinder sandfilter
och UV-stralning som vattenrening och
har hittills inte haft problem med Pseudo-
monas.

For en fungerande steriliserande UV-
strélning, kravs att det redan finns en
mycket god filtrering av vattnet. En bra
metod &r att anvdnda ett sjilvtvittande
rostfritt filter, vilka kan utgéras av sand-
filter, innan de tre ordinarie filtren. Om
vattnet ar kalkrikt méste kalken avldgsnas
for att metoden ska fungera. Kalk i vattnet
ger beldggningar pa material som dé kan
bli bakteriehdrdar. Syradiska oftare for att
undvika beldggningar.

Osmotisk rening av vatten &r vanligt pa
laboratorier men anvénds dven pa en del
mejerier i Frankrike.

Tvattning av ostmassan

Inom industrin gors endast en tvittning
av ostmassan, medan det pa gardsmejerier
gors tva tvittningar for att avldgsna laktos
sd att kalciumet behalls.

Lactique, som motsats, innehéller inget
kalcium, eftersom det har ersatts av vite
under syrningsprocessen.

Efter omrorningen tappas 20 procent av
vasslen av och ersitts med 45-48 grader
varmt vatten. Fyll p4 med vatten tills tem-
peraturen i ystkaret ar 36 °C. Syrningen
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stannar av eftersom en del av mjélksyre-
bakteriernas mat, laktos, forsvinner. Syr-
ningen kan ocksé stoppas genom att hoja
temperaturen, exempelvis till 39 °C, men
det dr effektivare att ersitta vassle med
vatten.

Det gar att tvitta ostmassan mer, da blir
den mjukare och mjukare, vilket ocksa
innebir en snabbare mognad. Ostutbytet
Okar genom att ostmassan tvittas.

Normalt kan man siga att 100 liter
mjolk ger 10 kilo ost, men vid tillverkning
av Gouda far man ut 1,5 kilo. En halvfet
mjolk passar ocksa bra till denna osttyp.

Efter tvittning r6ér i 10 minuter vid
36 °C for att vattnet och vasslen i ostkor-
nen ska byta plats, en form av osmos. Det
forsenar dven syrningen. Efter omror-
ningen tas ytterligare 20 procent av den
nya mangden vassle bort och 48-gradigt
vatten fylls i tills temperaturen &r 38 °C
och ytterligare omrorning i 10 minuter.
Vattentemperaturen kan variera nagot.

Den italienska osten Asiago ystas med
samma teknik, men med en grévre bryt-
ning. Vasslen ersitts med varmare vat-
ten, 56 °C, till en temperatur i ystgrytan
pé 40 °C. Ostkornen rors i 40 minuter for
att tvdtta ur dem ordentligt. Asiago mog-
nadslagras snabbt och siljs efter cirka 5-6
veckor.

Pressning

Ostmassan forpressas eftersom Gouda
inte ska ha grynpipiga hél. pH tas vid
formsattning. Malet dr att ha forlorat en
tiondel, inte mer. Slut-pH ska ligga pa
5,2-5,3.

Forpressning gors till en borjan med
tyngder motsvarande 24 kilo, sedan med
lite mer tyngd, si att vasslen pressas ut,
men syre inte kan ta sig in. Pa sa vis ska-
pas en tdt struktur. Denna pressning mot-
svarar 20-40 gram per kvadratcentimeter.
Ostmassan forpressas i cirka 10 minuter.

Forpressning kan dven géras med hjilp
av en ostduk, da maste méangden i duken
harmonisera med formens storlek.

Fem timmar dr den normala presstiden
for Gouda. Efter pressning vinds ostarna
och far syra klart i draneringsrummet.

Det finns mikroperforerade, vind-
ningsfria formar for ostar fran 200 gram
till 12 kilo att kopa pa servidoryl.com.

i

Tvittning av ostmassa.

.

Goudans smidighet vid vindning.
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pH-h6jning

Efter 24 timmar ska pH vara 5,2-5,4. Kon-
trollera om syrningen fortgar efter ytter-
ligare 24 timmar for att se om teknologin
fungerar, det vill siga om det blir en efter-
syrning eller ej. Om skillnaden ar en tion-
del dr det godkant, skiljer det tre tiondelar
finns en viss eftersyrning och osten kréver
en langre mognadslagring.

Efter att slutgiltigt pH uppnatts ar det
sedan mogel, jist, enzymer som hojer pH
genom att forbruka mjolksyran. Forst vid
ett pH pé 5,5 borjar den enzymatiska ned-
brytningen. Finns for lite mogel och jast-
svampar kan inte mjolksyran forbrannas,
alternativt forbrannas valdigt sakta, vilket
da far till foljd en ost med lite smak. Jam-
for vaxade ostar som vaxas pa ett tidigt
stadium, exempelvis efter tva dagar.

Den franska osten Mont d’'Or har ett
slut-pH pa 5,6-5,7, dd kommer den en-
zymatiska nedbrytningen iging direkt.
Osten mognas enbart tre veckor och blir
helt kramig.

Tvéattade ytor

Hilften tvattad - hélften blommande:
Geotrichum candidum anvéinds forst for
att skapa en grundflora, efter cirka 20 da-
gar dor den. Om detta mogel far etablera
sig skyddar den ytan tills kittbakterierna
har etablerat sig och inga andra mégel kan
stora. Observera att detta inte dr Geotrich-
um oidium-varianten, en jastform som
endast ar aktuell for nagra fa tvittade ostar.

Om Geotrichum candidum sprids till
blamégelostarna tapper de till picknings-
hélen och stoppar syretillforseln och osten
méste pickas om.

Efter saltning sétts osten i ett varmt och
fuktigt lager i 48-62 timmar. Denna miljo
gynnar etableringen av Geotrichum can-
didum. Temperaturen ska ligga pa 20 °C
och luftfuktigheten far inte understiga 80
procent. Om luftfuktigheten &r under 80
procent hénder ingenting med Geotrich-
um-moglet.

Sedan tvittar man. Brevibacterium li-
nens trivs inte i sura miljéer darfér méste
ostens yta vara avsyrad innan de kan borja
vaxa. Forr anvdndes vasslen efter bryt-
ningen (osyrad) till att tvitta ostarna i
lagret.
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Osten Reblochon fran Savoien i Al-
perna mognas pa tre veckor och tvittas
bara tvd ganger. Efter saltning sétts osten
7 °C med maximal luftfuktighet i sju da-
gar. Reblochon tvittas forsta gangen i kitt-
lagret och sedan ytterligare en gang efter
en vecka.

Luftfuktighet i lager

Det franska foretaget Areco tillverkar
luftfuktare f6r stora utrymmen. Tedding-
ton gor luftfuktare for alla storlekar. De-
ras U25 for upp till 30 kubikmeter volym
i lagret och U45, ar modeller som passar
gardsmejerier. Dessa luftfuktare skickar
ut kall &nga med ultraljud och kréver inte
sa mycket underhall. Ink6pskostnaden for
dem &r ungefar 20 000-40 000 kronor.

For installation krévs en elektrisk kon-
takt samt vattentillforsel med sterilt vat-
ten. En steriliseringsapparat finns billigast
hos Aqua Euro, cirka 1 900 kronor. Ted-
dingtons motsvarande kostar cirka 10 000
kronor.

Det behovs éven ror for att sprida éngan
utilagret, i plast eller rostfritt. Dessa hélas
lampligen med hal i storlek 1 centimeter
i diameter och med cirka 25 centimeters
langdavstand.

Med en hygrostat i lagret regleras éns-
kad luftfuktighet, men for att kunna mita
luftfuktigheten beh6vs en hygrometer el-
ler psykrometer. Det finns en bra sadan
med USB-anslutning p& www.conrad.se.

Det finns dven sma luftfuktare fér sma
utrymmen, gjorda for astmatiker, men
problemet med dem &r rengéringen. G

SALTLAKE

GOUDA
YSTNINGSANVISNINGAR

Ursprungs-pH mjolk: 6,7-6.8

Mesofil kultur: 0,8 -1 %

Termofil kultur: 0,8-1 %

Férmognad: 30 minuter

Loptemperatur: 31-33 °C

Lopmangd: 25-35 m1/100 liter mjolk.
Flockningstid: 15-17 min.

Forhardningstid: samma som flockningstid
Brytning: risstorlek, 10 minuter
Omrdérning: 15 minuter

Tvattning av ostmassan: tva ganger, 20 %
av vasslen avldgsnas per gang
Vattentemperatur: 42-43 °C

Omrérning: 20 minuter

pH vid formsattning: 6,6

Pressning: 20 g/cm? och efter 1 timme

40 g/cm’i 5 timmar

Forsta vandning: efter 15-30 minuter
Saltning: torrsaltning med 1 % i 24 timmar
eller i saltlake efter vikt

Mal slut-pH: 5,2-5,4

Lagring: 12-14 °C, 94-96 % luftfuktighet,
tvatta med sterilt, saltat vatten med linens-
kultur varje dag, sedan varannan dag

MESOFILA
MJOLKSYREBAKTERIER

Lactobacillus lactis spp. Lactis
Lactobacillus lactis spp. Cremoris
Lactobacillus lactis spp. lactis biovar diace-
tylactis

Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris
Leuconostoc lactis

En forenklad formel fér hur ménga timmar

osten ska ligga i saltlake som fungerar bra pa pressade ostar ar:

Diametern + hojden
2

Exempel: en ost med 20 cm i diameter och en hojd av 10 cm
ska ligga 15 timmar i saltlake. 20+10 delat med 2 = 15.

Formeln fungerar inte for ostar med hogre vattenhalt som mjuka
osttyper. Det har att géra med hastigheten med vilken saltet trénger in
i osten. En camembert racker att ha i saltlake en halvtimme.
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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 uppgifter. 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.

Forn nast 2 ril.
({'Vesqnastieap fem-siffrig kod

4578 6
KaLLe Kacotr

SUNGAN 130
830 00 BREDBY SVERIGE

Ga in pa www.eldrimner.com/tidning och skriv in koden
for att behalla din prenumeration - senast 20 april.
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



Destination Hallongdrden. Vi hélsar pa hos Kerstin Bidrsjo i Bodarp pa Skdnes sydspets.

pa Sodersldtt

TEXT Inez Backlund FOTO Stéphane Lombard

- Har gillar folk att fika mellan raderna!

Kerstin Bidrsjo, Hallongarden i Bo-
darp, Skanes sydspets forklarar.

— Fran strax fore midsommar till sent
pé hosten mognar hallonen. Vi har sex
kilometer hallonbuskar i rader. Mellan
hallonraderna, i tradgarden eller i Mor-
mors linga kan man fika och njuta av

»
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vara bakverk eller glass med hallon i. Fi-
kat far man med sig i en korg fran caféet.

Hallongarden har blivit den verkliga
oasen for stadsborna i Skane. Har kan
de umgas med djuren, fika och handla i
butiken; dagsfirska hallon under sdsong
eller utsokta hallonprodukter. Bade
gardsbutiken och caféet dr Oppna aret

runt. Nar man inte kan sitta ute, finns
det trivsamma caféet, en gang mormors
gamla honshus.

Garden, Kerstins fordldrahem, har
funnits i sldkten i sju generationer. Det
var anda inte forrdn 1999 som Kerstin
kopte ut sin tvillingsyster Anna och
flyttade dit tillsammans med maken
Johan och deras fyra barn. Men de ville
inte bara bo ddr, de ville ha en levande
verksamhet. Idén att odla hallon fick de
av en bekant, en jordgubbsodlare som
sade: "Hade jag inte odlat jordgubbar,
skulle jag ha testat hallon.”

Ar 2001 blev Kerstin och Johan hal-
lonodlare, men efter nagra ar kinde de
att de ville mer &n bara odla bar och
sédlja.

- Att forddla hallonen till olika pro-
dukter édr det som lyft hela foretaget, si-
ger Kerstin. Dels ér det roligare, dels har
vi fatt en stabil ekonomi i verksamheten.
Vi dr igéng &ret runt.

Varje host fryser Hallongarden in
omkring fyra ton av de cirka 15 ton hal-
lon som buskarna ger. De fryser ocksa
in jordgubbar, krusbdr, rabarber och fla-
der. En stor del forddlas till saft, nektar,
sylt, marmelader, gelé, vinédger, ketchup
och s& vidare. Kerstin betonar att det
varit av stor betydelse for verksamheten
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att hon gétt Eldrimners grundkurs. Hon
ar noga med hantverket och behandlar
révaran mycket varsamt. Det har gett
henne flera medaljer i SM i Mathant-
verk. Ar 2012 fick hon ocksa Gastrono-
miska Akademiens diplom.

— Fast ska man lita till bloggen, bryr
sig folk mindre om mina utmérkelser &n
om att produkterna smakar bra och att
det fods kycklingar och lamm pa gér-
den, sager Kerstin.

Foretagets grundbult nummer ett ar
att produkterna dr av hogsta klass. Be-
domningarna vid produkttivlingarna
ar nodvindiga steg i den egna produkt-
utvecklingen anser Kerstin. Grundbult
nummer tva ar bemétandet av kunderna.

- Vi ménar verkligen om dem. Vi ar
ett familjeforetag och riknar dven véra
anstallda till familjen.

Kerstin och Johan har fyra barn, som
under sommaren mer eller mindre in-
volverade i verksamheten. Aldsta dot-
tern driver caféet. Under barsdsongen
kommer det 600-1000 besokare per
dag till Hallongérden.

— Numera har vi flera arsanstillda
och under hogsdsong tar vi in manga
sasongsarbetare. ﬁ

Boken Mathantverk

\\\ \ \x\\\m: N

Halloncaféet har oppet dret runt. Var du vdljer att fika beror pd vider och sisong. Pd
sommaren finns inget béttre dn att fa en fikakorg och sdtta sig mitt bland hallonen, nere
vid dammarna och djuren eller precis utanfor i tridgdrden.

Pd Hallongdrden forddlas omkring 25
produkter tillverkade av, till storsta delen,
bdr frin egna odlingar.

Text och bild om Hallon-
garden kommer fran boken
Mathantverk. Dar kan du
|dsa mer om kreativa och
passionerade mathantver-
kare och uppleva Sveriges
mathantverk! Boken bestalls via bokforlaget
Jengels hemsida, www.jengel.se.

Som mathantverkare har du méjlighet att
bli dterforsaljare och exempelvis sélja i din
gardsbutik. Du koper boken for F-pris, minst
fem baocker, plus frakt. Rekommenderat

utpris dr 295 kronor inklusive moms.
For att bli aterforsaljare, maila eller
ring Mikael Karlsson, 010-225 32 60,
mikael@eldrimner.com.

FAKTA

Utgivare Eldrimner

Férlag Jengel

Antal sidor 224

Utpris 295 kr inklusive moms
ISBN 978-91-88672-94-0
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Soka gammalt — Skapa nytt, projektperiod | november 201 1-31 augusti 2014, kontakt: anna@eldrimner.com

Naturen skapar sjalv de basta forpack-
ningarna som till exempel agg, notter
och bananer. Men nar vi foradlar maten
maste vi oftast komplettera med ett ex-
tra skydd for att kunna hantera produk-
ten innan den ska atas. En av forpack-
ningarnas manga uppgifter ar att skydda
innehallet fran oonskade bakterier, fukt,
syre och klamskador. Att skydda omgiv-
ningen fran kladd ar en annan. Vid val av
forpackning ar det ocksa bra att tanka
pa att den ska underlatta transport och
uppackning i butik. Fopackningen ger
aven information, formedlar mervarden
och bidrar till 6kad forsaljning.

Maria Schmidt Larsson fran Daucus
Design tog upp forpackningars funktion
och mojligheter pa ett seminarium i
februari.

Njutning

Nar vi handlar styrs valet av en mangd
faktorer. Vi koper mat for att bli matta
och for att tacka naringsbehovet eller
for ren njutning. Mathantverk faller ofta
inom ramen for njutning och vid sadan
konsumtion kan forpackningen bidra till
upplevelsen, speciellt om kunden inte
vet nagot om produkten eller producen-
ten i forvag. Att komplettera forpack-
ningen med ett vackert snore, en desig-
nad etikett eller att satta tyghattor pa
burkar kan till exempel 6ka kanslan av
lyx eller njutning. Kring det sistnamnda
uppstod en diskussion bland deltagarna.
"Tyghatta eller pappershatta pa burkar
kraver troligen en maskin for att hinnas
med. Det borjar kannas industriellt. Eller
sa ar det nagot som gors pa hobbyniva

i hemmet. Det ar for tidskravande”,
menade nagra mathantverkare.
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Forpacka ratt ........

Snabba val i butiken

Utmaningen handlar om att locka och
fanga kundens uppmarksamhet. Det ar i
livsmedelsbutiken som valet av forpack-
ning spelar den mest avgorande rollen. |
en vanlig butik finns 13 000-40 000 olika
artiklar att valja mellan. Ungefar 80
procent av konsumenterna koper sin vara
utan att ens titta pa andra alternativ
och 90 procent laser inte forpackning-
ens baksida. Darfor maste du ta reda pa
vilka som &r din malgrupp och vad som
attraherar dem. Ett tips ar att lata en
fokusgrupp av konsumenter hjalpa dig
att hitta ratt profil. Genom att be dem
rangordna olika produkter och forpack-
ningar far du signaler om vad som fung-
erar. Lat gruppen motivera sina val.

Vissa produkter &r svarare att férpacka
snyggt och varierande an andra, som
till exempel kott och fisk. Men det finns
olika plattor att lagga i forpackningarna
som gor dem lite mer personliga.

Tank ocksa pa att etikettens utform-
ning kan avgora om kunden koper din
produkt eller den som ligger bredvid.
Anvand garna olika etiketter for att fora
fram obligatoriska fakta och formedla
varumarket och dina mervarden.

Nya naturmaterial

Mathantverk passar ofta bra tillsammans
med forpackningar av naturmaterial och
mathantverkare soker ofta miljovanliga
material till sina produkter. Miljovanliga
forpackningar ar ett omrade som vaxer
och det utvecklas standigt nya material
som till exempel xylan, ett genomskinligt
plastliknande material. Xylan ar en kol-
hydrat som kan utvinnas ur sad och an-
vands bland annat som barriarmaterial pa

papper for att skydda syrekansliga, feta
produkter eller aromatiska produkter.
Ett material som redan anvands ar bio-
polymerer som utvinns ur majs, betor el-
ler potatis.

Ridtt etikett

Bade etiketter och forpackningar blir bil-
ligare per styck om du kdper manga. Men
att kopa stora kvantiteter innebar en risk
att etiketten eller forpackningen blir in-
aktuell och inte hinner anvandas.

De flesta mindre foretagen anvander
generella forpackningar och komplette-
rar med personliga etiketter.

Ett alternativ som skapar mojligheter
ar att tillverka egna etiketter pa A4-pap-
per i skrivaren. Det finns etikettark med
avtorkningsbara etiketter, genomskinliga
etiketter, runda, kvadratiska, anpassade
for fargskrivare, laserskrivare eller black-
straleskrivare. Valj etikettmaterial efter
ditt behov. Ska etiketten tala kondens,
varme eller kladd fran 6ppnad produkt?

Ta garna fram etikettalternativ och tes-
ta pa nagra personer innan du gér en stor
bestallning. Det ar ocksa bra att ta kon-
takt med nagon butik eller formgivare.

Anvand hela ditt kontaktnat och ta
hjalp av goda rad som kan lotsa dig fram
mot din optimala forpackning.

e En rund etikett 65 millimeter,
med svart-vitt tryck:

10 000 kostar 0,51 kr/st

40 000 kostar 0,18 kr/st

» Samma etikett i 4-farg:
10 000 kostar 0,76 kr/st
40 000 kostar 0,25 kr/st
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Miljo-
arbete

Under hosten 2012 gjordes

en mindre intervjustudie om
miljoutveckling hos nio mat-
hantverkare i Jamtlands lan.

Intresset for miljoarbete var i allman-
het hogt hos gruppen. De flesta arbetar
mycket med miljo men endast ett fatal
anvander det i sin marknadsféring och
kommunikation. ”Kunderna efterfragar
mer narproducerade produkter an eko-
logiska och KRAV-markta” svarar nagra
intervjupersoner.

Fragorna handlade om transporter, en-
ergi, avfall, ravaror och kemikalier. Om
kemikalier svarade de flesta att de redan
utfasat det mesta. ” Vi anvander sa lite
som mdjligt” eller ”sa naturligt som moj-
ligt”. De intervjuade anvander i forsta
hand sapa och diskmedel. Inom ostpro-
duktion anvands nagot starkare rengori-
ingsmedel.

Samtliga intervjuade anser att det ar en
sjalvklarhet att killsortera. Aven inom
transportomradet har de flesta tankt till
for att minimera miljobelastningen. Det
omrade dar de flesta trodde att de kan
forbattra sig pa var energianvandningen.

Sarskilt efterfragades mer kunskap om
sol-och vindenergi, energisnal kylning,
och energieffektiviseringar. Att fa ener-
giradgivning, information om energiin-
vesteringar, inspirationsforelasning och
information om bidrag for investeringar
efterfragades.
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PU Brod

Vi besoker bagerier pa vastkusten
och Varmland, 8-11 april.

Nattag fran Ostersund till Goteborg
8 april. Forsta besoket ar Cum Pane
ekologisk bakverkstad, sedan reser
vi vidare med hyrbil langs kusten till
Logens Kvarn och Lyckans Stenugns-
bageri. Den 10 april ar vi pa Brukets
godaste stenugnsbageri i Dalsland
och resan tar oss sedan vidare till
Hoje vedugnsbageri i Varmland dar
vi lyssnar pa ett foredrag om kultur-
spannmal av Johan Sward. Den 11
april besoker vi Konstantin Messmer
pa Bjorkaholms bakarstuga. Sedan
hemresa med hyrbil till Ostersund.
Pris: 3000 kr exkl moms. Mer infor-
mation om resan, kontakta Anna.

PU Bar

Svamp, orter och syrade

gronsaker i Polen, 16-20 juni.

Tre hela dagar med studiebesok
Svampforadling - inlaggningar och
torkad svamp. Syrade gronsaker -
vitkal, gurkor, blandade rotsaker.
Dessutom orter, kvass (fermenterad
dryck) och mjod. Traditionell polsk
mat och trevliga vardshus.

Den 16 juni flyger vi fran Stockholm
till Warszawa kl. 18.55. Hemresa
sker pa morgonen 20 juni, ankomst
Stockholm kl 9.50. Deltagare ordnar
egen resa till och fran Stockholm.
Pris: 5000 kr exkl moms.

Sista anmalningsdag: 16 april.

Anmadlan:Anna Berglund, 010-224 33 07, anna@eldrimner.com
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| November samlades sju ungdomar fran Jamtland och fran Nord- och Sér-Trondelag
pa Bakgarden i Revsund. Det var ett lattlart gang som knadade limpor och smabrod
hos Kerstin Hylén pa Bakgarden. | bakstugan hos Eva Jonsson pa Framgarden fick de
trana kavling och graddning, aven det fick alla gott betyg pa. Pa kvillen bakades pizza
i vedugnen. Traffen avlutades med studiebesok pa Frejas bakeri i Ostersund.
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Matskraets projekt "Mer Mathantverk i Jamtlands lan" ska introducera nya mathantverkare, stodja genom

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

TEXT Tina Olsson, ekonom

Den forsta kursdagens tema var “Lar kdnna dina siffror”, med
torhoppningen att vicka mathantverkarnas intresse for vad som
gommer sig bakom siffrorna i balans- och resultatrakningen och
hur man genom att skaffa sig lite kunskap om detta kan fa en
djupare forstaelse for den ekonomiska aspekten av sitt foreta-
gande. Foreldsare var Anna Svensson frén Stiernas redovisnings-
byra som pa sitt medryckande och entusiastiska sétt inspirerade
gruppen. Under rubriken ”Vart tar pengarna védgen” berittade
Anna bland annat om hur kapital binds i foretagets varulager och
kundfordringar. Det ar darfor viktigt att lagret varderas till ratt
summa och att det dr snurr pé flodet av varor i lagret sa att vardet
av produkterna omsitts till likvida medel som kan anvindas i
foretagets verksamhet.

Vi tittade dven pé olika kalkylmodeller och raknade med hjalp
av en enkel bakldngeskalkyl ut hur mycket forséljningen under
ett &r bor ligga pa for att, givet vissa antaganden, kunna ta ut 6ns-
kad 16n ur foretaget. Under rubriken ”Vaga fraga” gick vi igenom
olika ekonomiska begrepp och termer inom bokforing och som
kanske inte alltid ar helt glasklara f6r den som inte har siffror och
ekonomi som sitt stora intresse. Vad innebér det egentligen nér
redovisningskonsulten séger att du har en omséttning pa si och
sd ménga kronor? Omsittningen visar hur mycket foretaget salt
tor eller hur mycket utférda tjanster inbringat under éret.

Hur ser din marknad ut?

Dag tva agnades at prissittning. Programmet var fullspackat
med spidnnande gastforelasare som berdttade om prissittning
ur sina perspektiv. Mathantverkare som hittat strategier for sin
prissattning delade med sig av sina modeller. Representanter
fran forsiljningsleden gav matnyttiga tips om hur de jobbar med
prissattning av mathantverk.

Andreas Soderstrém fran Ica Maxi Ostersund berittade om
hur viktig den personliga kontakten &r och uppmanade alla mat-
hantverkare som ar intresserade av att sdlja sina produkter i butik
att boka in ett mote med sin handlare for att lara kdnna varandra.

Det inte dr nodvandigt att erbjuda sina produkter till hela bu-
tikskedjan, utan foretaget kan vilja vilken butik det vill sélja sina
produkter till.

Mattias Dernelid, ansvarig for Smakriket Sverige, pratade om
vikten av att mathantverkaren har flera olika produkter i olika
priskategorier bade for att attrahera olika kundsegment men ock-
s& for att erbjuda kunderna alternativ och for att det sillan 4r den
dyra spetsprodukten mathantverksforetagen tjanar pa. Mattias
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Lar dig mer om ekonomi

I b6rjan av februari anordnades en grundkurs i ekonomi och prissattning pa
Rosta i As. Kursen var ett samarbete mellan Eldrimner och Matskraet. Deltagarna
kom fran s spridda delar av landet som Oland, Uppland och Jamtland.

menade att toppkrogarna standigt ar pa jakt efter det nyaste och
hetaste som finns att tillgd pd marknaden. Dérfor 4r det ett tips att
jobba med produktutveckling om man vill sélja till denna typ av
kunder eftersom produkter snabbt blir “omoderna” i deras 6gon.

Robert Akermo fran Oviken Ost berittade att han som ny-
startad gardsmejerist tog med sig sina ostar och reste runt bland
delikatessbutiker och gardsbutiker i Sverige for att lira kdnna
marknaden. Enligt Robert &r det viktigaste att analysera vilken
marknad och vilka volymer man vill vara pa, samt klarar av for
att kdnna sig bekvam. Att kdnna sig bekvdm med sina val och
sina priser dr Roberts ledord.

Kerstin Englund frén Hara gérd driver ett surdegsbageri och
sdljer till 6vervigande del sitt brod sjélv. En viktig del i prissatt-
ning dr att identifiera alla kostnader som finns i foretaget och att
uppskatta storleken pé dessa kostnader. Bade Robert och Kerstin
har upptackt att det som foretagare ar litt att tro att det ar kost-
naderna for ravaror som ar den stora posten. Men bada fann nar
de stallde upp kostnadskalkyler och mitte sina verksamheter att
den absolut storsta posten dr den egna arbetstiden. En faktor som
ménga inte ens raknar in i sina kalkyler.

Kursdagarnas springpunkt var att podngtera vikten av att vér-
dera sin tid och att se till att redovisa en inkomst for att fa tillgang
till det sociala skyddsnitet i form av sjukpenninggrundande in-
komst, fordldrapenning och pension.

Mer ekonomisk radgivning i Jamtland

Matskréet erbjuder ekonomisk radgivning till jamtldndska mat-
hantverkare, enskilt eller i fokusgrupper. I en fokusgrupp kan
diskussionen utvecklas till att inkludera jamforelser av arbets-
metoder och siffror. Fokusgrupper bildas antingen branschvis
eller av ett nitverk av foretagare som kidnner varandra. Mini-
mum tre timmar per radgivningstillfille.

Radgivning i fokusgrupper: 150 kr/timme/person.

Pris for enskild radgivning: 250 kr/timme.

Alla priser ar exklusive moms.

For mer information och anmailan kontakta Liv Ekerwald
010-225 32 01 eller Tina Olsson 010-225 32 91.

Mat

skraet

FOR MATHANTVERKARE | JAMTLANDS LAN

Jamtlands lan Curopasa ronustongen or

landsbygdsutveckiing: Europa
investerar i landsbygdsomraden
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Licentiatavhandling av Asa Rosengren, mikrobiolog vid Livsmedelsverket.

Mikrobio

Intresset for att starta eget mejeri och till-
verka ost pd hantverksmassigt sétt har 6kat.
Dérfor har Livsmedelsverket och Sveriges
lantbruksuniversitet i ett gemensamt forsk-
ningsprojekt undersokt osttillverkning vid
girdsmejerier med fokus pa mikrobiolo-
gisk sakerhet. Syftet var 6kad kunskap om
denna livsmedelsproduktion for att kunna
formulera rad for en séker osttillverkning.
Information om osttillverkningsmetoder
och hygienrutiner insamlades.

Resultaten visade skillnader mellan
mejeriernas tillverkningsmetoder och ru-
tiner och likasa i kunskapen om viktiga
kontrollpunkters betydelse vid ystning.

Vidare undersoktes ostar med avseende
pa forekomsten av bakterier sdsom sta-
fylokocker, Escherichia coli och Listeria
monocytogenes. Stafylokocker var van-
ligast férekommande av de undersokta
bakterierna och de fanns sarskilt i farskos-
tar som tillverkats av opastoriserad mjolk.

Vid narmare studier visade det sig att de
flesta av de isolerade stafylokockerna bar
pé gener som kodar for olika toxiner in-
volverade i matforgiftning samt att dessa
toxiner kan produceras under experimen-
tella forhallanden som liknar en ystning.

Slutsatser

For att kunna formulera réd till en mikro-
biologiskt siker produktion, var de 6ver-
gripande slutsatserna foljande:

« Forekomst och halter av de tre bakteriel-
la farorna var tillfredsstiallande i manga
ostar, fraimst i de som gjorts av pastorise-
rad mjolk. Listeria monocytogenes péavi-
sades inte i nagon ost, vilket tyder pa att
bakterien ar ovanlig i dessa produkter.
Escherichia coli var tio ganger vanligare i
ostar gjorda av opastoriserad mjolk. Sta-
fylokock-toxin hittades inte i nagot prov,
men hoga halter av stafylokocker pavi-
sades i flera farskostar gjorda av opasto-
riserad mjolk och sdrskilt i de ostar som
tillverkats utan syrningskultur.

o Tva tredjedelar av de stafylokocker som
isolerats fran ostarna bar pa minst en av
de testade toxingenerna i sin arvsmassa.

o Stafylokockerna kunde béde vixa och
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bilda toxin under experimentella forhal-
landen som liknar en ystning. Toxin pa-
visades nir stafylokockerna blivit fler 4n
6 miljoner per milliliter och producerades
dérefter 16pande. For att minimera risken
att bli matforgiftad maste darfor halten
av stafylokocker i ystmjolken vara lag
fran borjan och tiden med gynnsamma
tillvaxtférhallanden sa kort som mojligt.
Detta understryker syrningskulturens
betydelse da den péverkar forokning av
stafylokocker bade genom syrning och
genom andra mekanismer.

ogisk sakerhet i gardsostar

genom hela produktionskedjan. Det finns
behov av att 6ka kunskapen om vissa
grundférutsittningars och kontrollpunk-
ters betydelse. Hanteringen av syrnings-
kulturer var i vissa fall bekymmersam da
aktiva kulturer inte alltid anvidndes och
ystmjolktemperaturen vid tillsats av kul-
turerna inte alltid var optimal.

Tankekarta som sammantfattar de faktorer som bidrar till
en mikrobiologiskt siker hantverksmidissigt tillverkad ost

FAKTA OM AVHANDLINGEN

Undersdkningen gjordes mars—juni 2005.
Fran 43 hantverksmassiga mejerier togs 151
ostprover dér 62 % av ostarna var gjorda
pa getmjolk. Av de testade ostarna var 52
% farskostar, de andra ostarna utgjordes i
huvudsak av camembert och s.k. chevré. En
majoritet, 64 %, arbetade med pastoriserad
mjolk, darfor ville man 6ka andelen ost-
prover fran obehandlad mjolk vilket I6stes
genom att de som arbetade obehandlat
fick Ildamna in ostprover vid tva tillfallen. Tre
| av mejerierna anvande ingen syrakultur.

Litteraturhdnvisning

Om du vill veta mer, I&s avhandlingen och
referenser i denna: Rosengren. A (2012).
Microbiologica Food Safety of Cheese
Produced on Swedish Small-scale Dairies.
Characteristics, growth and enterotoxin
production of Staphylococcus aureus.
Licentiatavhandling, Sveriges lantbruksu-
niversitet. Uppsala 2012. ISBN 978-91-576-
9074-6. http://pub.epsilon.slu.se/8811/.

Hela artikeln finns pd www.eldrimner.com.
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Sven Lindauer &r tysk Metzgermeister,
mastare i bade slakt, styckning och chark
med bakgrund pa girden Hermansdorf-
fer Lantwerstatten i Bayern. Nér Sven inte
ar kursledare pa Eldrimners charkkurser
studerar han ekologiskt jordbruk i Tysk-
land samt arbetar med utformning av
slakt- och charklokaler.

I november 2012 héll Sven Lindauer
tva grundkurser i hantverksmaissigt char-
kuteri dar han férmedlade sina kunska-
per. Bada kurserna handlade om att forsta
principerna for korvtillverkning, oavsett
vilket recept eller vilket kott som anvénds.
Kurserna fokuserade pa producenter som
ville nischa sig med hog kvalitet istéllet
foratt vara storst och billigast pa markna-
den.

Susanne Jeeggi fodd i Schweiz, bosatt i
Norge, tolkade fran tyska.

Slakt

For att gora bra korv krévs en bra ravara,
det vill sdga ett kott av hog kvalitet. Djuret
maste vara bra uppfott och slaktat pa ett
lugnt, hygieniskt och korrekt sitt. Forst
nér det finns en bra ravara gar det att foku-
sera pa kryddor och andra detaljer. Trans-
porten och tiden alldeles innan slakt dr en
oerhort viktigt tid for kottets kvalitet. All
tid och omtanke som bonden har lagt pa
uppfédningen av djuret kan snabbt for-
storas genom stress. Langa transporter ar
ett vilkand orsak till stress, men det finns
aven andra problem. Djuren mér inte bra
av att bli ssmmanblandade med individer
fran andra grupper, sdrskilt inte om de
star tatt packade, det ar for varmt eller om
de fér for lite mat eller vila.
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Problem med stressat kott

- Kvaliteten pé korvarna blir aldrig bra
om de gors pd stressat kott, siger Sven
Lindauer.

Stressat notkott kallas DFD, forkort-
ningen star for dark, firm and dry och
stressat kott dr morkt, fast och torrt. DFD
kan uppstd nér transporten till slakteriet
ar for lang och energin i musklerna an-
vands till att 6verleva. Djuren blir sl6a el-
ler uppstressade. DFD har dalig hallbarhet,
sarskilt om det ar vakuumpackat.

Ett sétt att upptacka DFD 4r att kottet
har en kletig yta och luktar illa efter en
vecka i vakuumforpackning. Stressat kott
har ett lagre pH virde an ett ostressat kott
och luktar déligt pa grund av svavelvite
och ammoniak. Kétt konserveras genom
kylning och syrning. Syrning leder till en
pH-reduktion, men i det stressade kottet
ar syrningsprocessen inte tillrdcklig och
det ricker inte med enbart en kylning av
kottet.

Grisar har sma hjartan och ar darfor
extra stresskdnsliga. De gor snabbt av
med energin vilket kan leda till syrebrist
i musklerna. Nar ménga grisar transporte-
ras tillsammans och blivit stressade 4r det
till exempel inte alla som klarar av att ga
av transporten.

Stressat griskott gar under benidm-
ningen PSE: pale, soft and exudative, det
vill sdga ljust, mjukt och vattnigt. Orsa-
ken ar att kottets pH-vérde har gétt ner for
snabbt. PSE kan dven uppsta om grisen
ligger for linge i skallkaret. Tre minuter
riknas som normal tid, men det kan va-
riera lite beroende pé vilken utrustning
som anvands.

Slaktmetodik

For att forebygga stress hos djuren ér det
viktigt att mottagningsstallet har en god
stallatmosfir med str6 pa golvet, girna
dagsljus och inga starka lampor. Miljon
ska inte besté av betong eller rostfritt stal.
Djuren ska komma in i grupper i stillet
for att std ensamma. Det dr viktigt att per-
sonalen dr lugn nér de hanterar djuren.

Nér djuren limnar mottagningstallet 4r
det lika viktigt att det gors pa rétt sétt. Det
ska vara naturligt for djuret att veta vilken
riktning det ska g& och att dven bedé6v-
ningen sker i en milj6 dar god stallatmos-
far rader.

Djuret bedovas ofta med bultpistol. Det
ar viktigt att djuret blir hjarndétt och att
kroppen faller ihop. Nista steg dr avblod-
ning. Fran skott till avblodning far det ta
maximalt en minut.

Fett

Téank pa att nyttja sa ménga delar som
mojligt pa djuret. Kottet sorteras in i olika
kategorier beroende pa hur mycket kott
och fett delarna innehéller. Om sortering-
en gors riktigt gar det att anvdnda koéttet
bittre och darigenom 6ka mervirdet.

Det ér stor skillnad mellan olika sorters
fett pa ett djur. Vissa delar av fettet ar hart
och andra mjukt. Spécket fran halsen ér
det hardaste men dven det fran ryggen ar
hart.

Dubbelhakan ér en kategori for sig och
bestar av mycket mjukt fett som anvands
till vairmebehandlade korvar.

Ryggspack anvinds till salami, medan
fettet runt hjartat passar battre till lever-
paste;j.
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I fett finns en liten andel vatten och vat-
tenhalten avgor héllbarheten. Hogre vat-
tenhalt ger kortare hallbarhet.

Griskott ska ha en hog fetthalt for att
vara av hog kvalitet.

Hygieniska trésklar
For att gora det svarare for bakterierna och
for att skapa en hygienisk produkt arbetar
hantverkscharkuteristen med de hygienis-
ka trosklarna pH, saltning och torkning.
Alla tre bidrar pa sitt satt till konservering.
Anvinds mycket salt, behdvs mindre syra.
Alternativt kan produkten torkas
hardare och di4 kan mindre salt
tillsdttas. Det giller att hitta den
optimala nivdn mellan de olika
parametrarna. Det ér alltid produ-
centen som har ansvar fér en siker
produkt, s& det giller att veta hur
processen blir siker.

Kvalitetsmatning
pH-virdet spelar stor roll och mits
under olika delar av charkproces-
sen. pH dr ett satt att mata kri-
tiska kontrollpunkter i egenkon-
trollprogrammet, CCP. Eftersom
vatska krévs for att méta pH, maste
vardet matas i kétt, och inte i fet-
tet. Vérdet gar darfor inte att mita
om en korv dr helt torr.

pH-vérdet mits i en skala mellan 0 och
14. Kott dr svagt syrligt och har ett pH
mellan 4,5-6. Nar djur lever dr pH-vérdet
7,2.1 det 6gonblick som djuret dor avbryts
syretillforseln och pH sjunker. Efter cirka
ett dygn borjar pH gé upp igen, men bara
med max 0,4. Ndr pH-vérdet sjunker pa-
borjas en syrningsprocess, vilket liknar
processen for ensilage eller mj6lksyrning
av gronsaker.
Inom charkuteri dr det viktigt att ldra sig
vad det innebir att pH-mataren visar ex-
empelvis 5 i en specifik fas i tillverkningen
av en produkt.

Lufttorkning

Det tyska ordet for lufttorkad korv ir ro-
hwurst som betyder att kottet ar ratt. Pa
grund av risk for EHEC-bakterier och
listeria ar det extra viktigt att tillverk-
ningen gors pa ritt sitt. I den lufttorkade
produkten vill man minska vattenhalten,
eftersom bakterier trivs i vatten. En tum-
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regel dr att 20 procent av vattnet ska vara
borta pa fem dagar. Det dr mycket viktigt
att torkningen sker inifran och ut. Att till
exempel anvinda en flakt dr inte bra efter-
som det ger korven en torr yta.

Produkten dr lattare att torka om den
innehaller mycket fett, eftersom fettet
innehéller mindre vatten.

For att fa till gelbindningen som haél-
ler ihop korven maste pH sjunka. Detta
gors genom att tillsitta en startkultur som
syrar korven och ger en sikrare produkt.
Om pH ligger pa 5,6 ar det onskvirt att

komma ned till pH 5,1. Ju lagre pH desto
syrligare smakar korven.

I Tyskland &r det vanligt att kallroka
en salami vid 28 grader, och dé aktiveras
mjolksyrebakterierna, dock kan de kom-
ma igang redan vid 18 grader. Om socker
tillsatts leder det till en surare produkt
eftersom mjolksyrebakterierna far mer

" "

mat’.

- Om inte socker tillsitts anvinds sock-
ret som finns lagrat i musklerna, men det
racker kanske inte riktigt till, forklarar
Sven.

Det ar viktigt att anvanda rétt socker till
varje produkt. Sven foredrar att anvinda
rorsocker eller vanligt strésocker, ungefir
tva gram socker per kilogram kott. Det ar
inte mycket, men racker till mjolksyrebak-
terierna. Nar pH sjunker motverkar man
de oonskade mikroorganismerna.

Om ingen startkultur tillsitts drojer det
mycket linge innan syrning uppstir och
skadliga bakterier far lingre tid att vixa
till sig pa.

Vissa startkulturer har spiar av GMO,
men det ska leverantéren kunna upplysa
om. Vid ekologisk produktion far startkul-
tur som har spar av GMO inte anvindas.

Bredbar eller skivbar korv

Det finns tva underkategorier av lufttor-
kade produkter: bredbar och skivbar korv.
Bredbara korvar finns bland annat i Tysk-
land, Nordamerika och Storbritannien.

En lufttorkad bredbar korv ar firdig re-
dan efter nagra dagar. Korven innehaller
60-70 procent fett, vilket gér den bredbar.

Salami &r ett
exempel pd en
skivbar lufttorkad
korv. Den finns i
over 300 varianter,
bland annat i Spa-
nien, Italien och
Ungern. Korven &r
skivbar redan efter
nagra dagar, men
behover langre
mogningstid  for
att bli fardig. Mog-
ningstiden ligger
pda 2-3 ménader.
Salamins hallbar-
het 4r liang, minst
atta veckor, hall-

barheten dr lingre dn
sd, men efter en tid smakar den inte lika
bra. Typiskt for salamismeten &r att den
inte 4r homogen, kott och fett ar urskilj-
bara.

En salami kan goras i snabbhack eller i
kottkvarn. Vilken maskin som anvands ar
en smaksak. Snabbhacken ger jamnstora
bitar. I en kvarn blir bitarna oregelbundna
och rustika.

FOTd Christina Hedin

Temperatur

Det ar viktigt 4r att ha en lg i tempera-
tur i kéttsmeten for att fa en bra bindning.
Temperaturen vid malningen i kottkvar-
nen eller i snabbhacken 4r av stor bety-
delse. Vid malning bildas friktionsvarme.
Véarmen Okar med cirka fem grader, lite
beroende pa vilken typ av kéttkvarn som
anvinds. Varme ger en férsaimrad bind-
ning, dérfor ska kott och spick vara kallt.
Léigg det gdrna i frysen en kort stund inn-
an malning. Kéttets bindningsférméga ér
storst vid fyra grader.
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Salt
Havssalt ska anvédndas istéllet for mineral-
salt eller hushéllssalt. Valet av salt har ing-
en betydelse for mogning eller bindning,
men havssalt dr nyttigare, eftersom det
innehaller 6ver 100 sparaimnen och mine-
raler som saknas i mineralsalt. I en salami
anvinds fint havssalt. Ju grovre saltet &r
desto mer vatten beh6vs for att 16sa det.

Om snabbhack an-
vands tillsdtts saltet
efter att smeten har
blandats.  Snittytan
blir inte lika fin och
uppdelad mellan kott
och fett om saltet
hills i for tidigt. An-
vinds kottkvarn ska
saltet tillsattas med
kottet som gar genom
kvarnen. D4 fordelas
saltet jamnt i smeten.
Kéttsmeten  blandas
och fylls i ett fjlster.

I recept star ofta

30 gram salt per kilo-
gram smet, vilket ar for mycket. Sven bru-
kar anvdnda 26 gram salt per kilogram.
Det ger en salthalt pa cirka 2,5 procent.
Salthalten hénger samman med fetthal-
ten. Om en hogre fetthalt anvinds kan en
hogre mangd salt tillsattas.

Mogning

Mogning kan ske pd manga olika sétt. P&
Eldrimners kurser gors det utan maskiner
for att deltagarna ska forstd principen.
Den forsta mogningen sker i ett skap un-
der fyra dygn.

Mogningen ska ske genom aktiva och
passiva faser. I de aktiva faserna blases luf-
ten runt och i de passiva faserna ér luften
stilla. Detta kan astadkommas genom att
produkterna flyttas, att dorrar 6ppnas och
stings, eller genom ett mognadsskap med
program som forsoker efterlikna det tra-
ditionella sittet att torka produkterna.

Det viktigaste dr inte att folja en tabell
utan att lira sig att lasa av salamin och
forsta vad som ska ske hérnast. Detta gors
genom att kdnna pa korven, lukta pa den
mita vikt och pH. Luftfuktighet och tem-
peratur har betydelse. Att luften 4r ren och
hilsosam ar ocksa viktigt. Temperaturen
far inte véxla, utan det dr luftfuktigheten
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som ska dndras. Torkar korven for snabbt
bildas en torr hérd yta. Vattnet blir da in-
stangt och korven blir forstérd pa grund
av bakterietillvixt.

Vatten

Produkternas vattenaktivitet mits genom
ett ay-varde som visar méngden fritt vat-
ten. Vattenhalten kan ocksd mitas indi-

gora produkter som exempelvis kokt skin-
ka. Nédr pH 4dr lagt ar det bittre att gora
produkter som till exempel salami.

Ténk ocksa pa att temperaturen i char-
kuteriet paverkas av vilka produkter som
tillverkas. Om du till exempel kokar lever
blir det varmt i lokalerna och da &r det
mindre lampligt att gora produkter som
kraver kall smet. ﬁ

FOTO Christina Hedin

rekt, genom att kontrollera hur stor
viktforlust produkten har.

Viktforlust dr en kritisk kontrollpunkt,
CCP. Inom fyra dygn bor det ha skett en
viktforlust pa 20-30 procent, men det be-
ror givetvis pa vilket recept som anvands.
Ju éldre djur, desto torrare och fastare ar
kottet. Kottets ras har ocksa betydelse for
vatten och fetthalt. Om lufttorkade korvar
ska goras, sa dr ett dldre djur att féredra,
men i en falukorv vill man ha en hog vat-
tenhalt och en bra bindning, och da kan
det vara bittre att anvanda ett ungt djur.

Veckoschema

For att skapa ett bra arbetsschema i char-
kuteriet ska hinsyn tas till hur médnga som
ar anstillda, vilka produkter som tillver-
kas, vilka produkter som kan tillverkas
tillsammans och vilka produkter som &r
kansligast och sa vidare. Det giller ocksa
att ta hansyn till hur pH-virdet 4r nér pro-
dukterna gors.

Om djuren slaktas pa mandagar ér kot-
tets pH-virde som hogst dé for att sedan
sjunka och vara som lagst pa tisdagen.
Direfter stiger vardet langsamt igen.

Vid hogt pH ér dven vattenbindnings-
formégan hog och da ar det lampligt att

VECKOSCHEMA FORSLAG

Mandag: slakt av gris och grovstyckning,
tillverkning av leverkorv och blodkorv.
Eventuellt varmebehandlade korvar om
det &r slaktvarmt kott, kokt skinka.
Tisdag: tillverkning av salami och luft-
torkade hela kottbitar.

Onsdag: finstyckning och tillverkning av
varmebehandlade korvar.

Torsdag: fortséttning av varmebehand-
lade korvar, farskkorvar som ska atas till
helgen, kokt skinka.

Fredag: ledigt.
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Mejeri
Rédets tva nya medlemmar, Anna Kaijser
och Marih Jonsson, halsades valkomna.

Rédet diskuterade Seerimner 2013 och
uppskattar arets nordiska tema och lam-
nade foljande synpunkter pd seminari-
erna. Ny lagstiftning om mirkning av
livsmedel: Hur betala for naringsanalyser
och hur ofta ska de goras? Ar det okej att
anvinda tabellvirden? Radet vill att dessa
fragor skickas till SLV i forvdg samt att
problematiken for mathantverkare som
arbetar med icke-standardiserad ravara
fors fram. Radet ville ocksé i detta sam-
manhang lyfta fragan hur man ska dekla-
rera termiserad mjolk som ravara i ost.
Mjolken dr viarmebehandlad men inte
pastoriserad. Vissa foretag skriver enbart
mjolk. Hur uppfattas det av konsumenten?

Traditionsprodukter: Forslag pa pro-
dukter att lyfta fram som typiskt svenska:
ostkaka, rorost, “pristost’, pank, skorost
och brynost. P4 Seerimner maste det fin-
nas producenter som gor produkten kom-
mersiellt och som kan beritta om den pa
seminariet.

Kring punkten processhjalpmedel dis-
kuterades citronsyra E 330 och éattiksyra/
attiksprit/attika E 260, tillsatser som an-
vands for att fa till koaguleringen. De har
ersatt ursprungligare hjilpmedel som sy-
rade produkter, som vassle och kirnmjolk.
Rédet ansag att citronsyra och attiksyra/
attiksprit/attika inte behover tillatas, dven
om vi inte kan kontrollera anvindningen
eftersom de inte behéver deklareras. Da-
remot ansags vindger vara en naturlig pro-
dukt och godkind att anvéinda for att till
exempel fa ritt pH pa saltlaken, dven om
vassle dr att foredra, enligt en del. Huru-
vida de olika formerna av attiksyra skiljer
sig s att sprit och éttika kan anses mer na-
turligt maste utredas.

Lysozym é&r ett enzym som anvands for
att forhindra smorsyrejasning. Om det
kan anses som processhjalpmedel far un-
dersokas, men det framstélls fran dggvita
sa det dr dven en allergen och maste darfor
deklareras. Lysozym har inte varit tillatet i
SM i Mathantverk.
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Att processhjidlpmedel inte behéver de-
klareras anség inte radet som nagot hin-
der for att vi inte skulle tillata dem i cer-
tifieringen och SM. Vi kan begéra in den
informationen dven om den inte stir pa
etiketten.

Det finns andra dmnen, tillsatser, som
vi kanske bor titta pad som exempelvis
klumpforebyggande medel i salt.

Rédet ansdg att det i nuldget inte gar att
gora nagot allmént stéllningstagande om
processhjalpmedel till certifiering och SM
i Mathantverk. Vi fér ta stillning fran fall
till fall, som hittills gjorts i SM.

Nya kurser for 2013 ar en nyboérjarkurs
i faibodystning med Tin Gunmuns i Da-
larna. Eventuellt kommer en specialkurs i
Alpkase med ystningsldrare fran Schweiz
att anordnas.

Rédet var forsiktigt positiva till en ling-
re hantverksutbildning inom ystning. Den
skulle vara interaktiv och innehilla kor-
tare traffar och vil avgransade avsnitt som
“tenteras av” for att fa diplom.

En gérdsbutikresa for alla inriktningar
gillades av radet. Forslag pa resmal: Vast-
landet i Norge och kanske Finland, Oster-
rike, Schweiz och Sverige. Radet ville dven
studera mathantverksturism.

Smaklust ansags vara ett jéttebra eve-
nemang. Rddet anser det lagom att ar-
rangera den stora mathantverksmassan i
Stockholm vart femte ar. Det dr viktigt att
gora mathantverksdelen tydligare och att
marknadsfora certifieringen. September
forslogs som battre tidpunkt.

Forslag pa aktiviteter: kurs i italienska
ostar, fler nyborjarkurser i sddra Sverige,
studieresa till forskningsinstitutet INRA i
Frankrike, studieresa till Galicien i Spa-
nien.

Att anordna SM pa olika platser runt
om ilandet ansags intressant. Radet skulle
garna dka till exempelvis Skdne om SM ar-
rangerades ddr. Att tajma in SM med Mat-
landethuvudstaden skulle vara roligt, men
inte sérskilt realistiskt.

Fraga till Tavlingsradet: hur ser man pa
samarbeten mellan olika foretag i SM. Hur

IBranschrédsméten 7 februari 2013

hanteras klistermérket vid eventuell delad
vinst? Idag ansoker den foradlande parten
om att fa delta i tdvlingen och anger da
vem de eventuellt samarbetar med.

De senaste ritningarna 6ver Eldrim-
ners lokaler visades och diskuterades.
Ombyggnationen av mejerilokalen kom-
mer att bli minimal. Vi utgér frdn det be-
fintliga och fungerande mejeriet som finns
pa Rosta.

Forslag fran radet: inforskaffa barstolar
med ryggstod, de kan passa som tillfil-
liga sittplatser vid kortare teoripass i yst-
ningslokalen. Inforskafta dven en bred och
komplett utstallning av férpackningsma-
terial. Det gar kanske att fi demoex fran
tillverkarna.

Kring Eldrimners certifiering av mat-
hantverk enades radet att konsumtions-
mj6lk och liknande inte ansags platsa och
kan ddrmed inte erhélla certifiering.

NARVARANDE

Agneta Larsson, Strommens Gardsmejeri
Kristina Akermo, Oviken Ost

Anna Kaijser, Halltorps Mejeri

Marih Jonsson, Skogsbackens Ost
Birgitta Sundin, Eldrimner

FORHINDER:

Martin Séderkvist, Jarvso® Getost
Stephen Palosaari, Kullens Gardsmejeri
Tin Gunmuns, Karl-Tévasens fabod och
gardsmejeri
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Charkuteri

I januari arrangerades en inspirerande
och ldrorik studieresa till Schweiz och
Tyskland. med 20 deltagare. Kurspro-
grammet for 2013 innehaller tvad nybor-
jarkurser i Dalarna. En pa Réltagarden
och en hos Akes Slakt och styckning. I
april héller Jiirgen Korber en kurs i luft-
torkning pa Eldrimner och i manadsskif-
tet april maj kommer Sven Lindauer f6r en
grundkurs i charkuteri. I augusti planeras
en kurs i lufttorkning pa Hillesjo Chark i
Ostra Jamtland.

Réadet diskuterade processhjilpme-

del, det vill sdga en tillsats som anvands
i en del av processen, men som inte be-
hover deklareras,

eftersom den inte

finns kvar i produkten vid forsdljning.
Inom charkproduktion anvénds startkul-
tur, vatten och socker som processhjalp-
medel. Nagra ytterligare processhjilpme-
del kdnner inte branschriddets medlemmar
till. Branschréadet anser inte att nagra and-
ringar behéver goras i certifieringen anga-
ende processhjalpmedel.

VAREN 2013

Den nya lagstiftningen f6r PAH-vérdet
i rokt kott dr en aktuell fraga. Gransvardet
kommer att sankas fran 5 mikrogram per
kilogram till 2 mikrogram per kilogram.
Livsmedelsverket kriver att alla foretag
som har direktrok ska ldmna in en pro-
dukt for analys.

Det finns omkring 200 producenter i
Sverige som anvénder direktrok och enligt
Livsmedelsverket har flera av dem pro-
blem med det nya virdet. For att fa ner
PAH-virdet kan det krévas att man bygger
om sin rok eller anvinder andra metoder
vid rékningen. Det ar lattare att fa till en
godkiand kallrok, dn en varmrok.

For fiskprodukter ar de svérare att klara
gransviardena med de flatrokta produk-
terna.

Branschrddet anser det orimligt att
myndigheter kan tillata cigarettrokning,
men inte traditionella rékta chark- och
fiskprodukter. Ett kostrdd, eller ett undan-
tag for traditionella produkter borde vara
en vag att ga.

Rune Wikstrom har traffat Livsmed-
elsverket angdende PAH. Han har skickat
in en motion till riksdagen och skriver en
debattartikel i fragan.

Livsmedelsverket har tagit upp fragan
i Bryssel. och forsokt att fa ett undantag,
men har inte fatt ndgot medhall fran andra
lander.

Branschradet tycker att Eldrimner ska
skriva om PAH i tidningen Mathantverk
och arrangera ett seminarium om PAH pé
Seerimner dar representanter fran bade
svenska och finska myndigheter far moj-
lighet att ge sin syn pa saken. Eldrimner
borde dven soka projektmedel for att ex-
perimentera med olika metoder for att fa
minskade PAH-virden.

Arbete pagar for att fa fler mathant-
verkare att certifiera sig inom Eldrimner
Mathantverk. Idag dr 47 foretag och cirka
500 produkter certifierade. Kriterierna for
certifieringen kommer inte att dndras det-
ta r, men ndsta dr kan kriterier komma att
andras utifrdn branschradens beslut.

En fraga som kom upp ér salt. I mycket

av det finkorniga saltet tillsétts ett klump-
forebyggande medel. Inom charktillverk-
ning anvinds mycket salt, bade grovt
och fint salt. I det fina saltet som inte har
klumpférebyggande medel kan det finnas
hérda klumpar som &r mycket svarldsta.
Négra av branschradets medlemmar har
efterfragat salt utan klumpfoérebyggan-
de medel, men det saltet fungerar inte
bra, eftersom klumparna &r svarlosliga.
Branschriddet i chark rekommenderade
darfor inte att forbjuda klumpforebyg-
gande medel i certifieringen.

Ett forslag finns att skapa en medlems-
organisation inom Eldrimner. For att
samla branschen och bli starkare kan en
medlemsorganisation vara ritt vag att ga.
Fragan kommer att lyftas pa Seerimner.

Den 8-10 oktober arrangeras kunkaps-
missan Seerimner och SM i Mathantverk i
Ostersund. Det blir seminarier och deba-
ter. Inom chark tas bland annat livsmed-
elslagstiftningen upp, PAH, morning av
kott, slakt i hagen, norska charkspeciali-
teter, samiska traditioner och mycket mer.

NARVARANDE

Par Magnusson, Réltagarden

Anneli Andersson, Akes slakt och styck
Sivert Rosenholm, Hallesjoé chark,
Linda Nilsson, Dévestad

Ake Karlsson, Krokeks Gard

Christina Hedin, Eldrimner
FORHINDER:

Tomas Bergsstrom, Jasiri Gard

Ingrid Pilto
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Bar- och gronsaksforadling

Tva nya branschradsmedlemmar presen-
terades. Pia Lindvall driver Guté Delika-
tesser pa Gotland och tillverkar gronsaks-
inldggningar. Amina Olsson driver Minas
Chokladstudio i Rinkaby i Skéne 4r ocksa
ny i rddet fran 2013. Hon tillverkar chok-
ladpraliner, driver café och gardsbutik
och anordnar chokladprovningar. Rédet
diskuterade forra arets kursprogram och
kommande kurser samt gick igenom rit-
ningarna till Eldrimners nya lokaler och
tittade pa ett forsta layout-forslag av hand-
boken i bér-, frukt- och gronsaksforad-
ling. Inom omradet extern kommunika-
tion disuterades tidningen Mathantverk,
Eldrimners hemsida, app och Facebook.

De branschspecifika fragor som dis-
kuterades sdrskilt var processhjalpmedel,
foradlingsgrad och legotillverkning. Pro-
cesshjilpmedel dr dmnen som anvinds
vid framstéllningen av livsmedel och som
kan finnas kvar som en rest i den firdiga
produkten. Det har dock ingen funktion
i den firdiga produkten. Ett exempel ar
pektinas som anvinds for att motverka
gelbildning i saft.

Fran Eldrimner fanns en forfrigan om
vilka processhjilpmedel som eventuellt
anvinds inom branschen och hur dessa
bor hanteras. Processhjilpmedel behover
inte deklareras i innehallsforteckningen
och upplevs darfor svara att kontrollera.
Réadet menade dock att de krav som redan

finns i definitionen av mathantverk egent-
ligen &r lika svara att granska. De forslog
att uppritta en lista 6ver tillatna process-

hjalpmedel. Diskussionen bor fortsitta
under kommande branschradsmoten,
men generellt verkar det inte vara sa van-
ligt med processhjalpmedel i bar-, frukt-
och gronsaksprodukter.

Under arbetet med certifieringen har
fraigan om foradlingsgrad blivit aktuell.
Vad bor gilla for produkter som smaksatt
salt, socker, vinager och olja? For smaksatt
socker och salt var radet eniga om att det
bor riknas som mathantverk. Det grundas
pé att socker och salt oftast inte ar prak-
tiskt mojligt att tillverka sjalv. Smaksétt-
ningen bor dock vara lokal eller svensk.
Vindger och olja bér ddremot tillverkas pa
egen hand, eller vara kopt fran en hant-
verksmissig svensk tillverkning.

Angaende foradlingsgrad diskuterades
aven dppelmust. Ménga musterier dr au-
tomatiserade och handen kan inte anses
vara ndrvarande. Radet foérslog darfor
att ren dppelmust inte bor fa tivla i SM i
Mathantverk. Ar musten diremot smak-
satt med résaft fran bar ansag radet att det
klassas som mathantverk.

En narliggande fraga var om legotillver-
kade produkter skulle kunna certifieras.
Om en produkt ar hantverksmissig s& ar
den det oavsett vem som gjort den och
markning ska da vara mojlig. Daremot
kan det vara lampligt att kréva att det ska
framga pa produkten om den ér tillverkad
av nagon annan. I SM i Mathantverk kravs
att det tillverkande foretaget 4r med i en
gemensam anmalan.

Ett par producenter har fatt papekan-

FOTO Stéphane Lombard

de fran kommunens inspektorer pd sina
gronsaksmarmelader. Bakgrunden ér att
sylt och marmelad ar skyddade beteck-
ningar, vilket innebér att det finns regler
kring hur dessa produkter ska vara sam-
mansatta. I foreskrifterna finns det uppra-
dat att frukt och vissa andra ravaror som
bland annat rabarber, tomat och morot
far anvdndas. Daremot star det inget om
till exempel rodbetor, rotselleri eller 16k.
Bland 6vriga godkédnda ingredienser finns
inte heller choklad, vindger och pektin
i pulverform med, vilket ar relativt van-
ligt att anvdnda. Troligen grundas detta
pé ett kvalitetstainkande for att begrepp
som “sylt” och “marmelad” ska motsvara
konsumenternas forvantningar. Samtidigt
ansag radet att det dr viktigt med kreativi-
tet och nytidnkande. Eldrimner ska under-
soka denna fraga narmare med Livsmed-
elsverket.

NARVARANDE

Carina Dalunde, Norra Stene skafferi

Kerstin Bidrsjo, Hallongarden

Olle Bengtsson, Matskaparna i Dalarna
Katharina Angstrém-lsacsson, Appelfabriken
Pia Lindvall, Gutd Delikatesser

Catrin Heikefelt och Viktoria Vestun,
Eldrimner

FORHINDER:

Amina Olsson, Minas Chokladstudio
Helena von Bothmer, Kosters Tradgardar.
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Bageri

Nya medlemmar i rddet Dan Brouwer frén
Jarna Vedugnsbageri, Bengt Nybergh fran
Limbacka Kvarn och Christina Fernlund
fran Kl6vsjo Stenugnsbagei.

Ett ar har gétt sen beslutet att inte tillata
alfaamylas och askorbinsyra som tillsats i
inképt mjol i SM i Mathantverk och i cer-
tifieringen av mathantverk. Majoriteten av
radet tycker fortfarande att beslutet ar rik-
tigt. Notera att det for foretagen pa www.
mathantverk.se och i mobilapplikationen
fortsatt dr tillatet med dessa processhjélp-
medel. Dan Brouwer papekar att det till
exempel f6r honom och for flera andra
handlar om ekonomi att anvinda mjol
med askorbinsyra. Han koper sitt mjol
lokalt fran en kvarn som erbjuder en bra
ekologisk kvalitet, men med tillsats av as-
korbinsyra. Detta till ett mycket lagre pris
an vad manga andra kvarnar kan erbjuda.
Dan tror att det finns en risk att inte till-
lita askorbinsyra dé& antalet kvalificerade
foretag blir fa. Han tycker att det 4r batt-
re att dra gransen vid handens nérvaro i
produktionen. I SM i Mathantverk skulle
en fullstindig innehéllsférteckning med
processhjalpmedel innebéra att juryn kan
lagga till eller dra ifrén poédng for till ex-
empel brod med eller utan askorbinsyra
toreslér Dan.

Bengt Nybergh noterar att sméd kvarnar
inte gynnas av att tillata tillsats av askor-
binsyra. En vanlig méngd askorbinsyra
som tillsitts pa de stora kvarnarna ér 5
gram per 100 kilogram mjol. Att siker-
stilla en jamn inblandning av en sadan li-
ten méngd 4r i stort sett omojligt i en liten
kvarn anser han.

Majoriteteten av branschradet rostade
for att askorbinsyra inte ska vara tillatet
som tillsats i de brod som tévlar i SM i
Mathantverk. De branschradsmedlemmar
som inte var nirvarade pa motet rostade
via mejl.

Fran tavlingsradet for SM i Mathant-
verk som sammantridde den 6 februari
inkom tva synpunkter pé klassindelning.
Klassen smakakor borde ersittas med en
“sOtebrodsklass” dr till exempel kanelbul-
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lar, wienerbrod och croissanter kan inga.
Klassen ska vara 6ppen for sota brod jasta
med jést eller surdeg. Branschradet tycker
att en sddan klass 4r en utmarkt bra idé.

Den nuvarande klassindelning for sur-
degsbrod innehéller fyra klasser: vetesur-
degsbrod med jdst, vetesurdegsbrod utan
jast, ragsurdegsbrod med jast och ragsur-
degsbrod utan jast och missar smaksatta
brod helt och héllet. Tavlingsradet efter-
fragar en 16sning, men problemet ar kom-
plext eftersom det ér svart att bedoma ett
kraftigt smaksatt brod med ett bréd som
bara innehéller mjol, salt och vatten (och
eventuellt jdst). Branschradet foreslar i
stillet att klasserna enbart surdeg for bade
vete och rag tas bort med f6ljande moti-
vering: Att baka med eller utan jast i sur-
degsbrod har oftast att géra med planering
av produktion i bageriet. Klasserna kan
darfor slas samman.

Ett annat forslag &r att gora en ny klass
for kultursortsbrod. Det vill sdga brod
bakat pa enbart kultursorter. En klass som
skulle kunna inspirera till nya brod och
Oka anvandandet av véra gamla kultursor-
ter.

Fran Konstantin Messmer inkom i ef-
terhand, ett nytt forslag. Han anser att
brod av enbart surdeg och brod med jast
ar olika produkter vilket bor separeras i
tavlingen. Vidare tror han att en klass for
kultursorter blir svar att definiera. Dére-
mot bor brod som tillverkas enbart med
jast fa en egen klass. Det skulle ocksa bli
littare att bedoma rdttvist om de smak-
satta broden bedémdes for sig. Samman-
fattningsvis foreslar han dessa klasser:
surdegsbrod utan jést, surdegsbrod med
jast, brod med jdst/utan surdeg till exem-
pel baguetter och franskt lantbrod och
brod med smaktillsatser, dir alla tekniker
tillats.

Samtliga forslag som diskuterades vid
motet skickas till tdvlingsradet.

Eldrimner efterfragar idéer pa hur for-
djupningskurserna kan fyllas med delta-
gare. I dagslaget ar det inte sjdlvklart att
gé vidare fran grundkurs till férdjupning

och de som gar fordjupningskurserna har
ofta skilda férkunskaper. Magnus Lanner
for fram tanken pa att erbjuda en lingre
fordjupning med ett antal tréiffar per ér.
Maria Printz tog upp detta pa branschra-
dets mote 2012. Radet tycker att forslaget
ar bra men har inget tydligt svar pa vem
som ska ga fordjupningen. Anstillda ba-
gare har mojlighet att fa fortbildning pa
jobbet, men inom kvarnbranschen ligger
kunskapsbehovet ofta pa nyborjarniva.

Rédet efterfragar generellt att Eldrim-
ner bygger upp nitverk for erfarenhetsut-
byte mellan kvarnar och bagerier. Dan fo-
resldr en studieresa i Sverige for etablerade
bagare. Férdjupade studiebesok dir mjol-
nare far nagra dagars praktik i bageri och
bagare far nagra dagars praktik i kvarn ar
andra 6nskemal.

Fragan om Eldrimner kan fungera som
plattform for “utbytesstudenter” mellan
bagerier stills. Denna typ av erfarenhets-
utbyte sker redan i viss man spontant och
radet bedomer att utbytet 4r mycket bra.
Fler borde fa chansen.

Bengt papekar att nitverkande och ut-
bildning av mj6lnare i landets sméakvarnar
ar viktigt eftersom de sma kvarnarna sak-
nar branschorganisation.

NARVARANDE

Dan Brouwer, Jarna Vedugnsbageri

Bengt Nybergh, Limabacka Kvarn

Christina Fernlund, Klovsjo Stenugnsbageri
Kerstin Brodin, Backhasten

Magnus Lanner, Eldrimner

FORHINDER:

Mena Macken Nyberg, Lyckans Stenugns-
bageri, Maria Printz, Printz Bageri
Konstantin Messmer, Bjorkaholms Bakar-
stuga, Lennart Svahn, Bjérkaholms Kvarn
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Fiskforadling

Ola Johnsson lamnar sin plats i radet pa
grund av att han slutat med fiskféradling
och overgatt till annan verksamhet. En
ny medlem kommer att rekryteras under
aret.

Eldrimner har inte tidigare kunnat an-
vanda sina projektpengar till fiskforad-
ling eftersom fiskfragor inte innefattats
av Landsbygdsprogrammet. Under forra
aret forandrades reglerna och Eldrimners
projektbeslut har nu en inskrivning om
att projektpengarna aven far anvandas till
fiskféradling.

Rédet granskade ritningarna som tagits
fram infér ombyggnationen av Eldrim-
ners lokaler och diskuterade utrustning.
Ett 6nskemal fran radet ar att det ska fin-
nas en vedeldad rokugn.

Arbetet med certifierat mathantverk
pagér. Eldrimner har certifierat ungefir
500 mathantverksprodukter och 47 f6-
retag. Branschraden har det slutliga av-
gorandet om en produkt dr en mathant-
verksprodukt eller inte. For att f4 handeln
engagerad och for att informera konsu-
menterna om vad certifierat mathantverk
ar kommer en kampanj att genomforas
inom kort.

Eldrimners styrgrupp och strategigrupp
har diskuterat bildandet av en medlemsor-
ganisation. Syftet ar att kunna bedriva viss
kommersiell verksamhet, géra branschen
starkare och att komma ndrmare konsu-
menterna. Om det bildas en férening blir
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troligen olika medlemskap fér mathant-
verkare och konsumenter.

Rédet diskuterade rokgaser da det har
tagits fram skdrpta lagkrav pa polyaroma-
tiska kolvaten, PAH. Gransvarden sinks
fran 5 pg/kg vatvikt till 2 pg. Lagkraven
borjar gilla 1 september 2014. Livsmed-
elsverket tror att cirka 200 rokerier om-
fattas av de nya reglerna. Lagstiftningen
giller for hela EU, radet 4r intresserad av
att hora hur andra lander agerar. Till hos-
tens Seerimner planeras ett seminarium
om PAH dér Livsmedelsverket medverkar.
Férhoppningen ar att myndigheter fran de
andra nordiska ldnderna ocksé ska delta.

Branschens behov av att veta om PAH-
vardet gér att paverka genom fordndringar
i rokugnen eller genom att roka pa andra
satt ar stort. Risken finns att manga inte
kan fortsitta sin verksamhet efter 1 sep-
tember 2014. Radet vill darfoér att Eldrim-
ner genomfor ett projekt och bygger en
rok som gar att modifiera med olika rok-
satt. Det bradskar!

Temat for Seerimner 2013 dr nordiskt
mathantverk. Inbjudan kommer att ga ut
till de nordiska linderna. Arets semina-
rieprogram innehéller bland annat PAH,
svensk fiskrdvara och fiskforadling forr.
Det kommer dven att bli en gemensam
branschtréff inom fiskforadling.

P& SM i Mathantverk 2012 tévlade fyra
klasser inom fiskforadling. Det var nagot
farre anmilda foretag och produkter dn

aret innan. I ar kommer det att bli samma
klassindelning for fisk: paté, kallrokta-,
varmrokta-, inlagda- och gravade produk-
ter. Radet anser att det gar att vinta nagot
ar innan nya klasser for fisk infors pd SM.

SM 2013 dr ett ppet SM dér dven delta-
gare fran Norden kan anmila sig.

Eldrimner annonserar om tva nybor-
jarkurser inom fiskforadling och har pa-
borjat planeringen for en studieresa 2014.
En inventering gors av besdksmél i alpom-
radet. Rédet gav forslag pé flera resmal, till
exempel Finland och Skottland. Forslag pa
kurser som vander sig till erfarna fiskfor-
adlare diskuterades. Utbildning i foretags-
ledning efterfrdgades och det fanns dven
onskemél om kurs i presentation av varor
i fiskdisk och studiebesok pa Goteborgs
fiskauktion.

NARVARANDE

Andreas Eriksen, Sturkd Rokeri AB

Martin Bergman, M Bergmans Fisk

Rune Wikstrom, AB Wikstréms Fisk
Bengt-Ake Nassén, Eldrimner

FORHINDER:

Ola Johnsson, Ola Fiskares Kéttbutik

Nils Ekvall, Tiraholms Fisk

Monica Persson, Bértnans Fjéllvattenfisk AB
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Café och restaurang

En viktig fraga &r att definiera vilka krav
som ska stallas pa restauranger och caféer
for att dessa ska fa anvénda certifierings-
market "Eldrimner Mathantverk”. I radet
ser man tva olika grunder for certifiering
av restauranger och caféer. Den ena bygger
pé att restaurangerna koper in certifierade
mathantverksprodukter och den andra
bygger pa den foradling som koéken sjélva
gor, att den kan betecknas mathantverk.
Att basera certifieringen helt pa den forsta
varianten ar inte rimligt i dagsldget da an-
talet certifierade produkter fortfarande ér
begrénsat. Nar det galler féradlingen som
kockarna gor ligger svarigheten i att dessa
produkter ofta produceras under en kort
period. Grundkraven for restauranger och
caféer maste vara desamma for sévil res-
tauratorer som mathantverkare och for-
hoppningen ar att det gar att kombinera
de tva varianterna for att fd fram géngbara
kriterier.

Under motet diskuterades bidde moj-
ligheten att arbeta med och certifiera spe-
cifika rdtter och att kréiva en lagsta andel
produkter som ska uppfylla mathantverk-
skriterierna for att restaurangen eller ca-
féet ska fa certifieras. Radet enades om att
gd vidare genom att identifiera ett antal
restauranger och caféer som man kénner
fortroende for och forsoka hitta gemen-
samma namnare hos dem som kan ligga
till grund for kriterierna.

VAREN 2013

I branschradet 4r man enig om vikten
av att savél stora som sma etablissemang
ska kunna certifiera sig. Detta ar ett viktigt
led i att synliggora certifieringen och lata
restauranger och caféer vara skyltfonster
for mathantverkarna.

Den mer strikta hallningen att inte tilla-
ta ndgra processhjalpmedel favoriserades
spontant bland métesdeltagarna. Ar det
mojligt att krava att processhjilpmedlen
ska deklareras? Rédet diskuterade bland
annat de effekter som ett f6rbud mot pro-
cesshjdlpmedel kan ha pa forséiljningen av
produkten. Tiden dr nu mogen fér den har
diskussionen, men rédet later branschra-
den inom foradling ta stillning i fragan.

SM i Mathantverk diskuterades och
onskemél framfoérdes om de nya klasserna
mathantverksmatritt, starksprit och 6l.

Fredrik Colting, forfattare av boken
"Mjolkrevolutionen” foreslogs som forela-
sare pa Saerimner 2013 och gdrna semina-
rier inom gronsaker och kryddor.

Vikten av ménga stabord och vl anpas-
sade assietter, skalar och smarta 16sningar
for servering av maten podngterades an-
gaende Saerimners galamingel.

De senaste skisserna och tidsplanen for
Eldrimners nya lokaler presenterades. R&-
det kom med forslag pa inredning och ut-
rustning for den del av lokalerna som ska
anvandas som visningskok.

Réadet hade onskemédl om framtida

studieresor som till exempel en resa till
Frankrike for att studera gardsrestaurang-
er och servering och att titta narmare pa
cidertillverkning i Normandie.

Beslut togs att branschrédets namn blir
"Café och restaurang” for att inbegripa alla
som arbetar med att servera mathantverk
pé tallriken, savil gardsrestauranger och
caféer som catering, storre restauranger
och "fine dining”

NARVARANDE

Jeanette Carlsson, Ostréd Farfarm
Claes Wernerson, Qvanum Mat & Malt
Mattias Grapenfelt, STF

Karin Hillstrom, Copperhill

Bodil Cornell och Aleksandra Ahlgren,
Eldrimner

FORHINDER:

Ulrika Brydling, Brydlings Restaurang
Camilla Landgren, Brunkulla Gard

B www
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ITéiinngsrédsméte 6 februari 2013

Tavlingsledningen 4r under omdaning
och infor arets tavling kommer Aleksan-
dra Ahlgren att arbeta med SM parallellt
med Birgitta Sundin. SM i Mathantverk
2013 kommer att héllas under Seerimner
som anordnas den 8-10 oktober pa Stor-
sjoteatern och Clarion hotell i Ostersund.
Arets tivling blir ett Sppet svenskt mis-
terskap i och med Saerimners nordiska
tema. Bedomningen av produkterna gors
den 8 oktober och prisutdelning blir den
9 oktober i samband med galamingel och
underhallning. Bedomningsseminariet &r
den 10 oktober.

Utvardering av SM 2012

Tavlingen generellt flot pa mycket bra.
Ytorna pa Svenska Missan i Goéteborg
passade bra for evenemanget. Nagot som
inte fungerade var leverans och hantering
av produkter. Fel i godsmottagning och
posthantering resulterade i borttappade
forsandelser och att sju producenter gick
miste om att tidvla. Ett annat problem var
ljudnivan i lokalen fér beddmningssemi-
nariet.

Infor kommande bedémningssemina-
rium ar det 6nskvirt att alla branscher far
varsitt rum och att branschansvariga del-
tar.

Prisutdelningen kunde fitt mer upp-
mirksamhet och fler méassbesokare att
stanna upp om scenen varit annorlunda
utformad.

SM i Mathantverk fick for 6vrigt bra re-
spons i media. Runt 130 artiklar om tav-
lingen publicerades, att jamfora med 160
aret innan da SM avgjordes i Stockholm.

Allmanna fragor
Tavlingsradets spontana kommentarer i
fragan om processhjilpmedel ska tillatas i
tavlingen ar "kan man inte hantverket utan
maste ta till hjdlpmedel sa ska det inte pre-
mieras" och det bor vara den 6vergripande
riktlinjen. Radet haller fast vid att inte till-
lita E-nummer men tillita sadant som an-
vants traditionellt. Tavlingsradet avvaktar
branschradens stallningstagande.

For att sakerstdlla att juryarbetet ge-
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nomfors etiskt korrekt och konfidentiellt
ska tavlingsledningen ta fram en manual
med riktlinjer och klargéranden. Manua-
len ska vara till hjalp for juryordforande,
dels att starta upp motet i réitt anda, dels
for att sikerstélla att juryn som helhet ar-
betar i enlighet med tévlingens mal.

Tavlingsradet féreslog att Eldrimner
gor en slags media-checklista som kan an-
vandas av medaljorerna for att skapa upp-
mirksamhet kring framgéangarna.

Tavlingsradet godkdnner 30 minuters
kortare beddmningstid infor arets tévling.
Logistik och detaljer kring inlamning av
tavlingsbidrag maste losas sa bedomning-
en kan starta tillrackligt tidigt den 8 okto-
ber for att alla jurymedlemmar ska kunna
delta i invigningen av Eldrimners lokaler
pa kvillen.

I klasser ddr medalj inte kan delas ut
pé grund av for fa inlimnade tavlingsbi-
drag vid sista anmilningsdag, beslutade
tavlingsradet att bedomning ska goras
utom tévlan. De tavlande ska i dessa fall
ha mojlighet att dra tillbaka sin anmalan.
Information om detta ges i samband med
anmilan samt vid bekriftelse av anmaélan.

Minimiantalet per klass hojs till sex och
tavlingsbeddmning gors dven om antalet
har sjunkit vid tavlingsstart.

Rédet fastslog att dagens forhallande
mellan antal tdvlande och de valorer som
delas ut 4r bra. Vad giller begrinsning av
antal produkter per klass féor beddmning
fortsatter man som tidigare med en reser-
vjury i beredskap. Aven fortsittningsvis
kommer organisationsnummer att begi-
ras in, men Eldrimner kommer inte att
krava in uppgifter om forséljningsstallen
vid anmélan, d& detta vore for svart att
folja upp.

Klasser

Klassen Gronsaksmarmelad far andrad
definition till foljd av att vissa innehall inte
far kallas marmelad enligt Livsmedelsver-
kets regler och EU-lagstiftning. Fragan ar
uppe i branschradet och Eldrimner skriver
en forfragan till Livsmedelsverket.

® En innovationsklass infors i tavlingen
2013.

® En senapsklass infors i tavlingen 2013.

® Ingen egen klass for sirap infors. Sirap
skulle kunna tavla i innovationsklassen.

@ Ingen klass for kallpressade juicer infors.
® Ingen egen klass for chips infors. Chips
pa gronsaker skulle kunna tévla i innova-
tionsklassen.

® Ingen klass for rapsolja infors i ar. Dare-
mot foreslés ett seminarium kring rapsolja
med provsmakning under Seerimner for
att starta upp detta och bygga upp kunskap
for framtiden.

® En klass fér mjolksyrade gronsaker in-
fors.

® Vinklassen kommer inte att aterinforas
till detta &rs tavling.

® Ingen klass for 6l infors detta ar. Man
planerar dock att infora klassen till SM
2014 och kommer att annonsera ut detta i
arets program for att uppmuntra och mo-
tivera till deltagande nasta &r.

® Ingen klass for glutenfritt brod infors,
pé grund av svérigheter med lokal/svensk
ravara.

® Klassen kakor utgér och ersitts med en
klass for sotebrod 2013.

® Klassen for kallarlagrad getost utgar
2013.

® Klasserna fiskpaté och mjukt tunnbrod
har haft dalig uppslutning under SM 2012
men finns kvar 2013.

Regler och fortydliganden

® Rabarber riknas till bar och frukter och
bor darfor fortsatt tavla i de klasserna.

® Tall-, granskott och senapsfrén i mar-
melad kan vara med i tivlingen om de ar
tillsatta som krydda men inte om de ar hu-
vudsaklig révara i marmelad. Innovations-
klassen ar 6ppen for produkter med dessa
ravaror under forutsittning att de uppfyl-
ler livsmedelsverkets markningskrav.

® Tavlingsradet beslutade att den variant
av lope som dr genmodifierat och icke
KRAV-godkint, inte ska godkdnnas i tév-
lingen. En skrivning kommer att géras om
detta.

® Ost tvittad med 6l eller brannvin ska
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tavla i den klassen som osten i grunden Jurymedlemmar

tillhor. Det ska dock framga av etiketten Rekryteringen av jurymedlemmar har pa-
att osten &r tvittad. Om osten diaremot borjats. Tavlingsledningen tar tacksamt
“sprutats” med brannvin rdknas den som emot forslag. Ambitionen ar att det ska
en smaksatt/kryddost och hamnar i kate- finnas en kock i varje jury.

gorin Ovriga ostar.

® Fortydligande foreslds kring att mese-
produkter ska vara vassleprodukter utan

SM | MATHANTVERK 2013

NARVARANDE

tillsatt gradde. Mese med tillsatt gridde
och eventuellt socker skulle kunna tévla i
innovationsklassen.

® Stansad ost r fortsatt inte tilldtet i tév-
lingen da bidragen ska vara anonyma och
bedomningen opartisk.

® For virmebehandlade produkter infors
formuleringen “lake- eller rimsaltad fore
varmebehandlingen” i definitionen.

® Tavlingsradet avvaktar branschradets
beslut om huruvida klassen pastej/paté
andras sd att den inbegriper fler kock-
wurst-produkter som blodkorv och sylta.
Mojligen kan klassen breddas och heta
pastej/paté/sylta.

Minimantalet per klass hojs till 6,

en tavlingsbeddmning gors, dven

om antalet har sjunkit vid tavlingsstart.
Nya klasser: Senap, Mjolksyrade gronsaker,
Sotebrod, Innovationsklass

Klasser som utgar: Killarlagrad getost, Kakor
Andrad klass: Gronsaksmarmelad far
andrad definition som en foljd av att

vissa innehall inte far kallas marmelad.
Ovrigt: Forhoppningen 4r att infora

en klass for 61 pa SM 2014.

Andrad definition: For virmebehandlade
produkter infors formuleringen "lake- eller
rimsaltad fore virmebehandling”

SM

MATHANTVERK
17:e aret« 2013

Varmt valkommen
till SM i Mathantverk 2013
- ett Oppet svenskt masterskap

Ostersund, Storsjoteatern,
Saerimner 8-10 oktober

Information och nyheter om SM 2013
pa www.eldrimner.com

VAREN 2013

Marqus Ostin
Annelie Andersson
Annisette Rosenholm
Marie Backrud-lvgren
Andreas Eriksen, suppleant
Leena Jansson
Birgitta Sundin

Catrin Heikefelt
Aleksandra Ahlgren
FORHINDER:

Monika Persson
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I Styrgruppsmote 7-8 januari

Ombyggnad av lokalerna pa Rosta
Krokoms kommun siktar pa att bygget ska
starta i mitten av maj 2013.

Med planering och flexibla inrednings-
16sningar optimeras utnyttjandet av loka-
lerna vilket dven innefattar méjligheten
att ta emot besokare pa ett bra sitt. Pa sikt
ar planen att "Lillgarden” byggs om till
vandrarhem och drivs av en extern aktor,
néagot som skulle passa Eldrimners verk-
samhet mycket bra.

Mobilapplikationen Mathantverk

Det ér viktigt att mathantverkarna
upplever ett virde i att finnas med i ap-
pen. Styrgruppen vill férsakra sig om att
appen utvecklas och blir s komplett som
mojligt.

Mikael Karlsson presenterar olika
torslag. Ett alternativ dr att koncentrera
sig pa att utveckla funktioner i appen och
lita hemsidan mathantverk.se fungera
likt en databas som speglar innehéllet i
appen. Ett andra alternativ bygger pa att
utveckla hemsidan och ta fram fler funk-
tioner och aktiviteter ddr. Mojligheten
finns att erbjuda tvé olika kategorier av
medverkan; en dir mathantverkaren sjélv
uppdaterar sin information och en dir
Eldrimner skoter uppdateringarna.

Sedan lanseringen i somras har appen
ungefar 12 000-15 000 nedladdningar.

Eldrimners framtida finansiering

Ar 2014 ir ett mellanar nir det gil-

ler finansiering och hittills finns endast
departementspengar. Departementet har
uttryckt att de 6nskar utéka summan.
Bodil har diskuterat finansiering med
landsbygdsdepartementet och jordbruks-
verket. Ett mote med Sofia Jongren, Jens
Heed och Christina Nordin &r inbokat.

Samarbete med LRF

Strategigruppen har tréffat LRF vid ett
antal tillféllen och vid det senaste moétet
presenterade LRF ett forslag till samar-
bete kring ett antal aktiviteter. Forslaget
diskuterades och styrgruppen enades om
vilka delar i forslaget som ar intressanta
att arbeta vidare med.
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Upplev Sverige-massan
Missan i Kista, den 26-28 april, ar ny
och har uppkommit till f6ljd av att tur-
madssan i G6teborg inte ér lika domine-
rande som tidigare. P4 Upplev Sverige
star maten i fokus. Méssan har sneglat pa
och uttryckt sitt intresse for Smaklust. Ett
deltagande ligger i linje med Eldrimners
uttalade mal att arbeta med mathant-
verksturism. Enligt avtalsforslaget far
Eldrimner en stor monter mot genom-
torandet av fyra seminarier per dag, samt
tva “visa-pa-tillfillen” per dag. P4 méssan
ska boken Mathantverk presenteras och
sdljas, appen och certifieringen ska lyftas.
Att visa mathantverksturismen pa ett
interaktivt, visuellt och spannande satt ar
viktigt.

Monterplatser for utstéllare siljs ge-
nom massarrangoren.

I slutet av oktober deltar Eldrimner pa
massan Elmia Lantbruk i Jonkoping.

Notis: besked om att Upplev Sverige
stélls in kom den 15 mars.

Seerimner
Seerimner far denna gang ett nordiskt
tema och anordnas den 8-10 oktober
pa Storsjéteatern i Ostersund. Eldrimer
samarbetar med Magnus Grontoft, ledare
for projektet Ny Nordisk mat kring ar-
rangemanget. Ambitionen 4r att med
hjalp av Nordiska ministerradet bjuda in
de nordiska landsbygds- och jordbruks-
ministrarna.

Programmet fér Seerimner ska vara
helt klart innan sommaren. Lokalerna pé
Rosta invigs 8 oktober.

Boken Mathantverk
Jengel forlag marknadsfor och séljer
boken i Jamtland. Runt om i landet ar det
Eldrimner som marknadsfor den. Detta
gors dels med mathantverksforetag som
aterforséljare, dels pa mathantverksda-
garna. Det finns manga fler kanaler att
anvinda och om alla dessa nyttjas rétt bor
bokforsdljningen ga bra.

Inom kort skickas boken till strategiskt
utvalda personer, kockar och skribenter
for recensioner och publicitet.

Boken som fatt ett mycket positivt
mottagande ifrdn savil mathantverkare
som privatpersoner kan dven komma
att bli anvandbar inom kursverksamhet,
exempelvis nystartarutbildningen.

Eldrimners verksamhet i landet

- Mathantverksdagar

I hostas genomférdes nio mathantverks-
dagar och lika manga &r planerade for va-
ren. Generellt har responsen varit mycket
positiv, fran norr till sdder.

Ar 2007 startade Eldrimners inspira-
tionsdagar/mathantverksdagar. Det nya
konceptet med Ulrika Brydling testades
forsta gangen i slutet av 2011. Tor Norr-
man som ibland dr med som foreldsare
pa mathantverksdagarna menar att man
ser en tydlig fordndring i folks attityd och
instéllning till mathantverket och att det
finns en annan dynamik i diskussionerna
nu jaimfort med tidigare.

Certifiering av mathantverk

Arbetet att fa fler mathantverkare att
certifiera sig fortsétter under varen.
Utskick kommer att géras och mathant-
verksdagarna utnyttjas till att informera
om certifieringen. Hittills har narmare
600 produkter certifierats. Certifikat har
skickats ut till dem som certifierat pro-
dukter och olika varianter av gérdsskyltar
gar nu att bestilla.

Datum for nésta méte dr den 15-16 april,
i Nikkaluokta.

Aleksandra Ahlgren

NARVARANDE

Lars Hansson, Tor Norrman, Martin
Bergman, Jan-Anders Jarebrand, Claudia
Dillmann, Ake Karlsson, Berit Henriksson,
Anna Schweitz, Christiane Edberg,
Annika Schrewelius,

Bodil Cornell, Aleksandra Ahlgren
FORHINDER:

Rune Wikstrém, Ingemar Blind
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Syftet med Eldrimners certifieringe ar att virna om mathantverket och férhindra att begreppet urvatt-
nas. Certifieringen ar deltagardriven. Det ska vara enkelt och kostnadseftektivt for dig som mathant-
verkare att certifiera dina produkter. Kriterierna for att certifiera produkter dr desamma som for att
tavla i SM i mathantverk.

I dagslaget har 50 foretag certifierat drygt 500 produkter.Vi arbetar vidare med att fa fler foretag att
certifiera sina produkter for att i nésta steg marknadsfora certifieringen mot konsumenterna.

® Certifikatet &r giltigt i tva r.
o Arsavgift 1 000 kronor exklusive moms per foretag oavsett antal produkter som man 6nskar certifiera.
o Etiketter gar att bestilla i digital form eller som klisteretiketter.

® Bestilla en gérdsskylt i emalj. Skylten finns i olika storlekar och upphéngningsanordningar. av

. . freka VW du W07
Vill du veta mer om Eldrimner Mathantverk { , WA

: : AW ve SO
ring Aleksandra Ahlgren 010-225 32 60 tLO\V\’ av&t\/e"(p'a v
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Gratis monterplats!  soendefrdigsom
ska ga kurs pa Eldrimner

Nordiska Kockars Forening genomfor sin arliga kongress

med medlemmar fran hela Norden under Kristi Himmel- P4 Torsta i As erbjuds rum for uthyrning.
fardshelgen, 9-12 maj, i Géteborg. Rummen édr enkelrum med dusch och

| samband med kongressen ska dven ett antal tavlingar we. Sangklader, handdukar och frukost
avgoras, en matmarknad kommer att byggas upp, det blir ingar. Det finns microvégsugn och trad-

16st internet.
Forsta dygnet kostar 500 kronor. Reste-
rande dagar och veckoslut kostar 400 kr/

ungdomsforum, domarkurs, paneldebatt och mycket mer.
Arrangemanget ar 6ppet for allméanheten.

Nu bjuder Nordiska Kockars forening in mathantverkare som ar intresserad dygn.

av att komma till kongressen och stilla ut och sélja sina produkter. Passa pa att

visa upp dig for nordens mest betydelsefulla kockar! For mer information och bokning mejla
Ulla Hemmingsson-Eklund pa Torsta,

Gratis utstédllningsbord i storlek 1x2 kvadratmeter med tillgang till kostnadsfri ulla.hemmingsson@zonline.se

kyla i kylkontainer. Behéver du kyla i montern tillkommer en kostnad for det.

For monterbokning kontakta i férsta hand Patrik Franklin, 070-336 42 10,

patrik.franklin@svenskakockarsforening.se, alternativt www —

Ulrika Brydling: ulrika@brydling.se, 070-640 06 98. [ Flera boendealternativ hittar du pa
Eldrimners hemsida under Kurser och

Mer information: www.nk{2013.se studieresor.
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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, tre ar teoretiska och har ekonomi,
kemi, mikrobiologi, livsmedelslagstiftning, lokal-
byggnation och marknadsforing pa schemat.

Nyborjarkurs, 2 dagar

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

Grundkurs

En upp till fem dagar lang kurs med teori och praktik.
Kursledare ar svenska eller utlandska experter med
lang erfarenhet 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
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.

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

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

Studieresor

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

och en sjalvklar del av

Nyborjarkurs
Ystning

Vilkommen till Eldrimners nyborjarkurs med erfarna, diplomerade £6-
retagare. Vi viander oss till dig som inte har nagon tidigare ystningserfa-
renhet eller kanske majligtvis har provat lite hemma i koket och till dig
som vill veta mer om hantverksmaissig ystning pa gardsniva.

Kursen halls hos Kristina Akermo pa Oviken Ost — medlem i Eldrim-
ners branschrad. Kristina arbetar forutom med farmjolk fran egna
djur, under sdsongen augusti - januari, med inkopt komjolk. Pa kursen
tillverkas yoghurt samt ystas pressad ost och blamogelost pad komjolk.
Teori och praktik integreras. Enklare kursmaterial ingar.

Oviken ligger 4 mil utanfor Ostersund. For info vigbeskrivning www.
ovikenost.se. Anmalningsblankett med mer kursinformation och tips
pé boende finns pa www.eldrimner.com.

TID Mandag-tisdag, 6-7 maj

pLATS Oviken Ost, Jamtland

KosTNAD 750 kr + moms per dag

ANMALAN Senast 15 april. Vi tar emot minst 8 och max 12 deltagare.
Anmil dig till Bengt-Ake Nissén,

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

FOTO Stéphane Lombard
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Grundkurs

Hantverks bageri

Kursen vénder sig till dig som vill lara dig mer om arbe-
tet i ett litet hantverksbageri. Du far ldra dig grunderna i
riktig hantverksbakning med olika hiavningsmetoder och
uppslagningstekniker. Vi jobbar bade med jdst och med
surdeg. Det blir bakning med ragsurdeg, vetesurdeg samt
olika alternativ for framstéllning av kuvertbrod samt kaffe-
brod. Brodet graddas i den vedeldade stenugnen. De prak-
tiska 6vningarna varvas med teori. Kursledare 4r Konstantin
Messmer, bagarmistare med 25 ars erfarenhet. Han driver
Bjorkaholms bakarstuga i Varmland.

1ID Méndag-fredag, 20-24 maj

pLATs Backhistens vedugnsbageri, Halland

KOSTNAD 4 500 kr + moms

ANMALAN Senast 26 april. Vi tar emot max 12 deltagare. An-
mal dig till Bengt-Ake Nissén, 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 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.

VAREN 2013

Nyborjarkurs
Baka for gardscafé
eller gardsbutik

Utveckla ett kvalitetssortiment till ditt gardscafé eller gérds-
butik. Denna kurs ger dig tva dagar av bakinspiration med
Cheryl Lindblad. Kursen vénder sig till dig som ska starta
gardscafé, kanske i anslutning till ditt mejeri, charkuteri, ba-
geri eller dir du forddlar bar, frukt eller gronsaker. Du som
redan har café eller gardsbutik och vill bredda ditt sortiment
ar ocksé valkommen.

Cheryl Lindblad &r konsult och har utvecklat koncept och
produkter for flera vilkinda foretag samt drivit eget café och
bageri i Stockholm. Hon har skrivit flera bocker om bakning.

Under denna kurs kommer vi baka utifran Cheryls grundre-
cept pé skorpor, smakakor, mjuka kakor, bullar och cheese-
cakes, samt matiga muffins och lunchbullar. Bakverkens
karaktir och smaksittningar baseras pa mathantverkspro-
dukter, kanske dina egna eller fran trakten. Under kurser
ges tips pa bra rutiner for att underlitta arbetet. Cheryl visar
aven ldmpliga forpackningar sé att kunderna kan kopa med
sig bakverken hem. Alla féretag som deltar far mojlighet att
kostnadsfritt konsultera med Cheryl via telefon eller mejl ef-
ter kursen.

TIp Tisdag-onsdag, 28-29 maj

pLATs Hara gard, Jamtland

KosTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 6 maj. Vi tar emot minst 8 och max 12 delta-
gare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén, 010-225 32 29, bengt-
ake@eldrimner.com.

FOTO Stéphane Lombard
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Nyborjarkurs

Choklad och kola
med bar och frukt

Prova pé att temperera choklad, gjuta egna skal och rulla
tryfflar. I Minas Chokladstudio i Skane gjuter, spritsar och
rullar Amina Olsson praliner och fyller dem med smaker
fran ndromradet.

P4 var nyborjarkurs lir hon ut tillverkning av tryftlar och
fondantpraliner med bér och frukt. Du far dven gora praliner
med karamellfyllning och tillverka fruktkola. Amina berét-
tar om forpackningar, chokladrévara, forvaring och forsalj-
ning. Las mer om foretaget pa www.chokladstudion.se

TID Méndag-tisdag, 20-21 maj

pLATs Minas Chokladstudio, Rinkaby, Skéne

kosTNAD 1 500 kr + moms

ANMALAN Senast 26 april. Vi tar emot minst 8 och max 12 del-
tagare. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén, 010-225 32 29,
bengt-ake@eldrimner.com.

34 Mathantverk ELDRIMNERS NYHETSBLAD

Fordjupningskurs

Ta din produkt ett
steg langre

En kurs f6r dig som foradlar bér eller frukt. Traffa tva jury-
ordféranden fran SM i Mathantverk och lar dig mer om att
undvika fallgropar och hur du gor for att fa till det dér lilla
extra som kan gora din produkt till en succé. Forsta dagen
far du traffa Lena Flaten som &r kock och driver restaurang
Flamman i Storlien. Lena berdttar om vad man kan tdnka
pé vid kryddning och vid blandning av olika ravaror, samt
hur det gar att framhéva eller dimpa olika smaker. Det blir
aven diskussion kring produktutveckling av olika kokade
produkter, som sylt, marmelad, gelé och chutney. Andra
dagen leds av sommelier Leena Jansson som driver fore-
taget La Vignette, och inriktning pa produktutveckling av
drycker som juice, nektar, saft och glogg. Dagen kommer
att handla om att identifiera smaker och sitta ord pa dem,
om balansen mellan socker och syra samt om kryddning i
exempelvis glogg.

Kursen innehéller ingen enskild radgivning kring dina
egna produkter, men ta chansen att ta med dem for att dis-
kutera dem i grupp.

1D Tisdag-onsdag, 14-15 maj

pLaTs Eldrimner, As, Jamtland

KoSTNAD 2 000 kr + moms

ANMALAN Senast 22 april. Max 14 deltagare.
Anmiil dig till Bengt-Ake Nissén, 010-225 32 29,
bengt-ake@eldrimner.com.

FOTO Stéphane Lombard
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® Grundutbildning
[ ]

 Mathantverk
f01 nystartare

FOTO Mikael Karlsson

Specialdesignad utbildning fo6r dig som vill borja foradla gardens
eller bygdens ravaror. Fér dig som hantverksmassigt vill producera
och silja ost, charkuterier, brod, fiskprodukter, marmelad, gron-
saksinldggningar med mera. Du véljer din inrikting.

Kursen hjélper dig i ditt planeringsarbete fér den kommande
verksamheten och ger svar pa dina fragor kring en foretagsstart.

Utbildningen bestar av tre veckor med foéreldsningar och rap-
portskrivande, tva veckor inom det valda mathantverksomréadet
och tvéd dagar praktik pa foretag. Utbildningen avslutas med munt-
lig och skriftlig redovisning.

Mer information, anmélningsblankett och tips pa boende finns pé
www.eldrimner.com. Vill du veta mer kontakta Tina Olsson,
010-225 32 91, tina@eldrimner.com.

TIp Kursstart 30 september

pLaTs Eldrimner, As, Jamtland

KOSTNAD 8 000 kr + moms

ANMALAN Senast 14 juni. Anmil dig till Bengt-Ake Nissén,
010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com.

B www

Kurser och studieresor pa Eldrimner.com
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Vi erbjuder inspirerande kurser och resor som for-
medlar viktig kunskap och skaparglddje till etable-
rade mathantverkare och blivande mathantverkare i
hela landet. Kurserna i Eldrimners regi karakteriseras
av trialt larande, vilket innebar att praktisk och teo-
retisk 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

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

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

Kurserna dr tillgangliga for alla bosatta i Sverige.
Endast i man av plats kan vi ta emot deltagare fran
utlandet, da till icke subventionerade priser.

Anmalan

Anmalan ar 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.

Anmail dig till Bengt-Ake Nassén, 010-225 32 29,
bengt-ake@eldrimner.com, i férsta hand,
eller till Tina Olsson, 010-225 32 91




rimner

Nationellt resurscentrum

* X %
* *
* *

* *
* e *

Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckling: Europa
investerar i landsbygdsomraden

Linsstyrelsen
Jimtlands lin

Avsindare Fldrimner/Lansstyrelsen i Jamtlands lan, Osavigen 30, 836 94 As

Vi pa Eldrimner

Bodil Cornell
Verksamhetsledare
010-2253272
bodil@eldrimner.com

Karin Sundstrom
Entreprendrsutvecklare, presskontakter
010-2253278

karin@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 gdrdsslakt och charkuteri
010-22532 64

christina@eldrimner.com

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

Magnus Lanner

Branschansvarig bageri

Fordldraledig, ersdtts av Viktoria Vestun och
(atrin Heikefelt

Aleksandra Ahigren
Certifiering, SM i Mathantverk,
mathantverksdagar
010-22533 57
aleksandra@eldrimner.com

Madeliene Larsen Ivansson
Projektsamordnare, projektredovisning

010-2253378
madeliene@eldrimner.com

Mikael Karlsson
[nformator

010-225 3260
mikael@eldrimner.com

Catharina Andersson
Redaktdr for tidning, e-brev, webb
010-2253239
catharina@eldrimner.com

Lisa Hallin

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

Tina Olsson

Ekonom, nystartarutbildningen
010-2253291
tina@eldrimner.com

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

IngalLill Estlinder
Administration

010-225 3507
ingalill@eldrimner.com

Anita Hedman
Lokalvdrdare, kursfikaansvarig
010-2253373
anita@eldrimner.com

REGIONALA PROJEKT
Matskradet

Liv Ekerwald
010-2253201
liv@eldrimner.com

Soka gammalt - skapa nytt

Anna Berglund
010-2253307
anna@eldrimner.com

Fakturaadress

SVERIGE

X

PORTO BETALT

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

m Besok var hemsida

p———

och folj oss gédrna pa
Facebook dar vi tipsar om
aktiviteter och nyheter.




