Anteckningar fran Studieresa i Vdrmland

Seminarieserien fér nystartare 2008.

Onsdag 3:e december 2008

Hushallnings
sallskapet

Varmland




Torfolk — Olle Goransson

Historik: Kari och Gunnar kom och startade 1977, Olle och Marica anslot 1979.
De driver idag tre foretag:

1. Sylttillverkning

2. Gronsaksodling

3. GroLink Konsultforetag som arbetar med ekologisk odling internationellt.

Hallon och bjornbér fran Bosnien — insamling av vildvidxande bir.

Foretaget startade med getost men hade svart med avsittningen. Man kopte en mustpress och
borjade att pressa dpplen, eftersom det var en bra kombination med getosten sdsongmaissigt.

Byggde produktionslokal 1983 for bade getost och must. Borjade da med mera egen
barproduktion. Ekologiskt var viktigt redan fran borjan. Producerade sylt for varumarket
Virmlandsgarden som ocksa fixade forsiljningen. I Virmlandsgarden lag fokus pa
lokalproducerat och inte ekologiskt. Startade dérfér produktion med eget varumirke

Slutade med osten, salde lite getkott men satsade pa sylt, saft och gronsaker.

KF Stockholm ville satsa pa ”Lanthandeln” i slutet av 1980-talet. Torfolk kom da ut pa
Stockholmsmarknaden. De var Sveriges forsta producenter av ekologisk sylt och saft.

KF Sverige startade varumirket ”Anglamark™ och Torfolk blev d& erbjudna att tillverka saft
och sylt. Det handlade om att 6ka produktionen fem ganger och de byggde ut
produktionslokalerna och borjade anstélla personal. Tillverkade 5-6 produkter i serien och
kopte en fyllningsmaskin. Anglamark lyfte verkligen den ekologiska produktionen av sylt i
Sverige.

1985 startade KRAV och Gunnar bérjade som dess forsta ordférande att veckopendlade till
Uppsala.

Man borjade att utveckla det egna varumirket eftersom man &r sa enkel att byta ut om man
tillverkar pd uppdrag dt nagon av de stora kedjornas varumérken. Torfolk slutade med
Anglamark 2008 eftersom andra producenter kan tillverka billigare.

Produktutveckling dr viktigt Man har drivit ett stort produktutvecklingsprojekt men det
slutade bara med en ny produkt, lingon-balsamico. Man borde ha gjort mer
marknadsundersokningar.

Nu sker produktutvecklingen kontinuerligt men med ldgre intensitet. Man tycker att man lért
av sina misstag. Ravaruforsorjningen ar viktig.

Handeln vill ha kontinuerligt inféde av varor. Torfolk jobbar mot traditionell handel och stora
grossister. Det dr viktigt att man ténker efter hur man vill ha det. Man har ett visst samarbete

med Kenneth Greek.

Behov av Svarta Vinbir och Rabarber.



Produktionen av Saft och sylt
omsitter 8 miljoner och man
tillverkar 300-400 000 burkar
per ar. Produktionen av saft
sker inte ldngre pa Torfolk utan
i en lokal utanfor Orebro.

Man planerar att 6ka
produktionen 15 % nista ar. I
ar har den okat 20 %. Idag &r 4
dgare och 5 deltidare aktiva i
foretaget plus ett antal
sdsongsanstillda.

Fundera pa hur stor produktion
du vill ha. Hur manga som ska
arbeta i den.

Bild 1. Produktionslinjen for sylt hos Torfolk.

Torfolk ligger pa "ICA Torget” och dr med i ”Smak pa Lokalt” men man har inte fatt en enda
bestillning.

Sdljer till manga ICA handlare i Virmland, man har hittat en bra logistik via
Firskvarucentralen som hamtar varor pa Torfolk. Har gardshandel 1/7 till 30/9 , blandat med
folk. Resten av aret siljs pa Gustavssons Skafferi.

Lakene Ostgard — Jan Schelhaas

Familjen skaffade sommarstuga i Sverige och
bada hade ett friar som tillbringades i Varmland.
Jan bestiimde sig snabbt for att stanna. Ingrid var
mer tveksam men efter ett ar sa var hon med pa
noterna.

De behovde da ett nytt boende och hitta de sa
smaningom garden i Lakene. Jan kinde direkt att
det var ritt. Den var dock for liten for att de skulle
kunna leva pa mjolkproduktion for leverans till
Milko. Losningen blev ostproduktion. De startade
med tva kor och blev 6verrumplade av
efterfragan. Dubblade till 4, dubblade igen, och
igen och har nu 33 och bygger ladugard for 50.
Arrenderar jord i Bickalund men vill ha arrenden
ndrmare. Levererar nu till Milko ocksa, har
dubbla mjolktankar. Att vara hemma pa garden ar
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inget problem for Jan, han var van vid att leva pa \_/—1
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Deras malsittning dr att tillverka 8 ton ost per ar

S —

h samtidigt leverer. n mjolk till Milk
och samtidigt leverera 80 ton mj5lk till Milko, Bild 2 Den nya ligghallen hos Lakene
vilket behovs for att kunna leva pa rorelsen. Ostgard




En stor del av produktionen siljs i Stockholm och Géteborg.
Man levererar till 6-7 butiker, séljer pa marknader emellanat men star inte pa torget. Har gjort
det tidigare men har slutat.

De vill jobba mera med aterforséljare. Har en gardsbutik som endast dr 6ppen pa sommaren,
numer tillsammans med glasspaviljongen.

Ingrid som skoter all ystning har utbildat sig i Ostersund och gjort flera studiebesok i Holland.
Jan som skoter djur och mjolkning tycker att SRB passar bittre an SLB i Lakene. De tal
klimatet bittre och har litta kalvningar.

Gustavssons Skafferi — Marica Moller

Affdren har tre ledord, ekologiskt,
lokalt och sdsong. Man kréver inte
ekologisk certifiering av
lokalproducerat.

Leverantorerna presenteras i en
”Leverantorspdarm” som kunderna
kan ldsa i. Man har hallit pa i ett ar
och langsamt utokat sortimentet.
Kunderna &r av lite olika karaktér.
Lokalboende handlar mjolk och brod
medan kunder som ér ute efter
ekologiska produkter &dr beredda att
aka ritt langt och handla mycket at
gangen.

. Bild 3. Gustavssons Skafferi, lanthandel med ekologiskt,
Man har skrivit kontrakt med Coop lokalt och siisongsanpassat som ledord.

for att kunna erbjuda hela deras
ekologiska sortiment. Dvs dven produkter som Konsum Virmland normalt inte tar in. Man far
da rollen som ett slags testbutik for Konsum Vérmland.

Marica foreslog att man skulle kunna ha kurser dédr man lagar mat tillsammans. Elsa hade
anvént konceptet tidigare.

Hoje Vedugnsbageri - Lars Gustavsson

Lars bakar 6-7 sorters brod varje dag och totalt c.a 10 olika sorter per vecka. Tekniken é&r lite
olika. Endera bakar han pa ren surdeg eller ocksa gor han en fordeg med lite jast som sedan
blandas med surdegen. Han tror inte att de svenska kunderna &r redo for rena , kompakta
surdegsbrod av tysk typ.

Mest séljer han av det sk. Fyrkornsbrodet.

Ekologiska degar ir...
o ]9sare, innehaller mer vatten och dr svarare att bearbeta i maskin.
e Kriver ldngre jisning, Lars anvdnder nyponmjol och aktiv kornmalt
e Surdeg kridver mycket kryddor om brodet ska kryddas.



Det rena speltbrodet &r inte ett surdegsbrod utan det jdses for att inte bli for kompakt.
Overhuvudtaget dr ragsurdeg littare att
hantera dn vetesurdeg.

Hela resan med att starta upp bageriet
tog 4 ar efter att tankarna tog form.
Det var nyttigt att arbeta pa ett stort
bageri som Salta. Kontakterna med
Manfred och Erik har varit viktiga.
Man bor ha en bra laroméstare.

Arbetsdagen borjar normalt kl 04.00
ibland sommartid sa tidigt som 02.00.
Mandagar och tisdagar bakas c:a 150

brod, onsdag till 16rdag 450. Det Bild 4. Hoje Vedungsbageri, ljusa arbetslokaler diir man
Optlmala vore ett Jamnt ﬂOdC pé 400 kan upp]eva Soluppgﬁngen_

brod om dagen. Arstidsvariationen ir

ocksa stor med hogsdsong pa sommaren och lagsdsong pa vintern. Lars har en anstilld. Ingrid
som ir tyskutbildad bagare. Dessutom en deltidare som kor brodtransporter tre dagar i veckan
till externa kunder som Mossbergs, Coop, och Greeks handelstridgard. Snart troligen dven
forséljning till ICA i Hagfors.

Persfolks Gard - Lennart Robberts

Borjade med att ga en charkkurs. Startade
verksamheten for ett halvt ar sedan. Lennart
blandar kryddor sjédlv och avrader fran att
anvinda blandningar.

Har i princip bara begagnad utrustning. Klinker
som golvmaterial eftersom bottenplattan da inte
behovde vara lika genomtorr, vilket sparade tid.
Anvinder naturskinn.

Saltar med en blandning av 50 % havssalt och
50 % nitritsalt. Har EU-ekologisk certifiering.

Har bade direkt och indirekt rokning. Roker vid
50 grader i 1,5 timmar och 6kar sedan virmen
till 70 grader. Han forsoker att roka vid sa lag
temperatur som mojligt for att halla nere
halterna av PAH, polyaromatiska kolviten.

Lennart morar kottet fore rokning, det hinger

tills pH-vérdet sjunkit. pH- virdet méts pa allt
kott. Om det dr for hogt indikerar det att djuret
ar stressat och da gar inte kottet att mora. Bild 6. Kottkylen pa Persfolks Gard.




Kottet tumlas om det ska torkas. Det blir da saftigare, muskelproteinet myosin binder kottsaft.
Han kor 40kg i taget och kottet dr sprutsaltat.

Lennart har alltid jobbat med biologiska processer i sin tidigare yrkesverksamhet och det blev
naturligt att kombinera det intresset med intresset for mat.

Torkningen avbryts genom vaccumpackning.

Bjalveruds Basturokeri -Goran Modig

Goran har sysslat med rokning i 15 ar, huvudsakligen legorokning av vilt. Sedan ett halvt ar
har verksamheten varit mer professionell. Han har byggt nya lokaler under sommaren och har
nu tre rokar, en kallrok for fisk, en varmrok for fisk och en varmrok for kott. Han har tagit
hjilp med monteringen av kylrum och kompressor men har annars gjort allt arbete sjilv.
Goran har gatt charkkurs i Ostersund tillsammans med Lennart Robberts och trots att de har
sina verksamheter sa nidra varandra sa kompletterar de varandra mer dn de konkurrerar.

Skylten ”Rokeri” vid stora vigen har gjort sitt for kundtillstrémningen.

Goran har en sjukpension som han vill komma bor ifran. Han har bekostat hela tillbygget
sjélv utan investeringsstod. Jobbat mycket med begagnat och egna 16sningar. Totalkostnaden
ligger under 150 000kr.for en lokal pa 5x7 meter. Byggnaden vilar pa en betongplatta, medan
viggarna dr uppmurade av Lecablock 19x19x60. Lokalen saknar fastvirme och isolering.
Kylrummet kan dven anvindas som arbetslokal sommartid. Vattensystemet kan enkelt
tommas under ”vintersemestern” och det enda utrymmet med fast virme ir ett litet utrymme
med el och vattenreningsutrustning.

Goran har anvint sekunda virke och pa sa sitt fatt ner kostnaden fran 13 000kr till 3 000kr.
Rokarna dr egenkonstruerade. Vattnet kommer fran en egen stensatt brunn och behandlas
mede ett partikelfilter och ett UV-filter. Provtagning visar att kvalitén &r perfekt.

Milet med verksamheten &r att arbeta och vixa langsamt sa att det fortsitter att vara kul hela
tiden. Inte sdga ja till allt och alla utan se till att behalla greppet. Den 21:e december ir det
slutjobbat for i ar. Jul och nyar blir lugna sedan borjar arbetsintensiteten att 6ka igen.

Allt kott rokes utom bjorn och vildsvin som saknar trikinintyg. Fagel roks heller inte pga
salmonellarisken.

Gorans smorgastarta (recept)

1 hink turkisk youghurt

300g Philiadelphiaost

1 féarskriven gul 16k

Vitlokspeppar

Ror ihop ingredienserna och lat sta over natt

Tillsdtt en urbenad rokt regnbagslax pa 7-8 hg, ror ihop

Pensla tva kluvna ragkakor med 1-1,5 dl koncentrerad fiskbuljong.
Varva ragkaka och fiskrora. Avsluta med att smeta fiskrora pa sidorna.
Garnera med gurkskivor, kokt dgg, rikor, citron och dill.



