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Foto: Lansstyrelsen i Sédermanland

Liselott Hagberg.

TILL LISELOTT HAGBERG

Vilket ar ditt favoritapple?

—Jag gillar applen som ar friska och syrliga
och fasta i kottet. Vilket jag tror att alla vara
sormlandska applen ar.

Var reser du i sommar?

— | sommar ar jag turist i Sérmland. Dels for
att det varnas for en torr sommar aven i ar
och da vill jag vara hemma men aven foér att
vi har sa mycket att se och géra har utan att
vi behover resa sa langt.

Vad ar det basta med en livsmedelsstrategi?
—Den ger ett tydligt signalvarde att svensk
matproduktion ar viktig och angelagen.

Den sormldandska
maiten Slcapar stolthet

sex ar har jag med stolthet tagit emot ett nytt nummer av
IStolt Mat. En skrift som med sitt breda innehéll visar pa
allt det fantastiska vi har och skapar i vart lan.

Sedan Stolt mat startades har en viktig utvecklingsresa dgt
rum. Genom samarbeten har en stark sdrmlandsk matidentitet
skapats, mycket tack vare den utvecklingskraft vi har inom
omradet mat. Vi har en lang och stolt tradition av matpro-
duktion som dels handlar om jordbruk, fiske och jakt men
aven om foradling. Tillganglig statistik visar att det 2016 fanns
néstan tretusen féretag inom primarproduktion i Sérmland.
Aven inom den vixande beséksniringen har sormlandsk mat
fatt stor betydelse for att starka identiteten.

Under varen presenterades Sérmlands livsmedelsstrategi
vilken arbetats fram av medarbetare pa ldnsstyrelsen i sam-
verkan med Region Sérmland och LRE Dér har vi fastlagt
viktiga mal och skapat en handlingsplan med méatbara mal
for att kunna f6lja utvecklingen som sker framat. Las mer om
strategin pa sidorna 46 —47.

Strategin handlar bland annat om att 6ka sjalvforsérjande-
graden dér dven fragan om klimat och sikerhet ar en viktig
del da vi1dag dr beroende av att importera mat. I vart lan
har vi fantastiska méjligheter att ta tillvara lanets hogkvalita-
tiva produktion.

Vi behover en tydligare bild av jordbrukets betydelse och
formedla den. Nagot vi gor bland annat genom Stolt Mat
och arbetet med innovativ féretagsutveckling fran primér-
produktion till f6radling och genom att finna samarbeten
over granserna.

Allt det fantastiska som sker och som vi har tillgang till
har ildnet aterspeglas varje ar i skriften Stolt Mat. Till min
gliddje har det varit enkelt att fylla den med innehall utan att
vi behévt upprepa oss. Sa mycket finns och utvecklas inom
omradet fran jord till bord.

Stolt Mat ar resultatet av ett gott samarbete mellan lans-
styrelsen 1 Sédermanlands lan, Region S6rmland, S6rmlands
Sparbank och Sparbanken Rekarne — dir min férhoppning
ar att arbetet ska fa en permanent form under 2019.

Vilkommen till ny, spannande och inspirerande lasning!

Liselott Hagberg
Landshovding i Sédermanland
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EN EGEN FESTIVAL

Text: Catarina Bennetoft | Foto: Paola Andersson

Sjalvklart ska ostkustens silver — strommingen — firas med en festival
och det gors bdst i Trosa ddr den traditionellt fiskats i arhundraden.
Pa Kristihimmelsfirdsdagen bjuds det pd historiska vandringar,

fors/cningsberdttelser och goda strommingsritter runt om i centrala Trosa.



STROMMINGSFESTIVAL

ver 4000 nyfikna besékare kommer till

Trosa for att fira och forkovra sig 1 bade

smak och kunskap om strémmingen. Nagot
finns har for alla utan kostnad. Barnen kan tavla i
mete. Man kan besoka Alla barns roliga dag eller ta
med foraldrarna pa den historiska teatervandringen.
Ett skadespel som gestaltar livet 1 Trosa for lange
sedan. Om hur de gamla handlarna, de sa kallade
skiarborgarna, flyttade fran staden uti skargarden pa
sommaren for att fiska, salta och sedan sélja fisken
under senhost och vinter.

An i dag kallar skirfogden till fest och flytt ut i
skdrgarden nar han vandrar genom staden och kallar
alla till samling pa festivaldagen. Da for langesedan
tomdes Trosa helt pa sin befolkning under sommaren
—1idag ar det tvart om!

Det ar tredje aret som det ambitigsa ’strommings-
natverket” med Jessica Gustav 1 spetsen arrangerar
festivalen.

—En tanke om att géra nagot om Trosas historia
har funnits linge, s& nir jag borjade pa Ostra
Soérmlandsposten fick jag tillsammans med de andra
1 natverket majligheten att utveckla tankarna till en
festival dar vi satte strommingen och fiske 1 fokus,
berittar Jessica. Det kandes sjalvklart eftersom vi bor
1 en gammal fiskestad.

Syftet dr bade att 6ka kunskapen om Ostersjén
och Ostersjofisk och om Trosas historia av fiske och
skargardsliv.

Forr var fiskarna manga i Trosa. I dag finns bara
en yrkesfiskare kvar. Pa festivalen siljs nyfangad
Trosastromming direkt fran baten och nystekt 1
strommingstaltet.

En annan viktig del som lyfts fram under festivalen ar
forskningen som sker pa Asko.

—De pengar som blir éver fran festivalen koper vi
forskningsutrustning for till Askdlaboratoriet, berattar
Jessica. De gor ett viktigt arbete for att 6ka forstaelsen
for vad som sker i vart hav och fér oss Trosabor dr
Ostersjon en viktig del av vara liv, aven om de flesta
inte langre livnar sig av havet.

Tillgangen pa stromming har gatt ner pa senare
ar. Det rader en obalans 1 havet som paverkar bade
tillgangen och strémmingens storlek.

—Det hér ar komplexa och komplicerade samband
sa vi ar valdigt glada 6ver att samarbeta med Askdla-
boratoriet som hjalper oss att forsta fragorna battre
och pa sa sitt ocksa hur vi ska kunna hjalpa havet att
ma bittre.

Med festivalen vill man starka Trosa som fiskstad
och locka fler att ata fisk.

Smaka pa strémming
Under festivalen sprids doften av nystekt stromming
och andra spdnnande anréttningar fran stans krogar
som deltar i evenemanget. P4 Ostra Hamnplan bjuds
aven strommingsratter i taltet dar krogarna deltar
med sin personal. I ar kommer ett nytt evenemang
ga av stapeln 1 anslutning till strommingstaltet — en
kockarnas kamp mellan stans olika restauratorer.

Ett spannande tilldgg liksom att det 1 ar kommer
serveras nya strommingsratter pa krogarna. @

Pa nasta uppslag bjuder Stolt Mat pa tidigare ars
favoriter fran Fina Fisken och Trosa Matstudio.

VART ATT VETA

Vill du ha ett unikt simmarke ska du fara till badhuset
i Trosa pa en simtur och uppfylla kriterierna for att fa
en silverstromming till simmarkessamlingen.

Pa varen kastades férr de fiskebatar som inte
underhallits under vintern pa valborgsmassobrasan.
En tradition som hallit i sig, aven om batarna senare
varit mer symboliska.

Efter andra varldskriget [ag norra Europas storsta
fiskerokeri har. Det fanns dar restaurangen Fina Fisken
ligger i dag, men an i dag roker fiskaren Trosabockling.

Stromming eller sill — vad den kallas beror pa var den
fiskats. Gransen gar i Kalmarsund.

De glittrande strémmingarna har Trosas guldsmeder
fangat i berlocker som finns att kopa under festivalen.



Skepparstromming

Denna macka ar perfekt for
strommingsnyborjaren eller
den som ar radd for ben.
Knackebrodet och det mjuka
moset doljer dessa helt.

Till 4 pers:

16 sma strommingsfiléer
5 dl graddfil

2 dl dijonsenap

2 dl strobrod

1dl grovt ragmjol

Smér att steka i

Tillbehor:

Dill

Graslok

Rostat knackebrod
Potatismos av mandelpotatis
Rarérda lingon

Citronklyftor

Gor sa har:

1. Klipp ryggfenan av stromming-
arna. Blanda graddfil och dijon-
senap. Lagg i filéerna och marine-
ra 6ver natten, ca 12 timmar.

2. Lagg samman strébmmingarna
tva och tva med kottsidan mot
varandra.

3.Vand flundrorna forst i stro-
broéd blandat med ragmjol.

4. Bryn smoret gyllenbrunt. Stek
strommingsflundrorna gyllene
och krispiga pa bada sidor.

5. Hacka dill och graslok. Rosta
knackebrodet i en vanlig brodrost
eller i ugn.

6.Bred mos pa knackebrodet.
Ringla lite lingon 6ver och toppa
med stromming. Skeda over lite
av det brynta smoret och garnera
med orter och citron.

I den gamla brandstationen mitt i Trosa

ligger i dag Trosa Matstudio. Har har
Tom Fredriksson under tidigare festivaler
serverat krispiga Skepparstrommingar —
knackebréod med mjukt mos och nystekt
stromming.

—Battre kan det inte bli enligt min
mening, sdger Tom och berittar att i ar
kommer vi hitta pa nya ritter till festiva-
len, sa kom garna forbi och prova!

Trosa Matstudio har 6ppet aret om.
Lunch serveras dagligen, klassiska ratter
och mat med smaker fran jordens alla
hérn. Pa kvallar och helger serveras a la
carte.



Hir tar kocken Johan Brunnstrom ut svingarna och bjuder pa strém-
ming med krisp och hetta.

—Viserverar fyra olika strommingsritter pa Fina Fisken, da finns det
utrymme att utvidga smakvyerna. Denna ratt far aven skeptikern pa
fall, sager Johan och berattar vidare att Fina Fisken tillsammans med
Apelago fran och med sommaren kommer driva Trosa Gasthamn med
tillhérande restaurang.

—Dar far vi mgjlighet att 6ppna med ett, {or oss, nytt koncept vilket
ska bli oerhért spannande och utmanande.

Fina Fisken har 6ppet fran pask fram till hésten och darefter vid
utvalda helger och aktiviteter.

Chili- och citrongrasgravad friterad stromming
med limesyrad fankal

Borja dagen fore serveringen med att
lagga strommingen i lag. Espelette &r en
fransk chilipeppar fran Baskien. Smaken
ar het men fruktigt och kan jamféras
med cayenne, men ar mildare.

Till 4 pers:

500 g skinnfria och benfria
strommingsfiléer

V4 dl attika, 24 %

5dl vatten

1 msk salt

1-2 chilifrukter
1citrongras

Panering:
2 dl vetemjsl
1-2 msk chilipeppar, garna Espelette

Tillbehor:
Kokt kall farskpotatis,
garna ocksa latt friterad

Gor s har:

1. Hacka chili, krossa citrongraset. Blanda
attika, vatten och salt och rér tills saltet
|&st sig. Lagg i de skinnfria strémmings-
filéerna, chili och citrongrés. Lat sta i
kylen ett dygn.

2. Lat strommingen rinna av i ett
durkslag.

3. Fankal: Skiva fankalen tunt, garna pa
mandolin och blanda med rivet skal
och saft fran limen, chiliflakes, strimlad
salladslok, salt och peppar.

4. Gurk- och korianderyoghurt: riv
gurkan, stro over lite salt och [at den
rinna av i ett durkslag ca 30 min. Pressa
vattnet ur gurkrivet och blanda med
&vriga ingredienser till yoghurtsasen.

5. Stromming: Blanda mjél och Espe-

24agg
3 dl pankostrébréd

Fankal: lettepeppar i en skal, uppvispat agg i
1fankal en annan och i den tredje panko. Vand
1lime strommingarna forst i mjol, sedan i agg

1tsk chiliflakes
3 salladslékar
salt och peppar

och sist i panko. Lagg dem en och en
vart efter p& smérpapper.

6. Hetta upp rikligt med olja i en vid
gryta till 1807 Fritera strémmingarna
nagra at gangen, ca 1 min tills de far farg
och ar krispiga. Lyft upp och lat rinna
av. Salta.

7. Servera genast med farskpotatis,
fankal och den goda yoghurten. En
grillad lime &r gott till.

Gurk- och
korianderyoghurt:

2 dl matlagningsyoghurt
V4 gurka, riven

¥4 dl grovhackad koriander
1 vitloksklyfta, pressad
Salt och peppar

Olja till fritering
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Elin Jordahl bjuder pa nybakat bréd pa Printz Bageri.

SMAKA PA SORMLAND

Nybakat surdegsbrod. Ekologiska gronsaker. Doften av nyréokt lax. Eller varfor

inte lite provsmakning fran gardarnas rika skafferier av notkott och vilt?

Text: Annelie Nystrom

anga ar vi som har vint och vridit pa ett
paket i var matvaruaffar och stallt oss
fragan: Undrar hur en vildand smakar?

Hur far man till ett lyckat surdegsbrod? Ekologisk
djurhéllning, hur gar det till? Vad menas med héng-
morat kott?

Folj med pa en smakrundresa pa den sérmlandska
landsbygden och ta chansen att stilla de fragor du
inte fatt svar pa tidigare, direkt pa garden. S6rm-
land har en stor skatt av mathantverkare. Har finns
ckologiska mj6lkproducenter, gronsaksodlare, bagare,
styckare och fiskare som odlar, féder upp och foradlar
sormlandsk mat 1 bade stérre och mindre skala. Har
finns smé gardsmejerier och musterier. Har finns
rokerier, har finns restauranger och caféer.

Med start i maj och vid fyra ytterligare tillfallen
kan du aka med pa smakrundresan The Proud Tas-
ting Tour och provsmaka dig genom S6érmland under
en hel dag. Naturligtvis med en kunnig guide som
beréttar om gardarna vi besoker under resan, om na-

turen och kulturen. Pa varje stopp méter mathantver-
karna sjalva upp och det utlovas bade provsmakning,
rundvisningar och tid fér att handla. En kylvaska ar
bra att ta med.

Resan startar utanfor Restaurang Akkurat pa
Hornsgatan 4 i Stockholm och styr darefter mot
Stallarholmen med Printz Bageri och Kéttbutiken
Millert & Dahlén. Nista stopp ar Aleby gard som
har fantastiskt viltkétt att erbjuda och sedan vidare
mot Hornuddens Tradgéard utanfér Strangnas, med
ekologiska gronsaker, café och butik.

Dérefter vantar Magdakullan 1 Nashulta, dar vi
far héra om gardens historia, deras rédkullor och
den ekologiska kéttproduktionen. Vi avslutar utanfor
Eskilstuna, narmare bestamt pa Sundbyholms Kott
och Fisk, som har eget rokeri och en stor butik med
avsmakningar. @

For mer information gallande biljetter och tider,
besok tunatrafik.se

: 10 :



Tar dig genom sérmlandska

resma

skogar till olika smakrika

For mer info se tunatrafik.se




 KOCKNATVERK SKA FA
SORMLANDSK MAT ATT LYFTA

Text: Catarina Bennetoft

For att lyfta den sormlindska maten och maltiden har ett antal néitverk
bildats 1 S6rmland. Allt fran den offentliga maltiden, till kommunikation
och affdrsutveckling diskuteras i olika grupper. Nyligen drogs ett nytt néitverk

for kockar igang. Stolt Mat hingde med pa en av de forsta trdffarna

som holls pd/ﬂeby gard, norr om Stallarholmen.

atrik Arneke ar kock och mathantverkare pa
Aleby gard och tar emot oss i den luftiga res-

P

mycket annat dn form och fonster som skvallrar om.

taurangen. Att det tidigare varit stall ar det inte

—Vivill skapa ett stort och brett natverk dar
kockar kan dela sina kunskaper och erfarenheter med
varandra. Men dven hjalpas at i fragor som ror bran-
schen. Vi kommer att samlas regelbundet och man
far garna hora av sig om man vill delta, sager Bengt
Jansson, projektledare Stolt Mat i Sérmland.

Teman ska variera
Dagens diskussionsimne handlar om vilt och till-
gangen pa vilt for restaurangerna. Det passar extra
bra att da vara pa Aleby som har en av Sérmlands
godkinda vilthanteringsanlaggningar och var tidigt
ute med bade slakteri och gardsbutik for viltkott.
Jacob Hogfeldt ar en av dgarna och haller 1
kvallens presentation om arbetet med vilt, butik,
restaurang, konferens och andra arrangemang.
Allt under temat Skapa — Synas — Salja. Tre S som
tillsammans ger en helhet till ett lyckat féretagande.
—Vi har ravarorna hér pa garden. Vi har en
valskott viltstam och numera odlar vi dven en hel del
gronsaker och orter som sedan anvands 1 var restau-
rang. Vi erbjuder boende och konferensmojligheter
med olika aktiviteter bland annat matlagning i vart
aktiva kok. Nya satsningar fram6ver kommer aven
innefatta utbildningar inom jakt och apport.

Patrik Arneke flamberar andhjarta till sina gaster.

Hur ser tillgangen pa vilt ut for restauranger?

Enligt deltagarna ser tillgangen olika ut och hanger
ofta pa vilka kontakter man har. Det ar sallan de stora
kottgrossisterna sdljer vilt och om det finns, ar det
importerat vilt fran bland annat Nya Zeeland, nagot
kockarna inte dr intresserade av.

—Pa Sédertuna slott vill vi gdrna servera vilt. Det
hor liksom till att bjuda pa nér vi befinner oss mitt 1
vackra S6rmland, men jag har svart att fa tag pa det.
Jag hoppas genom vart natverk fa forslag pa vilthand-
lare, sager kokschefen Méans Lundkvist.

Det finns flera godkanda vilthanteringsanlagg-
ningar i Sérmland. Nagra av dem har precis som

: 12

1j0jauUSg eULIRIRD) (0104



Aleby egen avsittning for det vilda kéttet, men andra
aterforsaljare namns som forslag.

Aven om man far tillgang till vilt kan lagerhall-
ningen vara ett annat dilemma. Det dr inte manga
restauranger som har stora frysutrymmen.

—Jag tror att man kan ha en dialog med sin vilt-
handlare om detta. Méanga har frysar och kan sikert
lagerfora under perioder, menar Jacob. Det kan vi
delvis erbjuda.

— Vi har utrymme och skulle aven kunna képa
hela djur och stycka sjalva. Det skulle ge ytterligare
en dimension till matlagningen och beskrivningen av
maten till gdsterna, siger Méans, men den méjligheten
har inte alla restauranger forstas.

Samtalet leds sa smaningom in pa gasternas attityd
och svarigheten att serva vissa vilt, som till exempel
vildsvin.

—Gemene man ar inte van vid att dta vildsvin och
det ar sallan kockarna sjalva har kunskap och erfaren-
het i att tillaga vilt. Det ar inte svart, men kraver ett
annat handlag, sdger Patrik Arneke. Intresset borde
vara stort nu nér hallbarhetsmatlagning ar pa tape-
ten, liksom langtidslagade ratter, fortsitter han.

Bjorn Eriksson fran Ulvhélls Herrgard i Strangnas
forklarar att gasterna sillan ser vilt pa menyerna. Dels
for att mellanprisrestaurangerna inte ar intresserade
av vilt och fler och fler krogar siljer i dag koncept.

Da far inte vilt plats.

En tanke som diskuteras ar att butikerna borde
salja mer vilt och exponera det béttre. I dag finns det
1vissa livsmedelsbutiker under sasong. I basta fall
farskt, men oftast fryst.

—Det finns en okunskap kring fryst kott, sager
Patrick. Manga tror att det dr samre. Man vet heller
inte att vilda djur hdngmoras hela och styckas forst
nar morningsprocessen ar klar, forpackas och sedan
fryses. Tamboskap slaktas kontinuerligt och styckas
direkt, férpackas och méras i vakuumférpackningen.

Medan samtalet fortsétter bjuds gruppen ut i kéket
for lite provsmakning av nagra vilda delikatesser.
Rokt och torkat kétt fran vildsvin serveras och dar-
efter bjuds en varmande chili, kokt i en sous vide®
—en av viltkockarnas viktigaste redskap till ett mort
och saftigt kott.

Medan maten smakas kommer gruppen 6verens
om att snart ses igen och till dess ha hittat nagra fler
leverantérer av vilt. ®

*Sous Vide — ar franska och betyder under vakuum. Maten
tillagas i en vakuumforsluten plastpase i vattenbad under
kontrollerad temperatur. Det innebér att det som tillagas
far samma temperatur som vattenbadet. Tillagningen tar
tid men ar skonsam och resultatet mort och saftigt.

Jacob Hérnfeldt, gelégare och Patrik Arneke, kock och
mathantverkare, Aleby gard.

Vi
!
‘,\'l.", | 1 “ .
Mans Lundkvist, kokschef, Sédertuna slott och Bjoérn Eriksson,
Ulvhalls Herrgard och Den lokala maten.

Bengt Spider Jansson,
samverkanskoordinator,
Stolt Mat i Sérmland.

: 13 :
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KROGARE MED

SORMLANDSKA ROTTER

Text: Malin Turunen | Foto: Stefan Wettainen

Fredrik Eriksson dr en kock och krégare som har /zdngl‘ med ett tag.

Redan pa 19go-talet sag vi honom laga mat i tv och hanvar en av de

yngsta alt vinna tdvlingenffrets kock 1987. Nu arbetar han hart jb'r att bade

anstdllda och gaster ska trivas pa hans krogar Langbro vdrdshus och

Restaurang Nationalmuesum. Han har ocksa fatt flera priser for det.

De varma kdnslorna for Sodermanland sitter i ryggmdrgen med

en uppudxt pda bondgarden i Mellosa.

Beratta om din koppling till Sédermanland?

—Jag ar fodd 1 Eskilstuna och bodde dar mina
forsta sex ar. Sedan flyttade vi till Strangnas déar
jag gick grundskolan tills jag var 16. Mina far- och
morforéldrar bodde dar och var lantbrukare. Jag ar
uppvaxt pa bondgarden 1 Mellésa pa somrarna.
Har du fortfarande koppling dit?

—Min syster har tagit 6ver mina forédldrars hus,
och det ar jag glad for. Trots att jag inte dr dar sa
ofta s& kianner jag en koppling och ett ansvar. Jag vill
betala tillbaka for allt det jag har fatt vixa upp med,
och jag vill att Sédermanland ska ha ett levande mat-
och krogliv. Jag blir lycklig nar jag dker till Bondens
marknad i Malmkoping och det faktiskt ar riktigt bra.
Ar det svért att fa det att funka?

—Det man kan séga ar att alla far kimpa. Nar vi
vaxte upp fanns det vél nio bonder i omradet. Nu tror
jag att den sista har gett upp.

Du ar engagerad i Restaurang- och livsmedels-
programmet, Culinary Craft, pd Thomasgymnasiet
i Strangnas. Vad gor du dar?

—Mycket handlar om att formedla kontakter och
hjélpa till att ordna praktikplatser. Men jag dr ocksa
ute och pratar med elever, inte minst om hyfs. Om
hur man beter sig nar man soker jobb till exempel.
Jag hade en kille hiar som hilsade pa mig med ett
’tjena mannen!”, da fick vi ta ett snack om hur man
talar till sin arbetsgivare. Jag tycker att sadant ocksa
ar viktigt.

Tog eleven det bra nar du sa till!

—Ja, och jag tror aldrig att han glommer det.
Annars hjélper jag skolan att se 6ver laroplaner och
kommer med idéer. Jag kan erbjuda eleverna mojlig-
het att jobba vid speciella tillfallen som infoér prins
Carl Philips bréllop, eller som nu nyligen nér vi hade
invigning fér min nya Restaurang Nationalmuseum.
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Fodd: 1964.

Bor: Sédermalm ochi
Stockholms skargard.
Aktuell: Fick nyligen
Gulddrakens heders-
pris som delas ut av
Dagens Nyheter.

Han vann ocksa pris
for basta arbetsplats
pa Restauranggalan
Gor: Driver Langbro
Vardshus, Restaurang
Nationalmuseum, ar
verksam i Arets kock
och i Restaurang-
akademien.
Bakgrund: Arbe-
tade hos Erik Lallerstedt pa Eriks Fisk nar han
som 23-aring vann Arets Kock 1987. Jobbade

pa Fjaderholmarnas krog 1990-1998. Kokschef
och delagare pa Villa Kallhagen 1998-2005.
Startade Langbro Vardshus 2005. Tv-kock i TV4:s
Nyhetsmorgon med mera sedan 1992. Gjort och
medverkat i manga kokbocker.

Interiérbild fran Langbro Vardshus.

Da var det manga elever fran Culinary Craft dar
och jobbade och det var ju en jattesuccé. Det ar kul
for dem att fa vara med om sa stora evenemang och
sjalva etableringen pa Nationalmuseum &r nagot jag
ar jattestolt 6ver.

Nyligen pratade du i radio om att det blir farre
krogar for att det fattas personal. Hur kommer
man tillratta med det?

— Vi maste hitta kreativa utbildningar och manga
fler larare. De restaurangutbildningar som fungerar i
dag gor det till stor del for att de drivs av eldsjalar som 1
princip jobbar ideellt. Nar de dar drivna manniskorna
slutar sa blir det inte lika bra.

—Sedan vore det bra om vi kunde gora kortare
utbildningar. Vi kanske inte bara ska tanka pa gymna-
siet, utan pa de 21-aringar som ligger hemma pa
soffan. De har redan en gymnasieutbilning i ryggen
men behéver kanske bara tio veckors utbildning for
att ta sig ut i arbetslivet.

Hur ska man goéra yrket mera attraktivt?

Vi maste bli battre arbetsgivare. Det ar ofta
slarviga anstéllningsintervjuer, korta anstallningar
och manga som inte ens har utvecklingssamtal med
sina anstillda.

Varfér har sadana fragor varit sa lagt prioriterade
inom krogvarlden?

—Det finns inga pengar till det och da blir det inte
prioriterat.

Du gick sjalv livsmedelstekniskt gymnasium.
Hur var det?

—Det var en tvaarig gesallutbildning dar man
var pa skolan en dag i veckan och ute pa praktik fyra
dagar. Det passade mig perfekt eftersom jag var sa
skoltrott. Sedan var det ganska hért att komma till
Stockholm och tuff atmosfir i kdket. Jag tog med mig
sporten hemifran och fick ett bra umgéange genom den.
Vad for sport?

—Bandy.

Vad ar storsta skillnaden pa jobbet i krogbranschen
om du jamfér hur det ar nu med hur det var nar du
borjade?

—Det dr en sadan enorm skillnad. Allt har blivit
battre. Man jobbar mer i team, det ar mindre hierarki
och jamnare kvalitet.

Hur har stamningen i krogkoken férandrats?

—Ocksa till det béttre. Jag tror att det var en
ganska elak jargong i koken forr. Har jobbar vi med
nagot som vi kallar ”Krogkoden”. Vi har en digital
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Full fart i kéket.

plattform med arbetsbeskrivning och policys for hur
vi ska arbeta. Tva ganger om aret gar vi igenom den
och hittar pa saker som ska utmynna 1 aktiviteter och
saker som fOrstarker oss som team och utvecklar oss
som kollegor.

Nar du traffar andra krégare, pratar ni om hur man
ska hoja statusen pa yrket da?

—Absolut. Over huvud taget tror jag att det behovs
tydliga regler. Det visade ju inte minst Metoo-rorelsen.
Det ar viktigt att man tar upp fragor som rér hur vi
beter oss mot varandra.

Du har haft Langbro Vards-
hus sedan 2005, hur har det
varit?

—Fantastiskt. Jag under-
skattade min egen kapacitet
nir jag 6ppnade hir. Krogen
har blivit stérre och mer

tankte. Jag ville ju inte ha en
stjarnkrog utan ett nutida

ska attrahera manga. Och

det har vi lyckats géra har.

framgangsrik dn jag nagonsin

vardshus. En mellankrog som

Hanna Wiik-Hansen har ocksa koppling till Sédermanland.
")ag ar foédd pa Hyltingd pa en stor mjélkgard dar vi hade nara
till allt, gronsaker, bar, fisk och vilt”

Finns det nagot du aldrig skulle servera?

—Odrlig mat kanske. Daliga ravaror. Vi serverar
inte ofta anklever och jag skulle tinka mig f6r innan
jag gjorde det.

Hur jobbar ni med mat fran Sédermanland?

—Dels har vi ju mycket vilt fran Nyképing, men
sedan kommer alla vara juldekorationer fran Séder-
manland. Var keramik tillverkas ocksa dar. Vi skulle
sdkert kunna bli &nnu béttre och vi tittar hela tiden
efter spannande och goda produkter.

Finns det nagon produkt du sarskilt vill lyfta fram?

—Det ar val hela Jirss mejeri i sa fall. De jobbar
hallbart och har funnits lange. De hade faktiskt en
riktigt god kryddost som de slutade med. Den vill
jag gédrna ha tillbaka.

Om du 6ppnade en drémkrog i dag utan nagra krav
pa vinst, vad skulle det da bli?

—Det vore kul att 6ppna nagot utomlands. I en
fransk by. Det skulle nog bli en bistro med inriktning
pa fisk.

En drommaltid att fa ordna?

—En middag pa Harpsund vore kul. I sa fall
en kréftskiva. Det skulle bli en riktig S6derman-
landskvall. @



TILL 4 PERSONER:
400 g kokt, rimmat flasklagg

Rotselleripuré:
Varotselleri

V2 dl vatten

2 tsk vit balsamvinager
2 krm salt

1krm svartpeppar

Picklade senapsfron:
1msk gula senapsfro
1msk bruna senapsfro
2 msk attika, 12 %

4 msk strésocker

6 msk vatten

Tillbehor:

1dl rostade hasselnétter

2 polkabetor

2 gulbetor

2 hjartsallad

machésallad

1msk kallpressad rapsolja
flingsalt och svartpeppar
Srter, t ex harsyra och kérvel

En vacker sallad med sérmlandska smaker som passar
bade som forratt eller lunch med ett gott brod till.
Du kan férbereda bade puré och de picklade senaps-
frona, liksom att koka flasklaggen dagen fore.

Gor sa har:

1.

2.

svartpeppar.
. Fordela salladen i fyra tallrikar. Stick in bitar av flasklagg, ‘

Tarna den kokta flasklaggen i 2 cm stora tarningar. Stall kallt.
Satt ugnen pa 200°. Skala och tarna rotsellerin i 2 cm stora
tarningar. Lagg dem i en ugnsfast form och rosta mitt i ugnen
i ca 20 minuter, tills de ar mjuka.

. Hall selleribitarna i ett mixerglas. Tillsatt vatten, vinager, salt

och peppar och mixa till en slat puré. Lat kallna.

. Koka upp attika, socker och vatten i en liten kastrull. Hall i

senapsfron och lat sjuda i ca 10 min. Stall at sidan att svalla
ytterligare.

. Rosta hasselnotterna pa en plat mitt i ugnen, ca 200° i ca

10 minuter, tills skalet lossnar. Hall notterna i en handduk och
gnugga av skalet. Lagg dem i en ren handduk och krossa dem
latt med undersidan pa en kastrull. Hit kan férberedas!

. Tvatta och skrubba betorna. Skiva dem tunt med mandolin.

Bryt hjartsalladen i mindre bitar och blanda betor, hjartsallad
och maché med senapsfron och halften av attikslagen i en
bunke. Ringla 6ver kallpressad rapsolja, stro éver flingsalt och

spritsa eller klicka ut selleripurén. Strossla over
hasselnotter och garnera med orter.
Servera.
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»Sormlands Sparbank -
ingen vanlig bank.«

Sormlands Sparbank ar ingen vanlig Inte kund i Sérmlands Sparbank?
bank. Vi tar ndmligen en del av vinsten  Det borde du vara. Genom ditt val
och satsar pa sant som gor gott for av bank kan du bli en del i kretsloppet

bygden. Det gor vi for att bidra till ett for sund ekonomi och utveckling av
Sormland som ar attraktivt att besdka, lokalsamhéllet.

bo och verka i. Vi satsar till exempel pa

skola, kultur, idrott och naringsliv.

Sormlands Sparbank

0771-350 350 | sormlandssparbank.se
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STJARNA TILL JOBB

Ta plats i storkéket och kavla upp drmarna.

Bérja med en bransch i skriande behov av personal. Tillsdtt ett tjugotal

utrikes fodda som inget hellre vill dn att borja jobba. Krydda med en

grundliggande utbildning och goda rad frdn experter inom

bade gron ndring och besoksndring. Smaka av. Saknas nagot,

komplettera med lite mer yrkessvenska eller annan lamplig krydda.

Eventuellt kan tillagningstiden behéva forlingas nagot.

Text: Anneli Nystréom | Foto: Bengt Jansson

a ser receptet ut for en framgangsrik integra-
tionsmotor 1 en bransch med stort behov. Trots

S

anstéller absolut flest manniskor, sa tycks behovet

att besoksnéringen just nu dr den niring som

vara omattligt. Maria Ringstrém fran Destination
Eskilstuna och Jonas Wulff fran Arbetstérmedlingen
1 Eskilstuna férklarar framgangen med Follow Your
Star:

— Vi har en stor grupp ménniskor som star en bit
utanfor arbetsmarknaden. Samtidigt har hotell-,
restaurang- och storkéksbranschen massor av lediga
lagtroskeljobb, dir enklare kompletteringar behévs
for att komma igang. Har tidnkte vi att det maste ga
att ordna ett snabbspar, beréttar Maria.

—Den har gruppen arbetssokande bér inte enbart
pa en langtan efter att fa komma ut i arbete. Med
sig 1 bagaget har de ocksa en méangd olika arbetslivs-
erfarenheter fran sina hemlénder, sasom jordbruk,
skogsbruk, restaurang och mycket mer. Kanske inte
ett fullindat CV, en del inte ens ett diplom, men man
har den grundlaggande kunskapen. Ior oss aterstar
att komplettera denna med delar som saknas, i manga
fall yrkessvenskan men aven de lagar och regler som
galler inom svensk livsmedelshygien.

Sagt och gjort. Ett samarbete inleddes mellan Ar-
betsformedlingen, Destination Eskilstuna, Stolt Mat
i Sérmland och utbildningsforetaget Astar. Aret var

2016 och framgangskonceptet Follow Your Star, en
ettarig yrkesutbildning skapades med storkok i bade
Nykéoping och Eskilstuna, samt praktik i hela ldnet.

For att bygga vidare pa metaforen matlagning ar
det viktigt att anvinda sig av bra ravaror om man vill
uppna ett bra resultat. Jonas Wulff fortsétter:

—Arbetsgivaren har ett stort ansvar {or att det ska
fungera. Kock ar den yrkesgrupp som efterfragas
mest och fullaindad kock blir du inte pa ett ar. Tillsam-
mans med Astar tillhandahaller vi de grundkunskaper
som behovs, mojligheten till arbetsplatsforlagt larande
(APL) och branschspraket. Darefter maste dven
arbetsgivaren forvalta sin roll och vara delaktig for
att detta ska bli lyckosamt. Samma sak giller eleven.
Forvantar du dig stéd fran oss och fran din arbets-
givare, sa maste du sjalv visa intresse for utbildningen
och faktiskt dyka upp. Ett uppriktigt engagemang och
intresse fran bada sidor ar A och O har.

—Den forsta traffen mellan arbetsgivare och elev
sker inte 1 ett rum pa Arbetsformedlingen. Istéllet hal-
ler vi en workshop 1 ett storkok, dar arbetsuppgifter
som matlagning, dukning och social kompetens 6vas.
Hir ges eleverna mojlighet att kdnna efter om det ar
ett jobb de dr genuint intresserade av, samtidigt som
arbetsgivaren kan presentera sitt féretag och lira kéan-
na eleverna. Pa s vis vill vi kunna forsakra oss om att
Intresset r 6msesidigt, avslutar Maria Ringstrom. @
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Utbildaren Stefan Martensson med . _L s

- eleverna Hosam Abdulkader Azouz, I |
Mayda Aziz och Andrea Fodor. "

FOLLOW
. YOUR
STAR

« Ett samarbete mellan
Arbetsférmedlingen,

. Stolt Mat i Sérmland
och Destination
Eskilstuna

 Ska mota upp rekry-
teringsbehov inom
restaurangnaring,
gron naring och
offentliga kok

« Utbildningskok i
Eskilstuna och
Nykoping, praktik

- i hela lanet
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STOLT MAT | SORMLAND PRESENTERAR:

TILLSAMMANS

for en 6kad livsmedelsproduktion i Sérmland och Sverige

”Fraga garna i din
butik, restaurang,
café eller inom den
offentliga maltiden
efter sérmléndska
och svenska ravaror.”

Bengt Jansson
Samverkanskoordinator
Stolt Mat i Sérmland

g brap mig o - g dot du ochsa!

Utan mat star du och jag handfallna. Extremt vader och kris i varlden kan satta var vardag ur spel,
da ar kaos inte langre an nagra maltider bort. Stangs granserna racker maten till ungefar varannan
person i Sverige. Det ar inte tryggt. Darfor behover livsmedelsproduktionen ¢ka har pa hemmaplan.
Genom att kopa fran svenska producenter forsakrar vi oss om att det finns lantbruksféretag som
kan leverera mat. Matforsorjningen ar en sakerhetsfraga. Du, jag och alla andra som valjer att kopa
narproducerad och svensk mat gor skillnad for att minska sarbarheten vid en kris. Tillsammans
hjalps vi at att oka sjalvforsorjningsgraden!

| SAMARBETE MED:

MAT

Sparbanken Rekarne @ Sormlands Sparbank @ g Eskistuna  [§|Nykoping

Sédermanlands lin SORMLAND

| SORMLAND anﬂﬁﬁzwf:ﬂ:rym"“m Kaw}mmi?ﬁflmn Sn MATKLOSTER & SODERMANLAND



Relationsmat
och resiliens

Relationsmat dr ett fint begrepp. Ndr vi dter mat fran var om-

givning, producerad av médnniskor vi kan ha en relation till,

fdr vi en mojlighet till jbrstd’else jbr hur maten produceras.

Text: Lou Norén, Kalkugnstorp

tt vi lever i ett socialt samman-
hang dar folk kdnner varandra
och kan samarbeta ar nod-

vandigt. Genom att kopa svensk, helst
narproducerad och forstas miljévanligt
producerad mat 6kar vi var resiliens”.
Genom aktiva val kan vi bli sjalvforsor-
jande pa mat i Sverige igen. Okad efter-
fragan ger en 6kad produktion.

Direktforséljning utan mellanhander ékar majligheten
till att skapa relationer mellan de som konsumerar
maten och de som producerar den. En form av
direktforsaljning ar REKO, vilket ar en métesplats for
utlimning av férbestillda matvaror dar producenter
och konsumenter méts. I Sérmland finns REKO

an sa lange 1 Nykoping, Mariefred och Eskilstuna,
forhoppningsvis pa fler orter framéver.

Maten bestar av ett utbud som hittas i gardsbutiker
snarare an i storre livsmedelskedjor. Det kan vara
grasbeteskott, lokalt fiskad fisk, 4gg fran helt frigaende
héns, mjélkprodukter, gronsaker utifran sasong,
mathantverk utan tillsatser, brod och bakverk och
en hel del annat.

Sedan 2013 ar jag och min man smabrukare pa
Kalkugnstorp, en liten gard 1 Sérmland. Var flytt
fran Stockholm har inneburit en omstallning av vara
konsumtionsvanor och en 6kad forstaelse for hur
maten produceras — fran att ha varit konsumenter
ar vi nu aven producenter. Vi har olika lantrasdjur
som far utéva sina naturliga instinkter, vi odlar dven
kulturarvsgronsaker och dpplen.

Lantrasdjur ar en del av vart historiska
och kulturella arv. De har sedan manga
ar anpassat sig for ett liv med vara
svenska forutsittningar, ofta finns
deras ursprungliga egenskaper kvar.

Alla djur pa var gard har arbetsuppgifter.
Gutefar haller betesmarkerna 6ppna.

Linderddsgrisar bokar upp marken. Skanska
blommehéns och myskankor gar fritt och dter insekter,
maskar och gront. Ladugardskatter jagar sork och
moss. Honungsbin, vilda bin, humlor och andra
insekter pollinerar bade det vi odlar samt alla vilda
blommor vi har runt omkring.

Kulturarvsgronsaker ar gamla goda sorter som
bevarats genom att odla dem och ta fr6. De har bade
god smak och bra egenskaper, exempelvis torktalighet
eller att en sort mognar p6 om pé vilket ger en langre
skordeperiod. Det innebér en mangfald av smaker,
farger och former att vilja mellan.

Lantrasdjur, kulturarvsgronsaker, resiliens och rela-
tioner — for mig hor det thop. Djuren som har funnits
ivart omrade sedan lang tid tillbaka och varit val
varda att fortsitta féda upp, gronsakerna med namn
som beréttar om ursprung och med egenskaper som
gjort att de sparats. Palitliga och med en mangfald
egenskaper som gor att de lattare kan anpassa sig
efter radande forhallanden.

Att vara en del av matproduktionen med denna un-
derbara mat ger mening. Allt detta skapar relationer,
béde till maten och till de som ater den. ®

*Resiliens: langsiktig férméaga hos ett system att hantera forandringar och fortsatta att utvecklas.




BASENBERGA OCH
VINGAKER LEVERERAR

Har dukas Basenbergas berémda
dessertbuffé fram av Agnes Jordan.

Foto: Hanna Maxstad

1 sydvdstra kanten av Sormland ligger Vingdker. Kanske mest kdnt for sin
Outlet men hdr finns dven det vilrenommerade Basenberga Hotell &
Konferens och pa garden intill tappas Julita Rapsolja i flaskor for bade
smd och stora hushall. I skogarna pa andra sidan Vingdker skapas
mathantverk med bade hetta, sotma och syra pa Archangelica.

Text: Catarina Bennetoft
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Foto: Privat

Archangelica dr ett mathantverksforetag som

Anders Méller skapar smaker utéver det vanliga.

fter en langre stunds letande langs mjuka grus-
Evégar kommer jag till viags ande och Anders

Mollers lilla gard 1 skogarna utanfor Vingaker.
Anders tar emot utanfor huset och sager med ett
leende:

—Nu forstar du varfor jag inte har en gardsbutik
och presenterar darefter sin kompanjon, 12-ariga
tiken Pumah.

Vi gar alla tre in 1 Anders bostad och sétter oss
ner vi matbordet som ocksa fungerar som packnings-
central och lager av burkar och flaskor — ofyllda och
fyllda.

—Jag haller pa att bygga en produktionsanlaggning
1ladan. Den ska vara klar 1 juni, berattar Anders, men
4n sa lange far jag halla till hdr inne i huset med bade
produktion och lager.

I det minimala kéket skapar och tillagar Anders
sina karaktarsfulla kryddsaser, krydd- och ortsalter,
saft, glogg och den populdra honungen Kiss me,
spank me. Honung fran de egna kuporna som smak-
satts med chili fran vixthuset.

Anders kommer fran Géteborg och har som
journalist flyttat runt en del, men limnade tidnings-
varlden f6r nagra ar sedan for att flytta ut pa landet.
Hir i skogarna borjade han odla rabarber, applen,
chili och kriftor i den anlagda dammen mitt i gldntan
dér han bor.

—Jag borjade att blogga och lagga upp filmer pa
Youtube under namnet Fstvs.se vilket star {6r "Fran
Stockholm till vigens slut”. Jag vill dela med mig av
mina erfarenheter till andra som vill géra samma resa
eller bara ar nyfikna.

De forsta produkterna Anders skapade var klas-
siska — saft och dppelmos. Han kom snabbt fram till
att det inte gick att konkurrera med dessa och tack
vare sin innovationsférmaga blev det istallet egna
orginalprodukter.

bade odlar och forddlar spiannande original-
produkter som sdser och salt med sting, prisad
glogg av rabarber och en honung utéver det
vanliga.

—Da kunde jag sjalv bestimma priset eftersom det
inte finns nagra motsvarigheter for kunderna att
jamfora med.

I dag halls ett sortiment pa runt 15 olika produk-
ter, de flesta smaksatta med chili eftersom det ar en
passion och ger karaktar.

—Nar jag gér min Spokpepparsas maste jag ha
gjocka gummihandskar och gasmask. Spékpeppar
ar en av varldens starkaste chilisorter, men den lyfter
andra smaker dar den anvands.

Sasen ar inget for nyborjaren, men chillientusi-
aster gillar den. Anders sjdlv anvander den som en
Tabascosas 1 bland annat kéttfarsrétter.

—Rabarbergléggen ar popular och den vann guld
1 Mathantverk 2016. Jag séljer en hel del av den pa
julmarknader. Gl6ggen smakar mycket rabarber med
en ton av gléggkryddor. Nu till sommaren ska jag
gora en variant som drinkmixer {or att blandas i bal
och drinkar.

Fler nya produkter dr pa gang. Pa ett mindre falt
en bit bort i skogen ska det odlas drogfri hampa som
ska pressas till olja. Ett projekt dar Anders kommer ta
hjélp av Erica Larsson pa Julita Rapsolja. ®

Honung och saser
med hetta.
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Foto: Rocco Gustafsson

Erica Larsson.

Julito Rapsolja

Den gula rapsen vajar vackert pd filten i trakterna runt Julita.
Fyra gardar hjdlps at att odla raps som sa smaningom pressas
och blir till rapsolja. Gyllene och vacker, med nitig doft och smak.

En svensk motsvarighet till Medelhavets olivolja och som anvdnds

hos bade stjdrnkrogare ochivanliga hem.

6r manga ar Julita Rapsolja kint. Det ar ett
Fvarum'arke som funnits med sedan tidigt nittio-

tal da Bengt Isaksson borjade kallpressa sin
raps. Det var under en inspirationsresa till Frankrike
dé han vandrade i olivlundarna som han fick idén att
gora det samma men av raps. Med det omstallnings-
bidrag bonder fick for att sluta odla spannmal kopte
Bengt en press for att kallpressa en svensk extra virgin
matolja. En olja som fick mycket uppmarksamhet i
bade tv och 1 tidningar och Julita Rapsolja blev kdnt
over hela landet.

I dag ar det Erica Larsson som ager och utvecklar
foretaget. Ett livsverk som hon tog éver redan 2003
av Bengts dottrar.

—Ja, jag fick ta 6ver detta foretag och har sakta
men sakert utvecklat det under daren, men det har
tagit tid, jag har arbetat med andra projekt parallellt,
berittar Erica, men fran och med i ar kommer jag
att agna all min tid at Julita Rapsolja och utveckla
foretaget ytterligare.

Erica samarbetar med fyra lokala rapsbonder fran
trakten runt Julita. P4 en av gardarna star rapspressen.
Varje skord pressas for sig och far sedan sedimentera
1 stora mjolktankar. Dérefter levereras oljan hem till
Erica pa Basenberga ddr den tappas for hand pa
flaskor, som den ar, eller efter forddling,

—Jag tycker egentligen att oljan ar bra som den ar,
men for att fi en annan smak, men 4nda anvanda den
nyttiga oljan, har jag smaksatt den med riktiga kryd-
dor. En som jag kallar 6rt och en som kallas vilt med
kryddor som passar viltkott. En olja ar smaksatt med
riktig citron och ar extra god att ringla 6ver glass och
en tredje far sin vackert réda farg av chili och vitlok.

Rapsen 1 sig smakar olika beroende pa sort, jord-
man och om det dr varraps eller hostraps.

Nu forsoker vi fa fram en ekologisk rapsolja.
Det ar var granne som foder upp ekologiska grisar
som kommer odla ekologisk raps for att ta tillvara
rapskakor till grisarna och vi tar oljan, berittar Erica.

Marknadsféring

Hittills har inte Erica dgnat sig sa mycket at mark-
nadsf6ring av sin olja. Den har salt sig sjalv genom
djungeltrumman.

—En dag blev jag uppringd av Bj6rn Franzén som
jag da inte visste vem det var, men som i dag driver
Sveriges enda trestjarniga restaurang, skrattar Erica.
Han ville att jag skulle ta fram nagot unikt av raps
till honom. Nagot ingen annan anviande. Det blev
nagra flaskor med gulgrént rapsskum som bildas
vid kallpressningen. Den ar nyttig och god men har
utseendet emot sig:

Bjorn horde genast av sig och férmedlade en god
och en dalig nyhet till Erica. Den daliga var att han
blivit beroende av hennes produkt, den goda var att
den smakade hav. Han vill att Erica skulle komma
dit och prata om sin produkt med nagra utlindska
journalister, men det fanns inte tid till det just da.

I dag inser hon att kockarna ar en bra kanal {or att
marknadsfora den gyllengula oljan.

Dubblera produktionen

I och med den helhjartade satsningen finns dven en
vilja att dubblera produktionen. I dag pressas 25000
liter per ar.

—Det ar ett samarbete med mina odlare och de
ska ha yta och mojlighet dven de att 6ka, sager Erica.
Vi maste ocksa hoppas pa battre viderforhallanden.
Béde 2017 och 2018 var inte sa bra for oss.

Med en 6kad produktion kommer Erica aven
satsa pa att ta fram nya produkter av den halsosamma
oljan. Det experimenteras med massageoljor, hud-
och handkidrmer finns redan, men tvéalar dr ocksa
nagot som finns pa onskelistan.

—Det ska bli sa spannande att dntligen ta mig tid
att genomfora alla idéer och samarbeten. Med tiden
hoppas jag att vi blir fler i foretaget. ®
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VART ATT VETA . L
OM RAPSOLJA
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« 4 procent av den totala oljeframstallningen ar w e
j 1 kallpressad rapsolja. T LSO 1
1 » 99 procent av rapsen utvinns vid varmpressning. . | = 4
Det blir en ofargad, smaklos olja som bland annat g ; " ] f
anvands i margarintillverkningen. ’ o

» 24 procent av rapsen utvinns vid kallpressning.
Det blir en guldgul olja fylld av smak och viktiga
naringsamnen E- och K-vitamin.

» Rapsolja bestar mest av enkelomattade fetter, :
darefter fleroméattade med bland annat omega 3 och il |
omega 6. En liten del av fettsyrorna ar mattade.

» Rapsolja passar till all typ av mat och matlagning

aven fritering och upphettning till 242°




Foto: Hanna Maxstad

Den stora vita hotell- och konferens-
byggnaden syns pa langt hall och ger
bilden av en pampig herrgard i skon
Sérmldndsk natur. Men skenet bedrar.
Innan det stora huset byggdes om till
kursgard for TBV pa 19;0-talet var det
alderdomshem for Vingdkers gamla.

umera dr det Maria Rundberg och Thomas
NNeucrdorf som vilkomnar sina géster till

den trivsamma anldggningen. Tillsammans
har de 1 14 ar vardat, utvecklat och drivit foretaget.
En aret-runt 6ppen métesplats for bade vetgiriga och
de som bara vill vara.

— Vi traffades for manga ar sedan pa Billingehus
som jag da var chef 6ver, berdttar Thomas. Innan det
hade jag jobbat pa flera stora hotell runt om 1 Sverige,
men dven drivit Salzburger Hof i Osterrike.

—Vikommer bada fran resebranschen och nirde
egentligen inte en drém att képa nagot eget, men nar
Basenberga dék upp vicktes var nyfikenhet, sdger
Maria.

Paret fann en valskott anldggning med potential att
vaxa under deras ledning. Sa de blev egna foretagare,
men ar glada for den erfarenhet de har med sig fran

att driva stora hotell.

#Olauuag eurejer ‘0104

Thomas Neuerdorf och Maria Rundberg,
agare till Basenberga, tar val hand om sina gaster!

—Det ér ett foretag och ett stort ansvar att ta pa sig,
sager Thomas. Vi vill att bade gister och personal ska
trivas och att foretaget gar med vinst. Aven om hjértat
ar med ar det hjirnan som styr.

—Vi fann en sjil har pa Basenberga och den har
vi f6rvaltat med rutiner och en lojal personal som tar
stort ansvar, forsatter Maria. Vi bor har, men aven i
Stockholm och 1 Hjo. Det innebér att vi inte alltid ar
pa plats, vilket ar bra for oss alla.

Investeringar
Under aren har Basenberga forandrat sitt utseende.
Efter 10 ar var 10 miljoner placerade i smé och stora
ombyggnationer.

—I dag har vi lagt in ytterligare 10 miljoner,
berattar Thomas.

Succesivt har standarden hdjts, allt for att halla
takten mot konkurrenterna. Stil och inredning har
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de fatt inspiration till genom langa promenader och
besok pa Stockholms hotell.

—Det ar inte inredningen 1 sig som ar viktig utan
den atmostar den skapar, sdger Maria.

Hotellet ar ljust inrett med mjuka fiarger och
manga sma detaljer som fangar 6gat vart man an gar
eller sitter. Det andas kvalitet i allt. Stdimningen ar
lugn och harmonisk. Mitt 1 hotellet har paret sitt kon-
tor. En 6ppen dérr valkomnar den som vill byta nagra
ord i forbifarten, gést eller personal. Tid finns for alla.

Dessertbord som lockar
Under tidigare dgares initiativ satsades det pa
desserter. Nagot som Maria och Thomas valt att
ha kvar till gésternas stora fortjusning

For bade konferensgaster och andra bestkare
serveras sex dagar i veckan en fyraréttersmeny,
beréttar Maria.

Forratt och varmritt efterfoljs av en ostbufté
och avrundas med det hérliga dessertbordet med
cirka 15 olika smakupplevelser.

Ambitionen &r att skapa en meny som passar
allas smaker. Det ar svenska ravaror och i den méan
det gar ar de lokala.

—Vivill garna handla lokalt men det ar svart.
Vi behéver stora volymer eftersom vi serverar
samma veckomeny under tre manader. Vi har
heller inte lagringsutrymmet, da dr det enklare att
var grossist levererar regelbundet, menar Thomas.

Maria fyller 1 att de sjalva och personalen tar
tillvara pa det naturen ger runt Basenberga.

Svamp, bar, kréftor, vilt och g6s fran Hjdlmaren
ar alltid av hogre kvalitet nar det handlas lokalt.
Aven av personalen képs svamp och bir nar de
varit ute och plockat.

I trddgarden star ett trettiotal appeltrad vars
frukt ger must till frukosten.

—Det ar viktigt att halla en jamn kvalitet sex
dagar i veckan. Vi ska vara ett premiummarke och
maten ar en viktig pusselbit.

Det ar morgonfika for nagra av konferensgéasterna
som stannar till och byter nagra ord.

Louise ar en standigt aterkommande konferens-
arrangdr fran Forsvarshégskolan som svarar pa fragan
fran Thomas om vad hon tycker om Basenberga.

—Det dr som att komma till en avslappnad bubbla
av mysighet, man blir alltid val mottagen och vet att
allt fungerar.

Thomas fyller i att de har ménga aterkommande
konferensgrupper. Nu mer an nagonsin kommer
grupper som jobbar med ledarskap och utveckling.

Framtiden
— Vi trivs bra hér och har 4nnu nyfikenheten att

fortsitta, sager Maria och Thomas kontrar leende:

—Bara for att du dr yngre 4n mig och har krafterna
kvar. Kommer nagon med en tillrdckligt stor pase
pengar ar allt till salu!

—Visst ar det sa, men jag har svart att tinka att
nagon annan ska ta vid. Annu ar jag inte redo,
skrattar Maria.

Thomas menar att denna typ av anlaggning kan
utvecklas hur mycket som helst.

— Vi har lyft verksamheten pa flera plan under
vara ar. Bland annat dr vi Svanenmérkta och med-
lemmar i organisationer som i sig staller krav. Det dr
ett satt att vara med 1 matchen. En annan &r att vi
inte springer pa allt. Vi har en belaggning pa cirka
30procent, det later lagt och visst kan vi 6ka den,
men vi har hittat en bra I6nsamhetsniva dar.

Huvuddelen av intdkterna kommer fran konfere-
rande gaster, cirka 70 procent, de 6vriga 30 procent ar
géster som vill unna sig en stunds vila och god mat.
Eller avnjuta en helg pa golfbanan intill och koper ett
golfpaket. Det kommer dven en del dagsgaster som
bara njuter av en god lunch eller middag utan att bo
kvar. Alla ar vilkomna och att manniskorna star i
centrum for Maria och Thomas ar tydligt.

”Det ar manniskorna som gor skillnaden” enligt
dem bada. ®
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— UPPLEVELSE MITT | SKOGEN

Skottvangs Grufva ar en fére detta
jarnmalmsgruva mitt ute i Akers skogar,
mellan Mariefred och Gnesta. | dag driver
Maria Bystedt ett kulturhus har ute i skogen.
Ett vardshus for matglada som med maten
aven kan inmundiga bade teater eller musik.
Utstallningar och manga andra aktiviteter
finns att uppleva.

Maten som serveras ar hemlagad och anpassas
efter ravaruutbud och kockens lust och inspi-
ration fér dagen. Har finns alltsa ingen meny.

Fredagar, |6rdagar och séndagar ar gaster
valkomna. Vad som sker finns att lasa pa
hemsidan, vilka artisterna ar som kommer

Foto: LRF

2019 ARS SILVERGRYTA
TILLDELAR LRF MAGDAKULLAN

Magdakullan ligger i Nashulta utanfér Eskilstuna
och har varit EKO-gard sedan 1976.

Christer Nordquist som driver garden féder
bland annat upp rédkullor, en av vara aldsta
notkreatursraser. Om dem och om mycket annat
berattar Christer for sina besékare nar de gar en
guidad tur pa garden.

och hur du bokar.

www.skottvangsgrufva.com

Som gast kan du aven handla i butiken, ata och
njuta i bade restaurang och café dar det serveras
hemlagad mat av lokala varor, daribland det egna

Krav-certifierade naturbeteskéttet. En upplevelse-
gard fér kunskapstérstande besdkare med aptit.

Det hander mycket inom matomradet i Sérmland. Flera spannande
projekt pagar inom jordbruk, energi, mat och beséksnaring dar flera
av dem tangerar varandra.

Fér att fa en battre bild och fér att underlatta arbetet, gér STUA
tillsammans med lansstyrelsen och Stolt Mat en kartlaggning av alla
aktiviteter och projekt som pagar och matchar dem med de nya rikt-
linjerna i livsmedelsstrategien. Pa sa satt hoppas man kunna underlatta
fér de som arbetar inom hela livsmedelskedjan — fran jord till bord.
Nar strategier och handlingsplaner sa smaningom samverkar kommer
kartlaggningen presenteras och férhoppningsvis leda till ett tydligare
och effektivare arbete fér de som skapar den sérmlandska maten.




Det finns mycket att uppleva i var region
dér du alltid har natur och kultur néra till
hands.

For den som vill ha en genuin svensk
naturupplevelse finns det ménga alternativ
att vilja mellan. Paddla kanot pa vara sjoar
och vattendrag, sitt upp pa histryggen eller
ta dig runt vackra Néckrosleden pa cykel
och vandra pa Sérmlandsleden. For en
komplett upplevelse avslutas dagen med ett
dopp i ndrmaste sjo och nagot gott att dta
fran den lokala gardsbutiken.

Unikt for regionen ar vira manga slott
och herrgérdar som erbjuder allt fran
museiverksambhet till jakt och viltsafarin.
Lis mer om vad Katrineholm, Flen och
Vingéker har att erbjuda dig som turist i var
turistguide. Himta den pa nagon av véra
Turistinformationer eller gi in pa nagon av
vara webbsidor och las den dar.

SCITTR  KATRINEHOLMS TURISTINFORMATION ”
i STATIONSPLAN 1 TEL. +46(01150-44 4140 LN

TURISM@KATRINEHOLM.SE r@
WWW.VISITKATRINEHOLM.SE
ST FLENS TURISTINFORMATION .
(] TEL: + 46(01157-43 09 96 i )
) B TURsverten st
S WWWLVISITFLEN.SE r@
EIIIGA  VINGAKERS TURISTINFORMATION g
(] VINGAKERS BIBLIOTEK i I
B W - ccons1191 86
WS TURISM@VINGAKER SE
WWW.VINGAKER SE/TURISM
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PA VARA SORMLANDSKA PARLOR;
Dufweholms Herrgard, Gripsholms Vards-
hus, och Sodertuna Slott skapar mat
med tradition, variation och nyskapande
som ledord. Vi hdmtar badde inspiration
och ravaror fran de sérmlandska skog-
arna, sjdarna och akrarna och ar stolta
Over vdra langa samarbeten med lokala
mejerier och gardar.

SKA DU FIRA din fodelsedag, ett brollop

eller en annan hogtid sd erbjuder vi

catering av allt fran en picknickkorg till

en sjurdttersmiddag. Vdlkommen att
smaka pa Sérmland!

SVENSKA

KULTURPARLOR

08-511 600 40 + KULTURPARLOR.SE
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Sormlinningarna vill handla och dta mer gront, gdrna ndrproducerat.
Samtidigt har vi en alltfor lag sjilvforsorjandegrad i ldnet och en stindigt
vdxande import av gronsaker: Detta leder till en angeldgen samhdillsdebatt:
Hur kan vi samarbeta, bidra till 6kad produktion och [onsamhet, samtidigt

som vi hjdlper mdnniskor att komma i arbete?

Text: Annelie Nystrom

tt stilla om delar av spannmalsarealen till
A gronsaksodling pa friland ar ett projekt som
Agro Sérmland tror kan bara frukt. Ett sam-
arbete med ett antal lantbruksféretagare, Arbetsfor-
medlingen med flera har darfor inletts med finansiellt
stod fran Leader Sédermanland. Maria Dirke som
ar projektledare pa Agro Sérmland férklarar hur
tankarna har gatt:
—Det handlar sa klart inte om en fullstandig
omstallning, det 4r inte rimligt och har inte heller

varit avsikten. De gardar som ingar i projektet valjer
en del utifran foretagsegna forutsattningar och
mojligheter, for att stalla om till frilandsodling. Varje
gard avgor sjdlv. Syftet med projektet ar delvis att
kunna motverka de problem vi har med en alltfor lag
sjalviorsorjandegrad. Det har inte alltid varit sa och
Sverige har inte heller haft sa har stora importbehov
tidigare. I synnerhet inte S6rmland. Men, det handlar
ocksa om att finna samordningsvinster.

I filosofin ingar att svara upp emot flera angelagna
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kan utbytas och samarbete skapas.”

"For att hitta mervardet kravs det att man
ar nagra landsbygdsforetag dar tjanster

Maria Dirke.

samhéllsutmaningar och det har varit ett av flera
starka skal till varfor dessa lantbrukare har valt att
engagera sig 1 projektet. Det finns ett enormt driv
hos dessa foretagare att utvecklas och kunna méta
de problem som synliggjorts 1 samhallsdebatten. Fler
behéver komma i jobb och fler kan lara sig att arbeta
inom den grona naringen, dven om en del i dag
knappt vet att den finns. Har finns arbetstillfallen att
hamta, menar Maria Dirke bestamt.

—Det handlar om stora gardar med en rationell
och specialiserad produktion i dag. Varje fornyelse
kraver sin beskdrda del av personaltimmar, hela vigen
fran plantering och skérd, via inlagring och putsning
till férsaljning och leverans.

I den analys som lansstyrelsen i S6dermanland
gjort, har man kunnat se att det inte funnits tillrack-
ligt mycket odling pa friland tidigare, sarskilt inte 1
Soérmland, som har haft avstand korta nog att kunna
samordna kostnader, sdsom lan av utrustning eller
lagringsplats. Ingen lantbrukare kastar sig in i ett pro-

jekt utan en forhoppning om att fa nagonting tillbaka.
Allt annat vore orimligt.

—Just detta ar en viktig pusselbit, menar Maria
Dirke. For att hitta mervardet krivs det att man ar
nagra landsbygdsforetag dar tjanster kan utbytas
och samarbete skapas. Det kan handla om allt fran
lagerhallning till Ian av maskiner, liksom hjalp med
forsaljning och logistik.

Projektet ar fran borjan finansierat av EU via
Leader Sédermanland, och man ar 1 uppstartsfas just
nu. Det blir provodlingar under 2019, i stérre och
mindre skala.

—Det ar viktigt att kdnna sig for och vara trygg
med att man har valt ratt aker, ratt jordart, ratt
omfattning. Som projektledare ar det intressant att
fa arbeta med detta, om dn bara vid sidan av. Det ar
ett glatt gang lantbrukare jag jobbar med, och som
passar bra in i Agro Sérmlands verksamhetsplan;

Att lyfta och stotta lantbruksféretagarnas verksamhet,
avslutar Dirke. ®
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Vielsa
TALLRIKAR GER MATEN LIV

Text & foto: Catarina Bennetoft

Det dr maten som har huvudrollen pa det dukade bordet.
Tallriken och dukningens uppgifi dr att lyfta det goda, men dven vara
Jfunktionellt och hallbart. Det dr keramikern Anna Lindells filosofi.

holls speedmeeting och Anna fick
kontakt med Mathias Dahlgren
som da bland annat drev stjarn-

agen fram till Rosen-
dal, dar Anna har sin
verksamhet, slingar sig

6ver ett béljande sormlandskt ._. ) krogen Matsalen 1 Stockholm.

=i

jordbrukslandskap och genom Han bestallde genast ett stort

en gronskande skog. Anna bor antal tallrikar. En tid senare kom
kvar 1 sitt foraldrahem och har har en inbjudan till Gastronomiskt
byggt sin keramikverkstad 1 ett av de Forum dar kontakt med Paul

manga réda husen pa garden. Svensson pa Fotografiska och Fredrik

Hon tar emot pa gardsplanen och vi Eriksson fran Langbro Vardshus, knéts,
gar in i verkstaden som inte ar sarskilt stor. Anna Lindell. bada kdanda kockar som gillade Annas alster
Att det produceras hundratals med tallrikar per och bestallde till sina restauranger.
dag, skalar och kannor ar svart att forsta. —Det roliga med detta var samarbetet. Att vi till-

Pa golvet star tunga lerblock inlindade 1 plast, sammans skapade och diskuterade glasyrer och form,
kartonger packade med fardiga tallrikar och skalar sdger Anna.
och 6verallt olika redskap som behdvs for att pro- Tidigare hade Anna sin egen palett, mest med
ducera vackra fat {6r mat och dryck. svarta och vita glasyrer, men nu skapades schattering-

-Jag har varit yrkesverksam som keramiker i ar i olika farger utifran kockarnas 6nskemal.
35 ar. Men det var inte tankt att det skulle bli sa! —Paul Svensson kom en dag med en kasse mussel-
Jag skulle egentligen studera vidare, men pryade i och ostronskal i ena handen och en pése kompost i
nian hos en keramiker 1 Nykoping som ldrde mig den andra och ville att jag skulle anvinda det 1 hans
modellera. Nir jag var arton fick jag lara mig dreja keramik. En kul utmaning som slutade med att jag
hos en annan keramiker och da blev jag fast, beréttar krossade skalen fint och brande komposten. Bland-
Anna. Vi liksom fann varandra, leran och jag. ningen gav en spannande fargskiftning 1 glasyren.

Anna har under alla ar tillverkat bruksforemal
som tallrikar, muggar, fat och skélar och levererat till Restauranger valjer keramik
andra aterforsaljare. Men 1 samband med sitt med- Numera ér det flera av Stockholms krogar som har
lemskap 1 S6rmlands Matkluster, for fem ar sedan, Annas keramik i sin servering. Utéver ovan namnda
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finns de dven pa Paul Svenssons Retaste, pa Ulriksdals
Virdhus, Rival, Var Gard och Smadalaro Gard for
att namna nagra. Och naturligtvis har Mathias
Dabhlgren Annas keramik pa Rutabaga, men den
storsta bestdllningen gjorde Frida Ronge till
restaurangen TAK. I den lilla verkstaden drejades,
slipades, glaserades och brandes 2600 artiklar pa
kort tid! Det kravde koncentration.

—Det roliga med Frida ar att hon anvander
mina alster som ett signum. De syns i reklam och
ofta i social media. Jag tycker de passar valdigt bra
in i hennes asiatiska koncept.

Det ar inte bara till restauranger Annas keramik
hittar, aven om bestéllningarna fran branschen
Okar sa finns hennes alster dven hos hemsléjden
1 Linkoping, en del finns pa Skansen 1 Stockholm

och pa Sérmlands museum. Till museet tillverkas en
replika av en gammal trabagare och siljs 1 butiken
dar. Vill man sjalv bestalla, sa gar det bra, men det
kan ta tid.

Populart

Att det blivit sa populdrt med handgjorda tallrikar
och andra bruksféremal inom restaurang beror
naturligtvis pa att de ar vackra och unika, men att de
ar latta att bara, tal maskindisk och kan enligt Anna
aven repareras har ocksa stor betydelse. Gar nagot
sonder kan servisen snabbt uppdateras och levereras
personligen sa snart det ar klart.

—Det ar enklast sa, sdger Anna. Det ska annars
packas pa pall. Jag packar med erfarenhet i banan-
kartonger och levererar 6ver dagen nar bestallningen
ar klar.

De kartonger som

star pa golvet fyllda
med vita fat och sma
skalar ska levereras
till Képenhamn un-
der helgen. Till den
kdnde krégaren Bo
Bech pa restaurant
Geist. Annas
vackra alster ska
numera aven

lyfta den danska

maten. @
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"Bra mat ar en avde
viktigaste ingredi-
enserna for ett gott liv
och en hallbar framtid.

for hela var planet.”
Bjorn Eriksson, Den Lokala Maten

i

For manniskor, djur och

| korsningen Gyllenhjelmsgatan och Hospitalsgatan
ligger butiken Den Lokala Maten Strangnas med sin
harliga matlagningsstudio.

"Den lokala maten-Strangnas” ar en butik dar vi samlar
lokalproducerad mat med full sparbarhet, ravarorna har
en etisk samt hallbar bakgrund som bidrar till ett gott
liv och en hallbar framtid. Vi foljer ravarornas sasong
i ett mycket nara samarbete med producenterna och
skapar en levande butik.

Da Strangnas, Sérmland, Sverige och varlden har fan-
tastiska ravaror och producenter vill vi samla dessa pa
en plats for att skapa lattillganglighet och en med-
vetenhet om matens ursprung samt att handla lokalt. Vi
erbjuder kétt, vilt, fisk, mejeri, grénsaker, kryddor med
mera, pa ett och samma stalle for att du latt ska kunna
handla allt du behdver.

D] DY
LOKALA
MATEN

Hospitalsgatan 17, Strangnas
072-366 22 23 - -
@denlokalamaten_Strangnas S TR AN G N A S




5 enble dukningstips

En vacker och funktionell tallriks viktigaste uppgift ar att lyfta den goda maten.
Tallrikar finns i dag i alla de farger och former och tillsammans med andra delar
som duk, servetter, blommor och ljus skapar de en vacker inramning till maltiden.

Dukningen ska skapa
stamning och fa
gasterna att kanna sig val-

komna till bords. Tillsatt
; garna nagra detaljer som
i Sverraskar och skapar

samtalsamnen. Det kan
vara blommor eller udda glas, tallrikar eller salt-
och pepparkar som satter igang samtalen.

Var inte radd for att blanda form, farg eller

udda glas, tallrikar och bestick. Anpassa garna
dukningens farger efter maten. Ar maten fargrik ar
en enfargad tallrik bast som kontrast. Svart eller
vit. Ar maten svalt blek kan en fargad tallrik skapa
kontrast och lyfta den.

Duka med textilier. Det ger en ombonad kansla

och elegans beroende pa val av duk. En grov
linneduk eller manglad damast ger olika signaler
till gasten. Ar bordet vackert kan det framhavas
med enkla tabletter eller [6pare som accent.

Lat gasten kanna sig speciell med en dekora-

tion pa varje tallrik. Lagg en blomma, nagra
oOrtkvistar i band eller nagra vackra blad fran
tradgarden pa varje kuvert.

Duka efter tema och anpassa garna temat till
maten. Bjuds det pa fisk kan bordet dukas i
blatt med marina detaljer. Ar maten indisk duka i
rostréda och gula detaljer — lat din fantasi floda.

Och duka garna dagen foére!
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Den genuina skérgardsstaden Virldens dnde
A picturesque paradise by the sea World's End
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Forra sommarens torka paverkade inkopen i den offentliga sektorn.

Alla valde att stotta bonderna, sa dven hdéir i Sormland. Hdr berdttar

tre mdltidsansvariga om arbetet fbr lokal upphandling.

Text: Catarina Bennetoft

6rra sommarens torka skapade problem for
Fménga bénder. Manga tvingades att nodslakta

sina djur och kderna till slakterierna blev déar
for langa. Flera kommuner och grossister gjorde stod-
upphandlingar for att stétta de lokala producenterna
1 Sérmland. Nagot man dven gjorde 1 Katrineholm,
s& har berattar Robert Henriksson, enhetschef {or
Mat och maltider i Katrineholms kommun,
for Stolt Mat.

—Vi har avtal med atta olika lokala leverantérer
och nir tva av gardarna, Skalltorp och Sj6holm,
tvingades skicka boskap pa slakt stodkopte vi kott
fran dem. Det skedde 3 —4 ganger under sommaren.
Tack vare avtalen var det enkelt f6r Katrineholms
kommun att agera omgéende. Fér kommuner utan
avtal blev det svarare, men de kunde istallet vainda
sig till sina grossister som dven de kopte in svenskt
kott for att stotta.

—Torkan fick oss att lyfta blicken och se 6ver
vara inkép. Priserna forandrades nir tillgdngen
minskade pa andra varor som bar och vissa gronsaker.
Nu maste vi jobba smartare med var ekonomi utan
att for den delen gora avkall pa kvaliteten och de
lokala inkopen, fortsétter Robert.

Livsmedelsstrategien, bade den nationella och
lokala, pekar pa att vi ska virna den lokala produktio-
nen. Nagot som gors i offentlig maltid och av manga
grossister, men dven vi vanliga konsumenter behéver
tanka pa att handa lokalt, menar Robert.

I Nykopings kommun ar Marianne Backrud-Hagberg
verksamhetschef for Maltids service och berittar att
aven de gjorde stddupphandlingar férra sommaren,
men att just nu haller pa att bygga upp en ny maltids-
organisation 1 kommunen efter att den under flera ar
legat pa entreprenad. Marianne poangterar dock att
upphandling av lokal mat kommer vara en viktig del
fram 6ver.

Arbetssétten for lokal upphandling varierar mellan
kommunerna ilanet. I Flens kommun arbetar man

tillsammans med flera andra mindre kommuner och
gOr en gemensam upphandling tillsammans med
Sodertdlje. Genom natverkstraffar skapas en samsyn
géllande inkop av lokal mat, men hur man gar till-
vdga bestams 1 varje kommun.

Har berattar Monika Holm, Maltidschef i Flens
kommun om deras arbete:

—Just nu ar vi inne
1 ett forandringsarbe-
te och avvaktar nya
riktlinjer fran vara
politiker, men under
{orra aret var malsatt-
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ning att 40 procent av
upphandlingen skulle
vara ekologisk och/eller
néarproducerad. Efter
sommarens torka togs
ett snabbt beslut att allt
kott skulle vara svenskt,

Monika Holm, Maltidschef

detta fOr att stotta vara i Flens kommun.

bénder i lanet och landet.

I vantan pa nya riktlinjer utgar arbetsgruppen
ifran ett avtal med en storre grossist dar ett utrymme
pa 3 procent finns for att ta egna initiativ till lokala
inkop.

—Det later lite, men kan generera mycket. Det ger
oss utrymme att fa kunskap om vilka producenter vi
har i ndromradet och vilka deras mojligheter ar att
leverera varor till oss utifran vara kriterier. Vi kommer
att bjuda in till traffar for att presentera mojligheterna
som finns i vart livsmedelsavtal och diskutera hur vi
kan ga tillvidga for att finna samarbeten for att 6ka de
lokala inkdpen. Det kan rora sig om att vi 6nskar
en sarskild grénsak i en viss volym och det kan da
finnas nagon som odlar den 1 dag eller blir intresserad
av att odla och sélja till oss.

Genom en utokad dialog med lokala producenter
hoppas Monika att man ska upplysa varandra om
sina behov och pé sa sitt kunna stdtta varandra.

Som man gjorde under torkan 2018. @
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FRAN LARARE

Text & foto: Catarina Bennetoft
Mitti Sormland tillverkas lufttorkad skinka av bdsta sort. En svensk

motsvarig/zet till skinkan frdn Parma och Serrano. Hantver/csmdssigz‘
framstc’illd under kontrollerade former och helt utan antibiotika.

ors Sateri ligger i vackra Flodafors uppe pa loftet. De gjorde som de lart och lat
F mellan Katrineholm och Flen. Har dem hénga ett ar. Sedan fick vanner och

har flera generationer Hultstrom familj provsmaka. Darefter togs skinkan
med till Fredrik Eriksson, kock pa

Langbro Virdshus, som inte trodde att

600

till 700 skinkor
produceras per ar
pa Fors Sateri

brukat jorden och f6tt upp grisar. Lars
och Mona Hultstrém driver i dag

garden men har sedan elva ar aven det var en svensk skinka de bjod pa. Sa

agnat sig at foradling pa hégsta niva. med all positiv respons for de hem och

startade.
Hur har du hunnit med nar du jobbat
heltid som larare?

Mona som arbetat som specialpedagog
pa ett gymnasium i1 Katrineholm, byggde
parallellt upp ett foretag for att producera

svensk lufttorkad skinka. Nagot som gjordes redan —Man ar bra naiv att dra igang ett sa har stort
under 1800-talet héar pa garden. projekt och samtidigt arbeta heltid, men nir man inte
Hur kom du pa idén att bérja lufttorka skinka? vet sa ar det bara att kora, ler Mona. Trots allt slit har
—Jag ar Italienfralst och har slapat skinkor med det varit oerhort larorika 11 ar och vi har traffat och
mig hem fran varje resa, berattar Mona. Men det var ~ lart kinna bade kockar och andra entusiaster som
efter en grisméssa som allt borjade. man annars inte kommer i kontakt med som primar-
Mona berattar for Stolt Mat att vid varje mass- producent. Kockarna har varit helt fantastiskt stot-
monter, dar grisar visades, serverades olika produkter  tande och pahejande under var resa. Arbetsmassigt
och samtalen kring dessa var trevliga och larorika. har vi hjélpts &t inom familjen och har numera dven
Mona ldrde kdnna en skinkproducent fran en liten tva anstallda.
by inte storre an Valla och Skéldinge. I byn fanns Hur gar det till att torka skinkan?
175 skinkproducenter som tillsammans levererar Mona tar med oss till det gamla mejeriet inne 1 lilla
cirka 10 miljoner skinkor om aret. Flodafors. En skylt pa fasaden avslgjar att det torkas
Vi besokte familjen Coradi som var en av de skinka har.
mindre producenterna med cirka 40000 skinkor per —Nar de farska skinkorna levereras ska de forst
ar, berattar Mona. Vi fann varandra trots att vi till masseras och sedan laggas pa saltbaddar inne 1
storsta delen kommunicerade med kroppsspraket. kylrummet. Efter tre veckor hings de upp sa att saltet
Familjen ldrde oss processen som inte dr svar nar man  kan droppa av, ddrefter laggs rena lakan 6ver for att
kan den, men torkad skinka ses som kungen av alla skinkorna inte ska torka. Sedan far de hdanga i kylen
torkade livsmedel och da f6rstar man att processen 12,5 manader.
inte ar okomplicerad. Fran kylen gar viin1i ett annat rum. Dar mots vi
Nar vi reste darifran fragade jag min man Lars av en notigt sot och angenam doft. Vi har kommit in
varfor inte vi torkar skinka nar vi har varldens godas-  1kyrkan, som rummet kallas och dar torkningen sker.
te grisar sjélv. Ett stort luftigt rum med kontrollerad temperatur och

Vil hemma testade Mona och ldt torka tva skinkor  luftfuktighet. Har hanger skinkor i olika aldrar och
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helst med fingrarna.

Sa har smakar lufttorkad skinka bast!

MONAS BASTA TIPS

Som forratt ar det gott att servera nagot sott till. Rulla in en bit frukt eller
en god ost och bjud till ett glas svalt 6l. Tunna skinkskivor ar aven det basta
ackompanjemanget till nykokta primérer som sparris och morot.

Till soppan ar det gott att torka tunna skinkflarn som ger krisp och salta.

Till huvudratten fungerar skinkan som smaksattare och i de sma smor-
kakorna ar det gott att blanda fint tarnad skinka i degen.

Servera skinkan rumstempererad da framhévs smakerna bast och at den

ska hdanga i minst ett ar. Det ligger parkett pa golvet
och skinkor hanger fran lagt till hogt. Mona berittar
att de flyttas runt med jimna mellanrum. Ett tungt
och kriavande jobb.

Vad ar det som tacker skinkans yta?

—Innan skinkorna hings in ticks néstan hela kott-
ytan med ister, siger Mona och visar med sina hiander
hur man masserar in istret ndstan anda ut till skinnet.

—Man maste lamna en liten kant 6ppen sa att
skinkan andas. Annars kan de inte mogna. Om man
daremot inte ticker ytan sa torkar den och da blir det
stenharda oatliga skinkor.

Hur vet du att skinkorna ar fardiga?

— Vi testar pa traditionellt vis med ett stralben {ran
hast. Genom att sticka in den i kdttet kan man med
doften kinna mognadsgraden. Detta gor vi efter ett
ar och innan de levereras. Det 4r en hel del skinkor
att testa, vi producerar 600—700 per ar, men vi ar
ladangt efter vara italienska kollegor, skrattar Mona.
Hur lange haller en torkad skinka?

—De skinkor jag sdljer ar cirka 18 manader och jag
kan da garantera att de ar goda och hallbara i minst
ett ar, men de héller langre om de skots ratt.

Hur ska den skotas?

—Har man en hel skinka, vilket alla borde ha hem-
ma, ska den hinga eller ligga 1 rumstemperatur med
en handduk 6ver. Temperaturen kan vara mellan 14
och 24 grader bara det ar torrt. Stall aldrig skinkan 1
kéllaren om dar ar fuktigt, inte heller 1 kylen. Dér blir
den fort dalig.

Vad skiljer dina skinkor fran italienska eller spanska
motsvarigheter?

—Ur antibiotikasynpunkt ar vi garanterat helt fria
fran det 1 vara skinkor.

Sedan har vi sjalva
kontrollen genom hela

18

manader hanger
skinkorna innan
de saljs

kedjan. Fran fédsel av
griskultingar till fardig slut-
produkt. Ur smaksynpunkt
skiljer det ocksa en del. Vi
ger grisarna ett bra foder som

isin tur ger en bra fettansattning
och med nétig smak. Sedan ska vi inte

glomma kontrollen som skiljer sig mellan lander. Dels
den egna som ar A och O genom hela produktionen,
men dven den fran vara myndigheter.

Var hittar vi dina skinkor?

—Framst ar det pa olika restauranger i naromradet,
men aven i Stockholm. Géteborg och Malmé. Sedan
har jag en hel del privatpersoner som hor av sig och
bestaller hela skinkor. Det ar roligt att fa den personli-
ga kontakten som dessa kunder ger. Men du kan aven
hitta skivad skinka i vissa livsmedelsbutiker.

Har du métt motgéangar?

—Att ha halsan ar viktigast for att klara foretaget,
nar man inte har det blir det tufft. Men vi méter dven
en del oliktankande vilket dr svart att beméta och kan
vara valdigt pafrestande.

Hur ser dina framgéangar ut?

—Jag har fatt nagra utmarkelser och dven deltagit 1
ett antal tdvlingar och da blivit svensk méstare 1 luft-
torkning och vunnit guld 2014. Det &r roligt, men jag
vill ocksa synas pa lokala marknader och event.

Hur ser du pa framtiden?

Vi ser ljust pa framtiden. Vi fortsatter med
produktionen och ser sd smaningom framemot en
generationsvaxling hér pa garden. ®
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Fika
i Nykoping.

Baklava, prinsesstarta
och surdegsbrod.

| Nykoping hittar du kaféer med
atmosfar, karaktar och kvalitet.
Fika med influenser fran varlden,
ravaror fran skogen eller bakat
med lokalt producerade ravaror.

Langs an, pa Storgatan,
i kulturlandskapet eller
skargardsnara hittar du
allt det goda. Lamna inte
Nykoping hungrig.

Hitta ditt favoritstalle pa
www.nykopingsguiden.se

nykopingsguiden.se



EN STRATEGI FOR ATT STIMULERA

SORMLANDSK
LIVSMEDELSPRODUKTION

17 frdgar Karin Larsson som dar proje/ctlea’are fb’r regional livsmea’elsstrategi

i Sormlands ldn om mal, visioner och hur arbetet ska genomforas for att

Karin Larsson. Foto: Privat

implementera den nya livsmedelssirateqgin.
P 3% 9

Text: Catarina Bennetoft

Vad innebar den nya regionala livsmedels-
strategin for sérmlanningen?

—Att vi ska ¢ka tillgangen pa lokala
livsmedel och att de blir mer synliga for
gemene man. Vi vill dven 6ka kunskapen
om det som produceras 1 Séormland. Att
lara hur man gér medvetna val — hur pro-
duktion och konsumtion hdanger samman
och paverkar var jord. Foretagare 1ldnet
ska fa stod och bli mer lattillgangliga fran
primérproduktion till féradling. Vi ar
redan pa god vig eftersom Stolt Mat och
andra aktorer, saisom Sormlands Mat-
kluster, ldnge arbetat med dessa fragor och
gor dérfor vart arbete enklare dn det dr for
de ldn som bérjar fran bérjan.

Hur kan strategin inspirera till en 6kad
sjalvforsorjning och produktion?

—Syftet ar att 6ka produktionen och
bidra till malen i den nationella livsmedels-
strategin, men det leder dven till en egen
6kad sjalvforsorjningsgrad. Vi vill stimu-
lera med information som ar latt att ta till
sig. I dag har vi inom lansstyrelsen och
Region S6rmland redan god kontakt med
offentliga aktGrer men dven intresseorga-
nisationer samt foretag som har en stor
roll att stimulera till en 6kad produktion.
Det blir littare om vi kan samverka mel-
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lan de olika intressegrupperna. I arbetet
med att implementera strategin kommer
vi starta upp ett branschrad med aktorer
fran det offentliga, organisationer, jord-
brukare, restauranger och andra berdrda
for att bland annat hitta samarbeten.
Finns det en plan for att fa produkter fran
producent till konsument?

—Det finns ingen konkret plan for
logistiklosningarna just nu. Det finns
inte en ensam I6sning, utan flera olika,
beroende pa omrade. Inom det offentli-
ga finns det samlastningscentraler som
kan 16sa logistiken, men att fa varor fran
producent till butik krdver mer arbete
for att hitta logistiska 16sningar. Bran-
schen behover samla sig {or att diskutera
tillvagagangssatt. Om man ska anvanda
grossister eller om det finns andra vigar.
STUA och Stolt Mat arbetar med dessa
fragor 1 projektet S6rmlandsk mat pa
bordet.

Ar det négra sarskilda produktions-
omraden som behovs for att starka var
sjalvforsoérjning om nagot oférutsett
hander?

—Vivill i dag hitta 16sningar som kan
fungera i en kris. Hur vi ska halla igang

jordbruket, till exempel, fa djurhallning-



en att fungera dven om det blir stora
stromavbrott. Vi ska vara proaktiva i var
planering och férbereda jordbrukarna
till att vara reaktiva om nagot skulle
hinda. De ér redan vana vid att hantera
oforutsedda handelser, men vi behover
lyfta fragan i ett storre perspektiv. Vi be-
héver aven se dver det som odlas i lanet
eftersom efterfragan pa lokala grénsaker
ar stor. Just nu pagar ett projekt drivet av
Agro Sérmland att stidlla om viss areal
fran spannmal till grénsaksodlingar pa
nagra gardar. Men forutsattningarna
ska vara de ratta for att det ska fungera.
Liksom att vi ar flera som hjalps at for att
na malen i detta.
Har torkan 2018 paverkat
upphandlingarna?

—Torkan var en vickarklocka f6r hur
vi ska agera. Den fick fler att tinka efter
hur vi ska gora for att ha en egen livs-
medelsproduktion framéver. Vi kommer
iimplementeringsarbetet fora dialog
med kommuner om vad som kan goras
utifran de offentliga upphandlingarna
for att stotta vara producenter i ldnet och
Sverige. Alla visar en stor vilja att handla
lokalt, men kan behdva hjalp med att
hitta producenter. Vi kan da st6tta med
information och nér det ar lampligt att
ta kontakt. Det dr ocksa bra om andra
aktorer tanker efter 1 vad de kan bidra
med, det kan till exempel handla om att
fa producenter att organisera sig for att
kunna limna gemensamma anbud.
Kan du kort sammanfatta de omraden
ni ska fokusera kring?

—Sammanfattningsvis dr det fem
omraden vi ska fokusera kring {6r att na
malen i strategien om en 6kad hallbar
produktion. Dels arbeta f6r 6kad kunskap
och teknik for battre konkurrenskraft.
Vi kommer behéva en dialog och arbeta
med de regler och villkor som styr upp-
handlingarna och foretagens verksamhe-
ter. Vi vill se 6ver och forbéttra forutsitt-
ningarna for {6retagen i lanet. Och inte
minst faststdlla en matidentitet for vart
lan. Bade kulturellt, kunskapsmassigt
men éven lyfta de rétter och produkter
som kannetecknar Sérmland. ®
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NY BUTIK!

Den lokala maten
- Stringndis

UOSSJRISNS) 0220y 0104

Under varen drog Bjérn Eriksson igang
den férsta av en rad butiker fér och
med lokal mat.

Mitt i centrala Strangnas ligger den
forsta butiken som séljer varor utifran

AT 1 sasong och tillgang. Har finns allt som = = S
— i en"vanlig” livsmedelsbutik med den BUNDENS NARA I NYKUPING i

skillnaden att har vet man var allt

P oy Varje torsdag fylls bageriet pd Hellmanska garden
re—— —Nar man definierar lokal mat mitt i centrala Nykoping med lokala matvaror som kott, — |em—
handlar det om manniskan bakom brod, dgg, gronsaker, mjolk, must och mycket mera.
maten. Vi kommer salja tomater fran Sé p ol =l
Sy . et i ormlandska specialiteter som séljs av producenterna
naromradet, men aven fran Harndsand. A g )
Mjolkhyllorna fylls pa fran Jara och som sjalva ar pa plats. Mer information finns
Osvreta mejerier och gronsaksbordet pa Facebook. =
x kommer digna under sommarhalvaret ———
men kanske vara magrare under vintern,
e berattar Bjorn. S
Producenter kommer dyka upp i butiken
med jamna mellanrum samt att det
finns en matlagningsstudio pa plats.
—Allt vi gor har ska handla om utbild-
ning. Att lara ut mer om det vi ater och ‘
var det kommer ifran, avslutar Bjorn.
procent av
Sérmland ar
o
akermark

KALLA:
SCB, JORDBRUKSVERKET 2015

ICAMAX! scsas, bohalt |

Det satsas pa lokal och narproducerad mat i

ICA Maxis butiker i Sérmland och i lanen runt omkring.

Den lokala maten synliggors med sarskilda hyllor och

event i butikerna. Bade handlare och producenter

arbetar for att hitta ratt volymer och forutsattningar =

for att kunna tillgodose kundernas efterfragan.
—Dagens kunder ar mer palasta och forstar betydel-

sen av att handla lokalt — for kvalitet och for en dkad

sjalvforsorjningsgrad, berattar Harriet Nilsson fran

ICA Maxi i Katrineholm stolt.




Ovantade
upplevelser pa
nara hall

oy

S SR

UPPLEVELSER I GNESTABYGDEN

Matupplevelser vid havet

www.sagolikasormland.se GNESTA Hitta din favoritrestaurang pa visitoxelosund.se

Facebook: Sagolika Sérmland KOMMUN

P Oxelosund

L

STRANGNAS KOMMUN

Sommar i Strangnas, Mariefred
Stallarholmen och Akers styckebruk

1 juni Angans Dag, Mariefred

1- 16 juni Vasaveckorna, Nya Vasaspelet

29 juni Kreativa sommarmarknaden, Stallarholmen
5-7 juli Vikingafestival, Stallarholmen

19-20 juli NM for Food Trucks, Mariefred

10 aug SM for Gatumusikanter, Mariefred

31 aug Vintagefestival, Stallarholmen

31 aug Gruvans dag, Skottvang

Musik pa Gripsholm, Dramatiserade stadsvandringar,
Bondens Egen Marknad, bil- och MC-tréffar,

konserter pa Malsdker, museijarnvagen m m, se
strangnas.se/turism

ﬁ STRAMNGNAS KOMMUN

Strangnas - Mariefreds turistinformation, 0152-291 00, 297 90
]
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PA VIRA BRUK
LYFTER DE VILDA SMAKERNA

Mitt i de vackra Kolmardsskogarna ligger Virda Bruk med anor fran
1600-talet. Da smiddes jirn till kanoner — i dag dr det de vilda smakerna,
konferens och skytte som lockar besékare hit.

Text: Catarina Bennetoft | Foto: Vira Bruk

et gamla brukssambhéllet 1 under de allmédnna fredagsluncherna
Vira har fatt liv igen. Hit och middagarna.
reser besokare fran nir

och fjarran. Manga ér jagare som

Johan Palmgren ar jdgare pa
Vird och ansvarig for arbetet 1
kommer hit for att trana skytte. slakteriet.
Har pa Vira byggde dgaren
Caesar Afors och hans son Rikard
Sveriges forsta inomhusanldggning

—Vi byggde en ny anldggning
som godkants som vilthanterings-
anlaggning. Har kan vi ta emot

for skytte 2010. En 6vningsbana dar kunder under siasong. Genom en

man skjuter med skarpa vapen pa en lucka kan man bestélla och samtidigt

rorlig film 1 verkliga situationer. Strax Johan Palmgren och Erik Nordin. s€ vad vi gor i styckningsrummet. Som
efter byggdes aven en restaurang och utomstaende far du inte gé in, men kan
butik. Med aren har Vira Bruk vuxit och numera pa detta vis ta del av arbetet. Allt utifran Livsmedels-
finns dven mojligheter att konferera, fira bréllop och verkets regler.
hégtidsdagar eller varfor inte bara komma hit med Aven jag jobbar en hel del med styckning,
vannerna pa en bit god mat att avnjuta i den vackra beréttar Erik. Det ar larorikt och vi kan tillsammans
bruksmiljon. utveckla nya styckningsdelar och produkter, sager

I Viltkoket méter gasterna kockarna direkt 1 det Erik.
Oppna koket. Restaurangen ar stor och luftig, solen Johan menar att ha en kock i slakteriet ar kul
lyser in genom vackert sprojsade fonster pa mjukt och guld f6r kunderna.
lindblomsgrona viaggar. Stamningen dr varm och —De far inte bara en bit kétt med sig utan tips
familjar. I det 6ppna koket star koksméstare Erik och rad om tillagning som inte jag kan bidra med.
Nordin med sina kollegor och lagar mat. I kékets ena Det ar framst under sasong, fran oktober till
del brinner en brasa dér Erik grillar paprikor, men februari som vilt finns att tillga 1 den lilla butiken.
annars vilt ndr det star pa menyn. Framst fredagar ar den bemannad. Samma dag

— Vi serverar vilt fran skogarna har omkring. som restaurangen ar oppen for allménheten.
Alg, dov- och kronhjort, vildsvin, radjur och vildand —Vi kommer véxla upp kockarnas narvaro hir
kombinerar vi med grénsaker och andra ravaror 1 anldggningen nar vi drar igang charkproduktion,
fran gardar i var narhet, berattar Erik. Vi tar till sager Johan.
vara pa allt fran djuren i var nybyggda vilthanterings- —Ja, det ska bli kul att géra egna korvar, torka
anlaggning — med héansyn tll djuren och ur ett och sa smaningom aven roka kott. Att géra egna
resursperspektiv. isterband star hogt pa dgarfamiljens 6nskelista —

Kéttet som skjuts pa Vira serveras 1 huvudsak 1 de harstammar namligen fran Smaland. ®

restaurangen till konfererande gister, fester eller
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t-iergey Gazeev och Elena Gazeeva

ed en sallsynt sibirisk stor i famnen.

Storen aren

urgammal fisk
som funnits i

Alll

miljoner dr och ar
i dag utrotningshotad
och rédlistad.




Text: Catarina Bennetoft | Foto: Bobo Lindblad

RYSK KAVIAR SNART | HANDELN

Under aret kommer vi kunna njuta av r)/s/c kaviar fra"n Sormland.

Det dr familjen Gazeev som satsat pa odling av storfisk for kaviarproduktion
och fiskforddling. Hdr berdttar paret for Stolt Mat om den langa resan
[fran yngel till fardig kaviar.

en blagul gammal industribyggnad i1 Enstaberga
vaster om Nykoping finns 1 dag Sveriges {Orsta

|

hennes man Sergey Gazeev som med stort engage-

odling av storfiskar. Det dr Elena Gazeeva och

mang och mod dragit igang detta enorma projekt.

De boérjade redan 2011 med att bygga om de
gamla smutsiga industrilokalerna. I en av de stora
hallarna sattes isolerade paneler upp som viggar
och tak. Stora plastkar installerades liksom en vatten-
anldggning som pumpar runt 400 m?® vatten per dygn
genom bassdnger och reningsverk. Miljon ar kliniskt
ren, nagot bada papekar ett flertal ganger.

— Det ar viktigt for vi vill ha friska fiskar, sdger
Sergey som tidigare arbetat som kirurg

Det ar ett helt slutet system dér den forsta rening-
en gors av karpar och regnbagar som simmar i en
50 meter lang kanal mellan karen.
Bananplantorna som vaxer under
konstgjort ljus vattnas med det na-
ringsrika vattnet fran reningsverket.

— Vi har tre arter stor i var odling,
berittar Elina och Sergey fylleri—
Sibirisk, Rysk och Sterlett som
ar den minsta arten och kan viga
upp till 10 kilo. De andra tva kan
véaga 100 kilo eller mer.

Det ar forst senare 1 ar som paret
kommer kunna leverera rom pa
marknaden, i sma volymer, for forsta
gangen. Kunder finns 1 Sverige, men

aven utomlands. Det tar lang tid for storen att bli
konsmogen, fem till tio ar eller langre. For att vara
sakra pa att honorna bar rom gor Sergey ultraljud
pa fiskarna. Till sin hjalp har han sonen som laser till
veterindr i Uppsala. Nar de ar sakra att rommen ar
mogen, kramas den ur honorna eller sa slaktas de for
att dven fiskkottet ska foradlas.

Rédlistad

Storen ar en urgammal fisk som funnits 1 200 miljo-
ner ar och ar i dag utrotningshotad och rodlistad.
Med fler odlingar ¢kar chansen for dess 6verlevnad
menar Sergey och Elena.

— Tjuvfiskad rom ar inget att strava efter. Rom-
men ar ofta oren och smaken darefter. Det finns dven
odlingar som &r orena och dar man anvinder anti-
biotika. Det gor inte vi. Det enda vi
tillsatter ar lite salt i vattnet for att
storen ska trivas. Och till rommen
ar det bara salt som anvands for
smak och héllbarhet.

Romstorleken varierar beroende
pa art. Beluga ar storst och Sterletten
minst. Sterlettens fina sma romkorn
ar den exklusivaste enligt japanerna,
medan andra tycker Beluga ar det.
Priset varierar mellan de olika sor-
terna, men rakna med att betala fran
10 000 kronor kilot upp mot flera
hundra tusen per kilo.
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Smak och utseende

Storens rom kan dven variera i farg. Den kan
vara svart, gra eller gron och har inte med
kvalitet att gora. Smaken ar mjuk och litt salt
med en notig efterton. Bast servas rommen
som den ar pa en sked av parlemor.

— Vi brukar servera rom pa en skiva vitt
bréd med lite smoér pa. Aldrig pa nagot varmt
som blinier, da smakar rommen fisk, sager
Elena.

Champagne eller vodka ar klassiska dryck-
er till kaviar, men Sergey menar att det fortar
smaken. At forst rom och njut av den och
drick champagne efterat!

Forst och framst kaviar

Den stora satsningen kunde géras tack vare
bidrag fran EU:s Havs- och fiskeriprogram.
Tack vare att systemet ar slutet kunde de dven
fa tillstand att odla en art som annars inte
tillhor var svenska fauna.

Forst och framst ar det rom som kommer
att produceras i anldggningen.

— Vart mal ar ett ton rom per ar och 10
ton fisk, men tanken ér att vi aven ska salja
storyngel till andra uppfodare, berittar Elena
och tittar pa Sergey som nickar.

I en annan byggnad ligger foradlingen av
fisk och kaviar. Aven hir ar det blaindande
rent. Ett rum fér uppvagning, forpackning och
specialkyla finns for kaviar och ett annat fér
fiskhantering med bland annat tva stora rokar
for kall- och varmrok.

—Fisken torrsaltas innan vi roker den.

Den varmroékta paminner om rokt al, sager
Elena. Storens kott ar valsmakande och fast
och inte sa fet som al eller lax och kan mycket
vil ersitta den hotade alen pa julbordet.

— Vi kommer silja rokt stor men aven farsk
till restauranger. Fisken dr mycket nyttig,
sdger Sergey. Den har en bra fettsammansatt-
ning som motverkar hogt kolesterol.

Elena och Sergey kommer utveckla sina
produkter vidare och sa smaningom kanske
de aven 6ppnar en fiskrestaurang i Nykoping.
Men én ar det bara tankar.

—Nu ska vi bjuda in kockar och grossister
till provningar sa att 4ven andra snart kan fa
njuta av var farska och friska kaviar och den
goda storen. @

RYSK KAVIAR

Forsta gangen rysk kaviar kom till Europa var nar
Tsaren skickade en tratunna for att blidka Napoleon
som spottade och svor for kockarna visste inte vad
det var och hade darfér kokt de svarta guldkornen.
Det sags vara en av orsakerna att Napoleon
invaderade Ryssland 1812.

Andra gangen rysk kaviar serverades i Europa var i
samband med varldsutstallningen i Frankrike 1867.
Da bjéds champagne till den isade kaviaren och ar
sedan dess kand i hela varlden som en exklusiv
lackerhet.

L1
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STOLT MAT | SORMLAND PRESENTERAR:

TILLSAMMANS

for en 6kad livsmedelsproduktion i Sérmland och Sverige

"Langsiktighet och
hallbarhet ar viktigt nar
mat ska produceras. En
god dialog och ett gott
samarbete mellan alla
aktorer bidrar till detta.

For mig ar det viktigt
att manga kommande
generationer ska kunna
njuta av den unika
sormlandska maten.

”

Johan Varenius
Landsbygdsdirektor
Lansstyrelsen Sédermanland

g b mig o - g dot du ochsa!

Utan mat star du och jag handfallna. Extremt vader och kris i varlden kan satta var vardag ur spel,
da ar kaos inte langre an nagra maltider bort. Stangs granserna racker maten till ungefar varannan
person i Sverige. Det ar inte tryggt. Darfor behover livsmedelsproduktionen éka har pa hemmaplan.
Genom att kdpa fran svenska producenter forsakrar vi oss om att det finns lantbruksféretag som
kan leverera mat. Matforsorjningen ar en sakerhetsfraga. Du, jag och alla andra som valjer att kopa
narproducerad och svensk mat gor skillnad for att minska sarbarheten vid en kris. Tillsammans
hjalps vi at att oka sjalvforsorjningsgraden!

| SAMARBETE MED:

SMTO!L{ @LANSSTYRELSEN Region  Sparbanken Rekarne @)  Sormlands Sparbank @) gmﬂsw #/Nykdping

Sodermanlands lin SORMLAND kommun
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Text: Catarina Bennetoft | Foto: Kronfagel

KYCKLING TILL ALLA FRAN VALL

I Valla utanfor Katrineholm ligger ett av S6rmlands storsta

livsmedelsforetag anonymt inbdiddat i gronskan. Kronfagel, foretaget som

producerar klimatsmart mat fran kldckeri till konsumenten.

ronfagel ingar i dag i en skandinavisk kon-
Kcern, Scandi Standard med verksamheter i

Danmark, Finland, Norge och aven Irland
och alla har de samma vision — Battre kyckling for ett
Battre liv. Bra djurvélfard ar en viktig hornsten 1 alla
landers kycklingproduktion.

Kyckling ar populart och har méanga férdelar som
livsmedel. Det ar latt och gott att tillaga. Kyckling har
lag klimatpaverkan, lagst av de vanligaste proteinkal-
lorna, som accepteras av de flesta religionsinriktning-
ar. Vilket kan vara en anledning till att konsumtionen
sakta okar. I dag ater svensken cirka 23 kilo kyckling
per person och ar. Motsvarande siffra 1 USA ar
45 kilo men da ingar aven kalkon.

Marknadsledande
Kronfagel ar marknadsledande i Sverige med
35 procent marknadsandelar av kyckling 1 daglig-
varuhandeln, varav det mesta produceras i Valla.
Hit kommer kycklingar fran olika gardar 1 Mellan-
sverige. Hela kedjan &r transparent och varje led ar
noggrant kontrollerad.
Totalt inom féretaget jobbar det 850 personer,
1 Valla dr det cirka 750 personer som arbetar 1 skift,
och bland medarbetarna representeras trettio olika
nationaliteter, manga har arbetat lange och pa olika
befattningar. I Skane ligger produktionen av Kron-
fagels ekologiska kyckling under namnet Bosarp.
Foretaget ar valdigt stolta 6ver utndmningen som
Arets leverantér vid Dagligvarugalan 2018.

Produktutveckling

Under alla ar som Kronfagel funnits har markna-
den forandrats. Fran den forr sa vanliga frysta, hela,
kycklingen ar det i dag farska brostfiléer som dr mest
populért hos konsumenten. Det mesta pa kycklingen
anvands till olika styckningsdetaljer. Inget gér till spillo.

Produktutveckling sker
standigt. Just nu ar det €
fokus pa sommarens

| dag ater
svensken cirka

grillat och manga nya
smaksatta produkter
finns 1 butikshyllorna.
Kycklingsteak dr en ny
produkt som snabbt blivit
populdr. Det dr en urbe-
nad kycklingklubba som
kilo kyckling per
person och ar.

passar bra att grilla och
har mycket smak i sig.

Kycklingfirsen har
funnits 1 Kronfagels
sortiment under ett tag. Pa senare tid har foretaget
noterat ett uppsving av forsaljningen. Konsumentens
vanor att kopa nét eller blandfars till kéttbullar och
kottfarssas haller forvisso i sig, men med 6kad fokus
pa klimat och hallbarhetsfragor hoppas man pa
Kronfagel kunna éndra pa det.

I julas fick den da nya kycklingjulskinkan pris
under Chark-SM. @

L




Till 6 pers:

1 paket BBQ KycklingSteak Tryffel, ca 850 g
3 bakpotatisar

2 sotpotatisar

2 msk olivolja

Va tsksalt

2 dl riven parmesanost

Tomatsalsa:

4 tomater

2 vitloksklyftor

2 tsk paprikapulver

2 tsk mald ingefara

V4 gron chili, finhackad
3 msk finhackad persilja
2 krm salt

1msk olivolja

1 msk limejuice

Myntakram:

2 dl turkisk yoghurt

1dl créme fraiche

150 g fetaost

2 dl finhackad mynta

2 msk olivolja

2 krm salt och 1 krm svartpeppar

Gor sa har:

1.

Satt ugnen pa 2502 Borsta och tvatta potatis val.
Skar i grova klyftor. Lagg klyftorna med snittytan upp
pa en plat med bakplatspapper. Pensla potatisarna
med olja. Rosta i mitten av ugnen i ca 25 minuter.
Toppa med salt och farsk riven parmesanost.

. Tomatsalsa: Riv tomater pa den grova sidan av

rivjarnet eller hacka dem fint. Skala och riv vitlok.
Lagg tomat och vitlok i en skal. Tillsatt paprikapulver,
ingefara, gron chili och persilja. Salta. Ringla dver
olivolja och limejuice. Blanda.

. Myntakram: Blanda yoghurt, creme fraiche och

smulad fetaost. Smaka av med salt. Hacka mynta och
ror ner. Ringla éver olivolja och toppa med peppar.

. Borja grilla kycklingdelarna pa skinnsidan pa medel-

hog varme sa den blir krispig i skinnet. Vand och grilla
pa kottsidan tills innertemperaturen ar 702 Vand da
och da under grillningen.
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HiLLEFORSNAS

Det satsas stort i Hdlleforsnds. Bade foretagare och kommunen
etablerar sig i det gamla brukets lokaler.

oppnade Axel Johnsson med vanner Bruksrestaurangen

1lokalen ovanpa mejeriet och senare i host kommer ytter-
ligare en entreprendr flytta in. Hogtorp gard och Lena Engel-
mark Embertsén lagger sin tillverkning av skogens smaker hér.

Flens kommun planerar att bygga produktionskok for de

offentliga maltiderna, samt att det @ven planeras for ett mejeri
for mjolkprodukter i nagon av de annu tomma fabrikslokalerna.
Utover de smakrika etableringarna finns redan i dag butiker,
teater och museum. Turistbyran finns naturligtvis har och hjalper
besokare att fa sina 6nskningar uppfyllda. @

I Y orst flyttade Jurss in med sitt mejeri. I bérjan av aret

| EJ”TEHIMUSEUM
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Vannerna Jim Frid, Natasja Hildén och Axel Johnsson.
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Text & foto: Catarina Bennetoft

Wed hela virlden

SOM ARBETSPLATS OCH LANDADE
| HALLEFORSNAS

Fran alla virdens framsta kok har nuAxel med vinner landat i den alldeles

nya Bruksrestaurangen i Hdlleforsnds. Hdr kan gdster konferera, njuta av

en god lunch eller middag eller bestdlla maten till den egna festen.

A r man nyfiken och intresserad av att standigt
Aléira mer och utvecklas i sitt yrke, da gér man
verklighet av mojligheterna och arbetar sig
runt i varlden. Det gjorde Axel Johnsson under flera
ar innan han slutligen landade 1 Halleforsnas.
Har har han nu 6ppnat Bruksrestaurangen som

han driver tillsammans med sina vanner Natasja

Hildén och Jim Frid.

Resor ger kunskap

Axel dr utbildad kock, ett yrke som han tappade lus-
ten till under utbildningen, men tack vare en kompis,
fick han chansen att resa utomlands och jobba, och
intresset vicktes igen. Under manga ar har Axel
jobbat under sina semestrar, pa kidnda och stjarn-
bestrédda restauranger som Noma 1 K6penhamn,
Fat Duck i England, Alinea i Chicago och nu senast
pa The Test Kitchen 1 Kapstaden {or att namna
nagra.

— Det har varit ldrorikt yrkesmdssigt att fa arbeta
med de basta kockarna i varlden, men ocksa vildigt
tufft. Parallellt har jag arbetat héar i Sverige pa flera
olika restauranger, bland annat har i Sérmland, de
senaste aren pa Sparreholms slott. Men nu éar det kul
att sta pa egna ben.

Restaurangen ar stor,
luftig och ljus. Annu
ar det enkelheten som
rader, men med roliga
detaljer pa borden som
ansjovisburkar for tand-
petare. Koket ar 6ppet
sa att kockarna kan ha

kontakt med gésterna.

— Det ar sa jag vill jobba. Kunna laga mat och prata
samtidigt som jag servar géasterna. Vi har fatt en
mycket bra start pa verksamheten. Manga ar natur-
ligtvis nyfikna, men vi har redan flera konferenser
bokade och en del cateringuppdrag som ar ytterligare
ett ben vi star pa.

Oppettider

Restaurangen ér 6ppen tisdag till 16rdag fran halv
tolv till fyra och pa fredagar ar det 6ppet till nio pa
kvillen.

—Men vi ar flexibla. Vill man komma med en
storre grupp en annan kvill gar det bra — vi ar ju
anda har, sager Axel och berittar att han sjélv bor i
Uppsala och vinnerna i Géteborg. Sa alla tre vecko-
pendlar.

Maten som de tre vinnerna serverar halls enkel
med ambitionen att den ska vara lokal och hallbar.
Smakerna ar i huvudsak svenska.

—Bade jag och Jim skulle kunna halla en vildigt
hég svansforing, men det passar inte 1 detta sam-
manhang Déaremot kan vi gora catering med mer
avancerad matlagning om kunden 6nskar det.

I ett utrymme som dnnu ar tomt kommer ett
beredningskék installeras. En glasruta ut i restaurang-
en gor att gasterna kan se allt som férsiggar. Har kan
aven kurser hallas ar tanken framéver.

— Det ar kul att Flens kommun vagar satsa sa har
och att jag far mojligheten att vara min egen chef och
utveckla ett koncept hir i Hélleforsnis. Jag hoppas
ménga ska hitta hit. Annu har vi inte marknadsfort
oss, men djungeltrumman har gatt och manga har
hittat hit. Hoppas att det fortsitter sa. ®
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MED SMAK AV VAR NATUR

Ar man kemiingenjor och folkbildare da dr det sjilvklart att starta

innovaliv livsmedelsproduktion av s/cagens s/caﬁ‘eri l s/cogarna mellan
Hdilleforsnds och Mellosa. I alla fall dr det sa man kan sammanfatta
de senaste aren i Lena Engelmark Embertséns liv.

Text: Catarina Bennetoft

1 mots 1 den blivande produktionsanligg-
F\ / ningen i en av brukets tomma lokaler. Har
sagas och hamras det for tillfillet. Lena visar
runt vart allt ska std och vara s smaningom.

— Har vid den glasade ytterdorren ska vi ha en
liten butik sager Lena skrattande. Eftersom vi dnda
kommer vara hir och producera tanker vi att vi dven
kan méta vara kunder och andra nyfikna som hittar
in genom dorrarna.

Det ar {orst till hosten som allt kommer vara klart.
Lena, hennes man Ola och ett gang engagerade
plockare dgnar sig at att plocka av skogens och natu-
rens skafferi fran maj och nagra manader framéver.
Da finns det inte tid att flytta. Nar hosten sa kom-
mer ska allt som plockats foradlas till de innovativa
produkter som fatt sa stor uppmarksamhet, har och
utomlands.

Vad ar det d& Lena gor undrar ni?

Forvaltar och féradlar smaken av den skog och
mark hon och familjen bor och lever i, ar det enkla

svaret.

Spruce

Lena ar utbildad kemiingenjor och arbetade pa flera
stallen for att sa smaningom landa i Sérmland och ett
chefsjobb pa Tom Tits 1 Sodertélje.

— Ett harligt arbete dar min folkbildarsjal fick stort
utrymme, sager Lena.

2011 bestamde Lena och Ola sig for att satsa pa
nagot eget pa garden 1 Mellésa. De valde att folja sina
intressen att skapa unika produkter, utifran badas
kunskaper.

— Ola ar skogekolog och expert pa skogens alla
mojligheter. Han utvecklar nya skétselmetoder och
skriver bocker om det. Jag ar nyfiken och har alltid
varit intresserad av mat, smaker och bra ravaror, be-
rattar Lena. Granskottsolja blev den forsta innovativa
produkten vi gjorde och den slog genast igenom!

An i dag 4r det den som siljer bist.

Arbetet med skogen ar viktigt. Lena beréttar att de
utvecklat metoder for att plocka hallbart pa sin egen
mark och samtidigt fa 6kad mangfald.



— Viar forst 1 Sverige med att eko-certifierat
var skog for livsmedel.

Smakrika produkter

I hagarna och skogsbrynen halls granarna laga

for att kunna plocka skotten niar de kommer pa
férsommaren. Korridorer och luckor skapas i gran-
planteringarna vilket gynnar skottséttning och bjérk.

Pa nagra av vallarna gynnar de maskrosor och pa
en och en halv hektar stor dng vajar dlgorten. Allt
och mycket mer foradlas till olika smakrika produkter,
sota, syrliga och oljiga. Och nagra att dricka.

— Av granen gor vi sex helt olika produkter. Alla
med sin egen rena smak och helt olika varandra.
Granskott av olika storlekar syltas in. Granskottssirap
far en r6d farg och harlig smak av réda bar och kada.
Granbarrssylten ar det sma barrbitar i och ar god till
en bit salt ost. Granskottsolja smakar som att dricka
doften av en gran. Granblommor inlagda i lagrad
granvinager far en mild lite n6tig smak. Slutligen
ar Spruce Botanical Bitter en tolkning av Hogtorps
natur.

Utivarlden
I borjan av aret tog grossisten Gronsakshallen
Sorunda med sig Lenas granskottsolja till Biofach-
missan 1 Nirnberg. En ekomissa av rang dar oljan
vackte stort intresse och efterfragan.

— Ja, vi ser ett stort intresse for nya smaker av
hég kvalitet, och det har vi gjort en tid. Kockarna

Foto: Hogtorp gard

som gillar det vi gor, sprider vara
produkter vérlden 6ver.

Med sin folkbildarvana bjuder
Lena regelbundet in kockar till

Av granen
tillverkas

smakvandringar och passar da

=)

pa att lara dem om ekosystemen.

° 4

helt olika
produkter

Det ar vanligt att kockar sjalva ar
ute 1 skog och mark och plockar
till sina kok, men det ar bra om
de kan gora det hallbart och med
kunskap om vad som ar atligt

menar Lena.

Med en ny produktionsanlaggning hoppas Lena
att innovationerna ska 6ka, liksom f6rsaljningen och
mdojligheten att sprida kunskapen om naturen och
gladjen den ger for bade 6ga och gom. ®

i
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Foto: Catarina Bennetoft
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Jurss Mejerier fortsatter att imponera
med sina ostar. Under Ostfestivalen i
Stockholm i februari deltog mejeriet i
Halleforsnas tillsammans med 40 andra
utstallare.

Kerstin och Claes Jurss stallde ut

fyra av sina ostar. Den redan prisade
Granbarksosten utsags till festivalens
godaste ost 2019. En extra vardefull
utmarkelse menar paret da det var
besokarna som réstade fram deras ost.

Under hosten 2018 fick Jurss ostar bade
guld och silver i den internationella
tavlingen World Cheese Awards dar
3500 ostar fran 29 lander konkurrerade.




/fterigen har Jiirss Mejeri vunnit priser ﬁ)'r sina vdlgjora’a ostar
och samlidigt satsar man pd nya lagringsutrymmen inne i H dll(gforsnds
gamla s/cyda’srum. Inomnagra ar kan vi smaka pa resultatet.

Text: Catarina Bennetoft

u antligen ar bergrummen 1 Halleforsnas
‘ \ ‘ iordningstéllda och godkinda for ostlagring.
Sakta men sdkert fylls det gamla skyddsrum-
met med Big Ben, en hardost pa 25 kilo. En gyllengul
ost som ska lagras i minst 1,5 ar i det svala bergrum-
met innan den kan avnjutas 1 en provning pa plats,
pa restaurang eller hemma vid middagsbordet.

— Det ar ett fantastiskt utrymme. Har ar bade
temperatur och luftfuktighet jamn 6ver aret, berattar
Kerstin Jiirss. Det skiljer bara ett par grader i tempe-
ratur mellan vinter och sommar, s& medeltempera-
turen ligger nog runt 10°.

Det har tagit lite tid for Kerstin och
Claes Jirss att fa okey att lagra sina

ostar i vad de menar ar det mest
klimatsmarta och energisnala
alternativet. Nagot som for Gvrigt
g6rs runt om 1 Europa och dar
aven vissa producenter anvander
det i sin marknadsforing som
grottlagrade ostar.

— Det finns nagra mindre me-
jerier hér i Sverige som fatt godkéant
att lagra sina ostar i jordkallare, sa "vart”
bergsrum ar nog det stérsta an sa lange, men
vi ar manga som jobbar for att fa en notifikation fran
EU f6r att kunna anvinda dessa utrymmen till lag-
ring, beréttar Kerstin. Nagot aven Livsmedelsverket
vill att vi ska gora.

Provningar

Det numera vackra bergsrummet doftar ost nar de
yocka dorrarna 6ppnas. En lang upplyst plattlagd
gang ar det enda som syns. Men en bit ldngre in
Oppnar sig rum i vilka ostarna star uppstéllda pa
pallar och plank.

— Vi kommer hit minst en gang i veckan och
vander och borstar ostarna. Vi har aven koll pa
takdropp, det vore forddande om det droppar ner
pa ostarna, sager Claes. I sa fall maste taket tackas
med en duk, men det har vi inte behov av an.

Under varen raknar Kerstin och Claes med att
Sppna upp for besdkande grupper och framéver finns

Foto: Per Groth

ambitionen att dven erbjuda enklare provningar i det
méktiga bergrummet.

— Vi hoppas hitta ett samarbete med Bruks-
restaurangen ovanfor vart mejeri, sager Kerstin.

Att vi tillsammans kan erbjuda besckare en liten
ostprovning hos oss som sedan avslutas med en god
middag hos Axel.

— Det ar kul att det hiander sa mycket héar pa
Bruket nu. Det ar bara ett boende som behovs sa att
gasterna kan stanna efter ostprovning och ett glas vin,

fortsatter Kersin och ler.

Sa har gors Big Ben
Det tar en dag att ysta tva Big Ben
av 500 liter mjolk. Darefter far
de ligga 1 kylrummmet inne pa
mejeriet 1 2-3 manader. Under
den tiden ska ytan behandlas
regelbundet med olivolja och
saltvatten. Da sluts ostens yta
och nér den hardnat far ostarna
flytta ut till bergrummet dar de
véands och borstas regelbundet och
far mogna under 1,5 ar.

Osttips!

 I6rvara alltid ostarna sa lufttitt som mojligt 1 kyl,
men tankt pa att ta fram dem i god tid fore serve-
ring. Smakerna kommer fram battre nar de &r lite
varmare, det géller sarskilt hardostar.

Vit- och gronmogelostar gors pa olika vis.

Till mj6lken tillsitts de mogelsporer som 6nskas.
Vitmégel sitter pa utsidan medan gron- eller bla-
mogel vaxer till inuti eftersom dessa ostar prickas.
Det ar nar syret finns som méglet kan vixa.

Blir vitméglet hart och pappersaktigt kan det
skdras bort, annars gar det att ata.

Kanten pa hardosten ar étlig, men kan vara svar
att tugga. Lat istillet kanten koka med i grytan
eller soppan for att avge smak.

Far du mogel pa hardosten skir du bara bort det.
Oftast har detta mdogel ingen god smak men &r inte
farligt pa nagot vis. ®
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Text: Anneli Nystrom | Foto:rBobo'Lindblad
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a garden driver Mats Larsson och Anna

P Brodén ett smaskaligt ekologiskt familjejord-
bruk med Rodkullor och SRB-kor som bas
for mjolk och kétt. Ett trettiotal Gotlandsfar som
lamnar bade kott och vackra skinn finns, liksom
tre Linderddssvin och héns for sjalvhushallning.
Tillsammans bidrar de till ett 6ppet landskap och
en biologisk mangfald.

Vid sidan av den traditionella produktionen har

Anna sedan ett par ar borjat bygga upp en foradling

av produkter fran gardsmjolken i sakta mak.

—Det ar ju fortfarande mjélken som ar basen.
Jag skulle uppskatta att vi anvander omkring 30
procent till foradling, men det dr tiden som avgor.
Som lantbrukare jobbar man ju jamt. Jag provar
mig fram och det ar roligt nar det blir tid 6ver
aven ll foradlingen. I dag har vi bade yoghurt och
ostkaka, karamelliserad mj6lk och glass i var butik.
Till och med eldost infér sommarens grillning.

For Anna ar det viktigt att kunna halla med
gardsmjolk till kunder som verkligen séker efter
narproducerat, som handlar och lagar mat med
hjartat. Sedan en tid tillbaka dr S6rmlands museum
en av gardens storsta kunder.

Marcus Sjosten ar kokschef pa museet:
—Nir restaurangen var ny och jag sokte efter

en bra gardsproducent var Anna och Osvreta det

forsta jag blev rekommenderad. Sagt och gjort,

jag akte ut till garden och vi kom 6verens. Anna ar
verkligen jatteduktig pa det hon gor och jag hoppas
att fler manniskor far upp 6gonen for vikten av att
handla hallbara och bra produkter som hennes.

I dag koper vi den storsta delen av mjélken fran
Anna, dven om vi maste komplettera med laktosfritt
vid sidan av.

—Marcus och museet koper omkring 30 liter
ekologisk gardsmjolk i veckan fran oss. Nar det blir
lite storre volymer kan vi dessutom leverera i tio-
och tjugoliters hinkar, vilket passar valdigt bra i vart
returfléde och minimerar behovet av férpackningar,
berdttar Anna.

Arbetarbostaden pa garden byggdes 1956 for
Mats farmor och farfar, Elsa och Hjalmar. I dag
kan gidster som vill beséka garden och stanna 6ver
natten hyra logi dir. Aven skolklasser som vill
besoka garden och klappa en ko ar vilkomna om
man bestammer en tid. I killaren finns gardens
mejeri och butik.

—I sommar hoppas jag kunna utéka med mer
gardsglass. All var glass tillverkas for hand utan
tillsatser och smaksitts sa langt det ar mojligt av
egna och narproducerade ekologiska ravaror,
avslutar Anna.

Det later som ett vinnande koncept. Vilka barn
vill inte klappa djur och ata glass? @
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Sormlands appellandskap vixer sa det knakar t;lCIG vare la
Joreningen Sormlandsdpplen. Tillsammans verka oka e

kunskapen, odlingarna och ett bredare utbud av forddlade dppel-

produkter. Hur det gar till berdttar Charlotte Sommarin mer om.

Text: Catarina Bennetoft | Foto: Charlotte Sommarin

et riktigt sprudlar av energi kring Charlotte
Sommarin nér hon satter sig vid bordet for
ett samtal om ett av hennes hjarteprojekt —

Foreningen Sérmlandséapplen.
En ideell férening vars vision ar att aterskapa

Foto: Anna-Johanna von Platen

Soérmland som dppelodlingslandskap, framférallt
genom att skapa forutsattningar for nya, moderna
etableringar men dven genom att vicka livi gamla
sormlandska fruktodlingar.

— Hosten 2014 presenterade vi var forsta vision
med malet att Sérmland ska vara ett dppellandskap
2020, berattar Charlotte.

Manga kom for att diskutera forutsattningar och
mojligheter. Aven landshévdingen Liselott Hagberg.
— Darefter fick vi pengar till en grundlaggande
utbildning i ekologisk fruktodling som lockade ett tret-

tiotal deltagare fran hela Mellansverige och ledde till
att nio gardar gick samman och bestdllde appeltrad
fran Holland, fortsatter Charlotte.

Att traden bestélls fran Holland beror pa att de
dér, pa grund av ett gynnsammare klimat, kan odla
fram storre trad pa kortare tid an vad man kan hér i

t o . i
Charlotte Sommarin njuter av appelblom. Sverige. Grundstammar ympades med en ddelsort,




bland annat nagra av vara sormlandska appelkandi-
sar. Efter 2 "2 ar, 1 maj 2018, levererades 6 000 trad
som snabbt behévde komma i jorden pé grund av det
varma vadret varen 2018.

—Det var tufft for manga. Aven om de flesta odlare
var vil forberedda ar det anda svart att berakna hur
mycket tid och vilken arbetskraft som krévs for snabb
plantering. Men vi hjalps éat och stéttar varandra
inom f6reningen vilket ar en styrka och vi lar av var-
andra, menar Charlotte.

For 100 ar sedan, runt sekelskiftet 1900, var S6rm-
land ett blomstrande fruktodlingslandskap dar manga
gardar, stora som sma, sag frukten som en viktig
inkomstkilla. Stockholm och andra stora stader var
viktiga marknader, precis som i dag. Men jordbrukets
reglering och omvandling under senare delen av
1900-talet ledde till att fruktodlingarna i Sérmland

., O
P R
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NYANLAGDA APPELODLINGAR

I SORMLAND FINNS HOS

1. Elisabeth Andersson, Tuna, Fogdén

2. Robert Eriksson och Kaj Eklund, Skaninge gérd, Arla
3. Jonas Hammar, Solmyra, Bettna

4. Caroline och Leif Jonsson, Kalbro, Orsta

5. Susanne Lundgren, Henningslund, Vrena

6. Charlotte Molitor, Karlberg, Vingaker

7. Anders Méller, Larslund, Vingaker

8. Mats Neihoff och Lou Norén, Kalkugnstorp, Kjula
9. Karna Mason och Martin Sturfalt, Enbacken, Skoldinge
10.Roger Tiefensee, Ekeby, Dunker

11. Stina Walfridsson, Torp Overgarden, Lid

lades ner. Nar dppelodlingarna f{6rsvann gick aven
kunskapen f6rlorad.

— Tillgangen till kunskap och radgivning ar A
och O for att vi ska kunna utveckla fruktodlingen 1
Soérmland. Vi far vianda oss till danska Kirsten Jensen,
fruktodlingsexpert pa lansstyrelsen 1 Vastra Gotaland,
men pa sikt vore det 6nskvart att ha en “egen” rad-
givare. Radgivning och kunnig arbetskraft behovs for
att vi ska fa storre gardar att satsa pa fruktodling. Det
ar stora investeringar och mycket arbete, som férutom
kunnig arbetskraft kraver ett natverk som vi nu bygger
for att bland annat hitta saljkanaler for vara dpplen.

Fantastiska forutsattningar

I Sérmland ar forutsittningarna fantastiska for
fruktodling. Langa soliga dagar och svala nétter ger
smakrika, friska dpplen. Krispigt saftiga frukter som

Flen
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ar goda som de ar men dven ar goda att anvinda i
mat, bakverk och desserter. Att musta dpplen har pa
senare ar blivit populart och lett till att det finns gott
om musterier. Aven i Sérmland. Cidertillverkarna
experimenterar glatt och skapar drycker som passar
till krogarnas mat lika bra som vin och 6l.

—Inom foradlingen behover vi ocksa utvecklas.
Att musta och gora cider dr en vig att ta tillvara vara
applen, men tanken ar att skapa fler produkter. Nagot
vi kommer utveckla framéver.

Féreningens syfte och andamal ar att framja odling
och fériadling av frukt men man vill aven verka brett,
for ett storre intresse och kunskap och frukt generellt.
Ympningskurserna pa Julita gard lockar manga del-
tagare liksom kurserna i sortbestimning och frukt-
tradbeskérning,

— Intresset for applen ar jattestort, sager Charlot-
te leende. Da vi hosten 2018 anordnade var andra
grundlaggande kurs i fruktodling tillsammans med
Liansstyrelsen sa lockade den néra 50 deltagare, de
flesta deltagarna kom fran naromradet men nagra
reste anda fran norra Sverige vilket verkligen visar
att fruktodling ar "hett”!

Odlingar skapar tillvaxt

Foéreningens fokus ar att 6ka antalet fruktodlingar.
Manga gardar, bade stérre och mindre, kan behéva
en kompletterande groda for ckad tillvaxt och fler
inkomster. Infor arsskiftet 2018/2019 genomférde
féreningen aterigen en sambestallning av frukttrad
fran Holland. Totalt bestallde sju gardar, varav sex
i Sérmland och en i Ostergétland, ytterligare cirka
5000 trad vilka kommer levereras 1 maj 2021.

Det ar arbetsintensivt med dppelodlingar och kan
dérfor ge arbete som passar unga men dven lampar
sig som integrationsprojekt.

Besoksnaringen kan 6ka genom att skapa aktivite-
ter under dppelodlingarnas blomning och skérd. Det
kan @ven vara ett sitt att foradla den sormlandska
kulturhistorien

— Tank nér dppeltraden blommar att resa fran
gard till gard och fa njuta av prakten eller pa hosten
nér det doftar gudomligt av mogna applen.

Arbetet fortskrider och nya tag tas for att fa fler
utbildningar, vicka fleras intressen och for att knyta
nya kontakter.

— Var malsittning ar att arrangera ett nytt vi-
sionsméte” om odling och féradling av frukt i host.
Det ar 5 ar sedan sist och nu behdver vi stamma av
och férnya de mal som vi hade f6r 2020. Mal som vi
ar pa god vég att uppna, avslutar Charlotte. ®

AKERO - ett av de mest kanda applena ar ett hostapple
som uppkallats efter herrgarden Akerd i Bettna dar moder-
tradet fortfarande star, namns forsta gangen 1759.
SAFSTAHOLM — uppticktes av Eneroth och har sitt ur-
sprung i Vingaker och slottet Saftstaholm. Sorten uppkom
pa 1830-talet och modertradet finns annu att beskada.
KESATER — har fatt sitt namn efter Kjesaters gard utanfor
Vingaker. Ett populart hostapple under 1800-talet men som
férsvann ur produktion pa grund av sin litenhet. Nu ater i
ropet.

SPARREHOLM — upptacktes 1860 pa Sparreholms gard
men spreds fran Sérmland s& smaningom utanfér landets
granser. Ett kansligt apple som tillhér ett av finaste host-
applena.

 Under 1600-talet anlades tradgardar och parker pa
de férnama herresatena i Sérmland. Atervandande
krigsherrar influerades av de praktfulla odlingarna de
skadat i Europa. Med sig tog de kunniga tradgards-
mastare som hade kunskap bade om odling och
vaxtforadling. Det var dessa tradgardsmastare och
deras efterféljare som skapade de nya appelsorter
som bar herrgardarnas namn. Akers, Safstaholm och
Sparreholm fér att namna nagra.

Under 1800-talet var Sveriges forsta pomolog Olof
Eneroth verksam i Sérmland. Genom sin mecenat,
den blinde excellensen Carl Bonde, fick han
mojligheter att inforskaffa och provodla nya sorter
fran kontinenten pa grevens egendomar Vibyholm,
Kjesater och Safstaholm.

Genom arhundradena spreds odlingskunskapen fran
herrgardar till bonder och torpare och blev en viktig
inkomstkalla. Med den nya jarnvagen blev det enkelt
att transportera sin frukt till forsaljning i de storre
staderna, framfor allt till Stockholm.

I mitten av 1900-talet borjade vi importera frukt
som sakta konkurrerade ut de svenska odlarna.
Darefter kom EU bidrag som fick manga att helt
lagga ner. Bara i Skane holl sig odlarna kvar i en
storre omfattning.
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2-3 sérmlandska applen

Smet:

75 g smoér

1dl muscovadosocker
eller rasocker

3agg

2 V2 dl vetemjsl

1tsk vaniljsocker

1tsk bakpulver

2 krm mald kardemumma
V2 dl mjolk

Strossel:

50 g smor

1dl vetemjol

V2 dl muscovadosocker
eller rasocker

2 krm kardemumma

En perfekt efterrattskaka — god som den ar

men vaniljsas eller glass ar lite extra gott till.

Gor sa har:
1. Satt ugnen pa 225: Tvatta och karna ur applena.
Dela i mindre klyftor.

2. Rér samman smor och rasocker till en luftig och mjuk smet.
Tillsatt ett agg i taget.

3. Blanda vetemjol, vaniljsocker, bakpulver och kardemumma och
blanda ner i smeten och tillsatt mjolk. Ror till en jamn smet.

4. Hall smeten i en smord och bréad form, ca 24 cm i diameter.
Tryck ner appelklyftorna i smeten.

5. Strossel: Lagg smor, vetemjol, rasocker,
och kardemumma i en skal och blanda
till ett strossel. Stro dver kakan.

6. Gradda i nedre delen av ugnen
ca 30 minuter. Lat svalna och
servera.

UBUIR}IB UBJS 10304
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THOMAS LAR UT
ALLT HAN KAN OM KORU

Har du funderat pa att lara dig gora egen korv, dd finns mojlighet till
det i Gnesta. Hdr finns sedan fyra ar Gnesta Charkskola som drivs av
en mycket kunnig och engagerad Thomas Malmertoft.

Text: Catarina Bennetoft

itt 1 livet bytte Thomas
M Malmertoft yrkesbana.

Fran atti 20 ar drivit
foretag inom reklam- och tryck-
saksbranschen, hamnade han av en
lycklig slump i charkbranschen.

En kund behévde hjalp och
Thomas, som ursprungligen kommer
fran Uruguay, tipsade om en charku-
terist specialiserad pa att torka kott
och charkprodukter. Han kom till
Sverige och under en vecka gick bade
Thomas och hans kund i lara. Men

Thomas Malmertoft knyter
korvar i langa banor.

det var Thomas som tog kunskapen
vidare och satsade darefter pa ett foretag
1 charkbranschen.

—Jag ville lara mig att géra italienska och spanska
charkuterier av de allra basta ravarorna har i Sverige,
berdttar Thomas. Jag gick ytterligare utbildningar i
bade Spanien och Uruguay for att lara mig mer om
lufttorkning.

Sa smaningom flyttade han till Teneriffa och
startade ddr ett charkuteri och ldrde sig mer om de
spanska delikatesserna. Dar stannade han i atta ar.

—Nar krisen kom i mitten pa 2000-talet fanns
inget annat att gora an att packa ihop och resa hem
igen. Over 4000 foretag lades ner eller gick i konkurs
bara pa Kanarie6arna. Att ga i konkurs var inte
aktuellt f6r min del, sa vi avvecklade féretaget, men
all kunskap tog jag med hem.

Charkskola

Sedan fyra ar driver Thomas charkskola i Gnesta.

Har kan privatpersoner, foretag eller féreningar kom-

ma och ldra sig géra korv av alla de slag eller lara om

rokning och torkning av kott och charkprodukter.
—Jag har Sveriges dyraste utbildning, sager

Thomas och skrattar. Det dr sant! Jag
vet att det finns billigare utbildningar
men har delar jag med mig av 25 ars
erfarenhet och jag kan garantera att
alla ar mycket néjda med de kunska-
per de far med sig.

I ”klassrummet” finns fem sta-
tioner for korvtillverkning. Recept,
kryddor och en korvstoppningsappa-
rat star vid varje station. Kursdelta-
garna roterar mellan platserna for att
lara sig géra de olika produkterna.
Aven ett rokskap finns for de produk-
ter som ska rokas, vilket dr ytterligare
en metod Thomas lar ut om.

Nya mojligheter

Intill skolan har Thomas och hans son Daniel, som
ar styckmastare, byggt en lokal f6r egen produktion
av charkprodukter. Under varen 6ppnar de en butik
inne 1 Gnesta fOr att sdlja korvar av alla slag, Coppa
—en italiensk 6rt och saltmarinerad karré som torkas
langsamt, Bresaola — lufttorkad nétrulle och andra
charkprodukter. Farsk kott fran gardar runt Gnesta
kommer finnas, liksom delikatesser fran bade nér-
omradet och landerna runt medelhavet.

—Vivill bara silja det basta har, siger Thomas
stolt. Vi har sa fint kétt hér 1 Sverige och jag hjalper
flera bonder med att sjalva lansera sina fina produk-
ter, istéallet for att de skickas till grossist. Det ar ett pro-
jekt vi driver tillsammans med gardarna i kommunen.

Koéttet till de egna produkterna kommer fran
gardar i naromradet. Tillsammans med den KRAV-
certifierade garden Narsj6 har Thomas utvecklat en
Coppa di Narsj6 med bland annat honung och 6l.
En produkt som de dven fick pris f6r i Matverk
Sédermanland 2017. @
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oskning och Rkning

Kott som ska torkas eller rokas ska forst saltas och kryddas
for hallbarhet och smak. Det ar vanligt att anvanda nitritsalt
och saltspruta for att fa en jamnare saltning och farg. Men sa
gor inte Thomas. Han lagger forst i kottet grovt salt, 1dygn
per kilo kott. Darefter torkas kottet av och laggs i en svagare
saltlake med kryddor dar det far ligga i upp till 14 dagar i 0°
Da hinner salt och kryddor sakta tranga in i kottet som aven
da blir vackert rétt inuti. Darefter torkar eller roker Thomas
sin produkt. Torkningen sker hangandes i ett kylrum dar
temperaturen sakta hojs till 24° och luftfuktigheten ar
kontrollerad. Darefter far den hanga i ett svalare rum,

aven det med kontrollerad luftfuktighet for att mogna.

Thomas har skrivit Maﬁ-‘%

en bok om chark-

tillverkning pa spanska Genom kryddningen kan du avgéra

och utgiven i Spanien om en charkprodukt r spansk eller

och Sydamerika. Den s . o

R - italiensk. De spanska innehaller
' svenska. nastan alltid paprika som ger bade

farg och smak. Det innehaller sallan
de italienska som istallet smaksatts
med fankal, vin och svartpeppar.

"Jag delar med mig av 25 drs
erfarenhet och jag kan garantera
att alla ar mycket nojda med de
kunskaper de far med sig.”

1J0)aUUag BULIEIRD 10104

Demonstration innan korvkursen drar igang.

.y o = J _J Ly ]
THOMAS MALMERTOFT
Alder: Lite drygt 60.

Fédd: | Uruguay men flydde av politiska skal som 19-aring till Sverige.

Familj: Fru, fyra barn och nio barnbarn.

Favoriter i kylen: Italiensk Coppa, Kabanoss och Fuet — en spansk torkad korv
som ar mild och god nar jag gér den.

Tips: Anvand inte sa mycket chili eller cayenne om du sjalv gor korv — den tar
latt dver smaken. Och var noga med temperaturerna nar du gor egen korv.
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Thomas Bjérklund vid malttorke

i Warbros nya kvarn




Text: Catarina Bennetoft | Foto: Bobo Lindblad

Warbro kvarn har i snart 16 ar producerat produkter

av kulturspannmal. Nu fortsdtter de efter stora investeringar med nya

satsmingar ochen ny produ/ct —malt!

J

ningshus. Vad man inte ser r att det bakom viggarna

a en hojd 1 det boljande, sérmlandska landska-
pet ligger Linds gard. Ett till det yttre vanligt
ordbruk med ladugardar, magasin och bo-

doljer sig en mangmiljoninvestering.

Nar den gamla kvarnen i Warbro blev for liten
{or familjen Bjorklunds viaxande spannmalsforetag
byggdes en ny modern kvarn hemma pa garden utan-
for Skéldinge. Familjeforetaget har i 6ver 15 ar odlat
och producerat mjél, flingor och andra produkter av
kulturspannmal som exempelvis emmer, nakenhavre
och enkorn. Ekologiska livsmedel som levereras till
bagerier, restauranger och handel runt om ilandet.

— Vi har standigt vuxit med vara produkter och nu
vaxer vi ytterligare med en helt ny spannmalsprodukt,
beréttar Kerstin Bjorklund. For nagra ar sedan fick
vi en idé att satsa pa ett mélteri. Det har varit en lang
vdg, men nu ar det antligen verklighet.

Det dr Kerstin som tillsammans med sin man Tho-
mas driver foretaget och som efter langt 6vervigande
vagade satsa.

— Vi reste till Tyskland 2015 och besokte Kaspar
Schultz, en av vdrldens framsta producenter av bland
annat malterianlaggningar, fortsitter Kerstin. Nar vi
val visste vad vi ville ha akte vi hem och ans6kte om
pengar i Sormlandsfonden.

For att alls fa mojlighet att kopa malteriet kravdes
niamligen betalningen i forskott och nér den var gjord
var det bara att vinta. Det skulle ta ver ett ar innan
milteriet var byggt nere 1 Tyskland.

Kerstin berittar vidare om den langa vantan och
oron den gav. Tio miljoner investerades och de flesta
pengarna hade landat hos den tyska producenten.

— Under tiden byggde vi den stora hallen dér alla
maskiner skulle installeras. 2017 kom sedan malteriet
tillsammans med 4 tyska montorer som bade bodde
och byggde hos oss under sex veckor. Darefter kom
tva dataexperter och stannade tva veckor for att trim-
ma in all datateknik.

Den langa vantan med bara kostnader tog hart
pa alla inblandade och lattare blev det inte nér val
malteriet kom igang. Till en borjan var ingen
intresserad att kopa Warbros malt.

Kerstin och Thomas hade sin vana trogen valt
att gbra malt av ett gammalt kulturkorn med namnet
Balder. Balder var vanligt inom bryggerinaringen
1 borjan och 1 mitten av 1900-talet, men nar andra
sorter med hogre avkastning kom, forsvann sa sma-
ningom den smakrika Balder fran marknaden och f6ll
i glomska.

Det var genom deras kontakt Lennart Karlsson
pa SLU — Sveriges Lantbruksuniversitetet utanfor

: 75 ¢



Uppsala, som Thomas och Kerstin kom 1 kontakt
med Balder och som gav idén till det stora projektet.
De fick lite spannmal och bérjade langt innan mal-
teriet byggdes att odla fram Balder i storre mangder
sa att det skulle finnas korn att malta nar allt var pa
plats.

2018 vander det

Efter ett ovisst slut pa 2017 inledde Warbro kvarn i
bérjan pa 2018 ett samarbete med bryggeriet Nils
Oscars 1 Nykoping. De skapade en ljus, ofiltrerad
lager av maltkornet Balder. Lagern heter Kellerbier
och ar ekologisk. Balder ger 6let en lite s6tare smak
med en notig ton. Olet dr aromatisk och har redan
vunnit flera priser. Tack vare samarbetet Nils Oscar
och de gemensamma framgangarna har intresset
for Warbro Malt vuxit. Andra bryggerier hor av sig
liksom destillerier och da inte bara fran Sverige!

— Vi har fatt en stor bestallning fran ett japanskt
smaskaligt whiskydestilleri som producerar exklusiv
whisky av hog kvalitet, berattar Kerstin och stralar.
Det ar jatteroligt att man redan hort talas om Balder
pa andra sidan jorden. Nu hoppas vi fa mojligheten
att exportera till fler lander och aven expandera.

Sa fungerar malteriet
Malteriet ar det forsta i Sverige i sitt slag sa Kerstin
och Thomas far ofta studiebesok. Aven den tyska
producenten kommer hit med grupper for att visa
tekniken.
I den nybyggda hallen ar det stal som dominerar.
Tankarna ar enorma och har alla olika funktion.
Precis vid dérren star en stor cylindertank pa hoj-
den, en sa kallad stoptank. Till den blases maltkornet
1ror fran lagerbyggnaden intill. Nar kornet ar pa plats
trycker en annan stor cylinder in stora mangder med
vatten sa att alla kornen bléts samtidigt. Fran botten

till toppen. De bldta kornen borjar sedan sakta att
gro. Groningen aktiverar kornets enzymsystem sa att
starkelse och protein kan brytas ner under maltnings-
processen. Nar groningen ér klar, efter ca sex dagar,
torkas kornet med varm luft och groddarna avlags-
nas. Temperaturen avgér maltens smak och farg.

Lag temperatur ger en ljus malt och innehaller mycket
enzymer, men fa aromdamnen. Med hdgre varme blir
malten moérkare och ger i slutdnden ett smakrikt 6l.

— Just nu kan vi mélta 5 ton korn 1 veckan, men
vi har utrymme for 2 tankar till, alltsa 15 ton, sager
Thomas som skéter mélteriet utver alla andra sysslor
pa garden. Vi vill sa smaningom 6ka kapaciteten for
att kunna 6ka avkastningen och sa smaningom aven
anstalla fler.

I dag ar det sju personer som arbetar pa Warbro
kvarn och Malt. Aven familjen ar involverad. Lindsay
ar svardotter och skoter ekonomin. Kerstin och
Thomas svagerska Maud Brinckmann i1 Stockholm
jobbar med forséljning och sprider kunskap om
deras produkter. Om hélsoeffekter och idéer till olika
anvandningsomraden pa massor och kundevent.
Aven styrelsen 4r engagerad — bade Rolf Lydahl och
Kjell Hasslert dyker upp med jamna mellanrum och
inspirerar och hejar pa.

— De dr bada en god tillgang och ger oss stottning
pa alla plan, sdger Kerstin.

Med malteriet har Warbro kvarn fatt ytterligera
ett ben till att std pa. Med en 6kad kapacitet kommer
andra korn an Balder s& smaningom att maltas.

— Tack vara samarbetet med SLU far vi bade
hjalp och kunskap, kring Balder men snart har vi dven
en sort som heter Gull i produktion, Gull har sitt ur-
sprung pa Gotland och ar en féregangare till Balder.
Intresset vixer och vi hoppas vara produkter ska leda
till nya goda drycker fram éver. ®
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2 Juale SAMARBETEN
SKAPAR FRAMGANGAR

Mitt i centrala Nykoping ligger bryggeriet Nils Oscar: Stolt Mat dir hdr
for att tala om ett samarbete som gett bade medaljer och uppmdrksambhet.
Enny lagerol brygd pa malt fran det nystartade mdlteriet pa Warbro Kvarn,

som mdltar korn odlat hér i Sodermanland.

Text: Catarina Bennetoft

et dr en mustig, friasch och harlig doft som
D stiger ur glaset med skummande lager.

Och det ar inte vilken lagerol som helst utan
en prisbelont Kellerbier fran Nils Oscar. Smaken ar
aromatisk, notig och ganska sét. En s6tma som
kommer fran maltkornet Balder.

—Kellerbier ar ett bra exempel pa ett lokalt och
mycket lyckat samarbete, beréttar Ida Lindberg
Klausen, marknadschef pa Nils Oscar. Det ar
Warbro kvarn utanfor Katrineholm som uppmunt-
rat bonder i trakten att odla Balder — en gammal
kornsort, sa kallad ursprungskorn, som var vanlig
och mycket populédr inom bryggerindringen i mitten
pa forra seklet. Balder odlas bland annat runt
Nykoping och méltas sedan 1 Warbro kvarns
nya moderna maélteri. Kellerbier 4r med andra
ord ett lokalt 61 som bryggs pa tyskt vis av Nils
Oscars bryggmastare Patrick Holmqyvist.

Kellerbier kom till varlden 2018 och vann
omgaende utmarkelser. Forst 1 SM i Mathant-
verk och senare under hésten blev Nils Oscar
Kellerbier en av tre jambordiga vinnare 1
den internationella tavlingen Heirloom Malt
Brewing Award 1 Nurnberg, Tyskland.

Att Warbro nu satsar pa ett malteri med fokus pa
aldre maltkornsvarianter 6kar méjligheterna att
skapa nya 6Olsorter. Man ser dven fram emot andra
maéltade spannmal att brygga 6l av.

Trenderna inom 6l véxlar, men under en ldng
period har det varit stort fokus pa att framhéva hum-
len och dess citrustoner. Kanske kommer det att bli
mer populért att lyfta maltkornets brédiga karaktar.

—Det finns utrymme {or olika maltsmaker inom
bryggerierna och malteriet har en viktig roll dar,
sager Patrick. Maltens smak paverkas av hur det mal-
tats, men nyansen beror pa vilket korn eller spannmal
som anvants.

Sugen pa att prova Kellerbier?

Kellerbier ar en ljus ofiltrerad dekoktionsmaskad
lagersl pa 5.1%. Olen gar att hitta pa System-
bolaget, antingen pa en av deras hyllor eller sa

kan man bestélla fran bestallningssortimentet.
Du kan dven besoka bryggeriet i Nykoping pa
visning och provning. I hést kommer de 6ppna
ett nytt visningsrum 1 bryggeriets dldre lokaler.

Men tank pa att anmaila dig 1 forvag.
—Vi kommer aven att ta fram ett kit for

HELLERBIER
—Det passar oss pa Nils Oscar att vi far hembryggning av Kellerbier. Det gor vi till-
sticka ut med en ny maltsort, sdger Patrick ke, @ e sammans med Warbro kvarn och ett nathan-
och berittar att han blivit tokhyllad f6r Kel- ; '8 delsforetag, sa hall utkik om du ar nyfiken pa
lerbier. Vi ar duktiga pa att brygga lagerol “wamssasies att brygga pa egen hand, berittar Ida glatt. @

som ar mer nakna i sin smak an vissa andra
Oltyper.
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Bryggeriet startades i Stockholm
1996 men vaxte sa smaningom ur
sina lokaler och hamnade da i
Nyképing 2006.

Bryggeriet var ett av de forsta
smabryggerier som startades i
Sverige och ar i dag tredje storst av
dessa. Intresset for 6l fran mindre
producenter har 6kat enormt.

P3 1990 talet fanns 26 olika élsorter
pa Systembolaget. | dag finns cirka
3500 och av dessa har Nils Oscar
ett varierande antal.

9 Bryggmastare Patrick
ar aret Ke“e[bler Holmgyist och marknadschef
v Ida Lindberg i bryggeriet.

N\kom il varlden!




Foto: Eskilstuna-Kuriren

SVERIGES BASTA
UNGA MATLAGARE
BOR | STRMLAND

Pa Gripsholmsskolan i Mariefred gar Sveriges basta
hogstadiematlagare. Det var i februari som Tilde
Wideaus, Emilia Hammild och Saga Alfredsson tog
hem férsta priset i riksfinalen i Kockduellen.

De vann delvis for sitt hallbara tankande — att
minimera matsvinnet i en valsmakande raggmunk
med en sallad av apple, syrad rodlok, kérsbarsto-
mat, ruccola och rostade kikarter. Av kikartsspadet
gjordes en majonnas som toppades med farsk chili.
Tavlingen arrangeras av Visita for att vacka intresset
for restaurangyrket. Tillsammans vann de 10000
kronor, ara och gladje!

SATSAR PA KOKBOK

Fyra unga foretagare, Kajsa Sjokvist, Elliot Norlander,
Emma Hedman och Johanna Egestal, fran Katrine-
holm har |6st vardagspusslet med en kokbok for
tidspressade familjer. Recepten har de gjort sjalva

— alla med utgangspunkt att vara lattlagade, nyttiga
och goda. Men viktigast av allt ar den preppruta som
presenteras till varje recept.

—Forbereder man dagen fére ar middagen snabbt
pa bordet och man hinner med traning, skjutsning
och méten, sager Elliot och utan att géra avkall pa
bra mat.

Boken har de salt under olika aktiviteter, bland annat
pa ICA Maxi i Katrineholm och pa Maltidskonferen-
sen i Nykoping. Det har varit strykande atgang pa
den réda boken med vackra inspirerande bilder av
Bobo Lindblad.

—Det har varit ett roligt uppdrag och vi vann 1:a
pris for basta monter pa UF-massan foér sérmlandska
UF-foretagare — sa nu ska vi till Stockholm och tavla
mot andra fran hela Sverige, berattar Elliot glatt.

|

SORMLAND - EN REGIONAL MATRESA

Lackra recept kopplade till tolv av lansstyrelsens viktiga
projekt finns nu publicerade i en gron liten bok. Recepten
har Jonas Hammar, maltidskreatér pa lansstyrelsen skapat.
Boken finns pa Sérmlands turistbyraer.
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Sérmlands museum ligger i hamnomradet
i Nykoping. Nynas slott ligger pa kustvagen
mellan Nykdping och Trosa.

Pa bada platserna gar det att boka restaurang
och lokaler for fest, moéten och konferens.

NYNAS SLOTT
Sérmlands Naturbruk

Delar av Region Sérmland

RAVARORNA KOMMER BLAND ANNAT FRAN
NYNAS SLOTT OCH NATURRESERVAT.

| Nynas kokstradgard, som har anor fran
1600-talet, odlas grénsaker, rotfrukter, kryddor
och frukt helt ekologiskt och utan vare sig
konstgodsel eller kemiska bekampningsmedel.

Vilt och n6t hamtas fran Nynas gard och fran
hagar och skogar i reservatet dar djurhaliningen
och viltbruket ar kravmarkt.

Arstiden styr utbudet och i museets
restaurangkok tas hela ravaran tillvara och
tillagas pa en mangd olika satt.

Intresset for mat, matlagning och hallbar
utveckling engagerar allt fler, sdger Marcus
Sjosten, koksmastare pa Sérmlands museums
restaurang. Hur vi producerar och konsumerar
mat ar ett angelaget och aktuellt amne. Det ar
darfor en sjalvklarhet for museet att laga och
servera valsmakande ratter pa ett hallbart satt,
fran ax till limpa.

FOKUS PA HALLBARHET OCH DET GRONA.

Ingredienser och kryddor varierar fran en dag
till en annan och kombineras till dverraskande
smakupplevelser. Fokus ligger pa det grona och
halsosamma, det finns alltid minst en vegetarisk
ratt att valja pa.

For besoksmal som Sérmlands museum och
Nynas slott ar dessutom matservering med
sarpragel och hog kvalitet av oerhort stor
betydelse. Den ar inte en separat del fran dvriga
delar av verksamheten, utan ofrankomligen en
attraktiv del av helheten. Pa Sérmlands museum
blir detta tydligt.

www.sormlandsmuseum.se
www.nynasslott.se



PA LIDA GARD
FINNS NAGOT FOR ALLA

Text: Catarina Bennetoft | Foto: Rocco Gustafsson

Strax utan for Flen, i hjdrtat av S6rmland, ligger en vackert réd lada

i kanten av bokskogen som hor Stenhammars gods till. Hdr har djuren sedan

lange flyttat ut och istdllet finns har nu bade butik, café och restaurang.

6r manga i trakten kring Flen ar butiken
F Kvalité Hast och Hund bekant. Det ar 22 ar
sedan Kerstin Olsson startade butiken inne i
Flen. Sa smaningom bérjade daven dottern Hannah
Larsson 1 foretaget och konceptet vaxte. Utéver artik-
lar till hédstar och hundar sa tillkom klader och
en del inredning.

Efter ett celebert besok 1 butiken fick de forslaget
att flytta till Lida gard utanfor Flen. En magnifik lada
som inretts till butik.

—Jag nappade direkt, siger Hannah, men mamma
var mer tveksam till en borjan.

—Ja, det tog ett bra tag innan jag trodde pa idén,
sager Kerstin som nyss klivit ut fran kéket diar hon
bakat brod hela formiddagen.

For att vaga denna stora satsning och med ett lang-
tidskontrakt, kravdes ett bra och utvecklande koncept.

— Vi hade redan en bra grund med vélrenom-
merade produkter {6r bade hast och hund, men nu
satsade vi mer pa klader och aven inredning, beréttar
Hannah. Men viktigaste satsningen har nog varit
restaurangen och caféet som dven lockar andra
besckare till oss.

I caféet, tillika restaurangen erbjuds hembakade
kakor och bakverk av mjol fran narliggande Warbro
Kvarn. Maten lagas fran grunden, garna av eko-
logiska och lokala ravaror fran gardar runt om kring.
Gisterna kan vélja mellan dagens lunch och

ala carte.

—Mamma har hittills ansvarat for allt det bakade,
men vi har nu anstéllt en husmor och en ny kock sa
vi kan utveckla var restaurangverksamhet, berattar
Hannabh stolt. Vi sjdlva behover finnas till hands for
att ta hand om vara kunder och gaster.

Med ny personal kommer nya mgjligheter och
idéer. Pa fredagar dukas det numera fram en harlig
frukostbuffé. Nagot som bland annat lockar lokala
foretag och deras anstéllda. Beh6ver man hjalp med
catering ordnas det, men olika festarrangemang kan
dven hallas pa plats.

— Vi har haft en del f6delsedagsfester hiar, men
aven dop och begravningar, berattar Hannah.

— Du far inte glomma att vi aven har haft bréllops-
fester, fyller Kerstin i och skrattar.

Nar vadret tilliter och under sommaren slas dor-
rarna upp till den enorma altanen som rymmer 150
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gaster. Har kan besokaren njuta av den vackra sérm-
landska naturen eller mingla under en sommarfest.

Sasongsteman

— Vi har fatt 6nskemal om grillkvéllar, sa det ska
vi starta upp 1 sommar, fortsatter Hannah, men vi
kommer aven jobba med temaveckor som foljer
sasongen. Nar det ar skérdetid kommer menyn fyllas
mer an vanligt med fargglada grénsaker och under
jaktsdsongen kommer vi servera vilt. Allt eftersom
vi far nya idéer.

Sedan borjan av aret kan man dven konferera har.
Ett tidigare lager har byggts om till en ljus och vacker
lokal dér de fina detaljerna fran det anrika stallet
framtrader. Kungatamiljen besoker da och da Lida
gard 1 samband med sina besok pa Stenhammars
Gods. De har sedan starten engagerat sig 1 utveckling-
en av Hast och Hund pa Lida gard med bade idéer
och tankar.

— Det ar roligt att vara hyresvardar ar sa engagera-
de och bryr sig om var verksamhet, sager Hannah.

Strommen av besokare har succesivt 6kat och
numera stannar dven turistbussar har for en stunds
fika eller lunch. Framfor allt pa sommaren kommer
turisterna. Méanga vandrar eller cyklar pa de leder
som finns runt om kring. Eller promenerar i den
vackra bokskogen som ligger mellan Stenhammars
Gods och Lida gard.

Hanna Larsson, kocken Love Noren och Ulrika Sturen tar hand om kunderna pa Lida gard.

Aven barnen trivs. Hir finns snickerboa och flera
olika lekaktiviteter ute.

— Manga som kommit hit kommer tillbaka.
Numera har vi stamkunder fran bade Stockholm
och Karlstad, men de flesta bor runt om kring har i
Soérmland.

Oppettiderna dr generésa — alla dagar i veckan ar
det Oppet, nastan hela aret. Via sociala media sprids
det snabbt nar nagot sarskilt hander pa Lida gard —
och det gor det ofta. ®
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Foto: Privat

Yolls di
ERI OLOFSSON

Erik har nu salt och lamnat 6ver
sina restauranger Erik i Forsen,
Erik pa Slottet och cateringfirman
Erik till Bordet i Nykoping och

satsar pd ett liv som anstilld vd.

Vad gér du nu for tiden?

—Jag ar sedan arsskiftet vd for Grytsbergs Sateri
utanfor Sgjarnhov. Har utvecklar vi verksam-
heten sa att fler ska kunna komma och njuta av
god mat, golf, brollop och fester men aven pa
konferenser med aktiviteter och till jul kommer
julbord serveras i vart vackra ombyggda stall.

Hur ser sommaren ut?

—Under sommaren saljer vi manga golfpaket.
Vi har boende for cirka 100 gaster. I klubbhuset
finns dven en restaurang dér vi erbjuder enklare
ratter till alla besokare som ar sugna pa en bit
njutbar mat i en vacker milj6. Sateriet ar under
helgerna fran april till oktober bokat fér bréllop
och fest. D& har man bade boende och lokaler
for sig sjalv. Totalt dr det 50—60 bréllop vi
arrangerar och hilften gor vi som catering

Vilket ar ditt mal?

—Att vi nu ska bli klara med alla ombyggnatio-
ner och fa dra igang verksamheten och skapa
en rekreationsplats for sjal och hjarta till vara
gaster. ®
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Bondens egen
marknad

i Mariefred

Sedan 2004 har marknaden huserat pa
torget 1 pitoreska Mariefred, alltid med lokala
produkter som rest maximalt 15 mil innan

de hamnar i din korg eller kasse! I ar firar
Bondens egen Marknad 1 Mariefred 15 ar och
fortsdtter att utveckla marknaden med nya
samarbeten. Marknaden innehaller sedan
manga ar aven lokalt kvalitetshantverk och
under 2019 samarbetar vi med REKO-ring
Mariefred som har vissa av sina utlamningar
i samband med Bondens marknadsdagar.

Bondens egen Marknad i Mariefred erbjud-
er det basta i sdsong: blommor, gronsaker,
brod, ost, honung, fisk, marmelad, frukt, bar,
chilisaser och mycket annat — som du kanske
inte smakat forr! Allt lokalt och en hel del
ekologiskt. Marknaderna ér alltid 16rdagar
och 6ppet kI 10—14, REKO-utlamning kl
10-10.30.

MARKNADSDAGAR 2019:
18MAJ

10 AUG
28 SEPT

Primor- och rabarberfesten med fokus
pa variga primorer

SM foér Gatumusikanter kl 10-16

Appelfesten i Mariefred med appel-
mustning, besdk av pomolog som
kan sortbestamma dina &pplen

19 0KT

Skordefesten med inbjudna gaster
och evenemang

QOO
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Aptitrundan 14/-15 september

Gor en egen rundtur och besok sormlandska mathantverkare, producenter, caféer
och restauranger som haller 6ppet hus under Aptitrundan i S6rmland klockan 10—16.
Fo6r nionde aret i rad erbjuder Sérmlands Matkluster bes6kare chansen att smaka och
uppleva det bésta av den sormlidndska maten. Halsa pa gardarnas djur och roa dig
med olika aktiviteter som erbjuds. Ett 50-tal aktorer staller ut.

Mer info och matkartor pa matkluster.se Hir finns ocksa manga forslag pa \
boende under Aptitrundan helgen.

B / /7 TN T G\
Korvochbrod- e
festivalen et

For nionde aret sker festivalen med korv och bréd
1 fokus 1 Stallarholmen l6rdagen 7 mars 2020.
Festivalen har under de senaste aret vuxit och
2019 besokte 6ver 6000 korvilskare festivalen
for att uppleva hantverksmassigt tillverkad korv
och bréd med goda tillbehér. Allt under festliga
former med musik, férelasningar och upptradan-
den. Bakom arrangemanget star korventusiasten
Lasse Dahlén och kompisarna fran Printz Bageri
tillsammans med Sparbanken Rekarne och
Sormlands Matkluster.

Boka in 2020 ar festival redan nu, lérdagen
7 mars, klockan 10—16 i Stallarholmen.
matkluster.se

S - e— 4

Kristofer Franzén fran Franzéns Charkuterier pa arets festival.

OO OO OO OO OO OO OO0
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MAJ

16 TORSDAG

Bondens Nara, Hellmanska garden, Nykoping
(alla torsdagar hela sommaren 11-18)

18 LORDAG

Bondens egen Rabarber- och primérfest i Mariefred

25-26 LORDAG & SONDAG

Aptitrundan Var i Sérmland, ett 30-tal mathantverkare

dppnar upp sina gardar och cafeer, varens primérer
i fokus. Mer info pa matkluster.se

JUNI
26 ONSDAG

Torgkvall i Malmkoping
JULI
19-20 FREDAG & LORDAG

Nordiska Masterskapen i Food Truck i Mariefred

24631 ONSDAGAR

Torgkvall i Malmkoping

6-10 TISDAG-LORDAG

Katrineholmsveckan med restaurangtalt

7 ONSDAG

Torgkvall i Malmkoping

10 LORDAG

Bondens Egen Marknad i Mariefred

17 LORDAG

Skérdedag med matmarknad, Julita Gard

9,12,19,26 TORSDAGAR

Torgtorsdag i Trosa

8 SONDAG

Skillebyholms Hostmarknad 10-16

14-15 LORDAG & SONDAG

Appeldagar pa Julita Gard

14-15 LORDAG & SONDAG

Aptitrundan i Sérmland

28 LORDAG

Appelfesten i Mariefred med
appelmustning, pomolog

Skordefest i Strangnas




OKTOBER
19 LORDAG

Skérdefesten i Mariefred med inbjudna
gaster och evenemang

25,26, 27 FREDAG-SONDAG

Julmarknad pa Julita gard

30-31 ONSDAG & TORSDAG

Hostlovskul 2019, vara djurskotare guidar
i Wildlife park, start kl 14, Oster Malma

NOVEMBER
23-24 LORDAG & SONDAG

Ostermalma Julmarknad

1 SONDAG

Trosa julmarknad 1015

FEBRUARI
MIDVINTERFESTEN | NYKOPING

I mitten av februari, se datum pa stoltmatisormland.se

7 LORDAG

Korv och Bréd Festivalen i Stallarholmen

MAJ
30-31 LORDAG & SONDAG

Aptitrundan Var
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Aptitrundan Var
2520 maj 2019

Sérmlands aldsta matfestival

Rabarberfestivalen byter nu namn

till Aptitrundan Var.

Men fortfarnade star rabarbern i fokus som
en av vara tidigaste primoérer. Manga gardar
och producenter 6ppnar upp for aret. Har har
du chansen att hitta sommarens beséksmal

och kanske nya favoriter bland gardar,

producenter, caféer och restauranger runt

om i Sérmland.

Lordagen den 18 maj ar det Bondens egen
rabarbermarknad pa torget i Mariefred.
Aven har finner du rabarber i alla dess
former, bade att ata och kopa.

Las mer pa matkluster.se

o
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Bestauranger
och caﬁe’er
1 Sormland 2019

White Guide skapades 2004 genom en
sammanslagning av de tva vilkdnda och
tllforlitliga restaurangquiderna
Gourmet 199 Bord och Vigarnas Bsta,
den forstnamnda gavs ut under 1y ar och
den senare utkom forsta gangen 1985.

White Guide dr den enda heltickande
restaurangquiden i Sverige som
utvirderar den svenska restaurang-
scenen med journalistisk integritet.

2013 expanderade White Guide sin
bevakning till att ocksa testa svenska
caféer och utger nu en arlig guide ddr
Sveriges 250-300 bsta caféer
presenteras och bedoms utifran

kaffe- och bakverksutbud.

Vid pressliggning var White Guide
caféerna for 2019 inte offentliggjorda.

For uppdatering se stoltmatisormland.se

Bomans Hotel & Restaurang
TROSA | bomans.se

Edsbacka Bistro
STRANGNAS | edsbackabistro.se

Restaurang Fina Fisken
TROSA | finafisken.se

Gripsholms Virdshus Hotell & Konferens
MARIEFRED | gripsholms-vardshus.se

Julita Wirdshus
JULITA | julitawardshus.se

Restaurang Kung Blacke

FLEN | blaxstawine.se

Parken Restaurang & Bar CM [
KATRINEHOLM | parkenkatrineholm.se %

Skafferiet bar & matsal
NYKOPING | mickesskafferi.se

Skapmat
JARNA | facebook/sKaPMat

Taxinge Krog
NYKVARN | taxingekrog.nu

Trosa Stadshotell och Spa
TROSA | trosastadshotell.se




sparbankenrekarne.se Sparbanken Rekarne

_ E‘nkujordnﬁra bank

Alla lantbrukare behéver ibland investera  Sjdlvainvesteringsobjektet kan utgora sakerhet
for att na 6nskat resultat. Darfor finnsnu  for de pengar som banken lanar ut.
var helt nya avbetalningslésning! Foretaget star som dgare till objektet vilket innebér

Nu har vi tagit fram en ny kreditprocess for att UGN G BN BT ok VBT (T el

effektivisera hanteringen for lantbrukare. Under laneperioden kan du géra kostnadsfria extra-

. . amorteringar eller I6sa lanet helt.
Med Sparbanken Rekarne behdver du inte ha flera . & o
olika finansiarer, det ricker med oss. Uppldgget kan anpassas helt efter ditt foretags
unika behov.
Fraga din radgivare eller anvand var digitala kund-
tjanst for mer information.

Avbetalning hos oss dr ett smidigt satt att fordela
kostnaden for en stor investering, utan att behdva
inteckna foretaget eller fastigheten.

Vilken annan bank ger mer?
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Sérmlands Matkluster &r en ekonomisk férening for

mataktorer som vill driva en utveckling for battre, mer 56 RMLANDS
och godare mat i Sérmland. Folj oss garna pa Facebook:
MATKLUSTER

Sormlands Matkluster och pa Instagram: matkluster.
matkluster.se

Vilkommen till den
sormlandska matkulturen/

Har har vi i Sérmlands Matkluster samlat det biasta inom mat, fo6radling och
matlagning som lanet har att erbjuda. Vi ar en ekonomisk forening som bland
annat verkar for att géra den sérmliandska maten och matkulturen tillganglig
{or alla innevanare och besokare.

I S6rmlands Matkluster finns vi som producerar ravaror, féradlar dem,
séljer dem, gor fint kring bordet, serverar fantastisk mat och hérligt fika. Har
finns ocksa vi som arbetar f6r bra mat och ldckra matupplevelser pa andra
sétt, till exempel med kurser, catering och matvandringar.

Helt enkelt alla vi som brinner for att du ska fi tillgang till den goda maten
fran trakten!

Vialkommen in 1 S6rmlands matrike!

Erika Olsson
Ordforande Sormlands Matkluster
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Pa matkluster.se finner du annu mer information om Sérmlands Matkluster
samt en sokbar karta med medlemmarnas geografiska placering.
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Medlemmarna

t Sormlands Matkluster:

ESKILSTUNA KOMMUN

BLOMMOR & BRIE

Som smakinspirator & med en genuin serviceanda levererar
jag det basta av kvalitet med fokus pa gardsproducerade
ostar & dess tillbehor. Jag utfor blomsterdekorationer,
stora som sma for bade privatpersoner & foretag.
Wasby Magasin, Rosells vag, Torshalla, 070-526 42 73,
info@blommorbrie.se, FB & Instagram: @blommorbrie

BRODBUTIK/MINIKAFE PRINTZ BAGERI
Kvartersbutik med ekologiskt surdegsbrod och kaffebrod
fran Printz Bageri i Stallarholmen. Mjol av Sérmlandskt
spannmal. Lokalt mathantverk. Kungsvéagen 8, Eskilstuna,
016-14 00 30, eskilstuna@printzbageri.se, printzbageri.se

ESKILSTUNA DELIKATESSHANDEL

Gammaldags delikatessaffar med svenska, helst nar-
producerade delikatesser som ost, chark, marmelad,
kaffe, te, choklad, brod, karameller. Egen tillverkning av
matbréd, sotebrod och egna kolor. Aven web-shop.
Ko&pmangatan 48, Eskilstuna, 070-224 70 89,
kontakt@eskilstunadelikatesshandel.se,
eskilstunadelikatesshandel.se,

FB & Instagram: @eskilstunadelikatesshandel

ESKILSTUNA OLKULTUR

Brygger 6l pa akta vara: malt, humle, jast och vatten.
Bryggeripub med restaurang, féretagsarrangemang.
Faktorigatan 1, Eskilstuna, 016-131714,
info@eskilstunaolkultur.se, eskilstunaolkultur.se

FIKA BY ANNA

En harlig blandning av lunchlador, rawbakverk, hem-
mixade smoothisar och annat att fika i mysig miljé eller
ta hem till kalaset pa hemmaplan. Ett naringsriktigt
alternativ till din fika som produceras med fokus pa
njutning, kvalité och respekt fér bade miljé och halsa.
Rothoffsvillan, Tullgatan 4, Eskilstuna, 070-957 06 21,
info@fikabyanna.se, fikabyanna.se,

FB & Instagram: @fikabyanna

GRANERFELDTS TRADGARDSCENTER

Stor odling i vaxthus av obesprutade gronsaker med
fokus pa smak. Tomater, gurkor, paprikor och kryddvaxter
ar basen i odlingen. Granerfeldts Tradgardscenter, Ostra,
Eskilstuna, 016-35 33 10, info@granerfeldt.se, granerfeldt.se

KALKUGNSTORP

Smaskalig kretsloppsgard med lantrasdjur, kokstradgards-
odling och appelodling. Kéttlador, honung och agg.
Kulturarvsgronsaker, frukt, bar och mathantverk.
Langhariga gutelammskinn. Gardsbutik och musteri.

Sommarkafé. Oppettider: se hemsidan.

Kjulamon Kalkugnstorp, 635 06 Eskilstuna, 070-447 53 94,
lou@kalkugnstorp.se, kalkugnstorp.se,

FB & Instagram: @kalkugnstorp

KJULA HEMBAGERI

Naturligt fritt fran gluten och mjolk. Brett sortiment,
skivat morkt o ljust matbrod, smabrod, bullar, kakor,
mazariner, tartor o tartbitar mm samt pizzabottnar

30 cm @ pa folietallrik. Gardsbutik, ring for dppettider.
Lindséater 1, 635 06 Eskilstuna, 070-492 22 26,
info@kjulahembageri.se, kjulahembageri.se

MAGDAKULLAN

Ekologisk uppfédning av rodkullor. Gardsbutik, café och
restaurang. Oppet fre—sén aret runt. Sommartid aven
loppis vissa dagar. Magda sateri, Vastra Nashulta,
016-80018, info@magdakullan.se, magdakullan.se

MAKKARA YKSI

Makkara Yksi ar en kvarterskrog pa séder i Eskilstuna
med finska influenser. Vi jobbar for att framja lokalt
producerad 6l och korv i kvalitativ enkelhet.
Eskilsgatan 1B, Eskilstuna, 072-331 55 38,
info@makkarayksi.se, makkarayksi.se, FB: makkarayksi,
Instagram: @makkara_yksi

MARY’S CAFE & BUTIK

| Mary’s Café & Butik hittar du en skon blandning av
ekologisk och narproducerad mat, galleri, musik, skafferi
& lantligt B&B. Akerbyvagen 2, Eskilstuna, 016-35 0105,
info@maryscafe.se, maryscafe.se, FB: Marys Café och
Butik

MALARCHARK AB

MalarChark producerar, saljer och distribuerar varmrokt
blandad chark, saval konventionell som ekologisk samt
leverpastej. Hejargatan 1B, 632 29 Eskilstuna, 016-14 89 80,
info@malarchark.se, malarchark.se, FB: MalarChark AB

NARSJO GARD - FARCON AB

Vi foder upp not och gris enligt KRAV. Vi saljer forbokade
kottlador. Anordnar marknadsdagar, gardsbesdk och
grissafari. Narsjo Gard, Eskilstuna, 070-309 00 05,
farconab@outlook.com, farcon.se,

FB: FarCon AB — Narsj6 gard

PEPERONE

QOdling av chilepeppar och smaskalig tillverkning av
heta marmelader, saser, kryddsalter med flera produkter
innehallande chilepeppar. Aspvagen 2, Eskilstuna,
072-361 08 65, info@peperone.se, peperone.se
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REKARNEKOTT

Foder upp notkreatur. Lokalt kvalitetskott fran harmoniska
djur. Lindholms gard, Eskilstuna, 070-825 03 81,
info@rekarnekott.se, rekarnekott.se

ROBERT E’S BOTANISKA

Gardskafé, forsaljning av vaxter och gronsaker. Pralin-
och chokladtillverkning (Robert E's Choklad). Allt ar
skapat/odlat med mycket karlek och omsorg.
Skaningegérd, Flattorp/Solhem, Arla, Robert

070-799 2536, Kaj 070-227 28 80, FB: Robert E's Botaniska

SKETORP

Ekologisk gronsaks- och snittblomsodling i Hedlandets
naturreservat. Pa garden finns aven héns och varmlandska
skogsfar i genbank. Forsaljning pa garden, marknader och
via REKO Eskilstuna. Hedlandet Sketorp 1, Husby Rekarne,
070-356 42 30, sketorp.se, FB: Sketorp,

Instagram: @sketorp1

SOLBY GARD

Var gardsbutik ar fylld av nar- och harodlade varor.

Vi odlar potatis, jordgubbar, hallon, blabar mm.

Aven sjalvplock. Oppen hela &ret. Solby Gard, Eskilstuna
016-3510 02, 070-918 76 41, solbygard.se,

FB & Instagram: @solbygard

SORGARDEN MALA

Unika smaker i goda och prisbelénta marmelader,
chilisaser, chutneys, senap, gourmetknacke, honung

m m. Gardsbutik vid Hjalmarens norra strand. Sérgarden
Mala, Arboga, 070-549 85 87, info@sorgardenmala.se,
sorgardenmala.se, sorgardenmala.se, FB: Sérgarden Mala,
Instagram: @sorgarden_mala

Y-WON BAR & GRILL

Har serverar vi frukost, lunch och middag. Vallagad mat
och klassiska ratter i modern tappning. En blandning
av internationell bar, bistro och grill med ett lokalt
ravarutank. Hamngatan 11, Eskilstuna, 016-540 23 00,
072-389 99 80, restaurang.eskilstuna@elite.se,
elite.se/y-won, FB & Instagram: @ywonbarochgrill

6JA GARDSPRODUKTER

Handgjord buffelmozzarella och yoghurt fran eget
mejeri. Buffelburgare, lamm- och buffelkétt fran
harmoniska djur. Saljer aven lammskinnsfallar.

Kontakta oss for handel utanfor gardsdagar. Oja Gard 1,
Stora Sundby, 070-768 77 64, info@ojagard.se, ojagard.se,
FB & Instagram: @ojagard

FLENS KOMMUN

BACKAMO RABARBER
Odlar rabarber och applen (must, appelljumme).
Vadsbro Backamo, Flen, 0157-70135, bosse@blaxta.se

BLAXSTA VINGARD
Vin fran egen vindruvsodling. Restaurang med fokus pa

smaker, egenodlade ravaror och sasongens primorer.
Exklusivt hotell. Oppet &ret runt fér bordsbokning och
hotell. Oppet varje dag under sommaren med ny meny,
s.k. dagsmeny, varje kvall. Blackstaby gard, Flen,
0157-704 60, 070-483 46 90 (bordsbokning),
goran.amnegard@blaxtawine.se, blaxstawine.se

CAFE LIDA GARD /KVALITE HAST & HUND

Hos oss hittar ni lunch och fika. Vi jobbar med svenska
och narproducerade ravaror. 80 platser inne + 150 ute.
Oppet alla dagar. Stenhammar Lida Géard, Flen,

0157-120 05, 070-47112 89, hannah@kvalitehasthund.com,
kvalitehasthund.com

FINESSERNA

Hantverksmassig marmelad och dryck, ekologiskt. Leder
och utvecklar projekt, sa att fler ska kunna arbeta med
maten fran jord till bord. Flinkesta, Flen, 070-3131573,
0157-703 28, monika.naess@finesserna.se, finesserna.se

FRAKENTORP

Djur, natur, kultur, har- och nérodlad mat samt boende.
Ekologisk och klimatsmart kretsloppsgérd med mjolk,
kott och vitaliserad kulturspannmal. Matvandringar och
matupplevelser - Smaka pa Sérmland, ute i den vackra
sormlandska naturen. Frakentorp sateri, Malmkoping,
070-594 4118, 0157-44118, heideken@telia.com,
frakentorp.se

GRINDA GARDSGLASS

I vart café hittar du framfér allt ndrproducerad glass
gjord pa riktiga ravaror, sasom mjolk, agg och bar fran
trakten, men ocksa fikabréd, honung och mycket annat.
Har finns ocksa méjlighet att ha konferenser. Grinda sateri,
Malmképing, 070-201 91 87, grindagardsglass.se,

FB: Grinda sateri AB

HOTEL MALMKOPING

Hotell, konferens och restaurang med vallagad mat av lo-
kala ravaror. Furugatan, 642 60 Malmkoping, 0157-245 80,
info@hotellmalmkoping.se, hotellmalmkoping.se,

FB & Instagram: @hotelmalmkoping
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HOGTORP GARD

Vi foradlar skogens och naturens smaker ur vaxter

och svampar som vi plockar pa var egen, ekologiskt
certifierade mark. Hogtorp 1, Mellésa, 070-577 22 08,
lena@hogtorp.se, hogtorp.se, FB & Instagram: @hogtorpgard

JURSS MEJERI

Ystar i liten skala pa hantverksmassigt satt. Butik med
cirka 25 olika sorters ostar. Kurser i hantverksmassig
ost- och mejeritillverkning. Gjutmastarbacken 1,
Halleforsnas, 0157-14110, jurssmejeri@jurssmejeri.se,
jurssmejeri.se

LANDSBERGS

Familjejordbruk med inriktning pa nét och flask. Kott-
inriktning mot bbq och grillning. Haller event inom bbg.
Hytternas, Flen, 070-257 59 21, landsbergsekologiska@
gmail.se, landsbergs.se, FB: Landsbergs

MOJAVE GRONT AB/

GOURMETGRONT | MALMKOPING

QOdlar vid Grinda gard historiska och udda gronsaker, ért-
kryddor, &tbara blommor mm. Mojave gront AB, Melldsa-
verken, Mellésa Gourmetgront Malmkoping, Grinda Sateri,
Malmkoping, 076-402 77 57, contact@mojavegront.se,
mojavegront.se, FB & Instagram: @mojavegront

RABA SWEET
Piroger och olika bakelser.
Storgatan 11 A, 648 31 Halleforsnas, 070-025 42 33

SIGRIDSLUNDS CAFE & HANDELSBOD

Ett café som satsar pa hembakat och hemlagat for alla i
en unik, hemtrevlig miljé i Sigridslunds skola bygd 1826 i
herrgardsstil. Oppet ma-sé k| 11-17 jun-aug, sep-maj fr-s&
kL 11-17. Sigridslunds skola Ardala, 649 91 Sparreholm,
070-6751118, info@sigridslund, sigridslund.se,

FB: Sigridslund, Instagram @sigridslundscafe

SOFIELUNDS GARD

KRAV-gard med uppfédning av kottdjur av rasen
Charolais. Sofielunds gard, Sofielund, 642 95 Flen,
0157-720 20, info@sofielund.se, sofielund.se

SOLMYRA SMAKFULLT

Appelodling, Catering med lokalproducerade rava-
ror, Projektledare. Gripensnas Solmyra, 642 97 Bett-
na,070-686 92 41, jonas@solmyra.se, FB:
@solmyrasmakfullt, Instagram: @solmyrajonas

STAVTORPS DELIKATESSER

Egna och andras sérmlandska produkter. Dryck, ost,
marmelad, glass, kott, bréd, presenter, gardsmjolk och
espressobar. Oppet fredag och lérdag. Kungsgatan 22,
Malmkoéping, 070-731 4116, info@stavtorp.nu, stavtorp.nu

STAVTORPS GARD

Honung, Musteri & Mathantverk — bipollen, senap, nek-
tar, saft, must. Képer in frukt och bar ni inte kan ta hand
om sjalva. Pa hosten kan ni fa er frukt mustad i musteriet.
Stavtorp, Malmkoping, 070-73180 82, info@stavtorp.nu,
stavtorp.nu

STENBRO MUSTERI

Musteri, gardsbutik och leverantér. | butiken finner du
marmelader, nektar, honung och &vriga delikatesser. Vi
foradlar din frukt till god must. Har du dpplen dver képer
vi garna in dessa. Valkommen! Gripensnas Stenbro 3,

640 33 Bettna, 072-216 50 60, kontakt@stenbromusteri.se,
stenbromusteri.se, FB & Instagram: @stenbromusteri

TIEFENSEE APPELODLING

Driver en modern ekologisk appelodling med 1200

trad i basta soderlage ned mot sjon Skundern i hjartat
av Sormland. Saljer applen, must pa tradgardsfrukt och
lammskinn. Stuguthyrning med boende precis intill ap-
pelodling och sjon Skundern. Ekeby Sjéstugan 1,
Malmkoéping, 070-263 36 02, roger.tiefensee@gmail.com

GNESTA KOMMUN

GRYTSBERG SATERI AB

Grytsberg Sateri ar en plats for minnesvarda och
meningsfulla moten. Verksamheten praglas av hog
serviceniva, ett personligt bemétande, flexibilitet och
en omsorg om den vackra omgivningen. Fest, bréllop,
hotell, konferens, event & golf. Grytsberg Sateri, 646 96
Stjarnhov, 072-550 16 82, info@grytsberg.se, grytsberg.se,
FB: Grytsberg Sateri, Instagram: @grytsberg

PETERSLUNDS EKOODLING

Pa Peterslunds Ekoodling odlar vi ekologiska och bio-
dynamiska gronsaker pa friland och i vaxthus, och
foradlar en del till mjolksyrade produkter. Vi har gards-
butik, gronsakslador och star pa Bondens marknad i
Stockholm. Kleva Peterslund 3, 076-245 39 18,
malin@ekoodling.se, ekoodling.se,

FB: Peterslunds Eko Odling, Instagram: @burkettmartin
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ROCKLOSA GARD

Gardsbutik med eget biologiskt mangfaldskott och

agg fran hons/ankor samt manga andra sérmlandska
produkter. Paketerade naturupplevelser med treratters
och évernattning (turridning, vandra, cykla, svampsafari,
paddla och golf), stugor, B&B. Rockldsa Gard, Stjarnhov,
070-550 11 49, lena@rocklosa.se, rocklosa.se, FB: Rocklésa
gard, Instagram: @rocklosagard

KATRINEHOLMS KOMMUN

BALTSNAS GARD/VILT & GARDSPRODUKTER
Gardsbutik och B&B. Slakteri for lamm och vilt.

Lokal for uthyrning, konferenser, fester och marknader.
Baltsnas gard, Katrineholm, 070-747 0146,
kicki@viltogardsprodukter.se, viltogardsprodukter.se,
FB: Baltsnas gard, Instagram: @baltsnasgard

ETC TOMAT
Gardsforsaljning och café. Energikullen 1, Katrineholm,
076-671 28 23, stenake.nordin@etc.se

ICA NARA KATRINEHOLM

En framat butik med ett brinnande intresse for lokalt &
klimatsmart och en ambition att gora dagen enklare for
dig! Linnévagen 30, Katrineholm, 0150-48 93 80,
magnus.jeppsson@nara.ica.se, ica.se/linnevagen,

FB & Instagram: @icanarakatrineholm

LERBO NATURNARA MAT

Brebols gard har far, héns och bin. | var gardsbutik saljer
vi kott och korv fran naturbetande far och kalv, agg fran
vara helt frigdende hons och honung fran vara bin.
Mindre caféverksamhet. For dppettider, ring.

Brebols gard, Valla, 070-56171 95, FB: Lerbo naturnara mat

STORTORGETS BISTRO

Vi pa Stortorgets Bistro Ceith & Agnes Mat och Dryck har
en stor passion for god lokalproducerad mat och dryck
som serveras efter sasong. Vi har nagot som passar for
hela familjen for en trevlig lunch eller middag. Valkomna
till var restaurang! Fabriksgatan 10, 610 30 Katrineholm,
073-330 12 31, stortorgetsbistro@gmail.com, ceithagnes.se

SORTORP

Ekologisk produktion av spannmal, nét- och lammkott
och gronsaker. Aroniasnapsen. Sértorp, Katrineholm,
070-897 0133, 0150-71117, karl.kallander@ekolantbruk.se,
ekojord.se

WARBRO KVARN

Familjeforetaget som odlar och féradlar ekologiskt
spannmal. Vi har hela kedjan fran jord till bord, fran
utsade till mjol, flingor och numer aven malt.

Var specialitet ar kultursorter som enkorn, dinkel och
nakenhavre. Gardsbutikens dppettider: se var hemsida.
Linds gard, 64199 Skoldinge, 073-034 39 88,
info@warbrokvarn.se, warbrokvarn.se,

FB & Instagram: @warbrokvarn

ANDEBOLS GARDSBUTIK & CAFE

Levande ekologiskt lantbruk med far, dikor, tomater

i vaxthus, gronsaker. Gardsbutik, kafé och kok med
gardens och bygdens produkter. Kottlador. Andebols
gard, Bettna, 070-68715 00, info@andebolsgard.se,
andebolsgard.se, FB & Instagram: @andebolsgard

ANGBY GARDSBUTIK & CAFE

Agg, kott, brod, lammskinn, hantverk och loppis. Fika
i mysig bondgardsmiljo! Glindran Angby 2, Bjorkvik,
070-23777 96, wallens.akeri@telia.com,
angbyull.snabber.se

ANGLARNAS KOK

Din cateringpartner i Katrineholm med omnejd! Med
forkarlek till det lokala levererar vi varm och kall catering
till privatpersoner, foretag och butiker i omradet.
Asgatan 28, Katrineholm, 0150-34 41 00,
info@anglarnaskok.se, anglarnaskok.se,

FB & Instagram: @anglarnaskok

NYKOPINGS KOMMUN

ANNAS KERAMIK

Tillverkning av brukstaliga handdrejade stengodsserviser
till restauranger och privatpersoner. Rosendal 1, Jénaker,
0707-20 48 34, info@annaskeramik.se

Instagram: @rosendalskrukmaker

ANNAS KOK

P& Osvreta Gard finns ett gardsmejeri och butik med
mjolk- och kottprodukter fran garden samt utvalda varor
fran naromradet. Under sommaren ett tradgardskafé
med egentillverkad glass och ostkaka. Osvreta Gérd,
Nykoping, 070-288 98 26, anna@osvreta.se, osvreta.se

BIRGITTAS TRADGARD

En smaskalig ekologisk gronsaksodling som foljer etik
och principer hamtade fran permakultur: att skapa
bordig och halsosam jord som kan producera mat och
ekosystemtjanster pa samma gang. Du kanner det pa
smaken pa vara gronsaker. Lunda Eriksberg, 611 96 Jonaker,
079-011 21 80, olsson.alexander@gmail.com,
birgittastradgard.com, FB: Birgittas Tradgard,

Instagram: @birgittas.tradgard

BY RANCH/CAMELINA OF SWEDEN

Ar ensamma i Sverige om att odla kulturvaxten
Oljedadra (Camelina sativa) i stor skala for tillverkning
och férsaljning av 100 % ekologisk, kallpressad och
vélsmakande camelinaolja samt camelinafrén, bada
naturligt laddade med omega 3. Bjorksund, Tystberga,
0155-40 00 66, info@byranch.se, camelinaofsweden.se,
FB: Camelina of Sweden

BARSTABARET

Barstabaret har sjalvplock av jordgubbar, potatis,
rabarber, majs och aven egen honung. Café med fika och
hantverk. Torp till uthyrning vid kanten av Barstakarrets
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naturreservat. Nara till Barstabadet. Barsta Kronogard 3,
611 97 Stigtomta, 070-693 65 75, barstabaret.se,
FB: Barstabaret

GRONA ROSENDAL

Smaskalig odling, en mangfald av gronsaker, érter och
blommor. Gardsbutik med sasongens gronsaker, forad-
lade produkter samt honung och hantverk fran trakten.
Sasongsoppet juli till oktober. Pa garden finns aven far
och héns. Stuguthyrning. Rosendal, Stigtomta,
070-62157 98, grona.rosendal@gmail.com,

FB: Gréna Rosendal

HELLMANSKA GARDEN

Kafé och stenugnsbageri med nastan allt ekologiskt och
narod|at. Luncher och varma mackor. Aven bosattnings-
affar. V Tradgardsgatan 24, Nykoping, 0155-2105 25,
info@hellmanskagarden.se, hellmanskagarden.se

LASATTER GARD

Fladersaft, kolsyrad fladerdryck och fladersirap fran egen
odling. Boende, konferens och Bo pa lantgard, certifie-
rade av Naturens Basta. Lasatter gard, 611 95 Nykoping,
0155-530 33, 070-725 30 80 monika@lasatter.se, lasatter.se,
FB: Lasatter gard, Instagram: @lasattergard

LOVSUNDS VAXTHUS (Nielsens Tradgéardsservice)
| huvudsak tomater, men aven ovriga gronsaker.
Loévsunds sateri, Tystberga, 070-604 06 95,
gu.nielsen@hotmail.com

NILS OSCAR BRYGGERI

Sedan 1996 brygger vi klassisk 6l i modern stil. Vi ar en
av pionjarerna i branschen och var 6l finns pa System-
bolag, krogar och i dagligvaruhandeln éver hela landet.
Vi ordnar aven élprovningar och rundvisningar pa varat
fina bryggeri, valkomnal Fruangsgatan 2, 611 31 Nykoping,
0155-772 80, info@nilsoscar.se, nilsoscar.se,

FB: Nils Oscar Bryggeri, Instagram: @nilsoscarbrewery

NYKOPING STRAND UTBILDNINGSCENTRUM
Gymnasieskola med restaurang- och hotellutbildning.
Restaurang dar vara elever lagar mat med kansla, passion
och lokala ravaror. Gastabudsvagen 6, Nykoping,

0155-28 44 24, 070-213 3100, hannu.husa@nsutbildning.se,
nsutbildning.se, FB: Nykoping Strand Utbildningscentrum,
Instagram: @nsutbildning

NYSTUGAN EKOGARD

Ekologiskt lantbruk med nét, lamm, gris och vilt.
Smaskalig aggproduktion, frilandsodling av gronsaker,
vedforsaljning. Gardsbutik. Nykyrka, Nystugan,
Stigtomta, 070-776 22 91, 070-75510 05,
nystugan.ekogard@gmail.com, FB: Nystugan ekogard

ONSBERGA GARD

Ekolantbruk med gardsforsaljning av kott och chark
pa not, gris och lamm. Onsberga Sattersta, Tystberga,
070-65310 31, info@onsberga.se, onsberga.se

RUNNVIKENS PENSIONAT

Overnattning i herrgardsmiljo. Maltider baserade pa
ravaror fran gardens odling och lokala producenter.
Konferenser samt aktiviteter for att framja halsa och
valmaende. Lovsunds sateri, Tystberga, 076-947 1163,
info@runnviken.se, runnviken.se, FB: Runnviken,
Instagram: @runnvikenpensionat

TOMTEKULLA

Har finns det sjalvplock och férsaljning av jordgubbar
och farskpotatis. Gor aven ett besok i Tomtekullaboden
som saljer narproducerade varor fran garden eller ta en
fika i vart mysiga sommarcafé. Tomtekulla, Tystberga,
070-09110 52, tomtekulla.potatis@gmail.com,
tomtekulla.nu, FB: Tomtekulla potatis & Entreprenad AB

VILT | VRENA

Finstyckat sormlandskt viltkott och charkvaror.
Gardsbutik. Oppet fredagar 10-18 och |6rdagar 11-15.
Lilla Stentorp, Vrena, 0155-919 30, christer@viltivrena.se,
viltivrena.se

VIRA BRUK

Upplevelser inom mat, jakt och utbildning dar viltet har
en central plats. Catering. Vira Bruk, Stavsjo,

0705-88 69 70, classe@virabruk.se, virabruk.se

VRENA BOUTIQUE

Livsstilsbutik med ett noga utvalt sortiment av klader
och inredning samt allt du behover till det dukade
bordet. Lilla Stentorp, Vrena, 073-745 57 38,
info@vrenaboutique.se, vrenaboutique.se

VRENA GRONT

Vaxthusodlad tomat, gurka, paprika, chili, utplanterings-
orter och sallad. Gardsbutik. Lilla Stentorp, Vrena,
070-647 00 05, info@vrenagront‘se, vrenagront.se

ASAS SMAKER FRAN LANDET

Utomhusmatlagning med egenproducerade eller lokala
ravaror. Matvandringar med mat fran trakten.
Christineholms gard, Tradgmastbost 1, Nykoping,
070-856 05 60, lantlovet@gmail.com, lantlivet.nu,

FB: ASA's smaker fran landet, Instagram: @lanttanten

OSTER MALMA

Viltkott fran eget slakteri. Kan levereras, kopas i gards-
butiken eller avnjutas i restaurangen. Oster Malma,
Nykoping, 0155-24 62 28, info@ostermalma.se,
ostermalma.se

STRANGNAS KOMMUN

BETTANS GRONA HORN

Appelodling, odling av gronsaker, frukt och bar. Tillverkning
av mathantverk fran gérdens odlingar. Gardsforsaljning
under sason. Musteri finns pa garden. Gardsbutik under
sasong. Fogdd Tuna 4, Strangnas, 070-588 37 88,
bettan@gronahorn.se, gronahorn.se,

FB: Bettans Grona Horn

: 08 :






UOSSJBISND) 0320Y 10104



EDSBACKA BISTRO STRANGNAS

Kvarterskrogen med det lilla extra. Vi fokuserar pa bra
utvalda ravaror och svenska smaker efter sasong, garna
med lokala ravaror. Vastervikstorget 6, Strangnas,
0152-163 00, strangnas@edsbackabistro.se,
edsbackabistro.se

ELSAS KANTIN

Lunchrestaurang med fokus pa snabb, vallagad mat och
rikligt med tillbehor. Cateringverksamhet for sma och
stora sallskap. Festvaning. Eskilstunavagen 34, Strangnas,
0152-189 55, info@elsaskantin.se, elsaskantin.se

GRIPSHOLMS VARDSHUS

En del av "Svenska kulturparlor” med ravaror fran nar-
belagna gardar och lokala producenter. Kyrkogatan 1,
Mariefred, 0159-347 50, info@gripsholms-vardshus.se,
gripsholms-vardshus.se

HORNUDDENS TRADGARD

Café och restaurang med egen ekologisk odling,

butik och gasthamn vid Malaren. Oppet fran 1:a maj till
Aptitrundan i september. Aspd, Hornudden, Strangnas,
0707-32 6185, 0152-326 18 kontakt@hornudden.net,
hornudden.net, FB & Instagram: @hornudden

KLIPPINGE GARD

Sjalvplock och férsaljning av majs. Klippinge gard,
Stallarholmen, 0152-412 50, klippinge.gard@telia.com,
FB: Klippinge gard

MILLERT O DAHLEN KéTT, VILT OCH CHARK
Styckning och féradling av lokalproducerat kott.
Egen butik. Brogatan 21, Stallarholmen, 070-73543 91,
kottbutiken@gmail.com,

FB: Kottbutiken Millert & Dahlén

MORRARO ODLINGAR OCH NOJEN

Odling av jordgubbar, potatis och grénsaker. Ekologisk
kottproduktion av lamm. Lammskinn. Gardsforsaljning
under sasong. Morraré 4, Strangnas, 070-444 3152,
0152-326 79, info@morraro.se, morraro.se

OSPREY SWEDEN AB

Johnny, arkitekt och Ina, bildpedagog vill verka for en
levande ekologisk landsbygd dar arkitektur, hantverk
och odling samverkar. Producerar grénsaker "no dig” till
den lokala marknaden. Rad & utbildning inom hallbart
byggande och konsthantverk.

Fogdd Norra Vik 6, 645 92 Strangnas, 070-715 20 20,
johnny@ospreysweden.se, ina@ospreysweden.se,
ospreysweden.se, FB: Studio Osprey,

Instagram: @ospreyfarm, @osprey sweden

POMOLOGIK

Hantverksmassigt producerad cider och appelmust med
fokus pa vaxtplats, sort och argang. Mariefredsvagen 35,
Strangnas, 0152-421 60, info@pomologik.se, pomologik.se,
FB & Instagram: @pomologik

PRINTZ BAGERI

Ekologiskt surdegsbrod bakat i stenugn. Mjol fran lokala
kvarnar. Kafé med utsokta luncher och sotsaker. Pizza-
kvallar juli/aug. Vin och 6l. Brogatan 21, Stallarholmen,
0152-422 30, info@printzbageri.se, printzbageri.se

SORMLANDS MUSTERI

Vi ar ett modernt mobilt musteri. Vi gdr must pa din egen
frukt. Under sasong finns vi pa olika platser i regionen.
Nar vi inte ar pa turné finns vi stationart och tar emot

er frukt fér mustning. Saljer ocksa must och annat
mathantverk. Fogd® Tuna, Strangnas, 0152-252 50,
info@sormlandsmuster.se, sormlandsmusteri.se,

FB: Sormlands Musteri, Instagram: @srmlandsmusteri

TAXINGE KROG

Restaurang med ambition att skapa kontext. Vill férmed|a
hur platsen och den aktuella tiden smakar. Samma bord
och tid for alla gaster hoppas ge tankar om maltidens
betydelse som social plattform. Sodra skogen 13,
Mariefred, 0159-700 17, 070-467 94 04,
info@taxingekrog.se, taxingekrog.se

TURINGE OST & VIN

Valkomna till en valsorterad ost- och delikatessbutik
med bistro och glassbar! Gamla Strangnasvagen 335,
Nykvarn, 08-5580 73 60, info@turingeostochvin.se,
turingeostochvin.se

ULVHALL FEST, MOTE & EVENT

Hyr Ulvhalls herrgard med matlagningsstudio.
Ulvhalls Allg, Strangnas, 0761-1015 06, info@ulvhall.se,
ulvhall.se

ALEBY GARD

Med kansla for helheten erbjuder Aleby viltkott,
tradgardsodling, gardsbutik, aktiv matlagning, brollop,
konferenser och restaurang. Aleby gard, Herrgarden,
645 97 Stallarholmen, 070-566 62 22, info@aleby.com,
aleby.com, FB & Instagram: @alebygard

SODERTALJE KOMMUN

BRODBUTIK & MINIKAFE/PRINTZ BAGERI
Kvartersbutik med ekologiskt surdegsbréd och kaffebrod
fran Printz Bageri i Stallarholmen. Mjol fran lokala kvar-
nar. Sérmlandska delikatesser. Sallader och smérgasar.
Nedre Torekallgatan 5, Sodertalje, 08-23 14 14,
sodertalje@printzbageri.se, printzbageri.se

JARNA BAGERI

Hantverksbageri i centrala Jarna. Brod, bullar, kakor och
farskmalet mjol till forsaljning. Ekologiska ravaror och
kulturspannmal. Kafé och lunchservering. Asgatan 2,
Jarna, 08-546 113 33, info@jarnabageri.se, jarnabageri.se,
FB & Instagram: @jarnabageri
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STIFTELSEN SKILLEBYHOLM

Tradgardsutbildningar samt ekologisk/biodynamisk
gronsaksodling med férsaljning i egen gardsbutik.
Lunchrestaurang och konferensmojligheter. Skillebyholm
7,Jarna, 08-551577 85, info@skillebyholm.com,
skillebyholm.com

VARMA SVERIGE

Varma Kok driver en ekologisk och vegetarisk lunch-
restaurang pa Skillebyholm. Vi jobbar med ravaror
fran naromradet och var mat inspireras av och féljer
arstiderna. Skillebyholm 7,153 91 Jarna, 08-551 577 84,
info@varmasverige.se, FB & Instagram: @varmasverige

TROSA KOMMUN

BERGS GARD TROSA

Gardsbutik, café och restaurang med gardens gras-
betande och ekologiska notkott och andra sérmlandska
mathantverk. Overnattning i stugor. Mountainbike- och
vandringsleder. Brollop, fest & konferenslokaler. Catering
& matlagningskurser. Barnvanligt med lekomraden och
gardens djur. Bergs Gard Stora Huset 1, 619 95 Vasterljung,
070-495 49 32, info@bergsgardtrosa.se, bergsgardtrosa.se,
FB & Instagram: @bergsgardtrosa

VINGAKERS KOMMUN

ARCHANGELICA

Vi odlar och foradlar frukt, érter och honung med malet
att ha sa rena och akta smaker som mojligt utan tillsatser.
Lundbyskog Larslund, Vingaker, 070-867 62 66,
info@archangelica.se, archangelica.se

JULITA RAPSOLJA

Vi var forst i Sverige med att kallpressa rapsolja. Vi skriver
vilken gérd som odlat rapsen pa de naturella flaskorna.
Smaksatter med akta kryddor och gor i liten skala hud-
produkter av oljan. Basenberga Kogolet, Vingaker,
0150-910 25, 070-79102 52, info@julitarapsolja.se,
julitarapsolja.se, FB: Julita Rapsolja AB

OVRIGT

CULINARY CRAFT, THOMASGYMNASIET

Utbildar framtidens mathantverkare. Grundidé: "det
utodkade klassrummet’, dar regionens mat- och maltids-
hantverkare aktivt deltar. Thomasgymnasiet, Campus
Strangnas, Strangnas, 0152—294 50,
jimmy.anderssonforzelius@strangnas.se,
thomasgymnasiet.se,

FB & Instagram: @culinarycraft_thomasgymnasiet

FLENS KOMMUN

Arbetar for fler matproducenter och liv pa landsbygden
i kommunen. Naringslivskontoret i Flens kommun,
0157-43 00 00, mikael.larsson@flen.se, flen.se

LRF SODERMANLAND

Jobbar for tillvaxt och konkurrenskraft i sérmlandsk livs-
medelsproduktion. Klustervagen 11, Vreta Kloster,
sodermanlands.rf@lrf.se, lrf.se/sodermanland, Margareta
Malmaquist, ordférande, 070-716 77 77

PRINSEN KOMMER

Sormlandska mat/maltidsupplevelser. Konceptutveckling
for restaurang, bageri och kafé. Utbildning, radgivning &
rekrytering. | den sérmlandska matens tjanst i 30 ar.

Stora Lundby Gard, Stallarholmen, 070-772 20 49,
saaramariaprintz@gmail.com, FB: Maria Printz,

Instagram: @mariaprintz

RHEUM

Producentforening for smaskalighet och gemensam for-
saljning i utvalda butiker i Stockholm och Sérmland.
Kontakt: Malin Schreiber, 076-245 3918, info@rheum.se,
rheum.se

SMAKVARDE

Hjalper livsmedelsproducenter, mathantverkare och
maltidsaktoérer att smakséakra produkt och verksamhet.
Erbjuder information, radgivning och handledning

kring sensorisk analys (smakbedémningar), sinnes-
marknadsféring och produktutveckling.

Plogvagen 1, Gnesta, 070-246 09 64, info@smakvarde.se,
smakvarde.se

SPIDER EVENT MARKETING
Koordinering/samverkan, marknadsféring,
mat- & dryckprojekt, mm. 070-598 05 55,
bengt.jansson@spiderevent.se, spiderevent.se

SORMLANDS NATURBRUK

Utbildar nasta generations matproducenter. Gront
kompetenscentrum. Oknaskolan, Tystberga,
0155-26 48 00, kansli@oknaskolan.se, oknaskolan.se

SORMLANDS
MATKLUSTER

matkluster.se

Pa matkluster.se finner du annu mer information om Sérmlands Matkluster
samt en sékbar karta med medlemmarnas geografiska placering.
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ESKILSTUNA KOMMUN

MAGDAKULLAN

Magda ar en av pionjarerna inom
ekologisk odling och djurhallning.
Har borjade man med biodynamisk
odling redan 1976. | dag har man
uppfodning av lantrasen rédkullor.
Djuren hjalper till att hélla land-
skapet levande och bidrar till den
biologiska mangfalden, dessutom
ger de fantastiskt kott som finns att
kopa i gardsbutiken. | Gardsbutiken
kan du aven kopa ost, rapsolja, agg,
skorpor, sylt och andra delikatesser.
Pa garden finns aven ett Stallcafé
med ekologiskt kaffe, hembakat och
smorgasar.

Magda sateri, Vastra Nashulta,
016-800 18, magdakullan.se

MARY'S CAFE

En skon blandning av ekologisk och
narproducerad mat. Harlig appel-
tradgérd och lantligt B&B. Galleri.
Musik. Butik.

Akerbyvagen 2, Eskilstuna,

016-35 01 05, maryscafe.se

WASBY MAGASIN
Besok Butikerna pa Wasby och lat

dig inspireras av inredning och mode.

Besok aven keramikstudio, konst-
galleri, viltbutik, ost- och blomster-
butiken och njut av mat & café i
traditionell svensk miljo.

Rosells vag, Torshalla, Eskilstuna
0709-84 14 36, wasbymagasin.se

FLENS KOMMUN
HOTEL MALMKOPING

En modern hotell- och konferensan-
laggning pa en hojd mitt i Malmko-
ping, omgivet av vacker natur. Har
erbjuder restaurangen en avslappnad
miljo for sina gaster, dar ravarorna
som serveras reflekterar mycket av

vad Sérmland har att erbjuda.

Furugatan, Malmkoping, 0157-245 80,

hotellmalmkoping.se

SLOTTETS AXELLENTA
RETROBISTRO PA
SPARREHOLMS SLOTT

Kant i kant med den vackra slotts-
parken finns Axellents retrobistro,
som drivs av Axel Johnsson, fylld av
nostalgi och kuriosa. Vaggarna tacks
av en stor samling vackra gamla
emalj- och platskyltar som bidrar till
den charmiga miljon.

0733-260 516, sparreholmsslott.com

HEDENLUNDA SLOTT
Hedenlunda Slott ar som klippt och
skuret for ett vackert slottsbrollop,
men passar lika bra nar ni vill kon-
ferera ostort med vacker natur runt
knuten. Eller vad sags om en harlig
slottsweekend dar ni bor kungligt
pa slottet och njuter av god mat
dar manga av restaurangens ravaror
plockas direkt fran slottets egna
tradgard. Upplev Slottsbadets ritual
med ett bastulandskap i toppklass.
0157-754 00, hedenlundaslott.se

BRUKSRESTAURANGEN

I HALLEFORSNAS
Bruksrestaurangen i Halleforsnas
med luncher, middagar, konferens,
evenemang och catering. Genom-
komponerat och maltiderna tillagas
till storsta delen av ravaror fran
naromradet.

Gjutmastarbacken 1, Halleforsnas,
073-326 05 16, www.axellent.se
info@axellent.se

GNESTA KOMMUN

GNESTA CHARK

Gardsbutiken mitt i Gnesta — 5
minuter fran pendeln. Farska korvar
och lufttorkade produkter gjorda pa
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svenskt kott och mycket karlek! Val
utvalda delikatesser i form av ostar,
oliver och andra tillbehor.

Vastra Storgatan 9, Gnesta.
070-047 02 27, gnestadeli.se

STERNERSBORGS
CHOKLAD

Nyhet sommaren 2019: Sommar-
vafflan pa Sternersborgs Choklad
(1/7 = 31/8). Sérmlands godaste
praliner och egentillverkad italiensk
glass gjord pa KRAV-mjolk fran en
Bjornlundagard. Mer narproducerad
an sa blir det inte. Vard 11-17, lor 11-15.
Stationsvagen 22, Bjornlunda,
0158-133 00,

FB: Sternerborgs choklad

SKOTTVANGS GRUFVA
Kulturhistorisk oas mitt ute i den
vackra Sérmlandska landsbygden.
Har kan du ata gott, lyssna pa
live-musik med landets finaste artis-
ter, besdka Skottvangs gruvmuséum,
ta en tur pa Sérmlandsleden, cykla
pa Nackrosleden, besoka hantverks-
boden och visningstradgardar.

Eller varfér inte vara med nar en
riktig kolmila tands. Oppettider se
hemsida.

Skottvangs Grufva, Akers Bergslag,
0158-259 00, skottvangsgrufva.se

GUSTAFVIKS LJUS & CAFE
Café med mycket hembakat kaffe-
bréd. Du avnjuter det tillsammans
med kaffe i en mysig 1890-talsmil;jo,
dar kakelugnarna vintertid, sprider
varme tillsammans med levande ljus.
Ljus- och presentbod.

Gustafsvik, Ostra Storgatan 41,
Gnesta, 0158-264 00,
gustafsvikslevandeljus.se




KATRINEHOLMS KOMMUN
PARKEN KATRINEHOLM

Restaurangen ligger i stadsparken i
hjartat av Katrineholm.

Den drivs av stjarnkocken Tommy
Myllymaki.

Tegnervagen 25, Katrineholm
0150-401150, parkenkatrineholm.se

STORA DJULO HERRGARD
Stora Djuld Herrgard ligger precis
intill vattnet vid Djulosjon.

Har finns ett herrgardscafé med
fullstandiga rattigheter och en stor
uteservering pa baksidan med utsikt
mot vattnet.

Laxmans vag, Katrineholm

0150-210 00, storadjulo.se

MUMS VEGANSK MAT

Café som serverar frukost, lunch och
fika. Allt ar veganskt.

Uteservering sommartid.
Koépmangatan 16, Katrineholm
070-78114 03, mumsveganskmat.se

NZ CRAFT PIES

Har bakas nyazeelandska matpajer i
varldsklass.

Du kan kopa med dig pajer hem eller
avnjuta dem i caféet.

Movéagen 11, Katrineholm

0150-102 06, nzcraftpies.se

NYKVARNS KOMMUN
TURINGE OST & VIN

Delikatessbutik med en valsorterad
ost- och charkdisk. Aven en bistro
dar du kan ata en omsorgsfullt lagad
lunch eller en brunch pa lérdagar.
Ost- och dryckesprovningar.

Gamla Strangnasvagen 335, Nykvarn,
08-558 073 60, turingeostochvin.se

MANGFALDENS HUS

Har finns Tegelhuset med inredning,
konst och mébler. | matcaféet serve-
ras kall och varm mat i mysig miljo,

fika med dryck och hemmagjorda
bakverk. Aven handelstradgéard
april-september.

Gamla Strangnasvagen 341, Nykvarn,
Tegelhuset: 08-552 405 05,

Café & Deli: 08-552 405 02,
info@mangfaldenshus.se,
mangfaldenshus.se

NYKVARNS FRUKT

OCH GRONT

En liten butik mitt i Nykvarns
centrum. Har saljs framst frukt och
gront men aven andra produkter och
ravaror.

Centrumvagen 22, Nykvarn,

08-552 456 00,

FB: Nykvarns Frukt och Gront

NYKOPINGS KOMMUN
SVARDSKLOVA

Sommarrestaurang och café.
Svardsklova 1, Nykoping,
0155-2117 00, svardsklova.se

RESTAURANG NYNAS
Orangeri med sommarrestaurang
som har fokus pa ekologiskt och
narodlat.

Nynas slott, Tystberga,

0725-29 46 80, nynasslott.se

RUNNVIKENS PENSIONAT
| en ateruppbyggd herrgardsflygel
erbjuds 6vernattning i personligt
inredda rum. | restaurangen kan du
njuta av en sasongsbetonad meny
med ravaror fran den egna odlingen
och fran lokala producenter.
Loévsund 1, Tystberga, Nykoping,
076-947 11 63, runnviken.se

OXELOSUNDS KOMMUN

LAGET HAMNKROG

OCH BAR

Klassisk skardgardskrog i oslagbar
miljo. Laget ar just laget no 1. Gott
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om parkeringar och i direkt anslut-
ning till Oxelésunds gasthamn och
sjomack. Musikkvallar.
Strandvagen 3, Oxelésund
0155-334 50, by-charlie.se

SAILOR KICKIS

God mat vid havet langs vagpiren

i Oxeldsunds Fiskehamn. Se fritids-
batar och fartyg glida forbi strax
utanfor fonstret.

Fiskehamnsvagen 12, Oxelésund
070-213 40 61, sailorkickis.se

JOGERSO RESTAURANG
& KONFERENS

Har serveras god mat i kombina-
tion med aktiviteter och friluftsliv.
Jogersovagen 8, Oxeldsund
070-217 22 60,
skavstagolf.se/jogerso-restaurang
FB: jogersorestaurangokonferens

STRANGNAS KOMMUN
GRASSAGARDEN

Café i en gammal borgargard centralt
i Strangnas. Aven lunchratter och
smorgasar.

Kvarngatan 2, Strangnas,

073-744 86 02, cafe-grassagarden.se

KAFE KLAVER
Hemma-hos-kafé pa Hedlandet
utanfor Mariefred. Utsikt over
Maélaren och Mariefred/Gripsholms
slott. Sommartid spelas barnteater i
teaterladan pa samma gard.
Ekbacka géard, Hedlandet Mariefred,
070-686 76 23, kafeklaver.se

RAKSTUGAN KOK & BAR
Nyoppnad restaurang centralt i
Mariefred som serverar smaratter.
Munkhagsgatan 10, Mariefred,
073-623 44 00, rakstugan.se







SODERTALJE KOMMUN
SKANSHOLMEN

| den storslagna skargarden cirka 5
mil séder om Stockholm ligger den
pittoreska Skansholmens Sjokrog.
Pa Skansholmen finns ocksa en liten
familjar camping i kuperad terrang,
belagen pa en s med utsikt mot
saltsjon fran alla sidor. 60-talet
platser och alla med el.

Sommaren gar att avnjuta pa
sjokrogens fantastiska terrass och
brygga med utsikt dver batlivet i
gasthamnen.

Skansholmen, Mérko, 08-551 550 66,
skansholmen.com

SKAPMAT

En liten, mysig restaurang i Jarna med
ekologiskt, mestadels narproducerad
mat. Restaurangen har fatt utmarkel-
se i White guide.

Gula Villan, Jarna, 070-818 15 50,
skapmat.nu

MIRAMAR

Mysig, prisvard och otroligt god liba-
nesisk och spansk tapasrestaurang:
Strandgatan 10, Sodertalje,

08-550 321 20, mira-mar.se

TROSA KOMMUN
FINA FISKENS BAGERI

I butiken finns nybakat mat- och sot-
bréd. De bakar manga sorters mat-
bréd, fran ljusa baguetter till grovre
surdegsbrod. Krispiga knackebrod
med flingsalt & svartpeppar finns
alltid pa hyllan tillsammans med
goda bullar och smakakor. Frukt och
bar i egenkokta marmelader foljer
sasongerna. Under sommaren fylls
kyldisken med rokta delikatesser
fran havet, olika réror med skagen i
spetsen och tillhérande saser. Allt du
behdver for en perfekt picknick eller
en dag pa havet!

Fiskargatan 12, Trosa, 0156-138 47,
finafisken.se

SVENSKA VILTBUTIKEN
Forsaljning av viltkott fran Sérm-
landska skogar. Bland annat olkorv,
farsk salciccia, vilthamburgare,
flintastekar och viltlador med kott
fran vildsvin, kronhjort, dovhjort och
mufflonfar.

Ada Handelshus, Trosa,

070-379 0156, svenskaviltbutiken.se

HILLSTA

Bar, potatis, gronsaker och sjalv-
plockning. I gardsbutiken kan du
kopa sasongens produkter. Aven

sjalvplock pa jordgubbar och potatis.

Runt den 1juli brukar jordgubbarna
vara mogna, for detaljerad infor-
mation om utbudet, kontakta oss.
Potatis for sjalvplock brukar finnas
runt den 10 juli. Utbudet for ovriga
gronsaker varierar efter sasong och
tillgang.

Hillsta Ostra Uppgard, Vasterljung,
0156-200 14, hillsta.com
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VINGAKERS KOMMUN
HJALMARGARDEN

Restaurangen och caféet med anor
fran 1700-talet, ligger vackert vid
Hjalmarens strand. Stort utbud av
hembakt fikabrod, lattare luncher
och glass. Nara camping, bad och
minigolfbana. hjalmargarden.se

BASENBERGA HOTELL
OCH KONFERENS

Harliga bufféluncher och 4-ratters
middagar med allt vad man kan
onska av gott mathantverk. Ligger
i anslutning till golfbana och café.
basenberga.se

DITT SKAFFERI

Trevlig grillkrog som erbjuder flera
laktosfria alternativ och anordnar
whiskyprovningar. dittskafferi.se

UOSSJeISNS) 0220Y 0104
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POSITIVA VINDAR

BLASER | MAT-SORMLAND

Stolt Mat i Sérmland vill informera, inspirera och aktivera alla som ser mat
som en viktig utvecklingskraft for lanet.

INTRESSET FOR MAT och dryck, narodlat och ckolo- | KOMMUNER OCH LANDSTING sker ambiti6sa sats-
giskt dr storre 4n nagonsin, inte minst i matregionen  ningar for att savél 6ka andelen niarodlad mat som
Sormland. For att tillgodose konsumenternas behov  att erbjuda mat lagad fran grunden. Den offentliga

jobbar lanets mataktérer pa hogvarv. Diskussioner maltiden i ldnet ar pa offensiven med nya spannande
fors, nya motesplatser riggas, idéer, utbildningar och  samarbeten for att hjalpa till att 6ka sjalviorsorj-
samarbeten utvecklas i strida strémmar. ningsgraden ildnet och Sverige.

POSITIVA VINDAR BLASER i mat-Sérmland. Flera I AR KOMMER VI ATT SAMVERKA gillande

av de ambitiésa mal som sattes upp hosten 2013, da  implementering av S6rmlands Livsmedelsstrategi
matstrategin Stolt Mat 1 S6rmland presenterades, som lanserats under varen. Ett viktigt arbete som
har uppfyllts i fortid. Okad omsittning, fler foretag ~ kriver samverkan mellan mingder av projekt och
och fler som arbetar 1 branschen med mat och dryck  branschens féretagare. Tillsammans — for en 6kad
fran jord till bord. livsmedelsproduktion 1 S6rmland och Sverige!

Tillsammans mot framtiden

Sormland anses redan i dag vara en av Sveriges starkaste matregioner med

goda forutsattningar att producera mat fran jord till bord. Vi har bérdiga jordar,
narhet till stora marknader och inte minst drivna entreprenérer och duktiga
mathantverkare. Men visst kan vi bli annu starkare. Och férutsattningarna for att
vi ska lyckas gora Sérmland till ett av landets tre ledande matregioner ar stora

— om vi gor det tillsammans.

Stolt Mat i Sérmland riktar sig foljaktligen till samtliga som pa ett eller annat satt arbetar med mat

i lanet, fran beslutsfattare till anstalld. Genom planerade och aterkommande samtal oss emellan,
dar vi delar med oss av vara idéer och kompetenser, har vi mojlighet att na malet betydligt snabbare
an om var och en verkar pa egen hand. Roligare blir det forstas ocksa, inte minst eftersom ékad
kommunikation och idéutbyte mellan mataktérer pa olika nivaer genererar inspiration féljt av nya
tankegangar och idéer. Det innebar ocksa att intressant information, om matrelaterade utbildningar,
traffar, méten, evenemang och tavlingar pa ett naturligt satt kommer samtliga deltagare till godo.
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TUSS

TUSEN SMA STEG

"

Pontus Jarleskog, Sparbanken Rekarne och
Bengt Jansson, Stolt mat i Sérmland, halsade

alla valkomna till korv och brédfestivaleni &

Stallarholmen.
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FOR ATT UPPNA de uppsatta mélen arbetar Stolt Mat
i S6rmland sedan i april 2014 enligt en arbetsmodell
som kallas Tusen sma steg (TUSS).

Enligt modellen har ett antal arbetsgrupper, internt
kallade strak, bildats for att arbeta med olika amnes-
omréden.

Inom grupperna diskuterar man och tar fram ytterli-
gare mal, vilka internt kallas bra-ldgen, for respektive om-
rade. Pa vigen mot dessa bra-lagen, for att driva arbetet
framat, arbetar man mot ett antal uppsatta milstolpar.

UNDER 2019 KOMMER arbetet med att fa till stind etable-
ringar av slakteri och mejeri i S6rmland att intensifieras
och nu finns det méjligheter att delta!

Kanske ar du intresserad av att hjalpa till att f6rverkliga
vara mal? Fler sérmlandska produkter i ldnets butiker,
restauranger, caféer och inom den offentliga maltiden.
Vilkommen att investera i slakteri, mejeri eller bli en
viktig leverantor och kund.

Arbetet med olika arbetsgrupper/strak kommer att
fortsitta under aret och genomsyras av deltagarnas
passionerade vilja att skapa mervarden for Sérmland
som matregion.
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Mssion
STOLT OCH SMART MAT
FOR ETT GOTT LIV

Vision

I iR STOLTA GUER VAR MATKULTUR
SOM BIDRAR TILL ETT GODARE LIV
FOR LANETS INVANARE OCH VARA
BES{KARE

VILL DU VARA MED OCH UTVECKLA
MATREGIONEN SORMLAND?

STOLT MAT | SORMLAND vinder sig till dig som arbetar med mat, njuter av mat och
ser mat som en viktig utvecklingsresurs {6r Sé6rmland. Malgruppen utgors foljaktligen
av foretagare, anstallda i privat och offentlig verksamhet, beslutsfattare och tjanste-
main 1 offentligt finansierad verksamhet samt personer i regionala organisationer och
intresseorganisationer.

ALLTSA, AR DU JORDBRUKARE, gronsaksodlare, producerar du kétt, mjolk, 61, vin
eller offentliga maltider? Ar du kock, krogare, livsmedelshandlare eller livsmedels-
distributor? Eller arbetar du med mat i ndgon annan form, som foretagare eller
anstalld, och verkar i Sérmland? I sa fall ar du varmt valkommen att bli en del av
oss. Vi tar tacksamt emot idéer som kan stiarka projektet.

ANMAL DITT INTRESSE TILL: Bengt Jansson, samverkanskoordinator,
bengt.jansson@spiderevent.se | 070-598 05 55

stoltmatisormland.se

STOLT MAT | SORMLAND AR ETT SAMVERKANSPROJEKT MELLAN:

Sormlands

@ LANSSTYRELSEN REGION Sparbanken @2
\ - Sparbank

Sodermanlands lan SORMLAND Rekarne




