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Det férsta Oppna FM i Mathantverk och seminarier
samt exkursioner har genomférts i Ekends 10-
13.10.2016 pa Yrkeshogskolan Novia. Arrangérer var
projektteamet inom Kustens Mat och samarbetspart
var Jord- och skogsbruksministeriet. Till tavlingen an-
maldes gladjande nog 6ver 170 produkter inom kate-
gorierna: mejeriprodukter, charkuteriprodukter, fisk-
produkter, bageriprodukter, bar- och fruktprodukter,
gronsaks- och svampprodukter, kalla krydd- och mat-
saser, nordiska drycker och innovativa mathantverks-
produkter. Jurygrupperna i de olika kategorierna
bestod av totalt ca 50 personer som hade ett heldags-
jobb att smaka av produkterna och utse vinnarna. Alla
foretagare som sant produkter till tavlingen far en
skriftlig utvardering av sin produkt.

Bilder fran festen, glada vinnare, festpubliken och Rase-
borgs kdksméstare som stod f6r maten samt Axxells stu-
derande och larare som skétte serveringen tillsammans

med personal fran Restaurang Kopparsmedjan.

www.nhovia.fi/mathantverkfm




ATT TAVLA | MATHANTVERK

Mathantverk som tavlingsform dar en ny sak i Finland. Kan man éverhuvudta-
get tévla i mathantverk? Ar det till ndgon nytta, &r det réttvisande, och hur
foérbereder man sig i sa fall? Vad kravs det for att delta? Vi tar en sak i taget.

Modellen for tavlingen har utvecklats under 20 ars tid genom SM i Sverige,
och ofta har det visat sig att vissa mathantverkare dterkommer ar efter ar pa
prispallen. Ocksa i FM 2016 s3g vi exempel pa detta. Flera av de finldndska
medaljorerna har tidigare fatt medaljer i svenska SM, och dessutom deltog 7
produkter fran Sverige som alla fick medalj, 4 guld och 3 silver. Hur &r det
maojligt? Jo, féretagen och produkterna har fatt utmarkelser och vinster redan
tidigare. Man tog sig besvaret att delta i tavlingen i Finland for att fa en
bekraftelse!

For att vinna krdvs det naturligtvis att alla faktorer samverkar och tavlingar

Sam Pettersson fran Svenska Eko- kraver alltid ett visst matt av tur. Men dnnu mer kraver det ett stort matt av
logiska Bageriet som tog 2 guld forberedelser och en produkt som ar sa perfekt den kan bli. Tavlingen har
och 2 silver med sina surdegsbréd sporrat féretagarna att produktutveckla, férfina, ldra sig nya saker och testa
sdger anspraksldst att hemlighe- pa nytt. Den har gett synlighet och fungerat som marknadsfoéring for enskilda
ten ar de rdvaror han anvander. foretag, men ocksa for mathantverket som helhet.

Han anvander farskt mjol av kultur-
sorter med mer smak. Vileker med tanken att vi har en fiktiv tavlingsklass for béckling. Fér mig som
Osterbottning blir det naturligtvis intressant att smaka pa den dlandska bdck-
ling som vann tavlingen, men sjalvklart vet jag anda att sundombdckling &ar
godare. Totalt sett kommer jag att tdnka mer pa skillnaderna mellan olika
bdcklingar, och jag kommer att dta mer bockling och stélla fler frdgor om den.
Tavlingen I6nar sig for alla ”bdcklare”, for det skapar ett intresse for bockling-
rokningens ddla konst. Det dr den konsten som kallas mathantverk. Tavlingen
fungerar!

Jonas Harald (vénster bild) tar emot tdvlingsprodukter och Anna Higgqvist (héger

bild) kontrollerar i kéket att allt kommer pd rdtt plats.

Margot Wikstrém fran Nagu med me-
daljer fran bade SM och FM.

Lyssna pa en intervju med Margot
dar en studerande fran agrologut-
bildningen fragar om vilken nytta
man har av den feedback man far i
slutprotokollet.

https://youtu.be/DeYAYhrsjzk



https://youtu.be/DeYAYhrsjzk

VAD KRAVS FOR ATT DELTA?

FOr att delta maste huvudravarorna i produkten vara lokala eller inhemska med
kant ursprung, och féradlingen maste ske hantverksmadssigt. Det finns ingen be-
gransning pa hur mycket du far producera. Du far anvanda maskiner sa lange det
ar din hantverksskicklighet som styr, men en industriell processlinje ar inte mat-
hantverk. | Sverige maste minst 50 % av foretagets produkter uppfylla mathant-
verkskraven for att man ska fa delta, men i Finland har vi gjort ett undantag fran
detta. Begreppet dr nytt i Finland och vi ser gérna att redan etablerade smafére-
tag utvecklar nya produkter pa helt lokala ravaror och utan tillsatsamnen med syf-
tet att delta i tavlingen.

For att delta maste du vara foéretagare av nagot slag. Produkten maste dven ga att
kdpa nagonstans, och den maste tillverkas i utrymmen som anmaélts som livsme-
desllokal till din kommun. Ar du en liten féradlare s& stéller inte lagen nagra speci-
ella krav pa utrymmena, och férsaljningen kan ske via en Reko-ring eller i din egen
gardsbutik eller kanske en restaurang. Men de hér kraven visar anda att du tagit
beslutet att bli en kommersiell mathantverkare, och du kommer darfor att kunna
dra nytta av ditt tavlande och av juryns bedémning.

VIKTIGT ATT TANKA PA !

¢ Det handlar om en tavling i Mathantverk. Nagra skivor i en vakuumpase ar
kanske en bra produkt i detaljhandeln, men inte i en mathantverkstavling. En ost
eller en charkprodukt maste lamnas in hel om den ska imponera och kunna bedo-
mas av juryn

¢ Det sags att forpackningen séljer, men for att vinna en mathantverkstavling ar
det innehdllet du ska fokusera pa. Smak, doft, synintryck, kansla och konsistens
maste sitta ratt. For att sticka ut kan en liten twist eller provokation vara ratt,
men Overdriv inte. Det dr latt hant att produkten tappar balans.

¢ Ingatillsatsdmnen! Det betyder ocksa att syltsocker och manga fdrdiga krydd-
blandningar, mixer m.m. &r férbjudna.

¢ Lokala eller inhemska huvudravaror! Det betyder att du ska veta varifran spann-
malet i mjolet hdrstammar, att oljan och senapen i dressingen ar inhemska osv.

¢ Forbered digigod tid! Se till att du har recepten, ravarorna och hantverket ge-
nomarbetade och testade. Din tavlingsprodukt behdver inte vara ny, men den
ska vara bra.

¢ Stéll upp och tavla med dina produkter! Det kan bli bade ris och ros, men det ar

VAD AR FORBJUDET?

Generellt sa tillats inga konser-
veringsmedel, fargdmnen eller
processhjalpmedel som har en e-
kod. Konstgjorda smakdmnen
och aromer ar forbjudna, och
gallande rokta produkter sa
maste sjalva produkten eller in-
gredienserna du anvander i pro-
dukten rékas med riktig trarok.
Aven en del tillsatsémnen som
inte har e-kod ar forbjudna. Det
finns vissa undantag, men detta
namns i sa fall i tavlingsreglerna.
Vill man kontrollera vad som gal-
ler sa kan man ga in pa eldrim-
ner.com och ldsa regelverket for
certifierat mathantverk. Det &r
det regelverket som tavlingsreg-
lerna grundar sig pa lerna grun-
dar sig pa.

Text sida 2-3: Jonas Harald




OPPNA FM | MATHANTVERK 2016

Nar val alla 46 jurymedlem- Nu ska det avgoras vilka pro-
mar fatt de forsta produkter-  dukter som kommer att

na att bedéma stannar lik- vinna, likval att alla de inlam-
som tiden upp, i rummet ra- nade 173 produkterna pa
der full koncentration. Ener- vagen mot en eventuell me-
gin ar intensiv, spand och dalj far en ingaende gransk-
samtidigt hogtidlig. Klockan ning och ett eget slutproto-
ar runt 11 pa formiddagen och  koll.

BEDOMNING

Juryns uppgift dr att bedéma varje
produkt individuellt, vad tycker jag
om detta? Varje produkt &r anonym,
madrkt med bara ett ID-nummer och
ingredienser. | det personliga proto-
kollet skall jurymedlemmarna fylla i
sin egen asikt, innan diskussionen
med de andra i gruppen bérjar. juryn
sammanstaller ett slutprotokoll for
varje produkt. Jurymedlemmen for
bageriprodukter svarar pa fragan om
sjdlva bedémningen

Hur ser brédet ut? Form, yta, farg,
glans...

*

Vilken konsistens har brédet? Jamn-
het, porighet, smulighet, seghet....

.

Hur smakar brédet? Hur doftar bré-
det? grundsmaker, intensitet, kryd-
dor, balans....

.

Vilket poang vill jag ge brodet? 1-5 pa
utseende. 1-5 poang pa konsistens
och 1-10 podng for smak och doft.
Mitt helhetsomdémet skriver jag
ocksa ner och rdknar ner ett total
podng, max 20 for just detta brod....

arbetet stracker sig fram till
20 pa kvallen.

SM | MATHANTVERK SOM MENTOR

Tack vare gott samarbete med arrangdrerna for SM i Mathant-
verk (Eldrimner - mathantverkscentrum i Sverige) lyckades vi
gora bra forberedelser och fa hjalp med arrangemangen. | veckor
innan sjalva tavlingen arbetade jag, Harriet speciellt intensivt med
Jonas Harald i Osterbotten som var ansvarig for tavlingsbidragen.
Tack vare fardiga checklistor fran Eldrimner och radgivande sam-
tal mobiliserade vi det praktiska infor det férsta 6ppna FM i Mat-

hantverk.

Bodil Cornell och Harriet Strandvik

4

Det var roligt att
Bodil Cornell sjalv
hade méjlighet att
delta i eveneman-
get pa plats. Vi
hade till och med
nagra konkreta
frdgor om poang-
berdkningen och
hur noggrant man
skall rakna, decima-
ler eller ej. Det vikti-
gaste var slutdis-
kussionen och att
slutpoangen satts
sa att alla jurymed-
lemmar ar dverens,
oberoende om
man raknta med
decimaler eller ej.



JURYGRUPPERNAS ORDFO-
RANDEN

Bageriprodukter,
Ordférande Manfred Enoksson

Charkuteriprodukter
Ordférande Gero Geick

Mejeriprodukter, (tva jurygrupper)
Ordférandel Marie Backrud-lvgren
Ordférande Il Matti Tapaila

Fiskprodukter,
Ordférande Filip Langhoff

Frukt- och barprodukter,
Ordférande Sinikka Piippo

Gronsaker- & svampprodukter och kalla
krydd- & matsaser,
Ordférande Karin Limnell

Nordiska drycker,
Ordférande Lauri Vainio

Innovativt mathantverk,
Ordférande Mathias Dernelid

Bedémning av dryckerna

JURYN

Varje jurygrupp skall ledas av en professionell och branschkunnig person,
dartill anlitas andra fackman och intresserade lekman samt garna matjourna-
lister. Inom mejeriprodukterna kom det in sa manga produkter att vi i ett
ganska tidigt skede delade in demi tva jurygrupper med tva ordférande.

Det var en styrka att ha med erfarna ordféranden fran Sverige som deltagit i
SM tavlingen i Eldrimner. De tillférde en bra ryggrad och gav saklig input i
arbetet. Vi delade in juryarbetet och tavlingen i 8 kategorier:

Har finns hela listan pa vilka som deltog i juryn:

Under FM-dagarna framkom genom just dessa erfarna juryordféranden om
vikten av att [damna in hela produkten. Juryn bedémer med férdel en hel ost-
bit framom en liten vakuumférpackad ostbit, Samma gdller vikten av att
Idmna in en hel korv, framom skurna bitar. Man far fram sa mycket mer sen-
soriska fordelar med att utgad ifran en hel bit. Pa brodsidan verkade detta
vara en sjalvklarhet.

Hela FM i Mathantverk dr ett utvecklingsarbete for branschen som ar ny i
Finland och som fortjanar uppmarksamhet och metodisk utveckling, tavling-
en som férhoppningsvis far en fortsattning, ar en viktig lank i detta arbete.
Det Pagdr som bdst en summering av feedback fran hela arrangemanget.
Manga jurymedlemmar har svarat pa en enkat, hdr ar ett ax-plock fran en
jurymedlem:

Jurygruppen
"bar&frukt":

Maj-Britt Pihlstrém,
Leo Gammals (lite
skymd av Eija Lam-
sijdrvi frdn arbets-
gruppen i FM), Si-
nikka Piippo ordfé-

Feedback fran en jurymedlem: "Trevligt och larorikt, aterkommer gérna
som jurymedlem. Garna en gemensam lunch foér deltagare i juryarbetet
efterat, vi behdvde ventilera. Kanske aven en "gallring/kvalitetskontroll"
av produkter innan tavling om det blir manga flera produkter an detta ar.

‘ Tavlingsprodukt for-
sedd med ID-nummer
pd vag till jurybordet.

Text sidor 4-5:
Harriet Strandvik


https://www.novia.fi/mathantverkfm/regler/jurymedlemmar
https://www.novia.fi/mathantverkfm/regler/jurymedlemmar

KUSTENS MAT

NY KURS INLEDS HOSTEN 2017 - FOLJ MED INFORMATION
PA HEMSIDAN OCH | MEDIA

Utbildningen inom
Mathantverk 2017-2018

Riktar sig till alla som vill 6ka

sina kunskaper inom hant-
verksmassig livsmedelsfo-
radling. Den hantverksmassi-
ga livsmedelsforadlingen in-
nebar att rdvarorna foradlas
enligt en ideologi som innebar
rena livsmedelsprodukter utan
extra tillsatsamnen och dér
man foradlar livsmedlet pa
livsmedlets egna villkor. Vik-
tigt ar att handen ar med i he-

Projektet Kustens Mat 2016-2018 ger utbildning i hantverksmassig livs-
medelsféradling dar deltagarna med hjalp av ny kunskap kan ta fram
Mathantverksprodukter som har rik smak, ar av god kvalitet och har
regional identitet och vilka forddlats av ravaror av hog kvalitet. Det
okade intresset for narproducerat och for icke industriella livsmedels-
produkter skapar behov av ny kunskap att ta fram nya och innovativa
produkter samt omsatta den ekonomiska potential som narprodukt-
ion anses ha i konkreta resultat. Samarbetspartners inom projektet
Kustens Mat, har som mal att vidareutveckla och férverkliga tva kurs-
helheter inom mathantverk 2016-2017 & 2017-2018 i kustregionerna fér
att h6ja kunskapsnivan inom hantverksmassig livsmedelsforadling for
att utveckla nya och innovativa produkter. Utgangspunkten &r att in-
spirera det individuella entreprenérskapet som bas for ett framgangs-
rikt mathantverksféretagande. Du som &r intresserad av Mathant-
verksutbildningen ga in pa hemsidan och kontakta den regionala pro-
jektledaren for narmare information. Kom med i ndtverket av glada

la foradlingsprocessen. Mathantverkare!

Mathantverkare ar en ny

yrkeskar som haller p& att Ann-Louise Erlund

: Kustens Mat, Projektledare
skapa sig en egen ny yrkes-

identitet .
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