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MuUnsterost, I&s mer om resan fill
Sia och Alsace sid 6.
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B2y geléhallon, i dkta hallonform. Se sid 8.
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Kara Iasare!

Nu kommer ett nytt nyhetsblad som skall réicka hela sommaren och en bit in p& hosten.
Framtiden

Har pd Eldrimner funderar vi mycket pé framtiden. Vi arbetar for att kunna férverkliga det per-
manenta resurscentrum for smdéskalig livsmedelsféradling som skall ta dver efter mdal-1 projektet.
Det k&nns som vi den sista tiden har tagit ndgra steg framdat pd vagen dit.

Vi har férfattat ett utkast om hur vi idag tanker oss att det framtida resurscentrumet skall kunna
se ut (Body’'n som jag skrev om i férra nyhetsbladet). En ansékan har skickats in till Jordbruks-
departementet om stdd till en forstudie for att kunna gor en verkligt genomarbetat
“verksamhetsplan” och ocksd for att genomféra ett férankringsarbete.



En harlig och inspirerande resa i
ett underbart vargront och skont
landskap. Det ar ndgot visst med
varen i alla fall. En tid som gjord
for spannande utflykter. Vi
boérjade i ett morgonfrascht
Stockholm med eft besdk pd det
anrika konditoriet Vetekatten pd&
Kungsgatan, startat 1928.

Vetekatten

Agaren Osten Brolin fog emot oss
med sin mangdriga kunskap,
erfarenhet och klokskap. Vi fick
0ss en historiskt exposé dver
konditorvarldens utveckling
under 1900-talet. P& 40-talet
fanns 40 000 konditorier i Sverige
att jamféra med dagens 1500.
Aven p& det h&r omr&det ar det
sldende hur industriproduktionen
ndstan totalt tog kal p& de akta
konditorierna, d v s dér man har
en egen ftillverkning och
foradling. Men tack vare sddana
manniskor som Osten, som envist
hallit fast vid sin linje att sdlja
unika produkter av hég kvalitet
gjorda pd akta révaror, s& kan vi
idag fortfarande finna &kta
konditorier typ Vetekatten. Dom
ar infe manga men dom finns!
Konditori Vetekatten gér ex 15
000 tartor, 27 000 bakelser och 50
000 semlor per ar - inte daligt!
Man forstér att det behovs de 37
&rsanstallda som Osten talade
om. Sedan drygt tio ar tillbaka
har de egen pralin- och
konfekttillverkning i huset. De har
hundra olika sorters praliner
varav 50 med konftinuerlig

tillverkning. De goér
ocksé ett antal
marmeladkonfekter pd
akta ré&varor, farg- och
aromdmnen ar
portférbjudna och
pektin anvands istallet
for gelatin, Veganernas
favoriter! De gor dven
underbara geléhallon i
riktig hallonform (kostar
3 kr/st), som ger
mersmak! Tillverkning
k&nde de av oss igen
som har jobbat med
marmeladkonfekt
tidigare, ex att
konfekten gjuts i
majsmjol.

Vi gick runt i alla
lokalerna som snirklade
sig upp och ned, och
At sidan! En
chokladpralinmdstare
var i fullt arbete i ett av
rummen. Rundfuren
avslutades fill allas beldtenhet i
pralinlagret. Vilka héarliga
smakupplevelser! Det marks
verkligen att kvalitet, dkta
ravaror, hantverk har satts i forsta
rummet.

Androuet

Ar en liten ostbutik p& Ostermalm
som funnits i 3 &r. Bakom star ett
franskt foretag som kdper in i
huvudsak fransk ost,
mognadslagrar den i Paris och
sdljer i sm& specialbutiker i Paris
samt i en del andra stora stader.
Alla butikerna ser likadana ut
med ett enkelt rum utan
butiksdisk dar ostarna visas i
kylmontrar l&ngst véggarna.
Ostarna ligger dar “franskt
nakna”. Androuets nisch ar ostar
gjorda p& opastdriserad mjolk -
de smakar ju s& mycket mer! -
varav ménga ar
gdrdsproducerade, ex deras
camembert. | denna svenska
butik salufér de 100 sorters ost
varav bdstsdljaren dr Comté.
Androuet samarbetar med
restauranger i forsta hand
Operakdllaren. Mr Viltart som
forestar butiken undrade varfor
intfe vi gjorde ost pd
opastériserad mjolk. Vi forklarade
allt det dér med regelverket men
Mr bara ryckte pd axlarna och sa
“préva att salja till mig”!

Rosendals Tradgard och bageri
Erik Olofson som geftt eft antal
bakkurser i Eldrimners regi bjod in
oss till en underbar lunch i den

blommande dppellunden. Vilket
fantastiskt brod!!l Eriks brod ar ju
ndstan uteslutande gjorda pd&
surdeg och ger en odvertraffoar
smakupplevelse (och
halsoupplevelse). Sedan fick vi
en visning av deras
produktionskok dar de
vidareféradlar det som
tfrddgdrden ger for tillfallet. Just
nu kunde man hitta
h&aggblomssaft och
citronmarmelad med ndasslor i
butiken. | marmeladerna
anvands inget pektin endast bar,
socker och vatten. Det som sdljer
mest ar saft och
morotsmarmelad.
Erik visade oss den stenugn som
han projekterat och som blev
fardig 1998. Den har tvé
stenhdllar att baka p& och man
eldar frén baksidan av ugnen pd
den undre hdllen. Om man eldar
upp till 310.C pd kvallen s& haller
den 270LC pd& morgonen darpd.
Den kostade ca 200 000 att
bygga (i kursform).
Brodférsaljiningen har férdubblats
i butik och
kafé
sedan
stenugnen
kom fill
och nu
jobbar
har 4
bagare
som
bakar runt
400 kg |
brod om i .
dagen. Erik visar oss den vedeldade sten-
ugnen pd Rosendals Tradgdrd
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Grythyttan

Vi forflyttades oss sedan med tag
och hyrbilar ut i det svenska
landskapet med siktet installt pd&
Grythyttans Vardshus. Vi nddde
det lilla charmiga Grythyttan vars
gamla stadsdel i princip var lika
med vardshuset dar vi infog en
fyrratters middag. Varmratten
kom in som en dans ndr de fyra
servitorerna samspelt plockade
undan och plockade fram
huvudréatten som gdomde sig
under en varmhdallande k&por
vilka p& given signal togs av.
Somliga av oss kopte
“dryckespaketet” vilket innebar
att innan middagen tagit slut
hade vi provat oss igenom fyra
olika slags viner, n&got mdaktigt.
Innan vi ldmnade vardshuset var
b&de Jan-Anders och Annie &
Kim p& god vag att sdlja in sina
produkter.



