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Att lyckas som vinodlare i norr &r inte alls
nagon omdjlighet. Snarare har Sverige
stora méjligheter att bli ett exklusivt vin-
land i framtiden.

= Vi har férutsattningar att producera
mousserande viner av samma klass som
i Champagne, sdger Géran Amnegard pa
Blaxta Vingard utanfor Flen.

Att vinodling dnnu s3 linge 4r en liten bransch i
Sverige beror till viss del pé att mnga tror att vart
klimat ér for kallt. Men det stimmer inte idag,
menar Géran Amnegrd.

— Det gér alldeles utmirke att odla druvor i Sve-
rige. Vi kan aldrig konkurrera ekonomiskt med
de billiga linderna nir det giller enkla bordsviner.
Men trenden gir mot det mer exklu-
siva och dir finns det pengar
att himta.

Goran Amnegérd pro-
ducerar bland annat
exklusivt isvin pé Blaxta
Vingérd. Druvorna skérdas ]
i december och vinet jaser (
svalt och lange. &
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AMNEGARD AR EN AV fyra

odlare som idag kommersiellt producerar

vin i Sverige. Han startade Blaxta Vingdrd i Séder-
manland sommaren ir 2000 och valde att satsa
pa ekologisk odling av ddla vinsorter som Merlot,
Chardonnay och Vidal. Med en bakgrund som
stjarnkock i Kanada foll det sig naturligt att titta

NARPRODUCERAT

p4 hur man odlar vin dir.

—Kan man géra viner av virldskvalitet i Kanada
s4 kan man gora det hir ocksd. Vért klimat 4r i
det nidrmaste identiskt med deras. Dirfor passar
deras metoder vira forutsittningar mycket bittre
4n tillvigagdngssitten i till exempel Tyskland och
Frankrike, menar Amnegérd.

GORAN AMNEGARD ANSER att de svenska for-
hallandena har manga fordelar.

— Klimatet blir allt varmare. Nere i Europa dr vir
men ett problem och de kan f3 svirt att fi vatten-
resurserna att ricka till vinodlingarna i framtiden.
Vinodlingsbiltet flyttas norrut. Jag vet till exempel
redan nu tvé tyska vinhus som odlar pd prov i Ble-
kinge. Hir i Sodermanland 4r klimatet detsamma

som i Champagne pa 1950-talet. Dessutom har vi
i sodra Sverige 25 procent mer dagsljus 4n
sédra Frankrike under sisong.

BLAXTA VINGARD HAR specialise-
rat sig pa exklusivt isvin och expor-
terar till Brasilien, Hong Kong och
England. Druvornaskérdasidecem-
ber nir temperaturen dr minus 7

grader eller under. D& 4r druvorna

frysta, med en mer koncentrerad smak
och arom. Skérden ger betydligt mindre
mingd vin, men marknaden ir stor.

— Det ir en stor hype kring detta nu. Idag pro-
duceras 100000 liter isvin i hela virlden, medan
behovet uppskattas till cirka en miljon liter. Priset
ligger pa 3000 kronor per liter, sd det finns goda
ckonomiska forutsittningar, siger Amnegard.

Blaxtas isvin, &rging 2007, tilldelades brons
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i vin-VM 2009. P4 Elmia Nirproducerat finns
chans att smaka. Géran Amnegird kommer d4 att
halla vinprovningar och seminarier om majlighe-
terna for svensk vinodling.

Service avgorande
for att na kunder
SID 2

Farosttillverkare
ger framgangstips
SID3

Vaxande marknad for
begagnade maskiner
SID 4



HOg service ett maste Or att lyckas

Hur viktigt &r det egentligen att kunden
gillar dig? Racker det inte att produk-
ten ar bra?

Nej, service och bemétande betyder
oerhért mycket och avgér om kunden
kommer tillbaka, menar Kenth Aker-
man, konsult i affarsutveckling, coach
och forelasare.

—Det arinte klirret i kassan, utan det
véarde kunden ser i din produkt som ar
det viktiga.

Som nirproducent och sméfretagare 4r det litt
att den ekonomiska delen blir den mest betydel-
sefulla. Men enligt Kenth Akerman ir det kun-
dens upplevelse av produkten och képet som
sitter virdet pd produkten, och det ir viktigast
i lingden.

— Det 4r métet mellan vad du gér och hur du
gor det som riknas. Och att det méter kundens
tankar om vad hon vill ha. Férst di har du en
kund som pratar gott om dig. Nir du gir ett
steg extra, ir steget fore och fir kunden att tinka

“wow, de tinkte pd det med”. Det 4r d& du nér
mistarklassen, siger han.

Kenth Akerman foreliser om service och
kundbemé&tande 6ver hela landet och har sett
att minga sméproducenter tror att produkeerna
i princip siljer sig sjilva. Men han menar att ser-
vicen 4r avgdrande for att kunna konkurrera med
storre och billigare aktorer.

— Du miste ta pd dig kundglaségonen, tala
for din vara och hitta ett sitt att sticka ut. Det
finns alltid utrymme for att bli vassare, siger
Akerman.

Nir man nigon ging har en kund som kom-
mer tillbaka och ir missnéjd tycker Kenth Aker-
man att man ska se det positivt.

— Var tacksam att hon siger det till dig. For
varje kund som kommer tillbaka finns det minst
en till som dr missnéjd och som férmodligen
siger det till andra i stillet.

Kenth Akerman hiller tva forelisningar pa
Elmia Nirproducerat. En handlar om service
och kundpassion, den andra om bemétande och
klagomélshantering.

— For att n& mastarklassen méste man ligga steget fére kunden och ge
henne ndgot hon inte visste att hon ville ha, sager Kenth Akerman, som
forelaser om service i méastarklass pa Elmia Narproducerat.

| héyst koras Arets Narproducerade Produkt

Vem gor godast korv och vem tillverkar
den béasta osten?

I hést vet vi svaret. Under Elmia Nar-
producerat koras »Arets Narproduce-
rade Produkt”. Deltagarna tivlar i fem klasser: Chark, mejeri,

- Syftet med utmérkelsen dryck, bréd/bakverk och frukt/bir. Fram

ar att uppmarksamma
de manga duktiga L
narproducenter “ E T
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runt om i Sverige.

—Vivill lyfta fram nirproducenterna och upp-
muntra dem att fortsitta satsa pd sin affdrsverk-
samhet, siger Maria Lindsith.

tll den 1 september kan leveran-
toret, som uppfyller tivlingens
kriterier, skicka in bidrag.

hos konsumenter och

som finns, fér- & +* En jury kommer att beds-
klarar Maria E : ( ma och utse en vinnare
Lindsath, J’—’ * i varje klass som sedan
program- = hﬂ ? presenteras pd Elmia
ansvarig fér "' m 9 den 26 oktober.
Elmia Nar- - Q — Det finns ett
producerat. 1 ﬂ ‘ Q : starkt sug efter nir-

:‘ a -, 2 f} 9 9 - Q i odlade produkter bade
Tavlingen rikear . N -

sig till sméskaliga kockar idag. Detta pris

bidrar tll 6kad kunskap

livsmedelsféretag

N gpnao®

om denna mat, samtidigt som det stirker pro-
ducenternas sjilvfortroende, siger Carina Bryd-
ling, medlem i kocklandslaget och en av jury-
deltagarna.

Juryn bestdr dessutom av Magnus Svensson
frin Restaurangakademien, Louise Alenbrand
fran Regional Matkultur, matdebattdren Bert
Karlsson, Géran Amnegard frin Blaxsta Vingérd
och Maria Lindsith, Elmia.

Anmalan pagar
fram till 1 sept!



Mejeristen Agneta Larsson &r en av de med-
verkande vid Eldrimners inspirationsseminarier i
host. Hon kommer bland annat att prata om vik-

ten av envishet som sméaskalig matproducent.

—Ooch vaga
starta egen

verksamhet

En stor portion envishet ar en viktig
egenskap for den som vill bli narprodu-
cent. Det tycker Agneta Larsson fran
Strémmens Gardsmejeri som kommer
att medverka i Eldrimners inspirations-
seminarier pa massan i host.

Hur kommer man egentligen igdng med en verk-
samhet? Hur ska kunderna hitta produkterna?
Vilka utmaningar kan jag rikna med i bérjan?
Det #r ndgra frigor som tas upp nir Eldrimner
bjuder in tll inspirationsseminarier pd Elmia
Nirproducerat.

— Vi tror att det ér viktigt att lata folk f3 kon-
kret information om hur det 4r att vara mat-

hantverkare i olika branscher, siger Bodil Cor-
nell, verksamhetsledare f6r Eldrimner.

PA SEMINARIERNA KOMMER mathantver-
kare med olika inriktning att beritta om sina
erfarenheter och dela med sig av sin kunskap.
Seminarierna #r indelade i fyra olika block: for-
ddla kote frin girden, starta ditt eget gdrdsme-
jeti, forddla traktens bir och gronsaker samt baka
hantverksmissigt brod.

En av de medverkande p4 inspirationssemina-
rierna ir Agneta Larsson. For 11 r sedan bestim-
de Agneta och hennes man Martin Andersson att
satsa pd ett eget gardsmejeri med tillverkning av

firost. Idag har de 100 Ostfriesiska mjolkfir pd

gérden utanfér Ange i Medelpad. De har dven en

grdsbutik, men férsiljningen sker framfor allt
genom tre grossister som siljer dessertostarna
vidare.

SMASKALIG LIVSMEDELSFORADLING lig-
ger helt ritt i tiden menar Agneta. Utvecklingen
har gétt snabbt de senaste 10 &ren mirker hon.
— Mainga vill ha den lokala maten, man vill
veta var den kommer ifrin. Jag hoppas kunna
inspirera andra som kinner att de vill starta egen
verksamhet, visa att det 4r majligt. Men att man
ir jurig och envis 4r viktigt, for det 4r manga
som ska dvertygas lings vigen, siger hon med

ett leende.

Skolmaten debatteras pa Elmia i host

Fardigstekt kéttfars fran Brasilien
eller férkokt kyckling fran Thailand.
Det bjuds manga barn paiforskolor
och skolor runt om i Sverige, men det
finns ocksd kommuner som satsar pa
narproducerat. Skolmaten blir ett hett
debattdmne pa Elmia Narproducerat.

Stjamkocken Paul Svensson, kand fran TV-
programmet Matakuten, medverkar p& Elmia
Narproducerat for att prata om skolmaten. Har

ar han pé besotk med skolbarn hos en mjolkbonde.

Politiker, kostchefer, upphandlare i kommuner,
folkhilsoplanerare och skolpersonal, men ocksd
nirproducenter som girna vill leverera till kom-
munen har all anledning att binka sig i Ryd-
bergssalen pd Elma tisdagen 27 oktober.

— Vilken mat som serveras i skolorna ir en
jitteviktig friga som engagerar alla. Det finns
ménga skrickexempel, men ocksd skolor som
valt att kdpa svenska och nirproducerade réva-
ror. Vi vill presentera de goda exemplen, siger
Maria Lindsith, programansvarig for missan.

FLERA OLIKA FORELASARE kommer att ta
plats, diribland stjirnkocken Paul Svensson,
kind frin Matakuten i TV4. Dietist och matde-
battéren Annika Unt Widell medverkar ocksa.
P4 uppdrag av "Skolmatens vinner” genomfér
hon just nu en kartliggning i sédra Sverige av
skolmaten ur ett révaruperspektiv.

— P4 missan kommer vi att presentera vir

firska undersskning om hur det egentligen stér
till med skolmaten, siger Annika Unt Widell
och fortsitter:

— Matkvaliteten i skolan behover bli bittre,
men det satsas for lite pengar. Mdnga kommu-
ner ser ocksd Lagen om offentlig upphandling,
LOU, som ett hinder for att kunna képa nirpro-
ducerat, men det finns skolor som lyckas med
detta inom lagens ramar.

PA MASSAN KOMMER nigra kommuner att
beritta om hur de jobbar med lokala révaror i
maten. Syftet 4r att inspirera och 6ka kunskapen
om vilka méjligheter LOU faktiskt ger. Dagen
avslutas med en spinnande debatt om skol-
matens kvalitet.

— Barnen ir morgondagens konsumenter, de
behéver trinas i smaker for att kunna ha majlig-

het att uppskatta svenska rivaror och mat med
kvalitet, menar Annika Unt Widell.
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Fakta

Datum: 26-27 oktober 2009
Plats: EImia, J6nkdping
Oppettider: 09.00-17.00
Inriktning: Ny massa med fokus
pa livsmedelsforadling, direktfor-
sélining och landsbygdsturism.
Pa massan finns dels en produkt-
utstélining, dels ett omfattande
seminarieprogram.

Utstallare: Slakteri- och charku-
terier, mejerier, kyl- och varme-
utrustning, livsmedelshantering,
kvarn- och bageriverksamhet,
gronsaks- och fruktféradling, fisk-
hantering, inredning, férpackningar,
vagar, ingredienser for livsmedels-
foradling, marknadsféring, kassa-
system, butikssystem, IT-system,
hygien- tvatt- och stadprodukter
mm.

Besokare: Lantbrukare, sma och
medelstora féretag verksamma
inom livsmedel eller landsbygds-
turism.

Web: www.elmia.se/narproducerat

Kontakt

Maria Lindséth
Programansvarig

Tel +46 36 15 22 28
maria.lindsath@elmia.se

Annika Lindskog
Projektassistent

Tel +46 36 15 22 56
annika.lindskog@elmia.se

Mats Johnsson
Projektsaljare

Tel +46 36 15 22 01
mats.johnsson@elmia.se

www.elmia.se/narproducerat
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Globaltintresse
for begagnade charkmaskiner

Anders Brolin AB har sélt charkuteri-
och slakterimaskiner till bland annat
Nordkorea och Israel. Samtidigt 6kar
efterfragan pd hemmamarknaden nar
smaskaliga verksamheter far vind i
seglen.

—-Narproducerat ligger i tiden, sager
agaren Anders Brolin.

Nir Elmia Nirproducerat slar upp portarna i
oktober kommer Anders Brolin AB finnas bland
utstillarna. Féretaget som har sitt site strax
utanfor Enkoping har etablerat sig som en av de
ledande distributérerna inom begagnatmarkna-
den. Affirsidén ir att kdpa, renovera och sedan
silja maskiner, komponenter och annan utrust-
ning till slakteri- och charkuteriindustrin.

— Nir verksamheten startades silde vi mest
till sméskaliga slakterier. Sedan har charkuterier
kommit till och féretaget har vixt undan for
undan, siger Anders Brolin.

FOR ATT NA FRAMGANG p3 marknaden har
Anders arbetat hart for att se till att kunderna ir
nojda. Det innebir bland annat generositet med
reklamationer.

— Skulle ndgon inte vara néjd sé fir de limna
tillbaka produkterna. Det ir oerhort viktigt att
ha néjda kunder eftersom branschen inte ir stor-
re 4n att folk triffas vildigt ofta och ger varandra

rekommendationer. Som marknadsféring 4r det
en viktig detalj, siger Anders Brolin.

I 4r kommer Anders Brolin AB marknads-
fora sig i ett nytt forum genom att stilla ut pd
Elmia Nirproducerat. Dir kommer man bland
mycket annat visa upp forpackningsmaskiner
genom samarbetspartnern PL Vacum Féorpack-
nings AB.

— Det ir en liten lucka som fylls och jag tror
absolut att det behdvs en sidan hir missa. Nir-
producerat ligger i tiden och ménga smaskaliga
verksamheter har vaknat till liv. Men det ir inte
alltid s ldce ace hitta bra begagnade produkter
som ir relativt nya och missan har stora méjlig-
heter att 6ka kunskapen om det, siger Anders
Brolin.

MASSDELTAGANDET AR EN av minga intres-
santa hindelser kring Anders Brolin AB. En
annan ir den vixande exportandelen. For dven
om Sverige och Norge ir de tvd stora markna-
derna s& mirks en stadigt 6kande forsiljning till
andra linder. Konjunkturliget ir med andra ord
inget som har pdverkat efterfrigan.

— Januari var en ganska lugn manad, men sen
har det skjutit fart och rullat pd som tidigare. Vi
har sdlt ett komplett charkuteri till Nordkorea
och dven fitt kunder i Iran och Israel. Problemet

dr snarare att hitta tillrickligt ménga maskiner,

=~ Elmia
www.elmia.se

avslutar Anders Brolin.



