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UTBILDNING OCH INSPIRATION
Eldrimners kursutbud täcker alla viktiga delar av mathantverkarens 
yrke, från tillverkning av produkter till företagandet.

STARTA EGET MATHANTVERKSFÖRETAG  5 veckor

NYBÖRJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1–5 dagar

FÖRDJUPNINGSKURS 1–5 dagar 

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBÖCKER OCH INSTRUKTIONSFILMER

STÖD OCH RÅDGIVNING
DIALOG MED MYNDIGHETERNA 
För att undanröja hinder för mathantverkare och underlätta utvecklingen av 
mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRÅDGIVNING 
”Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bär-, frukt- 
och grönsaksförädling, fiskförädling, livsmedelstillsyn och produktionslokaler.

INFORMATION OCH MARKNADSFÖRING
SM I MATHANTVERK 
Produkttävling som anordnas av Eldrimner årligen sedan 1996.

MATHANTVERKSDAGAR 
Regionala nätverksträffar över hela landet. 

SÆRIMNER
Idé- och kunskapsmässa.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK 
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.

ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK 
ges ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 gånger per år.

ELDRIMNER.COM 
webbplats med övergripande information om Eldrimner och alla våra verksamheter.

E L D R I M N E R
NATIONELLT RESURSCENTRUM FÖR MATHANTVERK

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hög kvalitet och tydlig identitet. 
Dessa  tillverkas av i huvudsak lokala råvaror som förädlas varsamt, i liten skala och ofta på 
den egna gården.  Kännetecknet för mathantverk är att människans hand och kunnande är 
med i hela produktionskedjan. Detta ger hälsosamma produkter utan onödiga  tillsatser, 
produkter som går att spåra till sitt  ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition, 
vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

ELDRIMNER hjälper dig som är mathantverkare, i starten såväl som i utvecklingen av 
företaget, genom rådgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte. 
Eldrimner arbetar för att det svenska mathantverket ska utvecklas. Hos oss är företagarna 
med och formar verksamheten. 
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LÖSNUMMER hos Adlibris och Bokus

Läs den nya mattidningen
med fokus på hantverk och fantasi!

#3 Tema 

Du gröna 
nya värld

Långsam vegonjutning
Nappera mera!

Grön chark • Orangeviner
Resor på Balkan
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Olle Karlsson
Verksamhetschef, Eldrimner

O L L E S  K R Ö N I K A

På några få generationer har sättet vi producerar vår mat förändrats 
i grunden. När min pappa föddes 1929 kom merparten av den mat 
som min farmor satte på bordet från den egna gården. Mjölken kom 
från korna i ladugården, filmjölken gjorde man själv, sidfläsket från 
den egna grisen röktes på gården. I dag framstår detta som unikt, 
men på 1930-talet var det vardag för de flesta på landet. För min 

mamma som föddes i Stockholm var det förstås annorlunda. Där kom maten 
från Konsumbutiken och var producerad i större skala, men att själv ta tillvara 
det som växte i trädgården var en självklarhet och förstås att baka, lägga in, 
sylta och safta. Dessutom var det helt nödvändigt för att få ekonomin att gå 
ihop.

För mig och min syster som är födda på 1960-talet och som hade två hel-
tidsarbetande föräldrar såg det till vardags förstås annorlunda ut. Hel- och 
halvfabrikaten hade gjort sitt intåg i köket, pölsan kom i en burk, blodpud-
dingen i en plastförpackning och soppa i en påse. Att plocka och torka  nypon 
till  nyponsoppan som min mormor och farmor gjort fanns det inte tid till. 
Dessutom fanns det ju pulver och mandelbiskvierna gick att köpa i en påse. 
Men till jul, påsk och midsommar var det annorlunda. Då kom mammas kun-
skaper från Maria husmodersskola till sin rätt. Då styckades den halva grisen i 
köket, saltgurkan togs fram, sylta och leverpastej gjordes i köket och mandel-
musslorna fylldes med hemkokt sylt.

Idag har utvecklingen tagit ännu ett kliv. Andelen i befolkningen som gör 
egen sylta och leverpastej är på nedåtgående och mat som budas hem från en 
restaurang blir ett allt vanligare alternativ för stressade småbarnsföräldrar. 
För oss som fortfarande längtar efter välgjord sylta, leverpastej, getost, sur-
strömming, surkål eller andra traditionella produkter blir lösningen ett besök 
hos någon av Sveriges duktiga mathantverkare. 

Men varför har mathantverket blivit något som vi främst plockar fram till 
högtider eller fest? Självklart är det unika produkter med fantastiska egen-
skaper som förtjänar att stå i finrummet, men ursprunget är ofta mat som 
stod på bordet även till vardags. Nu kanske du tänker att det förstås beror 
på priset. Mathantverk kostar ofta mer per kilo än de industriellt tillverkade 
produkterna. Samtidigt är det intressant att ta ett steg tillbaka och titta på his-
torien, på 1950-talet utgjorde livsmedelskostnaderna ungefär en tredjedel av 
inkomsten, på 1990-talet ungefär en femtedel och under 2000-talet ungefär 
en åttondel. Historiskt sett har maten vi sätter på bordet aldrig varit så billig 
som nu, även om vi tar hänsyn till att priserna ökat under den senaste tiden.  

När vi i västvärlden dessutom slänger upp mot 40 % av den mat vi köper 
borde det för de allra flesta av oss finnas utrymme att äta både godare, bättre 
och mer hållbart utan att för den skull spräcka budgeten. Med bröd, ost, korv 
och marmelad som faktiskt smakar något kan vi äta mindre mängd men med 
högre smaker, till nytta för både gommen, miljön, folkhälsan och inte minst 
livsglädjen!

Det borde för de 
allra flesta av oss 
finnas utrymme 
att äta både 
godare, bättre 
och mer hållbart 
utan att för den 
skull spräcka 
budgeten.
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S É B A S T I E N  B O U D E T

BAGAREN 
SOM RÖR OM 

I GRYTAN
DEN FRANSKE BAGAREN SÉBASTIEN BOUDETS PASSION ÄR BÄTTRE 

MAT. HAN ÄR VÄLKÄND DELS FÖR SINA SURDEGSBRÖD, BÖCKER 
OCH FRAMTRÄDANDEN I MEDIA, DELS FÖR ATT HAN VÅGAR STICKA 
UT HAKAN. NU FÖRBEREDER FRANSMANNEN EN NY REVOLUTION. 

TILL SIN HJÄLP TAR HAN GRÖT.

TEXT Sofia Klasson ■ FOTO Stéphane Lombard

Han växte upp och gick i 
skolan i Frankrike, star-
tade bageri i Spanien och 
för snart 20 år sedan läm-
nade Sébastien Boudet 
kontinenten och flyttade 

till Sverige. Här har han hunnit driva 
det prisade bageriet Petite France på 
Kungsholmen i Stockholm, vara värd för 
Sommar i P1, laga mat och baka i tv och 
skriva flera böcker. 

Hösten 2021 stängde han sitt pro-
jekt Sébastien på Söder, ett bageri i 
Söderhallarna på Medborgarplatsen i 
Stockholm, efter tre minst sagt lyckade 
år. 

– Jag ville visa att det går att skapa 
ett bageri som erbjuder allt jag pratar 
om och står för. Det blir lätt en utopi om 
man bara snackar och jag vill inte upp-
fattas som en drömmare. Jag vill visa att 
när jag bakar är helheten viktig. Det är 
min filosofi och livsstil att välja rena rå-

varor som inte förstör mångfalden, inte 
förgiftar eller har negativ inverkan på 
vårt klimat och inte är processade med 
massor av tillsatser.

Vill föreläsa med trovärdighet
Att stänga det framgångsrika bageriet 
på Söder efter några år var helt enligt 
den ursprungliga planen. 

– När jag föreläser och håller utbild-
ningar runt om i landet måste det fin-
nas verklighet och fakta i det jag lär ut. 
Samhället förändras hela tiden och jag 
behöver fylla på med ny kunskap och 
vara verksam. För mig handlar det om 
trovärdighet.

Innan  Sébastien startade bageriet 
i Söderhallarna var det många som var 
skeptiska till hans idé om att driva ett 
bageri i gallerian på Medborgarplatsen. 

– Efter att jag skrivit på avtalet 
startade jag allt på 30 dagar: tog fram 
logotyp, hemsida, meny, rekryterade 

personal, skaffade utrustning och allt 
som behöver göras när man startar en 
verksamhet. 

Den något ovanliga finansieringen, 
där vem som helst fick köpa en andel 
och därmed bli ambassadör för bage-
riet, visade sig bli ett framgångskon-
cept. 

– Jag gjorde ett upprop och samlade 
därmed en följarkrets som alla i sin tur 
blev ambassadörer för bageriet. Det var 
en engagerad skara som också handlade 
och spred bageriets rykte.

Att sälja bageriet och varumärket, i 
stället för att lägga ner, när han var klar 
med Sébastien på Söder var aldrig aktu-
ellt.

– Det kändes inte rätt. Jag gör inte 
det här för att tjäna en massa pengar. 
Allt jag gör är för att jag vill göra skill-
nad. Bageriet blev beviset för att det går 
att baka och laga mat på råvaror som är 
äkta rakt igenom.
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S É B A S T I E N  B O U D E T

Han är noga med att hela tiden fram-
hålla sin matideologi.

– Det är viktigt att komma ihåg att 
genom att välja ekologisk och hållbar 
mat ger man inte upp något, utan man 
får mer. Dessutom får man en förståelse 
för den värld vi lever i. Man får en bild 
av hur vi kan påverka och en förståel-
se för hela matsystemet. Dessutom får 
man näring och smak på köpet och man 
stöttar bönder som odlar ekologiskt, 
vilket innebär mer biologisk mångfald. 
Man får unika smakupplevelser, det är 
långsiktigt och det smittar – man vill 
bara ha mer!

I Sébastiens matfilosofi är brödet 
kärnan.

– För mig knyter bröd ihop allt. 
Från djurhållningen av fjällkon, som ger 

den magiska mjölken, till gårdsäggen i 
bulldegen. Man mår bra av att göra bra 
saker! Om du som konsument till exem-
pel väljer att köpa en hantverksost så 
ger det den mathantverkaren näring så 
hen kan utvecklas, expandera och an-
ställa, och sedan ge oss andra ännu mer 
bättre mat. Men vi kan inte bara köpa 
den här maten till jul, påsk och midsom-
mar; det handlar om att göra medvetna 
val, varje dag, året om. 

Har startat sitt sista bageri
Nu har han bestämt att det inte blir någ-
ra fler nya bagerier. Istället jobbar han 
vidare på andra sätt. 

– Genom att utbilda bagare och 
kockar kan jag göra skillnad i branschen 
genom att lära ut hantverket, men också 

ge kunskap om ekologi, hållbart krets-
lopp, råvaror och yrkesmänniskornas 
ansvar. 

Sébastien jobbar med utbildningar 
på olika nivåer. Han utbildar vuxna som 
ska bli mathantverkare genom Eldrim-
ner men också gymnasieungdomar som 
ska bli bagare och med Restaurangaka-
demin på deras köksutbildning för med-
vetna köksmästare. 

– Dessutom jobbar jag på olika sätt 
med forskning, så den når ut. Till exem-
pel samarbetar jag med Sveriges Lant-
bruksuniversitet, SLU, med fokus på 
kulturspannmål och gröt. 

Ett tredje sätt handlar om att nå ut 
medialt. 

– Jag vill få folk att bli mer medvet-
na. Via Instagram når jag en engagerad 
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S É B A S T I E N  B O U D E T

målgrupp som jag har ett förtroende 
hos. Jag har följare som kliver in när det 
behövs och som sitter på nyckelpositio-
ner. Där gör jag upprop på olika sätt för 
tillsammans kan vi göra skillnad.

Den som följer Sébastien på Insta-
gram ser ofta inlägg för att skapa för-
ändring och att utbilda andra i att göra 
medvetna val. 

– Revolution handlar för mig om en 
bra förändring för folket. Det sker för 
att makten inte sköter sig. Det är fol-
kets makt att nå ut. Och det behövs en 
revolution inom matsystemet! Jag har 
haft förmånen att jobba med människor 
som är extremt duktiga på det de gör. 
Sen försöker jag ta med mig kunskapen 
och förändringen åt rätt håll.

 

Löjliga idéer 
Att han har trampat på en del tår för att 
nå resultat är han medveten om.

– Jag vill vara i framkant, jag kan 
inte vänta på att det ska bli självklart att 
handla av bonden eller mathantverka-
ren och göra medvetna val i butiken. 

Han berättar att många till en bör-
jan tyckt att hans idéer varit löjliga. 

– Det är så med revolutionära idéer.  
Först ses de som löjliga, sen uppfat-
tas de som farliga och till sist som helt 
självklara. När jag började reagerade 
flera bagare på att jag bara hade surdeg 
i mina bröd och ingen jäst. Nu är det 
självklart att baka så inom hantverksba-
gerier. Jag vet att det är så, men jag vill 
inte vänta! Jag vill ha förändring nu. 

Törstar efter mer
Passionen och drivkraften att göra gott 
har Sébastien alltid haft med sig.

– Jag har alltid haft ett tydligt syfte 
i mitt liv. Jag vill göra något jag känner 
mig stolt över, ett liv med inkråm och 
inte bara ett skal. Jag har alltid velat 
jobba med något som känns viktigt, och 
jag har hittat en nisch som jag är bra på 
och försökt använda den för att forma 
mitt yrkesliv. 

Själv är han stolt över att vara baga-
re och konditor, men det var ett yrkesval 
som gjorde hans mamma ledsen. 

– Jag var duktig i skolan och hon 
ville hellre att jag skulle bli arkitekt, ad-
vokat eller läkare, men jag kände tidigt 
att jag ville lära mig saker genom att 
leva och utforska utan att behöva följa 
en mall. Jag ville att min framtid skulle 
handla om att vara formbar, ha nära till 
mina känslor, vara passionerad, engage-
rad och kunnig, fördjupa mig och lära 
av andra människor. Jag var aldrig nöjd 
med mina lärare som läste ur böckerna, 
jag törstade efter mer och kunde aldrig 
få svar på mina frågor. Jag var hungrig 
och frustrerad på hela systemet, jag be-
hövde en utväg från det.

Sébastien var fallskärmsjägare un-
der en period.

– Där lärde jag mig att samarbeta i 
grupp och det var bra. Sen åkte jag till 
Spanien och startade ett eget ställe när 
jag var 20 år. Men det var betydligt enk-
lare då. Det var superenkelt, jag bara 
hyrde en lokal och började baka. På den 
vägen är det. 
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"Tiden vi har, den har vi på lån, döden är nära, och långt ifrån.
Ibland är den tidig, ibland är den sen, ibland är den taggig, ibland är den len.

Döden kan sörjas och firas i ett, från början och slutet gör livet komplett.
Lägg nu åt sidan allt kommersiellt, och ägna det åt något merituellt.

Säg finns något bättre än att bryta ett bröd, på så sätt få hylla vårt liv och vår död.
Att i denna högtid få finnas en ro, för den som blott nu bara i våra hjärtan nu bo."

         Ur Sébastiens kommande bok. 
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I bageriet på Söder blev semlorna väl-
digt populära. När han stängt det be-
stämde Sébastien sig för att åka på 
semmelturné genom Sverige i början av 
2022. 

– Det blev en väldigt lyckad turné! 
Jag är tacksam och ödmjuk för den re-
spons och det välkomnade jag fick av 
bagerierna jag samarbetade med. Det 
är inte en självklarhet att de vill ta emot 
den här franska bagaren, men det var 
öppna armar och jag har nu lärt känna 
många kollegor på djupet och skapat 
relationer. 

Under 2022 bakade och spritsade 
han över 11 000 semlor på bagerier 
runt om i landet. 

– Tillsammans med de lokala ba-
garna skapade vi konstant långa köer. 
Det var ett otroligt gensvar hos konsu-
menterna med en semla som för några 
år sedan ansågs konstig. Idag är den 
självklar med sin surdegsbulle på kul-
turspannmål, ekologiska mandlar och 
handvispad grädde. 

Skriver julrim och recept
Tidigare har Sébastien gett ut böckerna 
Den franske bagaren och Le bakbok. I 
oktober 2022 kommer Sébastiens nästa 
bok som huvudsakligen kommer att 
handla om julen. 

– Det är en bok som sträcker sig 
från allhelgona till påsk med fokus på 
hållbarhet och kvalitetsråvaror. Och om 
att ta ansvaret som konsument kring sin 
konsumtion. Särskilt kring jul. Många 
står för fina värderingar hela året, men 
sen kommer julen och då ska vi plötsligt 
överkonsumera både mat och prylar. Vi 
importerar och köper saker som förstör 
klimatet på olika sätt. Jag har alltid haft 
svårt att förstå den här traditionen. Jag 
vill visa en jul att vara stolt över, som är 
äkta. Den handlar också om liv och död, 
som kan vara väldigt närvarande just 
vid jul. Och om det naturliga i att följa 

naturen. Naturen dör på hösten och ger 
oss tid för återhämtning och att varva 
ner. Inte jäkta efter fler julklappar och 
överkonsumera. Boken börjar med ett 
kapitel om just döden. Det blir också 
brödbakning som knyter an till perio-
den som vi skriver om och ett rim till 
varje recept.

Gröten blir nästa revolution
Att använda klassiska, traditionella kul-
turspannmål har alltid varit viktigt för 
Sébastien. Nu strävar han efter att göra 
kulturspannmål mer tillgängligt. Gröt 
blir en väg för det.

– Bra bröd och mjöl kan ibland upp-
levas lite svårt och mathantverk gene-
rellt har tyvärr blivit en klassfråga. Gröt 
är en väg in i folkhemmet. Alla kan äta 
gröt, oavsett klass. 

Därför kommer Sébastien vara med 
och arrangera Gröt-SM i november 
2022. 

– Det blir en tävling för både ama-
törer och professionella kockar. Alla kan 
tävla och det blir en jury med personer 
som är trovärdiga och seriösa, och som 
älskar gröt förstås. Tävlingen blir ett 
sätt att lyfta gröten.

Vill göra barnen stolta 
Sébastien står aldrig stilla. Han gesti-
kulerar och ler. Han har ständigt många 
järn i elden och planerar framåt. Dröm-
marna är många och stora.  

– Jag drömmer om att alla små hant-
verksbagerier ska konkurrera ut de 
stora industribagerierna, säger han och 
skrattar.

Nu fortsätter han bygga nätverk och 
interagera med de han har runt sig och 
som är engagerade i mat på olika sätt. 

– Jag vill leva livet och göra skillnad, 
jobba med något som har ett syfte och 
som betyder något. Jag vill se mina barn 
i ögonen och vara stolt över de val jag 
gjort och det jag jobbar för.

Följ Sébastien på Instagram:
@sebastienboudet.

S É B A S T I E N  B O U D E T
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DET LOKALA 
STÄRKER 
FØROYA 
BJÓR 

RABARBER, KVANNE OCH 
MALT ÄR NÅGRA AV DE 
LOKALA INGREDIENSERNA I 
FØROYA BJÓRS PRODUKTER. 
BRYGGERIET PÅ FÄRÖARNA 
STARTADES AV ANNIKA WAAGS 
FARFARSFAR OCH NU DRIVER 
HON DET VIDARE MED HJÄLP 
AV LOKAL FÖRANKRING, 
ENVISHET OCH UTVECKLING 
AV NYA PRODUKTER.

F Ø R O Y A  B J Ó R 

TEXT Annelie Lanner
FOTO Stéphane Lombard
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Føroya Bjórs symbol är ett ulligt, färöiskt får med sti-
liga, böjda horn. Fåret finns på bryggeriets produk-
ter, lokaler och lastbilar.

– Fåret är starkt, tåligt och envist. Det är en träf-
fande beskrivning av hur det är att vara bryggare på 
Färöarna, säger Annika och  skrattar. 

Innan hon tog över familjeföretaget efter sin pappa och 
sin farbror studerade hon livsmedelsteknik på universitetet i 
Köpenhamn och utbildade sig till bryggmästare i Berlin.

– Pappa Einar har en liten fårgård nu, men han hinner 
ändå komma till bryggeriet nästan varje dag. 

Føroya Bjór har 35 anställda och är ett av de äldsta före-
tagen på Färöarna och det äldsta bryggeriet. Huvuddelen av 
verksamheten finns alldeles vid hamnen i Klaksvik på  Borðoy 
i norr. Bryggeriet är omgivet av hav och höga berg. Numera 
åker man i den långa tunneln dit, men under stora delar av 
bryggeriets historia var det färja som gällde. 

Ett svartvitt foto i bryggeriets försäljningsdel visar en 
man med den typiska, toppiga färöiska mössan på huvudet. 
Det är Annikas farfarsfar Simon Frederik Hansen som grun-
dade bryggeriet 1888. Precis som Annika studerade han i 
Danmark. Han utbildade sig till bagare och lärde sig samtidigt 
att brygga öl. När han återvände till Färöarna startade han 
Føroya Bjór.  

– I och med det hade Klaksvik kyrka, bryggeri och några 
små jordbruk, alltså allt som behövs, säger Annika.

Att vara driftig och påhittig verkar ligga i släkten. Det 
verkar också vara en förutsättning för att driva bryggeri på 
Färöarna, eftersom det länge var ett omfattade alkoholförbud 
på öarna. Mellan 1907 och 1980 var öl starkare än 2,7 pro-
cent förbjudet. De stränga reglerna sägs hänga ihop med att 
kvinnorna fick rösträtt. Allt för många män hade supit bort 
både hus och hem och när kvinnorna fick rösta infördes alko-
holförbud. När utländsk militär placerades på Färöarna 1960 
fick de dispens, vilket fick färöingarna att protestera och efter 
många turer fick de färöiska bryggerierna tillstånd att brygga 
starkare ölsorter 1980. För att utveckla verksamheten under 
perioden med alkoholförbud började Føroya Bjór med till-
verkning av läsk i mitten av 1930-talet. 

– Vi har levt med stränga regler länge och det har gjort oss 
extra innovativa, konstaterar Annika.

När hon började arbeta i bryggeriet för 15 år sedan ökade 
experimenten med olika smakkombinationer.

– Under tiden jag studerade i Danmark ökade intresset för 
öl mycket. Jag upplevde det som en internationell ölrevolu-
tion.

Annika inspirerades av små danska bryggerier och en idé 
som hon förverkligade i sitt bryggeri var att börja använda de 
ingredienser som finns på Färöarna i dryckerna.

– Inte mycket växer här på ön, men rabarber gör det och 
jag tänkte att rabarber i öl skulle kunna locka kvinnor.

Det verkar ha funkat, för rabarberölen är ofta slutsåld. 
Även alger, kvanne, röllika, fläder och arktisk timjan används 
i Føroya Bjórs produkter.

– Vi försöker helt enkelt använda så mycket lokalt som 
möjligt.

F Ø R O Y A  B J Ó R 
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Annika har också tagit fram en ölsort, en ale, bryggd på lokal 
malt. 

– En forskare hjälpte oss för att återinföra en traditio-
nell färöisk kornsort. Vi testade flera olika där utsäde fanns 
sparat för forskningens skull, men som inte odlades längre. 
Till slut hittade vi en som fungerade och som gav nog stora 
skördar. 

Ölet görs i samarbete med gården Gásadalsgarður i när-
heten av det berömda vattenfallet Múlafossur. Vattnet i ölen 
kommer från vattenfallet medan kornmalten och humlen od-
las på åkarna ovanför. Naturligtvis pryder vattenfallet etiket-
ten på Múlafossur Red Ale.

– Konkurrensen är hård från billigare importerat öl. Där-
för är det viktigt för oss att hålla hög kvalitet och hela tiden 
utvecklas.

Det senaste stora tillskottet på Føroya Bjór är produktion 
av drycker med högre alkoholhalt. Även där satsar bryggeriet 
på ingredienser som växer på Färöarna, som exempelvis ra-
barber och körvel. I Einars Akvavit är det lokal kvanne som 
är smaksättare. Den lanserades 2016. På hösten samma år 
lades de första faten av whisky på lagring. Føroya Bjór hade 
då ansökt om att få göra whisky under flera år.

– När destilleriet invigdes betonade pappa Einar att det 
var det första lagliga destilleriet på Färöarna.

Nu ska ett nytt destilleri göra att produktionen kan ökas, 
kanske till och med fyrdubblas, men det innebär ändå inte 
mer än 6 000 flaskor per omgång.

– Den första omgången vi släppte innehöll knappt tusen 
flaskor, men de sålde slut på en dag. Vi har också sett att folk 
köpt på sig vår whisky för att sälja vidare på nätet, dyrt, be-
rättar Annika.

Whiskyn lagras i tre år och smaken har hyllats av många. 
Efter introduktionen skrev den brittiske whiskygurun Jim 
Murray i sin årliga bok att han var mycket imponerad och att 
whiskyn från Føroya Bjór var bättre än den skotska. 

Bryggerier på Färöarna får sälja sitt öl själva, men inte de 
starkare dryckerna. De säljs på den färöiska motsvarigheten 
till Systembolaget och på flygplatsen. Annika ordnar en del 
provningar för besökare och skulle gärna utöka den delen av 
verksamheten.

– Vi behöver ha flera ben att stå på.
Att Føroya Bjór tillverkar så många olika typer av drycker 

gör att bryggeriet är en eftertraktad praktikplats för studen-
ter från hela världen.

– Att ta emot praktikanter gör att jag håller mig à jour 
med utvecklingen i branschen, även om många tycker att jag 
arbetar i en avlägsen del världen.

På Färöarna fortsätter de färöiska fåren att beta på sidan 
av vägen och bryggeriets lastbilar, prydda av det envisa fåret, 
fortsätter susa fram på vägarna. Med allra största sannolik-
het fortsätter även nya idéer bli till verklighet i det färöiska 
bryggeriet. 

F Ø R O Y A  B J Ó R 

Føroya Bjór finns på Instagram: @foroyabjor och mer 
om bryggeriets historia kan du läsa på bjor.fo
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ASTRID 
VILL GÖRA 
MATHANTVERK 
TILL VARDAGSMAT
NÄR ASTRID REGINE NÄSSLANDER LYFTER BLICKEN FRÅN KÖKSBÄNKEN PÅ 
GÅRDEN PÅ FRODIGA ENGELØYA I NORDNORGE SER HON, DE KLARA DAGARNA, 
SINA FÖRMÖDRARS LOFOTEN. DERAS TRADITIONELLA KUNSKAP OM HUR 
RÅVAROR TAS TILL VARA ANVÄNDER ASTRID SJÄLV BÅDE SOM KOCK OCH I SITT 
FÖRETAG HØST MATVERKSTED I STEIGEN. 

Jag vill leva, jag vill dö i Norden. Så slutar den 
svenska nationalsången och det stämmer 
även bra in på Astrid Regine Nässlander. 
Hennes mamma är norsk, hennes pappa 
dansk och hennes mormor svensk. Astrid 

föddes i Balsfjord i Troms i Nordnorge 1992. Skolan 
gick hon i Danmark. Självhushållning lärde hon sig i 
en stuga i skogen i svenska Värmland. Sedan några 
år tillbaka bor hon återigen i Nordnorge, i Steigen, 
och åren på besöksmålet Manshausen gjorde henne 

till en fullfjädrad kock. I ett tidigare viltslakteri, som 
också varit mejeri, driver hon HØST matverksted. 
Där tillverkar hon främst produkter av älgkött, men 
även annat mathantverk av de lokala råvaror som 
det är säsong för. Lokalen ligger i industriområdet 
vid brofästet till bron till Engeløya; ön där Astrid bor 
på en gård med sin Jesper och deras båda barn som 
är födda 2019 och 2021. På gården bor också två 
ungerska ullgrisar av rasen Mangalica. De njuter och 
frodas av att äta resterna från Astrids kök.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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Skafferiet är favoriten
Några månader innan coronapandemin 
bröt ut köpte Astrid och Jesper gården 
med vitt boningshus och röda uthus på 
ön. De har renoverat en del och ska fort-
sätta med det, när tid finns. Ön har ett 
flackt och bördigt kulturlandskap med 
havet ständigt närvarande och många 
små och mellanstora jordbruk. 

– Här vill jag leva ett liv med famil-
jen så kretsloppsvänligt som möjligt. 
Det ger både livskvalitet och är bra för 
planeten, förklarar Astrid.

I köket finns både en modern ved-
spis och en gasspis och när Astrid står 
och diskar kan hon se ut till Lofoten, när 
vädret är på det humöret. Det är också 
nära till Astrids favoritrum, skafferiet. 
Det är ganska stort med ett fönster 
och hyllor från golv till tak. Ordningen 
är god och det innehåller både färska 
grönsaker, syltade produkter, mjöl och 
bröd. God mat var viktig när Astrid 
växte upp.

– Jag utvecklade tidigt ett intresse 
för smak. Det ledde till att jag började 
laga mat. Dessutom har jag alltid upp-
skattat gott hantverk. Pappa är snicka-
re, så jag är uppväxt både med god kva-
litet och med en inställning att saker ska 
vara hållbara.

Värnade tidigt om djuren
Under uppväxten i Danmark var när-
heten till industriella lantbruk påtaglig 
och redan tidigt blev Astrid medveten 

om att många djur inte har det så bra.
– Redan i tidig ålder kände jag stor 

glädje i att åka ut till en liten gård och 
handla deras produkter jämfört med att 
handla mat i en affär. Jag blir fortfaran-
de glad av gårdsbutiker.

Efter skolan letade Astrid efter ut-
bildningar i självhushållning, men hon 
hittade inga. Nu skrattar hon åt det. 

– Det är ju inte så konstigt. Det är 
egentligen inget du kan lära dig i skol-
bänken.

I stället började hon läsa till land-
skapsarkitekt i Köpenhamn. Botaniken 
intresserade henne och studierna om 
mikroklimat. Parallellt jobbade hon i 
kök eller i servering. 

– Jag hamnade oftast i köket, säger 
hon och ler.

Under loven gjorde hon praktik på 
ekologiska gårdar genom organisatio-
nen WWOOF. Efter två år hoppade hon 
av utbildningen.

– Allt började handla om parke-
ringsplatser och då kände jag att det 
inte längre var något för mig.

Bodde i en stuga i skogen
I stället bar det av till Sverige och de 
värmländska skogarna. 

– Jag längtade ut i skogen och skulle 
stanna i stugan en sommar, men det 
blev ett helt år.

Här fick Astrid prova saker hon lärt 
sig på gårdarna hon praktiserat på och 
jobba ännu mer med självhushållning. 

Under året träffade hon Jesper.
– En orsak till att vi lämnade stu-

gan var att Jesper är 2,10 lång och han 
kunde inte stå rak där, säger Astrid och 
skrattar.

Lockades norrut
Paret behövde också tjäna pengar 
och de hade sett att upplevelsehotel-
let Manshausen i Steigen i Nordnorge 
sökte ett nytt värdpar. I annonsen stod 
det att man skulle vilja paddla kajak och 
springa i fjällen. Astrids kockkunskaper 
och att Jesper bland annat bestigit Kili-
manjaro och kunde vara guide gjorde 
att de fick jobbet. 

En månad senare var Astrid och Jes-
per på plats på Manshausen i Nordskots 
skärgård som drivs av äventyraren Bør-
ge Ousland. 

– Sen är det också en lyx att ha rin-
nande vatten. Sådana saker ska man 
inte ta för givet. Jag kan bli lycklig av att 
vrida på kranen.

Det som inte stod i annonsen var att 
det var hårt jobb. Astrid jobbade med 
en säsongsbaserad meny och lokala rå-
varor. Hon lagade mat, bakade, fermen-
terade och syltade. 

– Det fanns en förväntan där på 
trerätters middagar samt frukost och 
lunch. Jag jobbade halvt ihjäl mig för att 
jag ville laga och baka allt från grunden. 

Trots det hårda jobbet blev det tre 
år för Astrid och Jesper på Manshausen. 
De flyttade när de fått sitt första barn. 



23   MAT HAN T V ERK  nr.  2-3  2022 nr.  2-3  2022  MAT HAN T V ERK    23



24   MAT HAN T V ERK  nr.  2-3  2022

H Ø S T  M A T V E R K S T E D  

FO
TO

 K
aro

lin
e O

. A
. Pettersen 

FO
TO

 K
aro

lin
e O

. A
. Pettersen 



25   MAT HAN T V ERK  nr.  2-3  2022 nr.  2-3  2022  MAT HAN T V ERK    25

Förädlar i stället för att jaga 
Efter att ha lämnat kockjobbet är Astrid nu främst korvmakare. 
HØST Matverksted har fått sitt namn både av årstiden höst och 
av att høsta på norska betyder skörda. Här tillverkar Astrid korv 
av det älgkött hon tar emot varje höst. Grisköttet i korven köper 
hon från lokala bönder. Hon tar också på sig olika cateringupp-
drag. Hon gör inläggningar och planerar att börja baka bröd. En 
ugn har hon redan i sin verkstad.

– Jag har haft tur för lokalen är stor, livsmedelsgodkänd och 
hyran är billig.

I Norge pågår älgjakten mellan slutet av september och julaf-
ton. I Nordnorge ökar älgstammen mycket och älgkött är hu-
vudingrediensen i korvarna Astrid tillverkar. Varje höst tar hon 
emot mellan 60 och 70 älgar. Även sambon Jesper jobbar i verk-
samheten under högsäsong. 

– Vi skulle behöva anställa en styckare, men sådana är det 
stor brist på.

Astrid mörar, styckar och packar även kött på beställning, 
men jagar gör hon inte.

– Jakt har blivit en hobby där det är viktigare med rätt byxor 
och rätt radio, men kunskapen om hur man tar till vara köttet 
har glömts bort. Hade jag jagat hade jag inte hunnit lära mig för-
ädla!

Astrid vill också förbättra älgköttets dåliga rykte. 
– Älgkött behöver inte vara torrt eller segt. När jag har ser-

verat det till mina cateringgäster är det många som säger att de 
inte anade att älgkött kunde vara så gott.

Att starta verksamheten under en pandemi var självklart en 
utmaning. 

– Jägarna sa att det i alla fall skulle bli jakt trots corona. Jag 
upplevde också att många tyckte att mat blev mycket viktigare 
under pandemin.

Torkning av kött blir nästa steg i utvecklingen av charkför-
ädlingen, fast naturligtvis har Astrid redan provat en del.

– Jag blir så nyfiken och vill prova allt, säger hon och ler.

Mathantverk måste bli vardagsmat
Något som Astrid strävar efter är att bra mat ska vara bra var-
dagsmat och att mathantverk inte ska vara förbehållet de fina 
restaurangerna och delikatessdiskarna.

– Därför är korven viktig! Om jag kan få kunderna att välja 
min korv till grillningen har jag kommit långt. Korv är också un-
derskattad mat, eftersom det krävs bra hantverk bakom en god 
korv. Just nu måste man bo i en ganska stor stad för att kunna få 
tag på en bra hantverkskorv. Det vill jag ändra på.

Hon vill därför utmana och uppfostra sina kunder. 
– Det är främst den vanliga maten som har blivit så indu-

strialiserad.  Därför är det viktigt för mig att jobba med skinka 
till mackor och korv att grilla. Det är det som vi äter varje dag 
som kan innebära förändring!

Under våren tillverkar hon syltade ägg, vilket är en ovanlig 
produkt, eftersom hönorna nu lägger ägg året om.

– Jag vill få kunderna att tänka varför vi kan ha ägg året runt 
och om det verkligen är naturligt.

H Ø S T  M A T V E R K S T E D  

Det är främst den 
vanliga maten 
som har blivit så 
industrialiserad.  
Därför är det viktigt 
för mig att jobba 
med skinka till 
mackor och korv 
att grilla. Det är det 
som vi äter varje dag 
som kan innebära 
förändring.
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Många vill ha en bit av 
Astrid
Det är redan många som upp-
märksammat Astrids engage-
mang och gärning. Hon har 
fått norska Kokkeprisen för 
sitt arbete med ekologiska 
produkter och hållbarhet. En-
ligt juryn hade hon hittat ett 
sätt att bemästra de begräns-
ningar som finns och dessut-

om har hon full kontroll på de råvaror hon använder eftersom 
hon fiskar själv, odlar egna grönsaker, plockar bär och växter 
i skogen och använder matavfallet att göda nya grönsaker. Or-
det sopor borde för övrigt tas bort, tycker Astrid. 

– Inget behöver vara en avfallsprodukt!
Emballage, matsvinn och kompostering är viktiga frågor 

för henne. Hon menar att matindustrins största utmaning är 
att skapa mindre distans mellan råvaruproducenter och de 
som jobbar med förädling. 

– Om vi tar oss tid att lära av bonden, slaktaren och fiska-
ren och de tar sig tid att förstå vad förädlare och kockar gör, 
då får vi en helt annan respekt för varandra och det kommer 
att leda till mycket bättre produkter. 

Astrid har också blivit utsedd till en av den norska tid-
ningen Dagens Næringslivs ledstjärnor. De korar personer 
som gör världen mer hållbar genom idéer, handlingskraft el-
ler ledaregenskaper. Astrid visar prov på alla egenskaperna 
och fick sin ledstjärna för att hon arbetar med säsongsbase-
rade menyer och lokala råvaror på ett ambitiöst sätt. 

Den stora norska turistattraktionen Hurtigruten, som har 
åtta stora fartyg som i princip dagligen färdas längs norska 
kusen mellan Bergen och Kirkenes, hörde också av sig och 
ville ha Astrid som sin kulinariska ambassadör. Det var första 
gången de hade en sådan. Den som reser längs Astrids del av 
Norge ombord på Hurtigruten får äta hennes meny. 

– Det är självklart en utmaning att arbeta med så stora 
kvantiteter, som det blir ombord på de fartygen, men natur-
ligtvis är det en möjlighet att få marknadsföra lokala råvaror 
även där. Det är spännande att även de har modet att ställa om 
och det blir en möjlighet för mig att få utbilda fler. 

Jagar alltid kunskap
Att det sägs att man inte kan göra något, vill Astrid komma 
ifrån. Hon vill gärna ha förklaring till påståenden som att det 
inte kan vara hållbart att äta kött och att det inte går att odla 
spannmål i Nordnorge.

– Ofta är det så att man kan göra de här sakerna, det är 
bara det att till exempel odling av spannmål inte har lämpat 
sig för industriell produktion i norr, men troligen kan man 
odla till husbehov. 

Att fråga sig varför har därför blivit Astrids ledord.  
– Det är självklart bra att vi inte bränner kvinnor som 

häxor på bål, som förr, men det finns också mycket att lära 
från förr.

Tiden är mogen för förändring tror Astrid.
– Det finns ett sug efter bättre råvaror och folk älskar att 

prata om mat!
Något som verkligen har stört Astrid är att korvskinnet, 

fjälstren, importeras. I samarbete med norska Forsknings-
rådet ska hon därför genom satsningen Forsker til låns nu ta 
reda på varför det blivit så. Forskningsrådets satsning går ut 
på att öka samarbetet mellan företag och forskning. Under en 
begränsad period jobbar forskaren med utveckling och ny-
skapande tillsammans med företaget. 

– Jag blir frustrerad när jag möter sådant här. Vissa saker 
måste även jag acceptera, men i fallet med importerade fjäl-
ster är det många andra som också tycker att det är underligt.

Snart får Astrid förhoppningsvis svar. Och kanske även en 
förändring.

– För mig är det centralt för ett gott hantverk att man stäl-
ler frågor. 
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Hållbarhet är framtiden 
Astrid ser upplevelseturism som ett 
sätt att utveckla självhushållning 
och hållbarhet.

– Det blir hela tiden allt fler som 
vill betala för kunskap. 

Själv lär hon sig hela tiden. Un-
der våren 2022 gjorde Astrid och 
familjen praktik på gården Skjøl-
berg Søndre i Svorkmo i Trøndelag. 
Där har de bland annat lärt sig för-
ädla mjölk till rømme och smör. Med 
hjälp av den statliga myndigheten 
Innovation Norge tänker Astrid lära 
sig mer om försäljning direkt till 
kund. Myndigheten arbetar för att 
profilera norskt näringsliv och Nor-
ge som resmål.

– Nu kan jag råvarorna och hant-
verket. Nu behöver jag lära mig mer 
om försäljning och distribution.

Kommunen Steigen, där Engel-
øya ligger, är en av få nordnorska 
kommuner som har inflyttning. Så 
pass mycket inflyttning att Astrid 
och Jesper först inte fick barnom-
sorg för sitt äldsta barn, men Astrid 
välkomnar ännu fler grannar.

– Det behövs fler nya bönder!
Själv har hon också planer på att 

odla mer. Engeløya har en slags egen 
klimatzon. Därför hoppas Astrid i 
framtiden provodla råg och korn. 
Det finns gamla kvarnar på ön, så 
troligen har det odlats spannmål 
på ön tidigare. När hon var kock på 
Manshausen bakade hon allt bröd 
som serverades. En annan plan är att 
odla nordiska kryddor till korvarna 
hon tillverkar. Att göra något av den 
tryffeltång som växer längs strän-
derna har hon också tankar på.

– Hållbarhet och samarbeten 
är två ledord för min framtid, säger 
Astrid. 

Det stämmer även in på livet på 
gården på Engelöya. Där kan Astrid, 
utöver att se sina förmödrars Lofo-
ten, snart också bara dra på sig jack-
an och gå över till sin egen mamma 
som bygger hus på granntomten.

HØST matverksted kan du följa via Facebook 
och på Instagram via @astrid.in.the.arctic.
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BONDEN SOM 
VILL BAKA 

BÄTTRE BRÖD 
NÅGRA MIL NORR OM KÖPENHAMN LIGGER GÅRDEN 
MØRDRUPGÅRD OCH KORNBY MØLLE. HÄR VERKAR 

ODLAREN OCH MJÖLNAREN PER GRUPE SOM TYCKER HAN 
BLIR EN BÄTTRE BONDE GENOM ATT BAKA. 

K O R N B Y  M Ø L L E 

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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Kornby Mølle ligger i ett naturskönt område mitt 
på Själland, tre mil norr om Köpenhamn, vid Bu-
resø. Vägen till kvarnen slingrar sig fram mellan 
vidsträckta åkrar där säden vajar i vinden. De tra-
ditionella husen med vasstak dyker upp bakom 
nästan varje krök. Granne med kvarnen ligger en 

förskola, dit barn från Köpenhamn bussas för den lantliga mil-
jöns skull. 

Vid kvarnen tar Per Grupe emot med sitt grånande hår på 
ända, ett stort skratt och en grön tröja där det står att han till-
hör Brødets Befrielsefront. Det är en träffande beskrivning av 

hans inställning till spannmål, mjöl och bröd. Han har drivit 
det ekologiska lantbruket på Mørdrupgård sedan 1982. Till 
den kooperativa gården hör 80 hektar mark. Tio av grann-
gårdarna producerar också spannmål som mals i kvarnen på 
gården. De bönder som odlar på uppdrag av Kornby Mølle för-
ses med utsäde och de är garanterade att få sälja sin skörd till 
kvarnen. 

– Jag skulle gärna vilja samarbete även med odlare i Sve-
rige. Det skulle sprida riskerna ännu mer och avstånden är så 
pass korta. Skillnaderna mellan länderna skulle också kunna 
ge viktig input, säger Per. 
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I teamet på gården skrattar de mycket. Det finns en hel del 
humoristiska tavlor och affischer uppsatta. I kvarnen jobbar 
nu en bagare från Köpenhamn, en kock från Färöarna och en 
engelsman som studerat ekologiskt lantbruk på universitet. 
Volontärer är också välkomna till kvarnen och gården.

– De som jobbar här har hittat mig, säger Per och ler. 
Han säger att han tycker att han märker ett växande in-

tresse för bra bröd. Per Grupe själv har odlat spannmål i 30 
år. Han växte upp i Köpenhamn, ville bli bonde och började 
odla grönsaker. Den toppmoderna containerkvarnen köpte 
han 2015.

– Det var en gammal dröm som gick i uppfyllelse. Jag har 
alltid velat följa spannmålet hela vägen från åkern till det fär-
diga mjölet, säger Per.

Det gör att Kornby Mølle får till en bättre slutprodukt, me-
nar han.

– Som bonde vet jag var säden kommer ifrån och jag kan 
dess historia ute på fältet. Har det till exempel varit en väldigt 
torr eller särskilt blöt sommar? När vi arbetar med spannmå-
len i kvarnen kan vi ta hand om hur just årets skörd ska be-
handlas. Och då kan vi stödja de egenskaper vi vill ha, säger 
Per.
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Kvarnen är speciell för att den både är 
en stenkvarn och en valskvarn, vilket 
gör att det går att mala flera olika sor-
ters mjöl. 

– Vi maler inte något stort lager så 
vårt mjöl är alltid färskt. De bagerier vi 
säljer till hämtar mjöl ungefär en gång i 
månaden. 

Att kvarnen är byggd av containrar 
är praktiskt. 

– De går att flytta, samtidigt som det 
ger de bästa förutsättningarna för att 
hålla kvarnen ren och fri från skadedjur.

Inne i kvarnen förs först säden ge-
nom grovt räfflade rullar som vrider 
isär den. Det gör att kliet helt eller del-
vis kan rensas bort. Därefter mals den 
grovmalda säden på stenkvarnen. Det 
ger mjölet en speciell struktur, som 
bland annat gör det bra på att ta upp 

vatten. Under processen siktas mjölet i 
en kombination av grova och fina silar. 
Processen gör att de kan sätta ihop mjöl 
i tre olika malningsgrader. Det finaste 
mjölet med mild smak, ljus färg och en 
lätt och luftig struktur med få fibrer och 
inte så mycket vitaminer och mineraler. 
Även det vetemjölet innehåller dock 
en del kli eftersom det hjälper till att 
säkerställa smaken av spannmål i brö-
det utan att kompromissa med bakför-
mågan. Kornby Mølles medelfina mjöl 
innehåller lite kli och groddar. Det har 
mer smak och är mörkare i färgen och 
ger ett mer rustikt bröd. I fullkornsmjö-
let blandas det som siktats bort in igen 
och det innehåller därför alla spannmå-
lets beståndsdelar och smakar starkt, är 
mörkt och har ett högt innehåll av fib-
rer, mineraler och vitaminer. 

Kornby Mølles vetemjöl består av 
flera vetesorter som sätts ihop för att 
uppnå god smak och arom, hög halt av 
protein och gluten av bästa möjliga kva-
litet. Mjölnarna provbakar mycket och 
ofta själva. 

– Vi är lyckligt lottade som har ba-
gare som jobbar i kvarnen.

Mjölet levereras till ett trettiotal ba-
gerier och ett antal gårdsbutiker. Privat-
personer kan komma och köpa mjöl på 
gården och det säljs också hos återför-
säljare runt om i Danmark. Samarbetet 
och utbytet med bagarna är viktigt för 
Per och hans team. 

– Vi vill ha glada bagare med degar 
som går att jobba med!

I över 30 år har Per jobbat med att 
hitta spannmål som passar särskilt bra 
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för att baka bröd och som går att odla 
ekologiskt. Sedan 2003 har gården även 
ett litet förädlingsprogram där de väljer 
ut de sorter de vill jobba vidare med. 

– Varje år väljer jag de spannmål 
som verkar mest lovande. Därför har jag 
även ett litet laboratorium där vi experi-
menterar med mjölets bakkvalitet. Det 
dagliga arbetet på fältet och i kvarnen 
och den mer långsiktiga utvecklingen 
av det goda brödet kräver också duktiga 
människor och ett gott samarbete.

Kornby Mølle maler året om och för-
söker hålla jämn kvalitet hela året. 

– Kvantitet har generellt premierats 
före kvalitet. Här premieras kvaliteten. 
Det spannmål vi vill odla är inte kom-
mersiellt tillgängligt. De sorter som 
går att köpa förfinas utifrån önskan att 
skörda en stor mängd snarare än att 

göra spannmål av högsta kvalitet. Det är 
därför vi förädlar våra egna sorter.

Ett bra spannmål i Pers ögon både 
växer bra och är resistent mot sjukdo-
mar. Det är också enklare att mala och 
ger bra bröd. 

– Speciellt smaken är viktig. 
Det är framför allt råg, purpurvete 

och ölandsvete som odlas.
– Vi skördar drygt tre ton vete per 

hektar, så avkastningen är något lägre 
och priset per kilogram därför högre. 
Prisskillnaden på det färdiga brödet är 
liten och glädjen över att odla spannmål 
av hög kvalitet är större.

Öppenhet, dialog och nyfikenhet är 
viktigt för Per. Det är så han menar att 
man utvecklas. Gården drivs ekologiskt, 
men han ser stor nytta med att ha kon-

takt med konventionella bönder. 
– Är man öppen och nyfiken kan 

man ta vara på kunskap. Genom åren 
har jag arbetat med många människor 
som alla har bidragit på många olika 
sätt. Därför samlar jag på bra personer, 
säger Per.

Hans intresse för bakning menar 
han har ökat hans intresse för spannmål 
och mjöl.

– Jag har varit en glad amatörbagare 
i alla år. Min erfarenhet av brödbak har 
hjälpt mig att hålla fokus på det vikti-
gaste: att baka bättre bröd, säger ska-
paren av Brødets Befrielsefront, Per 
Grupe. 

Mer om Kornbys olika mjöl kan du 
läsa på kornbymoelle.dk.
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HA N DL A  LOK A LT

INSPIRERAS AV ÅLAND 
OCH BLI EN AXGAN

DET ÅLÄNDSKA MATHANTVERKET STÅR SIG STARKT I MÅNGA 
SAMMANHANG. FÖRETAG FRÅN ÅLAND TAR OFTA HEM 

MEDALJER I MATTÄVLINGAR OCH HÄR STARTADE OCKSÅ 
AXGANRÖRELSEN SOM FRÄMJAR DET LOKALPRODUCERADE – 

VAR VI ÄN BEFINNER OSS I VÄRLDEN.

Begreppet #axgan började spridas 
på Åland och på åländska sociala 
medier-konton för några år sedan. 

Det blev ett sätt att uppmärksamma att 
man äter och konsumerar åländska rå-
varor och produkter när man befinner 
sig på Åland. Dessutom handlar man 
helst även annat från åländska företag. 

Begreppet myntades av Johan Mörn, 
som bland annat är matambassadör för 

Åland. Hans strävan har länge varit att 
hela Åland ska leva och enligt honom 
är grunden till det att handla lokalpro-
ducerat. Han menar att om vi köper vår 
fisk från den lokala fiskaren och hen i 
sin tur köper närproducerat virke, så 
stöttar vi varandra i en positiv spiral 
som skapar ett starkare lokalsamhälle.

Johan Mörn tycker också att man som 
axgan bör tänka på att handla närpro-

ducerat även när man befinner sig utan-
för Åland.

– En axgan som åker till säg Halm-
stad i Sverige tänker jag mig äter lo-
kalproducerad mat även där. För att 
stötta trakten man då befinner sig i och 
lantbrukarna och företagarna där så 
att lokalsamhället man besöker hålls 
levande, säger axganen och Ålandsam-
bassadören Johan Mörn till Ålands 
landsbygdscentrum.

B L I  E N  A X G A N

Den 9 juni 2022 firade Åland 100 år av självstyre. I och med Finlands självständighet 
1917 önskade Åland att åter tillhöra Sverige, men Finland ville inte lämna ifrån sig 
dessa 6757 öar och gick istället med på att ge Åland självstyre.

FOTO Ålands Landsbygdscentrum

 FOTO Mikko Suosukainen & Tiina Tahvanainen
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ROKKEDYSSE VILL 
BJUDA PÅ VÄRLDENS 
BÄSTA BÄR

R O K K E D Y S S E 

ROKKEDYSSE BÆR STARTADE TACK VARE EN OVANLIG 
BRÖLLOPSPRESENT OCH HAR NU VÄXT TILL TVÅ GÅRDAR MED 
BÄRODLING, FÖRÄDLING, GÅRDSCAFÉ OCH BUTIK. DESSUTOM 
SERVERAS DERAS BÄR PÅ VÄRLDENS BÄSTA RESTAURANG.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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R O K K E D Y S S E 
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Rokkedysse Bær drivs av 
Lisbeth och Torben Bo Toft 
Christensen. De är båda 
utbildade vid Lantbruksu-
niversitetet i Köpenhamn, 
men efter utbildningen ville 

de inte bo i stan, utan på landet. 
– Jag var den mer praktiska av oss, 

så det blev jag som fick börja odla, säger 
Lisbeth och ler.

Det var för ungefär 30 år sedan. 
För 11 år sedan började även Torben 
Bo jobba heltid i företaget. Lisbeth an-
svarar fortfarande för odlingarna och 
Torben för förädlingen. Tidigare job-
bade han bland annat med företagsut-
veckling, vilket har varit värdefullt även 
för utvecklingen av det egna företaget. 
Även om han kan sakna kollegor och 

arbetsuppgifter på det gamla jobbet har 
han aldrig ångrat att han slutade.

– Om man gör det man vill gör man 
det bra, konstaterar Torben Bo.

Presenten la grunden
Lisbeths pappa gav paret 20 000 jord-
gubbsplantor i bröllopspresent. Sedan 
dess har de odlat bär. Nu har de två går-
dar, gårdsbutiker och en förädlingslokal 
för att tillverka marmelad, sylt och saft. 
Från att först ha producerat ungefär 
500 kg bär per år är de nu uppe i 50 ton 
årligen.

– Företaget har växt helt vilt, säger 
Lisbeth. 

Rokkedyssegård ligger i Værløse 
några mil utanför Köpenhamn. Det är 
gott om bebyggelse och stora vägar i 

omgivningarna, men på den välskötta 
gården känns det som om man är på 
landet.

– Vår ambition är att göra bären till 
en upplevelse, säger Torben Bo.

Bären odlas i tunnlar
På Rokkedyssegård odlas tio olika sor-
ters jordgubbar och även hallon, björn-
bär, blåbär och körsbär. En stor del av 
odlingen sker i luftiga tunnlar, där bä-
ren varken drabbas av regn eller vind.

– Det blir finare bär och även många 
fler när vi odlar på det här sättet, förkla-
rar Lisbeth.

Det odlingstekniska utvecklas hela 
tiden. Så långt det är möjligt använder 
hon ekologiska odlingsmetoder. Hon in-
spireras av odlingar i England och Hol-
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land och därifrån köps också plantorna. 
De som växer i tunnlarna byts ut varje 
år och de på friland vart tredje. 

I tunnlarna växer bärplantorna i 
ställningar, en bit upp från marken, vil-
ket är bra både för växtligheten och för 
arbetsmiljön för personalen som sköter 
odlingarna. På marken på friland odlas 
jordgubbarna för självplockning och det 
har blivit en besöksanledning i sig. 

– Främst är det en upplevelse för 
barn. Det är fint att de får se hur bär 
faktiskt växer, säger Lisbeth.

– Nu kommer barnen till de föräld-
rar som själva var här som barn. Det är 
fantastiskt, säger Torben Bo.

Rokkedyssegård har valt att ta in-
träde till självplocket, något som är 
ovanligt i Danmark. Besökarna betalar 

dels en entré, dels för de bär de plockar 
och tar med hem.

– Det har varit ett lyckat koncept, 
säger Lisbeth.

Serveras på världens bästa 
restaurang
Huvuddelen av bärförsäljningen sker 
på Rokkedysse Bærs båda gårdar. Sedan 
2014 driver de utöver den i Værløse 
även en gård till med självplockning i 
Vejby Strand på Nordsjælland. En del 
av bären säljs i deras bärbod vid Torg-
hallarna i centrala Köpenhamn och ba-
gerier och restauranger finns också på 
kundlistan. 

Den berömda stjärnkrogen Noma 
i Köpenhamn är en av de restauranger 
som köper bär från Rokkedysse.

– Vi är stolta över att våra bär an-
vänds på världens bästa restaurang, sä-
ger Torben Bo och lägger till att det na-
turligtvis även varit bra för Rokkedysse 
Bærs marknadsföring.

Företaget har i dag ungefär 20 an-
ställda. Två av dem jobbar tillsammans 
med Torben med förädling. Dessutom 
anställs varje år ett sextiotal ungdomar 
som säljer bären. Efter att plockarna 
fyllt lådor och backar med bär från tun-
nelodlingarna hämtar Lisbeth dem med 
trucken och lastar av dem vid gårdsbu-
tiken.

– De färska bären ska ätas samma 
dag som de plockas, både av våra gäster 
och på de restauranger som köper våra 
bär, säger Torben Bo.
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Fina råvaror och få tillsatser
År 2011 invigde Rokkedysse Bær sitt gårdskök där smoothies 
och glass tillverkas. Här bakas även bärkakor och bären föräd-
las till olika produkter. Sedan dess arbetar Torben Bo heltid i 
företaget. Tidigare hade han jobbat med företagsutveckling på 
den danska motsvarigheten till svenska LRF.

– Då var det dags att ”walk the talk” så att säga, säger han 
också skrattar.

En av byggnaderna på gården byggdes om till förädlings-
lokal.

– När det var klart och jag fått nyckeln bjöd jag in en dansk 
”kogekone” och försökte lära mig allt av henne.

Torben Bo beskriver en ”kogekone” som en kunnig per-
son som lagar mat i folks hem. Den svenska motsvarigheten 
kanske är kokerska. Receptet på lyckade produkter är enligt 
Torben Bo fina råvaror och få tillsatser. 

– Mitt mantra är ”keep it simple”. Det är bären som ska 
vara i fokus även i de förädlade produkterna.

I förädlingslokalen görs stora mängder glass och smoo-
thies på färska bär och marmelader, sylt och saft tillverkas av 
frysta bär från det stora frysrummet. En av de produkter som 
är extra speciella för honom är jordgubbsmarmeladen, med 
det han kallar social vanilj.

– Vi köper vaniljen från en granne som importerar den 
från sitt förra hemland Uganda. Där odlas den på små gårdar 
och jag är stolt över att använda den i våra produkter.

Kunniga kollegor bidrar 
Rokkedysse Bær har också god kontakt med kollegor, inte 
minst med Hallongården i Skåne. Vid flera tillfällen har Torben 
Bo också valt att tävla med sina produkter i exempelvis Öppna 
SM i Mathantverk där produkter från andra länder också kun-
nat tävla. 

– Det har varit otroligt viktigt att få produkterna bedömda 
av engagerade jurygrupper. Det har lett till mycket produkt-
utveckling.

Samtidigt erkänner han att det är roligt att få pris för sina 
produkter. En av hans saftsorter heter Guldsaft, eftersom den 
just vunnit guld. 

– Jag längtar efter att få svara på frågor om den, säger 
 Torben Bo och skrattar.

Produktutvecklingen har också inneburit att deras föräd-
lade produkters sockerhalt minskat betydligt. 

– Äldre kunder vill gärna ha samma del socker som bär, 
medan yngre hellre vill ha produkter med en del socker och 
tre delar bär, förklarar Torben Bo.

Hos Rokkedysse Bær pågår säsongen från maj till septem-
ber. Bär är deras huvudsakliga grej, men i gårdsbutiken säljs 
även grönsaker och potatis från andra danska gårdar. 

– Det bidrar till att besökare vill komma och handla, till en 
riktig gårdsbutik alltså.

Andra saker som bidrar till att locka folk är de bärjazz-
konserter som Rokkedysse Bær har börjat arrangera. 

– Vi vill bjuda besökarna på riktigt goda bär och på trevliga 
stunder, sammanfattar Torben Bo.

R O K K E D Y S S E 

Mer från Rokkedysse hittar du på @rokkedysse på Instagram.
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E R P S S T A Ð I R  C R E A M E R Y 
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SKYR HAR 
MÄTTAT I 
GENERATIONER
DET FINNS FORTFARANDE NÅGRA FÅ GÅRDAR PÅ ISLAND SOM TILLVERKAR DEN 
ISLÄNDSKA MEJERIPRODUKTEN SKYR PÅ DET TRADITIONELLA SÄTTET. EN AV 
DEM ÄR GÅRDEN ERPSSTAÐIR PÅ NORDVÄSTRA ISLAND. 

E R P S S T A Ð I R  C R E A M E R Y  

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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Den som besöker Island 
kommer mest troligt ha 
möjlighet att smaka någon 
form av skyr. Den är en 
mejeriprodukt som liknar 
yoghurt och som smakar 

syrligt och friskt. Skyr är också mycket 
mättande eftersom den är så protein-
rik. Skyr har använts väldigt länge på 
Island. Redan i de isländska sagorna 
från 1200-talet äts det skyr. Det berät-
tas också att det höga proteininnehål-
let i skyr genom århundraden har gjort 
att fattiga mådde bättre, rent fysiskt, 
än de rika som åt finare mat. I dag har 
skyr blivit extra populär bland kropps-
byggare som vill få i sig stora mängder 
protein. 

Ofta serveras skyr till frukost, mel-
lanmål eller sötad med bär till efterrätt. 
Industriproducerad skyr går att köpa i 
nästan varje matbutik på Island och i 
och med att Island blivit mer och mer 
populärt bland turister även i resten av 
världen. På några ställen tillverkas pro-
dukten fortfarande med traditionella 
metoder och råvaror. Ett sådant ställe är 
gården Erpsstaðir som ligger på nord-
västra Island. Här finns inte många hus, 
men en grön vacker dalgång med får, 
hästar och kor. Här driver Thorgrimur 
Einar Gudbjartsson och hans fru Helga 
gården och mejeriet. Hon sköter djuren 
och han sköter marken och mejeriet. 

– Vi växte båda upp på gårdar och 
därför ville vi att våra barn också skulle 
göra det, säger Thorgrimur, som gjort 
ett avbrott i skörden för att berätta.

Till gården, som de köpte för 25 år 
sedan, hör 60 hektar mark, men det 
behövs nästan det dubbla för att föda 
gårdens kor. Därför arrenderar Thorgri-
mur och Helga mark från grannarna. De 
samarbetar också med Helgas pappa, 
vars gård ligger i närheten. 

– Jag utbildade mig till mejerist i 
Danmark när vi köpt gården för att dra 
in lite pengar, berättar Thorgrimur. 

Han jobbade först på ett större me-
jeri, men numera har han ett eget på 
gården. Det ligger i samma byggnad 
som gårdsbutiken och ladugården och 
skiljs åt av smart placerade glasväggar.

E R P S S T A Ð I R
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E R P S S T A Ð I R  C R E A M E R Y  
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E R P S S T A Ð I R  C R E A M E R Y
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Besökare som kommer för att handla kan titta 
in i ladugården och till och med klappa kal-
varna. De isländska korna är små, har mycket 
varierande färg och är kända för att vara tåliga. 
Traditionell skyr kan inte göras på någon annan 
mjölk än den från dessa kor. När korna mjölkats 
tas grädden undan till glass och skummjölken 
används till skyr, som tillverkas varje dag. I 
skummjölken blandas lite av gårdagens skyr för 
att fermenteringen ska starta. Blandningen får 
sedan rinna av i ett stort kar genom ett speciellt 
tyg. En granne tar hand om grädden och tillver-
kar glassen som sedan säljs i gårdsbutiken. Var-
je sommar kommer ungefär 20 000 besökare till 
Erpsstaðir.

– Det här blir ett annat slags stopp än en 
bensinstation. Här kan barn leka och titta på 
djuren. Här finns korna och kalvarna och även 
grisar, får, getter och höns.

Sammanlagt tillverkar Thorgrimur 14 olika 
sorters ost. En av hårdostarna skär han så att 
den liknar bergstoppen Baula, som man passe-
rar på väg till gården söderifrån. 

– Jag gillar variationen i att vara ute på fälten 
på somrarna och mer i mejeriet på vintrarna.

Erpsstaðirs traditionella skyr går köpa i de-
ras butik samt i några andra lokala butiker. Den 
är sedan snart tio år tillbaka en av Slow Food-
rörelsens skyddade produkter och den första 
isländska sådana. Slow Food arbetar för ren, 
god och rättvis mat åt alla och deras skyddade 
produkter är ett sätt att bevara och lyfta fram de 
traditionella och unika produkterna. 

För att ge produkten ännu lite mer upp-
märksamhet kommer Thorgrimur att tävla med 
sin skyr i Nordic Artisan Food Awards i Stock-
holm hösten 2022. 

– Det är viktigt att fler får uppleva hur tradi-
tionell, riktig skyr smakar.

Erpsstaðir kan du hitta på Instagram 
under namnet @rjomabuid. 
Läs mer om Slow Food och Skyr via 
slowfood.com/the-real-icelandic-skyr/

E R P S S T A Ð I R  C R E A M E R Y  
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BOK T I PS

PRISAD 
KOKBOK 
HYLLAR 
LOKALA 

RÅVAROR
VILL DU HA INSPIRATION TILL EN 

FESTMÅLTID, ELLER TILL VARDAGENS 
RÄTTER? ELLER VILL DU LÄRA DIG 

OM NORDISKA MATTRADITIONER OCH 
INSPIRERAS TILL ATT LEVA ETT MER 
HÅLLBART LIV? ALLT, OCH MER DÄR-
TILL, KAN DU FÅ GENOM BOKEN TACK 

FÖR MATEN MAMMA! SOM INTE ENBART 
ÄR EN VANLIG KOKBOK.

Boken har fått flera fina utmärkelser 
och bland annat utsetts till Nordens 
bästa kokbok de senaste 25 åren. 

Initiativet till boken kom från Tomas Lan-
ders som vuxit upp på gården Marieberg i 
Ingå i södra Finland. 

Boken är en hyllning till Tomas mam-
ma Carola Landers kokkonst som baserar 
sig på egna odlingar, vilt och råvaror från 
mark, skog och hav. Författare och foto-
graf är Daniela Andersson.

– Jag är själv jägare och har gjort bo-
ken på uppdrag av min barndomsvän 
 Tomas. Tillsammans med Carola testlaga-
de jag alla recept som finns med i boken, 
berättar Daniela.

I boken kan du lära dig hur du skinnar 
en lake, plockar en and eller odlar spar-
ris, men du kan också läsa om en livsstil 
med fokus på hållbarhet och lokalt produ-
cerade  råvaror. Daniela beskriver boken 

som en ärlig kokbok som visar ett natur-
nära och kärleksfullt förhållande till egna 
råvaror och matlagning enligt de fyra års-
tiderna.

– Med boken vill vi bevara och för-
medla sådan kunskap i matlagning och 
hushållande som annars riskerar att gå 
förlorad och dela med oss av Carolas enk-
la, tidlösa recept och praktiska tips kring 
matlagning och hantering av råvarorna, 
säger Daniela.

Tack för maten Mamma! har fått fina 
recensioner och första upplagan sålde 
snabbt slut. Boken vann  titeln Best in The 
World 2021 i kategorin ”Nordic” i den in-
ternationella tävlingen Gourmand World 
Cookbook Awards, som årligen utser värl-
dens bästa kok- och dryckesböcker. Där 
utsågs den även till den bästa nordiska 
kokbok som getts ut under de senaste 25 
åren.

K O K B O K
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SAMISK 
MATKULTUR SKA 

SPRIDAS VIA 
KUNSKAPSBANK

Den som vill lära sig förädla renkött och fjällfisk eller få inspira-
tion om användning av traditionell samisk mat kan söka sig 
till den digitala kunskapsbank, samiskkunskap.se, som tagits 

frami ett samarbete mellan Svenska Samernas Riksförbund och 
Slow Food Sapmi, för att synliggöra det samiska köket. Det långsik-
tiga målet med projektet är att öka intresset för det  samiska köket 
och att öka efterfrågan på samiska produkter. 

Ett annat sätt att öka intresset för samiska produkter har varit att 
Slow Food Sápmi fått både gurpi och souvas utnämnda till Slow 
Food presidiaprodukter med målsättningen att skydda samernas 
traditionella småskaliga produktion och ge den ett ännu större 
marknadsvärde. Gurpi är kallrökta köttfärsknyten inlindade i re-
nens nätfett. Gurpi tillverkas enligt småskaliga metoder och har en 
mångtusenårig mat- och kulturtradition bakom sig. Suovas är lätt-
saltat kallrökt renkött rökt i traditionell kåta. Slow Foods så kallade 
presidiaprodukter är en slags matvärldens K-märkning utfärdad 
för att skydda utrotningshotade produkter. 

S A M I SK  KUN SK A P
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JÄRKI SÄRKI 
HAR KOLL PÅ BÅDE 

MÖRT OCH 
MINIRÄKNARE

J Ä R K I  S Ä R K I

DET HAR GÅTT LITE MER ÄN SJU ÅR SEDAN MARJA OCH 
ARI STARTADE JÄRKI SÄRKI OCH BÖRJADE PRODUCERA 

MÖRTKONSERVER. SEDAN STARTEN HAR PRODUKTIONEN 
MÅNGDUBBLATS OCH NUMERA PRODUCERAS ÅRLIGEN 
150 000 GLASBURKAR AV 80 TON MÖRT I DEN GAMLA 

MJÖLKGÅRDEN I CENTRALA FINLAND.

TEXT Aksel Ydrén ■ FOTO Stéphane Lombard

Gården Komppa-Seppälä ligger drygt tre timmars bilre-
sa norr om Helsingfors, i närheten av universitetssta-
den  Jyväskylä. Den sista milen färdas vi på grusvägar i 
ett finländskt landskap täckt av skog och efter en tvär 
kurva är vi plötsligt framme. Gården ligger vid en liten 
sjö och är omgiven av åkrar och en äppellund. Bredvid 

det vackra och rustika boningshuset ligger en byggnad som ser ut 
att tidigare ha varit en gammal ladugård. Om man ska vara helt ärlig 
är det väldigt lite som skvallrar om den entreprenörsanda och stora 
aktivitet som pågår innanför väggarna, men på den lilla gården finns 
en stark företagaranda och en lyckad kombination av verksamheter 
som kan vara ett steg på vägen mot en mer hållbar fiskkonsumtion. 
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Bister säsong gav bin och fisk
Både Marja och Ari, som driver Järki 
Särki, är universitetsutbildade. Marja 
är i grunden hortonom och har tidigare 
jobbat med växtodling medan Ari har 
en bakgrund inom fiskbiologi. Han har 
även under många år arbetat som råd-
givare inom biodling. Deras önskan om 
att bo på landet och viljan att driva sitt 
eget företag, med fokus på hållbar pro-
duktion, fick dem att 1990 köpa gården 
Komppa-Seppälä med tio hektar mark, 
som tidigare drivits som en mjölkgård. 
Någon tydlig plan hade de dock inte 
från början. 

– Vi sa till varandra att vi har en 
gård med mark som går att odla och be-
stämde oss för att göra ett försök. Det 
går alltid att ändra sig, berättar Ari. 

De medger samtidigt att de inte 
hade de bästa förutsättningarna för att 
driva ett framgångsrikt ekologiskt lant-
bruk på grund av det geografiska läget. 
Snöhögar ligger kvar runt gården, i ett 
annars vårgrönt Finland. De berättar 
att gårdens höga läge gör odlingssä-
songen kort på grund av den sena vå-
ren och den tidiga hösten. Kanske har 
det bistra klimatet varit bidragande till 
deras framgång, för i stället för att satsa 
på traditionellt lantbruk har hållbara 
och kunskapsintensiva verksamheter i 
kombination med att vara duktig på att 
hålla koll på räkenskaperna blivit cen-
trala delar av deras företagande. 

Deras val föll först på svamp och 
biodling, men lönsamheten sjönk ef-
terhand i den arbetsintensiva svamp-
odlingen och då övergick de alltmer till 
biodling, som funnits med som intresse 
långt innan gården köptes och som 
fortfarande utgör en viktig del av före-
taget. Femtio bikupor blev efterhand 
tusen, som under säsong är utspridda i 
grannskapet. När vi besöker gården är 
Ari i full färd med att ladda bilbatterier 
för att kunna stängsla in och skydda de 
många kuporna mot björnangrepp.

J Ä R K I  S Ä R K I
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Vännerna gillade mörten
Fiskat för husbehov har Marja och Ari också alltid gjort, men 
då främst abborre, sik och lake. Runt 2013 började idéerna, 
som skulle bli Järki Särki, växa fram. De berättar att de efter en 
fisketur plötsligt stod med en stor mängd mört de var tvungna 
att ta reda på. De började testa sig fram med att lägga in på 
burkar som de konserverade i ugnen och blev vad vi i Sverige 
kallar kylkonserver. Vänner fick agera smakpanel och de var 
snabba med att fråga efter mer.

– Vi började fundera varför vi inte äter mer mört och var-
för den har så dåligt rykte. Vi var båda kring 50 år och ganska 
innovativa så vi tänkte: lets try, säger Marja.

Ari berättar att mört i Finland, precis som i Sverige, har ett 
skamfilat rykte och betraktas som skräpfisk. Ett av skälen är 
att den oftast fångas på sommaren då kvaliteten och smaken 
är som sämst. 

Nu startade en ny etapp i företagets historia. År 2015 
byggdes produktionslokalerna om och utrustning köptes in. 
Redan året därpå började den inlagda mörten säljas i lokala 
affärer. 

Mörten köper Järki Särki in från yrkesfiskare och den 
levereras till företaget i storlekar mellan 30 och 300 gram. 
Ersättningen till yrkesfiskarna är 1 euro per kg. I speciellt 
byggda maskiner fjällas och skärs mörten sedan upp i mindre 
portionsbitar. Det sista steget är konserveringen, som sker i 
glasburkar med hjälp av en autoklav. En autoklav kan beskri-
vas som en stor tryckkokare där temperaturer över hundra 

grader gör att produkten steriliseras till en helkonserv och i 
regel kan förvaras i rumstemperatur i flera år. En klar fördel 
med att använda en autoklav är att de många benen, som bi-
drar till mörtens dåliga rykte, mjuknar under uppvärmningen, 
precis som de gör i sardiner i tomatsås. 

I dagsläget säljer Järki Särki omkring 150 000 burkar av 
80 ton mört. Som jämförelse har många svenska yrkesfiskare 
en fångstvolym på runt 20 ton fisk per år. 

Mörtfisket bedrivs på vår och höst, då vattnet är kallt och 
kvaliteten på fisken är bäst. Under våren fiskas mörten med 
mjärdar till strax efter islossningen och under hösten sker fis-
ket med not, som är ett långt nät som används för att fånga in 
fiskstim. 

Fiskarna och miljön blir vinnare
För yrkesfisket har den ökande efterfrågan på mört gett flera 
positiva sidoeffekter. Från att ha varit bifångst som inneburit 
arbete och kostnader ger den nu ett välbehövligt tillskott till 
fiskarnas ekonomi. Fiskesäsongen förlängs genom att antalet 
arter som går att fiska breddas. 

Den största vinnaren är dock förmodligen ekosystemet i 
de sjöar där det fiskas. I både Sverige och Finland är övergöd-
da sjöar ett vanligt fenomen. De sjöarna har dålig vattenkva-
litet och ofta en gröngrumlig sörja av alger som tagit över. Fe-
nomenet beror på obalans i sjöarnas ekosystem och uppstår 
när arter som mört ökar kraftigt och äter de djurplankton som 
förhindrar att alger och växtplankton tar över.

I dagsläget säljer Järki Särki omkring 150 000 burkar 
av 80 ton mört. Som jämförelse har många svenska 

yrkesfiskare en fångstvolym på runt 20 ton fisk per år. 
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Säljs över hela Finland
Idag säljer Järki Särki tre varianter av den inlagda mörten, alla 
med rybsolja och någon procent salt som bas, men med olika 
smaksättningar av rökt mört, i tomatsås eller med chili. Det 
gör att konserverna blir en god ersättare till konserver med 
makrill eller tonfisk och kan användas som pålägg eller i pas-
tarätter. 

Genom målmedvetet arbete säljs produkterna nu i livs-
medelsbutiker över hela Finland. I handeln säljs glasburkarna 
för mellan fyra och fem euro, vilket ger ett kilopris på omkring 
24 euro. Det är dock ingen enkel match att få konsumenter att 
köpa mört. Genom åren har det gjorts flera försök i både Sveri-
ge och Finland för att få oss konsumenter att äta mer mört och 
andra outnyttjade vitfiskar som exempelvis braxen. Skälen är 
många. Flera av våra fiskbestånd i haven fiskas över gränsen 
för vad bestånden tål. Av de 250 fisk- och skaldjursarter som 
finns i våra vatten är det ungefär 50 som fiskas kommersiellt. 
De tidigare så vanliga fiskarterna strömming och torsk har på 
grund av överfiske blivit alltmer sällsynta i Östersjön. I Sverige 
importeras 75 procent av all den sjömat vi äter och konsum-
tionen består till stor del av odlad lax, sill, torsk och räkor. En 
annan viktig fördel med att konsumera mört och andra vitfis-
kar är att bestånden tagit över i många sjöar och att vi genom 
att helt enkelt äta upp den kan förbättra vattenkvaliteten och 
minska övergödningen. Med andra ord finns stort behov av en 
mer mångsidig konsumtion, både för vår självförsörjning och 
för hållbara fiskbestånd.

Vara duktig med miniräknaren
Namnet Järki Särki är ett finskt ordspråk som ungefär betyder 
klok som en mört. Det namnet stötte på patrull hos de finska 
myndigheterna. Enligt dem påstod företaget med namnet att 
man blir klok av att äta mört. Till slut löste det sig genom att 
Marja och Ari argumenterade att det kloka är att använda 
mörten i kampen för en bättre miljö. 

Hållbarhet och engagemanget för miljön är ständigt när-
varande när Marja och Ari berättar. Det tycks ha spelat en 
viktig roll i kampen för att vinna över både myndigheter och 
kräsna konsumenter. Vad är det då som bidragit till att Marja 
och Ari lyckats så bra med sin mört och som, om än lite motvil-
ligt, gjort dem kända långt utanför Finlands gränser? Ari har 
en enkel förklaring. 

– Det måste smaka gott och man måste vara duktig med 
miniräknaren.

Det kan tyckas vara en självklarhet, men utan god smak 

är det sällan konsumenter återkommer för att köpa mer. Mot 
mört finns dessutom den starka misstänksamhet som gör 
förväntningarna låga, men naturligtvis ännu roligare att över-
träffa. 

Konkurrerar med kvalitet
Marja och Ari insåg tidigt att de inte kunde konkurrera med 
industrins lågprisprodukter och valde därför att satsa på kva-
litet. Fiskkonserver är ofta anonyma produkter i plåtkonser-
ver som sällan utmärks av varierat utbud. Marja och Aris kon-
server har ett innehåll där kvaliteten syns i både råvaror och 
förpackning. Ingredienserna är nästan uteslutande ekologiska 
och de glasburkar som används är formgivna med vackra il-
lustrationer. En praktikant från USA, som egentligen jobbade 
inom reklambranschen, hjälpte till att designa dem.

I en bransch där flera försökt och även misslyckats är lön-
samheten ständigt närvarande i diskussionen. Marja berättar 
att de hade fördelen att kunna börja i liten skala och inte be-
hövde ta några lån för att finansiera satsningen. Maskinerna 
som används har de kunnat köpa begagnat och marknadsfö-
ringen har de skött själva, med god hjälp av sonen Vetti och 
resten av familjen.

Ingen brist på idéer
Med drygt sju år i backspegeln lyfter Ari och Marja själva 
fram två ögonblick som särskilt avgörande för försäljningen. 
Det ena är när de tidigt i utvecklingen gick till final i en stor 
nationell mattävling och tävlade i kategorin New food of the 
year mot flera stora matjättar. Det gjorde att media snabbt fick 
upp ögonen för deras produkter. Det andra är när coronapan-
demin slog till, för då ökade fokus på lokalproducerad mat, 
precis som på andra håll. Efter pandemin dubblade Järki Särki 
produktionen. De har dessutom vunnit Finska mästerskapen i 
Mathantverk två gånger och företaget har även varit nomine-
rade till det nordiska matpriset Embla. 

Snart väntar ett generationsskifte på gården då sonen 
Vetti ska ta över. Fortfarande har de många planer och idéer 
för hur verksamheten ska utvecklas och breddas. Marja visar 
odlingarna av vitlök av sorten Alexandra, som trots det bistra 
finska klimatet ger rikliga skördar. Förutom mört experimen-
terar de också med andra fiskarter som braxen. Intresset för 
deras produkter har även sakta börjat sprida sig utanför Fin-
land.

– Vi har börjat få mejl från andra länder i Europa som är 
intresserade att köpa våra fiskkonserver, säger Marja. 

J Ä R K I  S Ä R K I

Det måste smaka gott och man måste 
vara duktig med miniräknaren.

Järki Särki finns på Instagram: @jarkisarki.
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PÅ 
GILSBAKKI 
HITTADE 
DE SITT 
HAPPY 
PLACE 
DET ÄR HÅRT JOBB ATT VARA FÅRFARMARE 
PÅ ISLAND, MEN FRIHETEN, VARIATIONEN 
OCH DE VACKRA OMGIVNINGARNA VÄGER 
UPP DET FÖR ANN-CHARLOTTE OCH HAFFI 
SOM BOR OCH ARBETAR PÅ GILSBAKKI.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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När man har passerat valhuvudstaden Húsavik, 
på nordöstra delen av Island, blir bebyggelsen 
allt glesare men naturen alltmer imponerande. 
Det går att titta hur länge som helst på havet, 
bergen och vädret, som ändrar sig hela tiden. 
Lite mer än sju mil längre österut, när man 

svängt av från väg 85 och in på en liten grusväg, som går rakt 
upp mot bergen över rätt många färister, ligger fårfarmen 
Gilsbakki. Skulle namnet översättas från isländska till svenska 
skulle det ungefär bli "farmen på kanten av ravinen" och det 
är ett träffande namn. Husen ligger mellan en djup canyon och 
vidsträckta fält. Här bor Ann-Charlotte Fernholm och Hafste-
inn ”Haffi” Hjálmarsson, deras två barn, åtta hästar och under 
somrarna 1 100 islandsfår. Haffis två söner från ett tidigare 
förhållande är också här så ofta de kan. 

Ann-Charlotte är uppvuxen i Ludvika. När hon var 19 år 
var hon på besök på nordöstra Island med sin familj. Hennes 
mamma hade islandshästar hemma i Dalarna, men inte ens de 
kunde få Ann-Charlotte att stanna i Ludvika. Hon bosatte sig 
på norra Island, fick först jobb på ett slakteri, sedan rensade 
hon fisk och efter det började hon jobba i grundskolan i områ-
det. Hon träffade Haffi och de blev ett par. Nu har hon bott på 
Island i 18 år, har en dotter och en son,  pratar flytande isländ-
ska, är utbildad mattelärare och driver sedan november 2019 
företaget Sparifé frá Gilsbakki, där fårköttet från farmen för-
ädlas, tillsammans med maken Haffi. Han kommer ursprung-

ligen från Reykjavik.
– Jag drömde om att bli bonde när jag var barn och träf-

fade en tjej från nordöstra Island. När det tog slut stannande 
jag här och hon flyttade till Reykjavik, berättar Haffi.

Farmen bytte de till sig mot det hus i de ägde i Kópasker, 
som ligger tre mil bort. Farmen med sina 500 hektar mark, är 
liten, med isländska mått mätt.

– Det var en bekant som ledsnat på livet här så han ville 
byta med oss. Det har vi aldrig ångrat, säger Ann-Charlotte.

För tio år sedan flyttade de till Gilsbakki. De första åren äg-
nade de åt renovering av fårhus och stängsel. För drygt två 
år sedan startade de sitt företag.Planen är att de inom fem år 
ska kunna försörja sig på farmen och företaget båda två, men 
fortfarande sköter Haffi snöröjningen i området på vintrarna 
och Ann-Charlotte har jobbat som både mattelärare och biträ-
dande rektor. 

 
Paret började göra färskkorv eftersom de fick så lite 

betalt för köttet från de äldre fåren.
– Det är tabu att äta får här. Alla vill ha lamm, fast fårköttet 

är så bra, säger Haffi.
För fyra år sen sänktes priset på kött med 60 procent och 

för att utveckla nya produkter har de fått bidrag. 
– Fårkorv har inte funnits på isländska marknaden förut. 

Därför tillverkar vi sådan inspirerad av andra sorters korvar 
som bratwurst och merguez, säger Ann-Charlotte.
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Året med fåren består av mycket, varierat och hårt arbete, oftast 
utomhus. Det passar Haffi och Ann-Charlotte. 

– Jag är ganska rastlös, säger Haffi och Ann-Charlotte skrattar och 
säger att hon får vara den välorganiserade.

Mellan mitten av december och mitten av januari går tackorna 
med baggen eller insemineras. I mars och i november klipper Ann-
Charlotte och Haffi fåren. Ullen skickas till den stora isländska ullfa-
briken i Reykjavik. I början av maj startar lamningen. Det är en inten-
siv period. Varje år föds mellan 700 och 800 lamm.

– Då sover vi inte mycket och om vi gör det är det i skift, så att 
någon av oss är i fårhuset hela tiden, säger Ann-Charlotte.

När fåren lammat och vårfloden passerat i juni släpps fåren i ber-
gen där de har stora områden att beta på och ströva i. Under hög-
sommaren ska gräset slås för att skaffa foder så att det räcker till de 
cirka 400 får som bor i fårhuset under vintern. I slutet av sommaren 
hämtas fåren ner. Det görs med hjälp av hästar. Den längsta turen tar 
fyra dagar. 

– Vi rider upp den första dagen, samlar ihop fåren den andra och 
tredje och rider hem igen den fjärde. 

När fåren får lite hjälp på traven längtar de hem till fårhuset där 
de bor under vintern.

– När de är på väg från bergen kan vi se en flera kilometer lång rad 
får på väg hit, berättar Ann-Charlotte.

Första helgen i september sorteras fåren och vilka som får leva 
och vilka som ska slaktas väljs ut.

– Vi har nog lite för många flasklamm kvar. Man kommer dem så 
nära när man har matat dem med flaska, säger Haffi.

Fåren slaktas på slakteriet i Kópasker. Där förvaras också köttet 
tills det är dags att göra korv på Gilsbakki. 

– Vårt mål är att skapa kvalitetsprodukter från alla delar av slakt-
kroppen. Vi utökar hela tiden sortimentet. Vi säljer också styckat 
lammkött och vi gör även två sorters grillkorvar med hög kötthalt.  
Bäst är när vi kan sälja direkt till konsument. Det ger oss störst för-
tjänst, konstaterar Ann-Charlotte.

Före pandemin sålde de en hel del på marknader, men det har inte 
riktigt kommit i gång igen. Samtidigt märker de ett ökat intresse.

– Folk vill veta var maten kommer ifrån, säger Haffi.
Han uppskattar att få vara sin egen chef. Han är också musiker 

och har just släppt sin första platta, med låtar som kan beskrivas som 
en blandning av rock, reggae och country, både på engelska och is-
ländska. Replokalan ligger vägg i vägg med förädlingslokalen och där 
skulle det i framtiden också kunna bli en gårdsbutik. Annat som dis-
kuteras är att skaffa en foodtruck och sälja korv och hamburgare till 
turister vid det välbesökta vattenfallet Dettifoss, några mil inåt lan-
det. Att använda naturens kraft har de också planer för.

– Många bönder i närheten har sina egna vattenkraftverk, Gils-
bakkaån blir till en flod på våren så den går inte att använda, men vi 
har en liten bäck nedanför huset där vi vill bygga ett eget vattenkraft-
verk för att bli självförsörjande på el, säger Haffi. 

En av Haffis låtar heter Happy Place. Sin lyckliga plats verkar han, 
Ann-Charlotte, barnen, hästarna och fåren hittat på Gilsbakki. 

Livet på fårfarmen går att följa via Sparifegilsbakki 
på Facebook eller @Sparife på Instagram. 
Produkterna går det läsa mer om via beintfrabyli.
is/is/byli/gilsbakki. Sök på Spotify efter Haffi 
Hjálmars för att lyssna på Haffis musik. 

S P A R I F É  F R Á  G I L S B A K K A
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E D H E  G Å R D 

Det är full fart bland de röda 
husen på Edhe Gård som 
ligger i mellersta Norrland, 
nästan precis mitt emel-
lan Umeå och Östersund, 
Strömsund och Örnskölds-

vik. Karin Hedman är i mejeriet och ys-
tar tillsammans med en praktikant och 
sonen Stig hejar på från sin barnstol. 
Gustav Karlsson tar en paus i traktor-
körandet för att dricka kaffe och Amira 
Karlsson pustar ut och sköter lite bok-
föring mellan mjölkningarna. En postbil 
kommer och lastar ur lådor med för-
packningar till mejeriet.

Gården är K-märkt och har anor sen 
1400-talet. Det lilla pumphuset som lig-

ger utanför mejeriet var traktens första 
affär.

– Jag och Gustav bor i ett av husen, i 
ett bor mina svärföräldrar och i ett an-
nat tillverkar vi ost, berättar Amira.

Gården har funnits i släkten sedan 
1988.

– Mina föräldrar hade nog en ro-
mantiserad längtan efter att flytta ut 
på landet. De köpte gården två veckor 
innan jag föddes, berättar Karin.

Hennes och Gustavs mamma kom-
mer från USA. Deras pappa är läkare 
och har jobbat som kirurg i USA, i Sve-
rige och i Norge. Han har också ett stort 
intresse för jordbruk och speciellt fjäll-
kor. Det var han som byggde mejeriet på 
gården och även den som började ysta, 

genom att lära sig av mejerister i när-
området.

– Han har skapat en bra bas för oss 
som ska ta över gården, säger Amira.

Karin är 33, Gustav 28 och Amira 23 
och de har redan samlat på sig mycket 
erfarenhet från hela världen. Karin har 
jobbat i både stora och små mejerier i 
flera olika länder.

– Först var jag i Frankrike på en get-
gård. Sedan flyttade jag till England för 
att arbeta med cheddarost och efter det 
bodde jag i USA ett tag och där utbilda-
de jag mig till mejerist.

När Karin flyttade tillbaka till Sve-
rige började hon jobba som produk-
tionsledare på Norrmejerier i Burträsk. 

SYSKONEN 
UTVECKLAR 
FÖRÄLDRAGÅRDEN
PÅ EDHE GÅRD UTANFÖR JUNSELE VÄXER ETT MATHANTVERKSFÖRETAG MED INTERNATIONELLA 
INFLUENSER FRAM. PÅ FÖRÄLDRARNAS GÅRD HAR SYSKONEN KARIN OCH GUSTAV TILLSAMMANS 
MED GUSTAVS FRU AMIRA TAGIT ÖVER DRIFTEN OCH SKÖTER NU BÅDE JORD, DJUR OCH MEJERI. 

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard

E D H E  G Å R D 
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Då gjorde hon ost på Edhe Gård på hel-
gerna, men sedan våren 2021 gör hon 
det på heltid. Karin bor i Junsele, en 
knapp mil från gården, med sin man och 
sin son Stig, som praktiskt taget är född 
i mejeriet. 

– Jag vände ost en söndag och dagen 
därpå kom Stig! När man växer upp på 
en gård är man van att jobba hårt, säger 
Karin och skrattar.

Amira kommer från Freiburg i Tysk-
land. Hon hade inte ens husdjur hemma 
när hon växte upp.

– En av mina barndomsvänner väx-
te upp på en mjölkgård. Efter att vi lärt 
känna varandra var det på den gården 
jag var, nästan alltid. Jag älskar djur! 

Hon har studerat till mejerist på en av   
Eldrimners  utbildningar.  För henne var 
det även en möjlighet att lära sig mer 
svenska. Hennes huvudansvar på Edhe 
Gård är försäljning, marknadsföring, 
bokföring. Och djuren! 

– Fjällkor har sådana individuella 
personligheter. Jag pratar med dem var-
je dag, säger en leende Amira. 

Hon hamnade på Edhe Gård av en 
slump. Hon hade inte ens varit i Sverige 
förrän 2019.

– Jag och en vän reste runt i Sverige 
och besökte då gården för att se hur li-
vet är på en bondgård. Redan efter för-
sta dagen bestämde jag mig att en dag 
ska jag flytta hit, säger Amira.

När hon kom hem till Tyskland bör-

jade hon studera bland annat svenska 
och när det var dags för praktik såg hon 
till att få ha den på Edhe Gård. Därefter 
kom kärleken, giftermålet och mejerist-
utbildningen. Från 2021 satsar hon på 
gården för fullt. 

Gustav är uppväxt på gården och job-
bar nu där så mycket han hinner på 
kvällar, helger och semestrar. Han är 
fortfarande anställd i byggbranschen, 
men hoppas snart kunna ägna all sin tid 
åt gården. 

– I ett jordbruk får man tillbaka det 
man ger. Det gården som gynnas om jag 
gör något extra bra, men vi måste få bra 
lönsamhet i företaget, så att vi alla tre 
kan försörja oss på att jobba här.
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Edhe gård har fortsatt internationella kopplingar. De tar emot 
volontärer från organisationen WWOOF, Worldwide Opportuni-
ties on Organic Farms. Volontärerna kommer från olika länder 
och jobbar gratis på gården i utbyte mot mat och logi. Det kommer 
också praktikanter från franska jordbruksutbildningar.

Gården har nu sexton fjällkor samt kvigor, kalvar och ungefär 
trettio stutar. På Edhe Gård sinläggs korna hela vintern och mjöl-
kar från april till oktober. Under vinterhalvåret, när Karin inte har 
någon mjölk att ysta av, är det de lagrade ostarna som säljs. Signa-
turosten, Edhe Guld, lagras mellan ett och två år. När korna mjöl-
kar ystar Karin tre gånger i veckan och om det blir hårdost, färsk-
ost eller blåmögelost beror på säsongen och kvaliteten på mjölken 
vilket i sin tur beror på var korna har betat.

Utöver ostarna tillverkar Edhe Gård smör och fil. Produkterna 
säljs dels på gården, dels i olika delikatessbutiker och saluhallar 
som Gårdshem i Umeå, Jazzköket i Östersund och i Vännäs sa-
luhall. Dessutom säljer flera mindre säsongsöppna museer och 
gårdsbutiker deras produkter under sommarsäsongen.

– Rekoringarna i Sollefteå och Bredbyn var viktiga försälj-
ningskanaler för oss under pandemin. Nu åker vi också till mark-
nader, säger Amira. 

Nästa steg i mathantverksföretagandet på Edhe Gård är att Gus-
tav ska kunna sluta jobba som snickare och i stället ägna sig hel-
hjärtat åt jordbruket och byggen på gården. Den nya ladugården 
håller på att byggas och fler kylrum för osten planeras. Gårdsbu-
tiken har öppnat och med i planerna finns också att använda den 
ugn som finns i rummet bredvid mejeriet för att baka både tunn-
bröd och annat bröd. 

Karin skulle gärna ta upp biodlingen också, vid sidan av yst-
ningen. Det är nog tur att Stig verkar trivas som fisken i vattnet i 
mejeriet. Han smaskar redan i sig en hel del av den ost hans mam-
ma tillverkar.

E D H E  G Å R D 

Edhe Gårds verksamhet kan du följa både via 
Instagram och Facebook om du söker efer Edhe 
Gård.
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SVINNBRÖD FRÅN 
HJULSJÖ 103

Hållbarhet är viktigt för Märta och Magnus Westling som driver bageriet, rosteriet, kaféet och 
cideriet Hjulsjö 103. Här används regionala råvaror och produkter från företag i närheten för 
att främja det lokala näringslivet. Grönsaker, örter och äpplen odlas på plats. Återvinning och 
källsortering är viktigt och Hjulsjö 103 har en vision om noll svinn. Menyn är säsongsbaserad 

och varierar. Överblivna bullar skänks till välgörenhet eller till elvakaffet på kommunens 
äldreboenden och överblivet bröd blir ingrediens i nytt bröd. 

– I bageriet ser vi ofta rester som en tillgång, speciellt överblivet bröd. Genom att tillsätta 
gårdagens bröd i nya degar får du, så att säga, in smaken av skorpan i hela brödet, samtidigt 
som du får ett saftigare bröd och slipper slänga eventuella brödrester. Allt bröd går att åter-

vinna på detta sätt, från formfranska till finsk råg, säger Märta Westling. 

Gör så här:
Skiva upp de sista skivorna bröd från föregående bak. Rosta lätt i ugn. 

Blötlägg sedan över natten, krama ur det sista vattnet 
och mosa ihop till en homogen massa. 

Tillsätt massan till den nya degen tillsammans med 
övriga ingredienser, ca 10 % vid ljusa bröd, upp till 30 % vid grövre bröd. 

Justera ned vattenmängden 2–4 % beroende på 
hur lös den blötlagda brödmassan är.

Läs mer om Hjulsjö 103 på  hjulsjo103.se 
eller på @hjulsjo103 på Instagram. 

MÄ R TAS  R E CE P T

H J U L S J Ö  1 0 3
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TRADITIONER ÄR VIKTIGA FÖR BARNDOMSVÄNNERNA 
HULDA OCH INGA. NÄR DE HADE FLYTTAT TILLBAKA TILL 
SIN VACKRA HEMTRAKT VID SKORRADALSVATN STARTADE 
DE ETT MATHANTVERKSFÖRETAG DÄR DE TAR AVSTAMP I 
TIDIGARE GENERATIONERS KUNSKAP.

Både Hulda Guðmundsdóttir och Inga 
Björnsdóttir är uppväxta i den vackra dal-
gången Skorradal drygt 10 mil nordöst om 
Reykjavik. Det är några kilomenter mellan 
deras barndomshem och deras fäder var 
jordbrukare men la också nät i Skorradals-

vatn.
– Det serverades ganska ofta röding till mat när vi 

var barn. Ofta kokt men även stekt i panna. Ingas pappa 
kallrökte också fisken, berättar Hulda.

De båda vännerna gick på samma skola, där de ock-
så bodde under veckorna.

– Inga fick ofta trösta och ta hand om mig, berättar 
Hulda.

Barndomsvännerna och grannarna har fortsatt att 
hålla ihop. När Hulda blev änka 1997 valde hon att flytta 
tillbaka till barndomsgården Fitjar i Skorradal. Här finns 
den vackra dalgången, den rena luften och friheten. 

– Jag kände att jag ville tillbaka till mina rötter, säger 
Hulda.

Utöver att vara mathantverkare tar hon emot besö-
kare som ofta gör ridturer i omgivningarna. När Ingas 
man dog 2016 bosatte hon också sig på sin hemgård i 
Háafell under somrarna, några kilometer från Fitjar.  

För att bevara traditionerna började Hulda och Inga 
utveckla sitt mathantverksföretag, Búkonan–matar-
handverk úr Fram-Skorradal. De ansökte, och fick, alla 
tillstånd som behövdes och de gick kurser på isländska 
institutet Matis som arbetar för att utveckla den isländ-
ska matproduktionen. De lånade en liten roddbåt av 
Ingas släktingar och började lägga nät.

– Hulda ror och jag tar upp näten, säger Inga.
Deras granne, Kalli Friðriksson, som hyr mark i Fit-

jar,  finns också med i verksamheten. 
– Han lärde sig fiska när han flyttade hit till Skorra-

dal och han står nu för det mesta av fisket, berättar Inga.
Från maj till början av oktober fiskar de, mest öring 

och röding. På vardagarna lägger de näten på morgonen 
och tar upp dem ett dygn senare. 

Det var Ingas pappa som lärde henne röka fisk och 
kött. Hon använder den knotiga, mörkare björken hug-
gen i olika storlekar för att få till en så bra eld och rök 
som möjligt.

– Vi hade fått höra att det inte går att röka fisk med 
den isländska björken, men Inga kan. Kanske är det an-
nan sorts björk som inte går att använda, säger Hulda.

Fisken rensas i en liten men funktionell förädlings-
lokal och röks sedan i ungefär 15 timmar.

– Exakt när den är klar får jag bedöma från gång till 
gång, säger Inga.

VÄNNERNA 
VÄRNAR 
TRADITIONERNA

M A T A R H A N D V E R K  Ú R  F R A M - S K O R R A D A L 

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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Hittills har det gått bra för det lilla 
företaget. Två år efter att de startade 
vann de en isländsk mathantverkstäv-
ling med sin kallrökta öring från Skor-
radalsvatn. Därför har de nu bestämt 
sig för att tävla i den nordiska mathant-
verkstävlingen Nordic Artisan Food 
Awards i Stockholm hösten 2022. De 
säljer sin fisk till besökare som kom-
mer till gården och en gång i månaden 
genom rekoringen i Reykjavik.

– Att förädla vild fisk är väldigt 
unikt på Island. Vi använder inte heller 
några tillsatser, så vår fisk har sin natur-
liga färg. Det är verkligen värdefullt att 
få fiska på sin egendom i vatten som är 
så rent att man kan dricka det. Världs-
klass, konstaterar Hulda.

Traditionerna och historien är ock-
så viktiga. Fitjar har en 800-årig histo-
ria och här finns en kyrka där det hit-
tades en värdefull kalk som nu förvaras 

på museum i Reykjavik.
– Vem vet, kanske var det den heliga 

gralen som hittades här, säger Hulda 
och ler.

Här finns också ett monument över 
hennes förfader som började bruka går-
den och den första traktorn, en Farmall 
A, som hennes pappa köpte 1945 står 
putsad och uppställd på gården. 

I Huldas och Ingas dalgång utspelar 
sig även delar av Laxdalingarnas saga. 
Det är den isländska saga som sägs vara 
den främsta rent litterärt och med den 
starka Gudrun Osvifrsdotter som hu-
vudperson.

– Jag hoppas att islänningarna inte 
glömmer bort sina rötter. Vi tycker det 
är viktigt att bevara traditionerna och 
ta vara på vår historia, bland annat ge-
nom att förädla den vilda fisken, säger 
Hulda.

Búkonan – matarhandverk úr Fram-Skorradal går att följa på Facebook.

M A T A R H A N D V E R K  Ú R  F R A M - S K O R R A D A L 
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ALFRED HAR 
MATHANTVERKET 
I BLODET
SVEDJAN BAGERI I STOCKHOLM HAR FANTASTISKT GODA 
BULLAR. SÅDANA HAR ALFRED BAKAT SEN HAN VAR BARN 
HEMMA PÅ GÅRDEN I SÖDRA SVEDJAN I VÄSTERBOTTEN. NU 
HAR DESSUTOM HANS CROISSANTER FÅTT PRIS AV FRANSKA 
AMBASSADEN OCH HAN BYGGER ETT NYTT BAGERI – IGEN.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard

Alfred har flera år kvar till 30, men han har redan 
lång erfarenhet av att baka bullar. Det har han 
gjort sen han var 10 år. Efter att han drivit som-
marcafé på hemgården i Södra Svedjan i Väster-
botten blev han sugen på att öppna något mer 
permanent i Stockholm. Sedan några år tillbaka 

driver han bageri på Södermalm.
– Många av mina kompisar bor i Stockholm och när en av 

dem hade en ledig plats i en etta tog jag chansen och flyttade. 

Alfred är också en skicklig trummis och gillar jazz. Han har 
pluggat musik på flera folkhögskolor.

– En annan anledning till att det blev Stockholm var ju att 
musikscenen är bättre här. Nu har jag i och för sig inte hunnit 
röra ett trumset på ett och halvt år, men nu ska det förhopp-
ningsvis bli av. Snart.

Svedjan Bageri öppnade i oktober 2022 på Brännkyrkaga-
tan. Alfred hade hittat den lilla lokalen på Blocket.

– Det hade tidigare varit en delikatessbutik. Jag såg an-
nonsen och köpte lokalen, packade slägga, såg och kofot och 
körde ner till Stockholm för att riva ut allt ur den slitna buti-
ken och börja om på nytt.

Svedjan Bageri har ett litet men ambitiöst utbud av bullar, 
bröd och kakor. 

– Vi försöker hålla det så nybakt som det går.
Bageriet har även en egen stenkvarn som ger bageriet full-
kornsmjöl.

Kaffet är också viktigt på Svedjan Bageri. 
– Flera av mina kompisar är skickliga baristor och därför 

är det extra kul att jobba med dem.
Inte enbart blev Alfred bagare, lokalägare och egen företa-

gare nästan över en natt. Han blev också arbetsgivare.
– Jag började som ensam bagare, men blir man fler är det 

lättare att utvecklas.
Nu är de sex personer som jobbar på Svedjan Bageri, plus 

helgpersonal. 

S V E D J A N  B A G E R I 



77   MAT HAN T V ERK  nr.  2-3  2022 nr.  2-3  2022  MAT HAN T V ERK    77



78   MAT HAN T V ERK  nr.  2-3  2022

Alfreds föräldrar driver en mjölkgård och det prisbe-
lönt gårdsmejeriet Svedjan Ost i Södra Svedjan i norra Väs-
terbotten. Hos Alfreds Svedjan Bageri säljs mejeriprodukter 
från Svedjan Ost och smör, mjölk och ost till bullar, kaffe och 
smörgåsar kommer från familjens kor, 80 mil bort.

– Det är så klart en kostnad att frakta mjölken och meje-
riprodukterna hit, men det här är en råvara som jag kan stå 
för. Vi är två olika företag, men vi delar tanken av att göra 
något bra.

Varje sommar har Alfred fortsatt driva sommarcafé på 
föräldrarnas gård. 

– Det är roligt att få visa Svedjan för min personal från Stock-
holm. De får bo i en timmerstuga bredvid fårhagen. Att ha som-
maröppet i Svedjan gör ju dessutom att jag får vara där också. 

Att vara uppväxt på en gård tror Alfred har lett till att 
han inte är rädd för att hugga i om det behövs. 

– Jag vet att jag kan lösa det mesta. Jag är inte rädd för att 
ta i eller för att jobba många timmar, som under skörden på 
en gård. Jag kan slitas på!

Annars tycker han inte att det är så stor skillnad mellan 
Södra Svedjan och Södermalm. Det gäller bara att vara öppen 
och skaffa sig kontakter. 

– Det är faktiskt fler likheter än skillnader, förutom att 
det är krångligare att parkera i Stockholm än i Svedjan. Om 
man kommer från en liten plats tror jag att man lär sig att 
prioritera att bygga nätverk och skaffa kontakter.

Ett exempel på det är Alfreds mesta hantverkare. De blev 
kompisar när Alfred köpt en degblandare på nätet. När den 
levererats till bageriet låste sig Alfred ute.

– I väntan på låssmeden satt vi utanför och folk som gick 
förbi ställde massor av frågor. Då kom även en hantverkare 
förbi, som jag  lärde känna och som jag anlitar ofta. 

Alfred vinkar till flera personer genom fönstret och alla 
som kommer in och handlar hejar glatt. Svedjan Bageri fick 
snabbt en hel del stammisar. De var viktiga under pandemin.

– Det behövdes en knutpunkt här i kvarteret och det har 
bageriet blivit.

Alfred är både självlärd bagare och självlärd snickare. 
– Jag gillar att bygga och fixa. Har jag inte gjort det på ett 

tag börjar det klia i fingrarna.
Därför är det redan dags att flytta till en större lokal i 

samma kvarter på Södermalm. 
– Jag har sett att den stått tom och det har gjort mig nyfi-

ken. Efter en del möten blev det klart att jag får renovera den 
och ha bageri där. 

Att bygga nätverk, vara orädd och orka jobba mycket har 
varit viktiga ingredienser i Alfreds framgång. Men den störs-
ta framgångsfaktorn är en annan. 

– Jag gillar nog lika mycket att äta som jag gör att baka, så 
därför behöver jag se till att vi gör goda grejor.

S V E D J A N  B A G E R I 

Både @svedjanbagerisoder och 
@svedjanost hittar du på Instagram.
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HOS TAREQ FÅR 
MATHANTVERKET 
OCH DESS BERÄTTELSER 
TA PLATS

T A R E Q  T A Y L O R

PÅ RESTAURANGEN KOCKERIET SOM TAREQ TAYLOR DRIVER I MALMÖ HAR 
MATHANTVERKET EN NATURLIG PLATS. HÄR FÖRSTÄRKS GÄSTERNAS UPPLEVELSE 
AV BERÄTTELSERNA OM RÅVARORNA OCH MATHANTVERKET SOM SERVERAS.

T areq Taylor är en av 
 Sveriges mest kända 
kockar, som ofta syns i oli-
ka sammanhang i tv och 
tidningar. Han har gett ut 
flera kokböcker och är en 

av Sveriges främsta förespråkare för 
mathantverk. Han har drivit Kockeriet 
i Malmö sedan 2014. Restaurangens 
filosofi är att använda lokala råvaror 
och krydda med influenser från övriga 
världen. 

Tareq och hans personal strävar 
efter att hylla gastronomin och hant-
verket och vill vara en plats där gäster 
och personal skapar atmosfären till-
sammans. För Tareq är det viktigt att 
erbjuda gästerna något speciellt.

– Det är viktigt att gästerna får kän-
na en närhet till råvarorna. 

Kockeriet har en fast meny där gästen 
får välja fem eller sju säsongsbaserade 
rätter. Det kan vara torsk, fänkål och 
bergamott eller gris, valnöt och rams-
lök. Till detta erbjuds utvalda dryckes-

paket. Grönsakerna odlas i trädgården 
vid Folkhögskolan Hvilan i Åkarp. Kött 
köps från lokala uppfödare och föräd-
lingen sker på plats i köket. Tareq po-
ängterar hur viktigt han tycker att det 
är att historierna bakom det som görs 
berättas.

– Vi arbetar nära producenterna och 
deras berättelser har lett till insikt hos 
alla i personalen. Det märks att gästerna 
får en annan upplevelse när de får höra 
om den 24-åriga surdegen som använts 
där brödet har bakats, hur smöret har 
kärnats och hur drycken har förädlats. 
Det vi serverar har en unik berättelse 
som både förmedlar en känsla och ska-
par förståelse för den unika tillverk-
ningsprocessen hos varje produkt. 

Det kan inte bli för många berättel-
ser om mathantverk och råvaror enligt 
Tareq. 

– Mathantverket måste lysa och det 
enda som kan få det att göra det är män-
niskorna. Det finns en människa bakom 
varje produkt och den måste synas.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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R E P O R T A G E

Tareqs egna kunskaper om mat-
hantverk har han med sig från barndo-
men. Hans mormor lärde honom göra 
flädersaft och när han var sju år gammal 
gick han till fiskaffären och köpte sill för 
att filea, steka och servera tillsammans 
med potatismos till sig och sin katt. 

– Jag har fortfarande ett genuint in-
tresse av att lära mig nya saker. Det gör 
mig glad att få en djupare inblick. För 
mig leder vetgirighet till nyskapande 
och därför har jag fortsatt fråga hur sa-
ker görs och varför det görs på det sät-
tet. 

Under sitt arbete med tv-serien 

Nordic Cookery, som blivit en riktig 
långkörare och där mathantverkare och 
råvaruproducenter runt om i Norden 
besöks, har han verkligen fått närkon-
takt med mathantverket.

– Jag älskar att jobba med mat och 
jag älskade att gå på Restauranghögsko-
lan, men vi vidrörde inte förädling. Det 
närmaste vi kom förädling var att öppna 
en burk surkål, men vi hade ingen aning 
om hur den gjordes. Idag syrar jag gräd-
de, stoppar korv, torkar, fermenterar 
och gör kombucha. Bland annat, Jag har 
insett att mathantverket är en stor del 
av den nordiska gastronomin.

Tareq tror inte att han är ensam om 
att under en period ha förlorat kontak-
ten med mathantverket.

– Det gick förlorat ett tag i Sverige 
i efterkrigstiden, men nu har det åter-
hämtat sig och är bättre än vad det nå-
gonsin varit. Vi har tagit tillbaka hant-
verket när vi har sett hur viktigt det är.

Han hoppas och tror att den här ut-
vecklingen fortsätter.

– Gastronomin kan växa genom 
mathantverket, de gamla traditionerna 
utvecklar gastronomin och blir avgö-
rande för all form av gastronomi. Mat-
hantverk är utgångspunkten där allt 



83   MAT HAN T V ERK  nr.  2-3  2022

T A R E Q  T A Y L O R

startar och det går inte nog att trycka på hur 
viktigt det är. 

Han ser också att mathantverket kan vara 
en viktig faktor i matturismen, och att det finns 
internationella exempel att lära sig från.

– I till exempel San Sebastian i norra Spa-
nien lyser det lokala köket och dess specialite-
ter igenom i allt från enkla barer till stjärnkro-
gar. Det präglar hela matkulturen. Detta är en 
viktig resa att göra även för oss i Norden. Vi 
behöver lära oss grunden, hantverket och sen 
bestämma hur vi vill använda våra kunskaper.

Mathantverk 
är utgångs-
punkten där 
allt startar 
och det går 
inte nog 
trycka på 
hur viktigt 
det är. 

Tareqs äventyr följer du enklast via 
@tareqtaylor på Instagram.
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SAMARBETE GER 
MER LOKAL MAT

EFTERFRÅGAN PÅ LOKAL MAT OCH MATHANTVERK ÖKAR. REKORINGARNA FICK ETT UPPSVING 
UNDER PANDEMIN OCH GÅRDSBUTIKER VERKAR ALLA VILJA BESÖKA. FÖR ATT NÅ FLER 

KONSUMENTER, OCH INTE ENBART DE MEST INSATTA, BÖR LOKAL MAT OCH MATHANTVERK 
OCKSÅ FINNAS I LIVSMEDELSBUTIKER. I RØROS I NORGE FINNS FÖRENINGEN RØROSMAT SOM 
ÄR ETT GOTT EXEMPEL PÅ HUR SAMARBETE KAN GÖRA ATT LOKAL MAT OCH MATHANTVERK 

BLIR NÅGOT SJÄLVKLART I LIVSMEDELSBUTIKER OCH PÅ RESTAURANGER. 

TEXT & FOTO Lisa Valleräng
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Matnätverk finns det flera exempel på 
i Norden, men Rørosmat är något 
unikt. År 1998 startades ett samar-
bete mellan fem producenter för att 
samordna distribution och öka efter-
frågan på lokal mat. Det var det första 

matnätverket i Norge. Nu, snart 25 år senare, har den 
ekonomiska föreningen Rørosmat SA 6 anställda och 
27 producenter, varav alla är delägare i företaget. 
Både större och mindre leverantörer samlas under 
varumärket Røros – mat fra Rørostraktene och i sor-
timentet finns bland annat bakverk, bär, grönsaker, 
mejeriprodukter samt kött och fisk.

– Vi vill visa upp både varumärket Rørosmat och 
mångfalden från de enskilda producenterna, säger 
Marit Evanger, som är verksamhetsutvecklare på 
Rørosmat. 

Den ekonomiska föreningen skapar en kultur av 
samarbete som öppnar nya dörrar och blir en länk 
som förstår detaljhandelns och restaurangernas per-
spektiv likaväl som producenternas. Rørosmat gör 
det smidigare för både mathantverkare och handel 
att göra lokal mat och mathantverk tillgängligt för 
konsumenter. 

Producenterna levererar sina varor 
till lagerlokalen strax utanför Röros, där 
även det stora mejeriföretaget Tines 
distributionslokal huserar. Rørosmat 
har ingen egen distribution utan köper 
i stället in sig hos Tine. 

Marit menar att där det går att sam-
arbeta ska man göra det och på detta 
sätt kan också produkter från Rørosmat 
nå ut i hela landet. 

Av de sex anställda på Rørosmat 
arbetar merparten med försäljning och 
distribution.

– Vi sköter kontakten med handlarna, 
hotellen och restaurangerna. Vi tar upp 
ordrar och vi lägger in dem i vårt sys-
tem. Det genererar i sin tur en order till 
de olika producenterna som kommer 
hit med leveransen. Därefter sampackar 
vi varorna. Det blir bra för miljön också, 
säger Marit.

Detta är något som uppskattas i bu-
tikerna. 

– Rørosmat tar beställning, levere-
rar och fakturerar. Vi får en aktör att 
förhålla oss till i stället för sjutton pro-
ducenter till varje butik. Det förenklar 
arbetet för oss väldigt mycket, säger 
Kjetil Kvarteig som arbetar med lokal 
mat på Coop Midt Norge.

Han tror samtidigt att det dessutom 
är bra för de små producenterna.

– En sak är ju att leverera  varor, men 
du måste också vara godkänd för att få 
leverera och dessutom registrerad i fle-
ra system.  Rørosmat tar hand om allt det 
och det underlättar för alla, säger han. 
 
Även i restaurangbranschen upp-
skattas samordningen som Rørosmat 
erbjuder. 

Köksmästaren Aleksander Strom 
som arbetar på Vertshuset i Røros ser 
väldigt positivt på Rørosmat. Aleksan-
der anser att de gjort det lätt och smi-
digt att beställa varor och dessutom att 
de personliga kontakterna gör mycket, 
både för de anställda på Rørosmat och 
för producenterna. För Aleksander 
hade det varit omöjligt att själv ha koll 
på alla och hitta kvalitativa produkter. 
Detta sköter Rørosmat nu åt honom.
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För Jorid Skott Svendsen på Vaul-
dalen Fjellhotell, en timme i bil från 
Røros, vid gränsen till Sverige, har lokal 
mat alltid varit viktigt. När hon tog över 
hotellet 1981 försökte hon köpa lokala 
produkter från bönderna, men det var 
svårjobbat.

– En bonde kunde ringa och säga att 
han hade fem liter gräddfil att sälja om 
jag åkte dit, men det blev för omständ-
ligt.

Idag beställer Vauldalen Fjellhotell 
nästan alla sina produkter från Røros-
mat. Mejerivaror, ägg och kött kommer 
enbart från Rørosmat. Leverpastej och 
sylt tillverkar de själva. 

– Om det inte är lika lättsamt som 
att köpa annan mat, så är det väldigt 
svårt. Då måste du vara en liten restaur-
ang som har bestämt sig för att ha en 
speciell nisch. Då kan du åka till bonden, 
som jag höll på förr, men det måste fin-
nas ett system för dem som inte har tid 
att åka och hämta den där gräddfilen, 
konstaterar Jorid Skott Svendsen.

Även Bakeriet i Röros använder sig av 
Rørosmat som grossist. De köper ägg, 
grädde och skinka därifrån. I bageriet 
säljer de även glass från Rørosmat.

– De har så pass bra mat och rykte 
så det är på ett sätt reklam i sig själv att 
vara med. Och råvaran är ju bra natur-
ligtvis, säger Robert Thørn Kolberg från 
Bakeriet. 

Rørosmat är ett verktyg för småskali-
ga producenter att komma in i det stor-
skaliga systemet. Detta samarbete kan 
bli grunden för ett mer lokalt livsmed-
elssystem, där både de egna medlem-
marna, som även är producenter samt 
restauranger och detaljhandel gynnas. 
På det sätt Rørosmat arbetar kan utbu-
det av lokal mat i butik öka än snabbare 

jämfört med om man enbart förlitar sig 
på att handlarna själva ska ha intresse 
och resurser för det tidskrävande ar-
betet med att ha kontakt med varje 
enskild producent och göra manuella 
beställningar.

Utöver att fungera som en lokal gros-
sist har Rørosmat gett andra positiva 
effekter. 

– Vi har bidragit till att sätta ett 
fokus på lokal mat. Rørosmat har lyft 
den enskilda aktören till en gemenskap 
för att bli synlig för alla, säger Marit 
 Evanger.  

Enligt Marit finns det en faktor som 
är oumbärlig för att Rørosmat ska fung-
era och det är att medlemmarna delar 
samma vision om verksamheten och om 
samarbete.

– Vi är alla överens om att vi når 
längre om vi går tillsammans. Är du 
ensam kan du nå fram snabbare, men 
du kommer inte lika långt. För att vara 
medlem så måste du dela värdering-
arna, annars har du inget här och göra.

För att en enskild producent ska 
bli en del av Rørosmat krävs enligt bo-
lagsordningen att företaget finns inom 
den bestämda geografiska regionen, 
med lokala råvaror, en god kvalitet på 
produkten och dessutom måste pro-
ducenten köpa in sig i den ekonomiska 
föreningen. 

– Ägandeskapet är viktigt. Genom 
att vara delägare skapas ett annat enga-
gemang, säger Marit. 

Produkten ska ha god kvalitet och 
bra smak, vilket avgörs av ett märkes-
råd som utses av styrelsen. Märkesrå-
det består av en kock, en matingenjör, 
en representant med marknadskom-
petens och en representant från hotell 
och restaurang. Företaget ska också 

presentera sig för medlemmarna på en 
medlemsträff. Styrelsen avgör sedan 
om företaget får bli medlem. Delägarna 
i Rørosmat är lokala producenter, men 
i styrelsen däremot vill de ha flera per-
spektiv och synvinklar så den består av 
personer med vitt skilda perspektiv. 
 
Røros är en ort som är präglad av 
samarbete genom historien och detta 
tros också ligga till grund för att Røros-
mat har blivit så lyckat. Marit berättar 
om gruvdriften som funnits i Røros. Det 
var svårt att driva verksamheten utan 
tillförsel av mat och kläder in till dem 
som arbetade där. 

– Det förutsatte ett samarbete med 
gruvbolaget och alla producenterna 
kring det. Det var en del av kulturen 
att man var beroende av varandra. Då 
kunde vi inte konkurrera och det är en 
kulturhistorisk tradition som påverkar 
oss än idag. 

Inställningen om att inte se varan-
dra som konkurrenter utan komple-
ment och att se sig vara beroende av 
varandra menar Marit är en viktig del 
till varför samarbetet fungerar i Røros. 
Därför finns detta även med i bolag-
sordningen. Bland de företag som är 
medlemmar i Rørosmat finns bland 
annat två bryggerier, två tunnbrödsba-
gare, två bagerier och sex till åtta kött-
producenter.

– Då tänker man: aah konkurrenter, 
men nej! Fläsk från Røroskjøtt är annor-
lunda än fläsk från Tydalskjøtt, så där-
för har vi två, säger Marit.

Detta tänk gäller även för storska-
lighet och småskalighet. 

– Rørosmat är ingen motsättning till 
industrin, för den måste också finnas. 
Det här är ett komplement, för vi kla-
rar oss inte enbart på lokal mat, säger 
Marit. 

Då tänker man: aah konkurrenter, men nej! Fläsk från Røroskjøtt 
är annorlunda än fläsk från Tydalskjøtt, så därför har vi två.

R Ø R O S M A T
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Småskalighet och storskalighet i 
samarbete gäller även inom Rørosmat 
mellan större och mindre leverantörer. 
Under Rørosmats paraply ryms flera 
mejerier i olika storlek och karaktär. 
Rørosmeieriet har stor produktion och 
mycket muskler medan Galåvolden 
Gård förädlar en mängd produkter från 
ägg och mjölk samt  Eggen Gardsysteri 
med en produktion på runt 100 000 li-
ter mjölk per år. En utmaning med or-
ganisationen är att Rørosmat ska passa 
både för de större och mindre leveran-
törerna.

– Det är stor skillnad mellan vilka 
olika behov och förväntningar produ-
centerna har och Rørosmat ska till-
fredsställa både den stora och den lilla, 
säger Marit. 

Samtidigt finns det många fördelar 
med detta. 

– De små dras med i suget från de 
stora, säger Anita Rennemo på Galåvol-
den Gård och berättar hur de samarbe-
tat med en mindre kvarn, Dyrk Mølle, 
som odlar korn. 

Mjölet använder Galåvolden Gård 
till en del av sina produkter vilket ger 
Dyrk Mølle skjuts i sin produktion. 

– Det ligger i kulturen, vi unnar var-
andra succé. Vi försöker att dra med 
varandra, förklarar Anita.

Galåvolden gård drivs idag av Anita 
Rennemo och hennes sambo Lars Ja-
kob Galåen. De tog över Lars Jakobs 
släktgård efter Gunn och Ingulf Brøn-
num som startade förädlingen  och som 
också var med och grundade Rørosmat. 
Idag förädlas en mängd olika produkter 
från gårdens ägg och mjölk från grann-
gården: majonnäs, maränger, glass, 
ost, pannkaks- och våffelsmet. Galåvol-
den Gård har äggproduktion i två stal-
lar med 7 500 hönor i varje. Mjölken 
kommer från ladugården bredvid, som 
Lars Jacob driver tillsammans med tre 
andra bönder. Besättningen består av 

130 mjölkande kor. Galåvolden Gård 
köper omkring 170 000 liter mjölk till 
förädling per år från mjölkgården. Den 
gemensamma driften av mjölkgården är 
även det ett exempel på tron på samar-
bete. 

– Fortfarande är jordbruk väldigt 
idealistiskt och de flesta driver företa-
get själva. De gör det för att de har lust 
att föra vidare någonting som har gått i 
arv i många, många år. Men det är inte 
lätt för dem, varken ekonomiskt eller 
tidsmässigt, säger Anita.

För henne betyder samarbetet med 
Rørosmat mycket. Hon tror på samar-
bete och nätverkande för att utvecklas 
tillsammans, komma på smarta lös-
ningar för att minska matsvinn, stötta 
varandra och skapa en god kultur, pro-
ducenter emellan. Hon har stor nytta 
av att Rørosmat är duktiga på att mark-
nadsföra varumärket samt att de har 
kunskap och resurser för att få in deras 
produkter i butik och på restauranger.

– Jag upplever att Rørosmat har ska-
pat en kultur där vi samarbetar, unnar 
varandra framgång och så hejar vi på 
varandra när någon vinner priser och 
utmärkelser.

Även Marius Eggen som driver Eggen 
Gardsysteri menar att Rørosmat har en 
väldigt stor roll för utvecklingen av lo-
kal matproduktion i området. 

– De ger oss tillgång till marknad 
och distribution med sitt upplägg och 
de har mycket kunskap som är svårt för 
nya företag att ha.

Marius uppskattar även nätverket 
mellan producenterna och det sociala 
som det ger. Han driver en liten eko-
logisk gård med 18 mjölkkor av rasen 
NRF. På sommaren går djuren från båda 
gårdarna på utbetesmarker och då kör 
de hem mjölken med traktor till produk-
tionslokalen. På vintern får korna ensi-
lage och så lite kraftfoder som möjligt. 
Förutom att de ystar på mjölken från de 

egna djuren köper de in mjölk från en 
granngård med ekologisk produktion. 
Gårdsysteriet startade 2001 och har 
varit med sedan Rørosmat startade. År 
2013 tog Marius över efter sina föräld-
rar. I ysteriet förädlas omkring 100 000 
liter mjölk per år till främst blåmögel-
ost, vitmögelost och salladsost. 
 
På Rørosmeieriet fungerar Rørosmat 
som en av flera grossister som de leve-
rerar sina mejeriprodukter till. Sju pro-
cent av produktionen som säljs i eget 
varumärke går via Rørosmat. Røros-
meieriet är Norges största ekologiska 
mejeri. Lars-Eric Granqvist som jobbar 
där säger att utvecklingen av Rørosmat 
och Rørosmeieriet har gått hand i hand 
och att Rørosmeieriet som ett starkt va-
rumärke har varit viktigt för Rørosmat. 
Lars-Eric beskriver Rørosmat som en 
pionjär och säger att många andra har 
inspirerats av samarbetet i Rørosmat.

– Lokal mat, mat som smakar nå-
gonting, mat som man vet vad det är, ja 
det är framtiden. Dessutom är det smart 
att ha ett gemensamt paraply, som 
Rørosmat, säger Lars-Eric Granqvist på 
Rørosmeieriet.

LISA VALLERÄNG gjorde våren 
2022 praktik på Eldrimner. 
Hon studerar till agronom med 
inriktning landsbygdsutveckling 
vid SLU i Uppsala. Hennes 
kandidatarbete handlar 
om ICA-handlare och deras 
inställning till att lyfta lokal 
livsmedelsproduktion. Resultatet 
visade att de önskar en lokal 
grossist som underlättar 
inköp från lokala, småskaliga 
producenter, eftersom sådana 
inköp är tidskrävande och 
krångliga jämfört med det 
automatiska beställningssystem 
som finns från ICA centralt. 
Rørosmat är ett exempel på en 
sådan lokal grossist.

R Ø R O S M A T
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K O N D I T O R I

STRÄVAR 
EFTER SVENSK 
RÅVARA OCH 
FÄRRE 
TILLSATSER 
BÅDE I ELDRIMNERS LOKALER I JÄMTLAND OCH 
PÅ FLERA BAGERIER OCH KONDITORIER RUNT 
OM I LANDET PÅGÅR FÖRSÖK FÖR ATT ARBETA 
MED MER INHEMSK RÅVARA OCH ATT MINSKA 
TILLSATSERNA ÄVEN I DE SÖTA BAKVERKEN. 
DETTA GÖRS BLAND ANNAT GENOM ATT ERSÄTTA 
IMPORTERADE RÅVAROR MED SVENSKA ELLER 
GENOM ATT HITTA ALTERNATIVA SÄTT ATT 
ARBETA FÖR ATT MINSKA MÄNGDEN TILLSATSER. 

För det svenska mathantverket har inhemska 
råvaror och produkter utan tillsatser länge 
varit en självklarhet, men när det gäller tår-
tor, bakelser och andra konditoriprodukter 
har utvecklingen inte nått lika långt, även om 
det finns flera goda exempel på hantverks-

mässiga verksamheter runt om i landet. I Eldrimners 
samarbetsprojekt Utveckling av traditionella kondi-
toriprodukter, som bland annat finansieras av Jord-
bruksverket, har därför projektledare från Eldrimner 
tillsammans med företagare runt om i landet experi-
menterat för att utveckla en mer mathantverksmäs-
sig konditoriproduktion. Resultatet av projektet ska 
mynna ut i kurser där fler får möjlighet att ta del av 
erfarenheterna. Det ska även tas fram en receptsam-
ling. 

Bland annat har det bakats med mjöl av tradi-
tionella kulturspannmål samt med mjöl av svenska 
baljväxter som lyft bakverken med mer smak och nya 
konsistenser. Dessutom har fler inhemska råvaror, 
som enbär och granskott, använts för att ge kondi-
torivarorna en annan smakdimension och naturliga 
färger av råvaror som hallon och havtorn har använts. 
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Amina Olsson är en av de företagare 
som är med och utvecklar svenskt hant-
verkskonditori. Hon startade Minas 
Chokladstudio i Skåne 2007 och har 
alltid haft som ambition att använda lo-
kala råvaror och smaker i den utsträck-
ning det är möjligt.

– Det svåraste med att exempelvis 
göra en slags marsipan på lokala råva-
ror, i stället för mandel, är att mandel 
alltid varit en symbol för bra kvalitet. 
Man har tyckt illa om semlor, mazariner 
och biskvier som gjorts av till exempel 
aprikoskärnor för det har setts som 
fusk att byta ut mandeln mot annat, 
för att få en lägre råvarukostnad, men 
i konditorprojektet vill vi hitta vad vi 
har lokalt som faktiskt blir lika gott och 
fungerar lika bra, förklarar Amina.

En annan av företagarna som är med i 
projektet är Anna  Bergenudd, som dri-
ver Järvsö Gårdsbageri.

– Jag vill skapa nya traditioner för 
bakverk och resan har bara börjat! I år 
har jag testat vårbroddsirap och björks-
avssirap i stället för att använda vanilj-
stång. Gråärt, Nordens nöt, är också en 
ny ingrediens i vårt bageri. Den har vi 
använt i bondkakor och biskvibottnar 
och nu hoppas jag den börjar odlas i 
Hälsingland igen, precis som förr, säger 
Anna. 

Maja Olsson som driver Majas Skafferi 
i Jämtland är också med i projektet. Hon 
har sedan länge lämnat konstgjorda fär-
ger utanför sitt bageri och färgar sina 
bakverk med bär och frukt.

– Jag tycker det är viktigt att fortsät-
ta att hitta sätt som är hållbara både för 
människor och världen. Även om hant-
verksbageri är en liten bransch så kan 
vi alla göra skillnad, säger Maja.

Även Nik Märak som driver Choklad-
nomad har deltagit i  utvecklingen av 
svenskt hantverkskonditori.

– Jag och min syster Nilla har jobbat 
med detta i många år med våra tradi-
tionella samiska smaksättningar och 
alltid med eko- och rättviseperspektiv. 
Kan vi byta ut importvaror mot något 
nordiskt är det jättebra, men det hand-
lar inte enbart om byte av råvaror för 
mig, utan också om att skapa nya goda 
grejer och att fundera över smaker och 
tillvägagångssätt. För mig handlar det 
lika mycket om att den som producerat 
råvaran har fått skäligt betalt och då blir 
prissättningen det svåraste. Hur vi ska 
få fler konsumenter att välja schysst, 
men dyrare är knäckfrågan, säger Nik.

Projektledare för Eldrimners konditori-
projekt är Catrin  Heikefelt och Arvid 
Lorentzon. De arbetar som branschan-

svariga för bär-, frukt- och grönsaksför-
ädling respektive bageri.

– Inom projektet har vi diskute-
rat mycket kring vad hantverkskondi-
tori innebär och vilka utmaningar det 
ger. Det finns tydlig samsyn om att det 
handlar om att skapa från grunden med 
handen, hjärnan och hjärtat och att an-
vända hållbara råvaror med identitet 
och få eller inga tillsatser. En viktig del 
för att lyckas nå konsumenterna är att 
kommunicera varför man väljer att ar-
beta hantverksmässigt och vilken be-
tydelse det valda sättet att jobba efter 
verkligen har, säger Catrin.

Redan tidigt drogs slutsatserna att 
i stället för att försöka hitta något som 
kan efterlikna vanilj eller mandel bör 
lokala råvaror användas i samman-
hang där de passar bra ihop med andra 
svenska smaker. 

– När man vill arbeta med icke tra-
ditionella råvaror behövs en strategi för 
att locka kunderna att uppskatta kondi-
torivaror med annorlunda ingredienser 
än vad vi är vana vid. Vägen fram är tro-
ligen inte att göra traditionella bakverk 
med nya råvaror, utan att skapa nya 
bakverk och en ny nisch inom konditori, 
där produkter med exempelvis baljväx-
ter stolt kan stå upp för sig själva, säger 
Arvid.

K O N D I T O R I

Maja Olsson, Amina Olsson,
Anna  Bergenudd, Nik Märak, 
Catrin  Heikefelt och Arvid Lorentzon
arbetar för att utveckla svenskt 
hantverkskonditori.
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Vildkorn från Östra medelhavsområdet har gett 
upphov till allt korn som odlas runt om i världen.
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KORN ÄR 
NORDENS 
FRÄMSTA 
SPANNMÅL
HAN HAR UTNÄMNTS TILL ÅRETS AGRONOM OCH 
HANS BOK OM SPANNMÅL HAR HYLLATS. I TIDNINGEN 
MATHANTVERK BERÄTTAR FORSKAREN OCH AGRONOMEN 
KORNETS HISTORIA I NORDEN. 

TEXT & FOTO: Matti Wiking Leino

K orn är ett universellt ord som betecknar det vikti-
gaste sädesslaget i sitt område. I England är corn 
detsamma som vete och i Skottland detsamma som 
havre. I Amerika är corn liktydigt med majs. Redan 
namnet visar med andra ord vilken betydelse sä-
desslaget korn haft i Norden. I Danmark och Norge, 

där sädesslaget korn heter byg eller bygg, är korn fortfarande 
liktydigt med sädesslag generellt. Under årtusenden var också 
korn det helt förhärskande sädesslaget i Norden. 

Olika slags korn
Få sädesslag uppvisar sådan variation i utseende och egen-
skaper som kornet. Ingen annan odlingsväxt kan odlas under 
så många skiftande förhållanden och är så allsidigt i sin an-
vändning. 

Allt korn härstammar dock från det i östra Medelhavsområ-
det ännu växande vildkornet (Hordeum vulgare subsp. spon-
taneum). Samtidigt som det första jordbruket uppstod i detta 
område för runt 10 000 år sedan började människor odla 
vildkornet och ta tillvara olika typer med fördelaktiga egen-

skaper. Det vildväxande kornet bildar två rader med  kärnor 
i axet, kärnorna är sammanvuxna med agnarna  (fröskalen) 
och det kräver en period av låga temperaturer för att gå i ax. 
Dessutom faller de mogna kärnorna lätt av axet. Den senare 
egenskapen var också den första som förändrades när kor-
net började odlas. Axspindeln, som kärnorna är fästade vid, 
blev segare och kärnorna satt kvar vid axet och kunde lätt-
are samlas in. Alla idag odlade korn har seg axspindel. Även 
andra egenskaper i kornet förändrades och togs tillvara re-
dan i kornodlingens barndom. En variant av kornet bildade 
sex rader med kärnor i axet istället för två, detta gav upphov 
till sexradskorn med fler, men mindre, kärnor i axet. En an-
nan genetisk förändring gjorde att kärnorna inte växte ihop 
med skalen, vilket resulterade i nakenkorn och en tredje att 
behovet av köldperiod, vernalisering, för att gå i ax försvann, 
vilket ledde till uppkomst av vårsådda former. Således finns 
det både tvåradigt och sexradigt korn, skalkorn och naken-
korn samt höstkorn och vårkorn. Dessa varianter förekommer 
i alla kombinationer och har odlats eller odlas i Norden. Den 
vanligaste varianten idag är tvåradigt vårsått skalkorn, men 
detta har skiftat under historiens gång.

K O R N  I  N O R D E N



96   MAT HAN T V ERK  nr.  2-3  2022

K O R N  I  N O R D E N

Korn i Nordens förhistoria
De äldsta arkeologiska spåren av jord-
bruk i Norden är över 5 000 år gamla 
och består av fynd av vete- och korn-
odling. För ett par år sedan, i samband 
med uppförandet av en partikelaccele-
rator utanför Lund, hittades ett av de 
allra äldsta fynden av spannmålskärnor 
i Norden. Dessa utgjordes av nakenkorn 
och daterades att vara 5 100 år gamla. 
Under stora delar av Nordens forntid, 
fram till början av järnåldern 500 f Kr, 
var nakenkorn tillsammans med emmer 
och speltvete de vanligaste sädesslagen. 

Vid järnålderns inträde hände emel-
lertid något som ännu förbryllar fors-
karna. Odlingen av nakenkorn upphör-
de och i stället kom skalkorn att ta dess 
plats. Nakenkorn kan malas och konsu-
meras direkt, medan skalet på skalkorn 
är i det närmaste oätligt för människor. 
Skalkorn måste därför mödosamt ska-
las före användning. Ändå valde järn-
ålderns människor att överge naken-
kornet till förmån för skalkorn. Varför? 
Olika teorier har föreslagits: Skalkorn 
ska ha varit tåligare mot det kallare och 
fuktigare klimat som uppkom under 
järnåldern, det ska ha svarat bättre på 
gödsling, vilket blev möjligt när djuren 
började stallas upp mer regelbundet 
eller så var det skalkornets utmärkta 
egenskaper för ölbryggning som gavs 
företräde. I vilket fall kom skalkornet 
att bli det helt förhärskande sädesslaget 
i Norden under nära 2 000 år.

Först under medeltiden fick kornet 
konkurrens av andra sädesslag. Råg blev 
vanligare i Finland och östra  Sverige, 
havre blev vanligare i Norge och västra 
Sverige. Kornet förlorade dock inte sin 
betydelse, det odlades i fortfarande stor 
utsträckning i hela Norden och på vissa 
platser, som i norra Finland, Sverige och 
Norge var kornet ännu det enda sädes-
slag som odlades. Ända fram i modern 
tid var kornet omistligt på de flesta lant-
brukares fält.

Några av Nordens äldsta spannmålskärnor, 5100 år gamla nakenkorn hittades vid en 
utgrävning utanför Lund. FOTO Anna Broström, Arkeologerna, Statens historiska museer.

Den jordbrukande allmogens allt-i allo
Etnologen Nils Keyland beskrev i början av 1900-talet kornet som ”den jord-
brukande allmogens allt-i-allo”. Kornet kunde malas till mjöl och användes 
till bröd, i såväl skånska kavringar som i norrländskt tunnbröd var kornmjöl 
givet. Av kornmjöl eller gryn kokades även gröt eller välling. En norrländsk 
kams gjordes och görs ännu på korn, liksom olika slags pannkakor och kropp-
kakor. Dessutom var kornet ett utmärkt foder och även halmen kunde använ-
das till djuren som strömaterial eller foder. Det främsta användningsområdet 
var dock till att mältas och bryggas till öl.

Alla sädesslag kan användas till ölbryggning men kornet har egenskaper 
som gör det särskilt lämpat. Korn har högre innehåll än andra sädesslag av 
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Korn har beskrivits som ”den jordbrukande allmogens allt-i-allo” och odlades i större 
eller mindre omfattning vid alla gårdar i Norden i historisk tid. Skörd av sexradskorn vid 
Bjuråker kyrkoby, Hälsingland 1908. FOTO J. Eld. Nordiska museets arkiv.

de enzymer som under mältningen bryter ner stärkelse till socker. Ännu viktigare är 
själva fröskalet. När kornet börjar gro skyddar skalet grodden från att skadas, vilket 
lätt kan ge mögeltillväxt. Skalets främsta funktion är dock under mäskningen, när 
vörten tappas av sker detta genom en ventil i botten av karet. Där samlas kornska-
len, som kommer att fungera som ett filter genom vilket vörten rinner.

Malttillverkning idag är mycket storskaliga industriella processer vilket ställer 
krav på väldefinierade egenskaper hos maltkornet. Kornet ska ha stora, likformiga 
kärnor som gror jämt och har ett högt enzyminnehåll men måttlig proteinhalt. Van-
ligen används speciella sorter av tvåradskorn. Den engelska kornsorten Chevalier, 
som härrör från en enskild planta hittad i ett kornfält i Devonshire på 1820-talet 
brukar räknas som världens äldsta sort. Fröna från denna enskilda planta förökades 
upp och i slutet av 1800-talet var Chevalier spridd över världen, även i Sverige, och 
satte standarden för maltkorn i industriell bryggning.

I hemmabryggningen var situationen en annan. Det storfröiga kornet passade 
bättre till mjöl- och gryntillverkning och det småfröiga kornet, som sexradskorn, var 
i stället det som fick gå till bryggning. För mikrobryggerier och hemmabryggare som 
vill experimentera med ölsorter med nya profiler finns förmodligen en stor poten-
tial i olika äldre kornsorter och deras kapacitet i mältning och bryggning.
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Nordiska lantsorter
I slutet av 1800-talet odlades ännu lantsorter av korn i hela 
Norden. Lantsorter uppstod genom att lantbrukaren sparade 
en del av den egna skörden att använda som utsäde nästa år. 
När proceduren upprepades år efter år skedde en anpassning 
av sorten till det lokala klimatet och odlingsförhållandena. Det 
hände också att lantbrukare bytte utsäde med varandra, vilket 
bidrog till att upprätthålla en hög variation inom sorterna. 

Lantsorterna kännetecknades av att ge en låg men säker 
skörd. Ofta var strået långt, vilket gav mycket halm. Långt strå 
är också förknippat med större rotsystem, vilket gav bättre 
förmåga att klara torka. I ett modernt jordbruk med högre 
gödselnivåer och tätare sådd fungerar lantsorterna sämre då 
de lätt ger liggsäd. 

Genom studier av DNA framtaget från frösamlingar, bevarade 
sedan slutet av 1800-talet, har de nordiska kornsorterna kun-
nat karaktäriseras. Tydligt är att det nordiska sexradiga lant-
kornet är unikt och skiljer sig markant från annat korn i Eu-
ropa, vilket speglar den långa perioden av anpassning till det 
nordiska klimatet. Inom denna grupp av nordiskt korn finns 
ändå tydliga skillnader beroende av geografiskt ursprung. 
Längst i norr, i både Norge, Finland och Sverige odlades ett 
mycket snabbväxande sexradigt korn som kallades ”lappkorn” 
eller ”finnkorn”. I mellersta Norrland fanns ett sexradigt Norr-
landskorn, med en likande typ i både Finland och Norge på 
samma breddgrad. Regionalt uppkom också ett särskilt "Jämt-
landskorn" i området runt Storsjön och en annan typ längs 
norska kusten. Från Svealand och söderut samt i södra Norge, 
Finland och Danmark odlades slutligen ett sexradigt korn som 
hade längre utvecklingsperiod, men högre skördepotential. 

Även tvåradigt korn odlades i de mer gynnsamma delarna 
av Norden, som i Sydsverige, i Mälardalen, i Danmark och syd-
ligaste Finland. Det tvåradiga kornet har inte samma tydliga 
geografiska anpassning som det sexradiga kornet. Dess od-
lingshistoria i Norden är troligen också mycket yngre, kanske 
bara 500 år. Inte minst på Östersjööarna Öland och Gotland 
odlas tvåradskorn. I slutet av 1800-talet när den framväxande 
utsädesindustrin ville få fram bra maltkornssorter intresse-
rade de sig särskilt för korn från Gotland som hade gott rykte 
hos mälterierna. Från "Gotlandskorn" togs sorten "Gute" fram 
vilken sedan ledde till "Gull" – en legendarisk sort som var i 
odling i flera årtionden.

Växtförädling av korn
Med de nordiska lantsorterna som utgångsmaterial samt med 
korn från andra delar av Nordeuropa började växtförädlings-
företag i alla de nordiska länderna göra urval, leta efter spon-
tana korsningar och utföra korsningar mellan valda föräldra-
sorter vid 1900-talets början. Snabbt gjordes stora framsteg 
och de sorter som togs fram under de första årtiondena gav 
högre skördar, var mer enhetliga och bättre anpassade till det 
industriella jordbruket med ökad mekanisering och insatser 
som konstgödsel. 

Under 1900-talets och 2000-talets fortsatta växtförädling har 
kornplantan förändrats mot ett allt kortare och styvare strå 
som kan bära tyngre ax med fler kärnor. I vete har en liknande 
förändring av plantans anatomi skett, vilket också negativt på-
verkat innehållet av protein och mineraler i kärnan. Kornets 
näringsinnehåll verkar däremot inte ha påverkats på samma 
sätt, utan protein och mineralinnehåll är ungefär detsamma 

Bevarade fröprover från slutet av 1800-talet kan användas för att studera lantkornets egenskaper med molekylära metoder. 
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i kornsorter idag som för hundra år sedan. Ett faktum som 
 leder till eftertanke är dock att den nordiska växtförädlingen 
av korn, som nu pågått i mer än 120 år, gjorts enbart med in-
riktning att skapa kornsorter lämpade för antingen foder el-
ler mältning. Om inriktningen i stället varit att skapa ett korn 
lämpad för mat, som gryn eller mjöl för bröd – vilka kvaliteter 
hade det kornet haft?

Förlorade och levande lantsorter
Samtidigt som växtförädlingen gjorde framsteg i början av 
1900-talet trängdes det gamla lantsorterna, som var själva 
förutsättningen för växtförädlingen, undan av det nya sortma-
terialet. Allt för sent insåg man att lantsorterna hade både ett 
kulturhistoriskt värde och en funktion för framtida förädling. 
Idag finns endast några tiotal genuina nordiska lantsorter av 
korn bevarade på den nordiska genbanken NordGen. Lantsor-
ter som Upplandskorn, Närkeskorn, Mälarkorn och många fler 
känner vi bara till namnet av och de är förlorade för alltid.

En del lantsorter har bevarats till eftervärlden av en lycklig 
slump. Småbrukaren Jonas Gustafsson (1848–1921) och hans 
hustru Brita Greta (1858–1946) var småbrukare i Dorotea 
för drygt hundra år sedan. Som alla andra bönder odlade de 
korn av det gamla slaget, anpassat till det lokala klimatet. I 
början av 1900-talet förvärvade Kramfors AB mark i Doro-
tea och timmerbolagets ägare Johan Mannerheim, som var 
agronom, var också intresserad av lokala spannmålssorter 
och fick prov av Gustavssons korn. På säljresa i USA 1915, vi-
sade han upp kornet för det amerikanska jordbruksdeparte-
mentet, som tog hand om några frön. Kornet fortsatte sedan 
att bevaras på departementets försöksstation i Idaho under 
namnet Acanthus. Samtidigt upphörde mycket av jordbruket 
i Norrlands inland och de som fortsatte att odla växlade om 
till nya sorter från utsädesbolagen. Långt senare, en bit in på 
2000-talet fick NordGen nys om den gamla svenska kornsor-
ten och förvärvade några frön från USA. Kålrotsakademien, en 
förening som främjar den svenska matens kulturarv, nystade 
vidare i sortens ursprung och tog initiativ till att återföra den 
speciella kornsorten till Norrland. Efter många års uppförök-
ning odlas Acanthus nu åter i såväl Vilhelmina, som Bredbyn 
och Dorotea.

Nakenkornet, som levt en undanskymd tillvaro sedan järn-
åldern, ansågs länge helt försvunnet från Norden. De sista 
odlingarna i Värmland och Småland verkar ha upphört på 
1920-talet. Men i början av 1970-talet, på torget i Jämsä i 
finska Karelen, dyker plötsligt nakenkornet upp. Andelslaget 
i Orimattila slår till på 12 kg, men tröttnar snabbt eftersom 
det fungerar dåligt i en konventionell odling. En hängiven eko-
logisk odlare, Kalervo Laitinen, fortsätter dock odlingen och 
sorten finns nu räddad och registrerad som bevarandesort 
i EU under de synonyma namnen Rautalammin maatiainen, 
Kuoreton och Jorma. Detta sexradiga korn mognar tidigt, har 
hög proteinhalt och ger förvånansvärt bra skörd. Det nystar-
tade Roslagskorn, med bas i Norrtälje, har tagit upp det till 
förökning med syfte att odla ett bra matkorn. Tar odlingen av 
nakenkorn fart skulle det också sluta cirkeln av kornets näs-
tan 6 000-åriga historia i Norden.
 

Kornsorten Acanthus odlas åter i 
Norrland efter 100 år i amerikansk exil.
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HISTORIEN OM 
DEN SVENSKA 
ÖLBOOMEN

ATT DRICKA EN DRYCK PÅ PLATSEN DEN ÄR GJORD OCH SERVERAD 
AV PERSONERNA SOM GJORT DEN ÄR EN DRYCKESUPPLEVELSE 

VI KNAPPT HAFT I SVERIGE, TILLS NU. ÖLEXPERTEN SANNA 
LINDBERG INTRODUCERAR OSS FÖR EN HELT NY DRYCKESSCEN.

TEXT & FOTO Sanna Lindberg

Ö L B O O M E N  I  S V E R I G E

Med närmare 500 bryggerier är Sverige ett av världens mest 
bryggeritäta länder sett till antalet invånare. Och resan har 
varit anmärkningsvärd. 

För endast 10 år sedan fanns ett 50-tal svenska bryg-
gerier och backar man bandet ytterligare 15 år var antalet 
inte ens tvåsiffrigt. Att säga att bryggeriscenen gjort en stor-

stilad comeback är knappast en underdrift. För det är en comeback det 
rör sig om.

Backar vi bandet ytterligare 100 år så frodades nämligen den 
svenska ölkulturen med bryggerier och barer i nästan varenda stad. Och 
tidigare än så bryggdes ölet hemma och var en viktig dryck för så väl 
vuxna som barn eftersom den både innehöll nödvändig näring och hade 
en bättre hållbarhet än vatten. Men så har vi 1900-talet när ölkulturen 
steg för steg monterades ned. Anledningarna var världskrig, nykter-
hetsrörelser, motboken, Systembolagets födelse och ett förstatligande 
av många bryggerier. Till slut fanns bara åtta bryggerier kvar, som alla 
mer eller mindre bryggde samma ljusa lageröl. 

Det massproducerade internationella lagerölet hade rönt enorma 
framgångar också globalt. Och visst oroade sig entusiaster över att den 
starka ölkulturen i länder som England, Belgien, Tyskland och Tjeckien 
också var hotad. Men så illa blev det aldrig. 

Som en motreaktion hade en ny slags ölkultur börjat bubbla och 
sakta, om än säkert, poppade allt fler småbryggerier fram. Något som 
amerikanerna med full kraft adapterade i slutet på 1900-talet när det 
var populärt för dem att resa i Europa. De var minst sagt begeistrade 
av det europeiska ölets bredd och började brygga på hemmaplan. Och 
med sin goda tillgång på humle växte i USA en humlearomatisk ölkultur 
fram – med nya ölstilar, ett nytt formspråk, bryggeripubar och festivaler. 
En utveckling som hela världen skulle komma att sugas med i – till slut 
också Sverige.
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Vändningen kom med det svenska inträdet i EU, år 1995. Det 
räddade inte bara de sista privatägda bryggerierna utan öpp-
nade också upp för mer importöl. Kombinationen av mer öl 
och, även för oss, ett större resande blev startskottet för vår 
nya ölera, som var starkt påverkad av den globala. 

I slutet på 90-talet grundades den första, nya, generationen 
av svenska hantverksbryggerier där exempelvis både Jämt-
lands Bryggeri och Nynäshamns Ångbryggeri fortfarande är 
viktiga aktörer. Den första generationens nya hantverksbryg-
gerier inspirerades av den traditionella europeiska ölkulturen 
och bryggde olika typer av ales. Intresset för hembryggningen 
hade tagit fart och ölnördarna blev snabbt fler och dessa var 
närmast besatta av den amerikanska ölscenen som utveckla-
des snabbt. Det amerikanska utbudet i Sverige var begränsat, 
men stilen gick relativt enkelt att skapa på hemmaplan och 
med internet som en växande plattform blev det enklare att 
hitta information, recept och råvaror som utvecklade det egna 
bryggandet. Vilket också är bakgrunden till den enorma bryg-
geriboom som sedan skulle komma. 

Men att etablera sig som ett nytt bryggeri är svårt, Sverige 
är inget land anpassat för småskalig dryckesproduktion. Och 
småskaligt, det är det. Bland dagens cirka 500 bryggerier är 
det endast en handfull som når en produktion på en miljon 
liter öl. Ett antal ligger på runt 300 000 liter men de allra fles-
ta når inte ens upp i 100 000 liter, vilket kan jämföras med 
Spendrups som årligen brygger drygt 170 miljoner liter i Sve-
rige. 

Bryggerier som grundas idag har sällan en ambition att få in 
ett öl i Systembolagets fasta sortiment. I stället finns en för-
hoppning om att kunna verka lokalt, på krogar och System-
bolag i sin närhet. Och så är det för några, men det är svårt att 
hitta nya kunder. 

Systembolaget har här dragit sitt strå till stacken och ut-
format ett sortiment för lokalt och småskaligt producerade 
drycker som låter bryggerierna synas på hyllorna lokalt. På 
krogsidan är det mycket svårare, för där har storbryggerierna 
nästan ett slags monopol.

En undersökning som gjordes hösten 2021 av Svenska öl-
främjandet visade att 93 procent av Göteborgs restauranger 
serverar fatöl från en enda större bryggerileverantör. För res-
taurangerna blir det en smidig, men begränsande, lösning. Det 
går till som så att krögaren, tillsammans med storbryggeriet 
(exempelvis Åbro, Spendrups eller Carlsberg), kommer över-
ens om en miniminivå för hur många liter öl som krogen ska 
sälja under ett antal år. Storbryggeriet står då för installation 
av kranar, kylar och övrig utrustning för att komma i gång. Uti-
från en fast prislista erbjuds sedan en rabatt som betalas ut i 
förskott – ju större volym krogen förbinder sig till, desto mer 
pengar betalas ut. Det är ett uppskattat upplägg för restau-
rangen då det är svårt att få banklån som nyetablerad krögare. 
Men i praktiken innebär det också att krogen inte kan ta in öl 

Ö L B O O M E N  I  S V E R I G E

från andra leverantörer eftersom de måste nå sina volymlån. 
I ölhuvustaden Göteborg, som har fler än 40 egna bryggerier, 
går det således knappt att hitta lokala öl på krogen. Däremot 
finns ett rikt och roligt utbud av nischade ölbarer och bryg-
geripubar. 

Storbryggeriernas installerade ölkranar kallas för ”låsta 
kranar”. Motsatsen beskrivs som ”fria kranar”, något som på 
flera sätt hämmar hantverksölets utveckling. 

Generellt är krogen en mycket viktig plats för både tren-
der och nya dryckesproducenter. Sommeliererna för dryckens 
talan och gästerna inspireras och lär sig nya saker. Avsakna-
den på hantverksöl gör att kunskapsnivån om öl förblir låg 
bland krogpersonalen. Detta parallellt med ett ganska lågt 
ölintresse i svensk media gör att ett stort ansvar ligger hos 
bryggarna själva att sprida ordet om öl. Platser och tillfällen 
att visa upp sin öl, som på festivaler och i de egna bryggeripu-
barna, är således extra viktigt. 

När hantverksbryggerierna började poppa upp visade det 
sig ganska snabbt att de inte hade råd att medverka bland de 
stora jättarna på de redan befintliga öl- och dryckesfestiva-
lerna. I USA löste man det med en ny typ av ölfestival som i 
praktiken gick ut på att alla inbjudna bryggerier medverkar 
på samma villkor. Festivalplaceringen lottades, montrarna såg 
likadana ut, alla hade lika många ölkranar, ölen kostade lika 
mycket och serverades ur lika stora glas. Vilket snabbt också 
blev den nya standarden i Sverige.

Idag är ölfestivalerna många och de flesta regioner har nå-
gon gång om året en egen festival där lokala bryggerier får 
visa upp sig för sin lokala publik, vilket är en ack så viktig del 
i bryggeriernas marknadsföring. Dock är detta i regel inget de 
tjänar några pengar på och där kommer de egna bryggeripu-
barna in som ett viktigt komplement.

För allt fler blir nu de bryggerier som kompletterar verk-
samheten med en egen bryggeripub, eller taproom som det 
ofta kallas. För detta finns olika lösningar beroende på köks-
förutsättningar och lokal, men går ut på att man öppnar upp 
för konsumenter att i bryggeriet prova färsk öl på plats. Där 
kan bryggarna servera sitt eget öl, testa provbrygder och få 
direkt feedback av konsumenterna, skapa relationer och kon-
takter. Att sälja sitt öl utan mellanhänder ger ett förmånligt 
pris för gästen, men också en viktig, extra intäkt för bryggeriet 
– dessutom tillkommer ofta merförsäljning i form av merch 
och folköl. Motsatt, från gästens perspektiv, får man en unik 
inblick i dryckesproduktionen, platsen och passionen med 
möjlighet att prova öl riktigt, riktigt färskt – något som i sig 
är en stor upplevelse. Ur ett svenskt dryckesperspektiv – en 
unik möjlighet.

I mindre städer bidrar bryggerierna och deras bryggeri-
barer till en allt viktigare del av krog- och nöjesscenen, något 
man i huvudstaden inte riktigt haft möjlighet att uppleva ännu 
– även om det bubblar. 
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DRA EN LANS FÖR 
NORDISK 

OST
VI TAR INTE OSTEN PÅ NOG STORT ALLVAR I NORDEN. DET 

MENAR DEBATTÖREN, FORSKAREN OCH FÖRFATTAREN 
MARTIN RAGNAR OCH UPPMANAR OSS ALLA ATT 

UPPMÄRKSAMMA DEN NORDISKA OSTKULTUREN OCH ÄGNA 
DEN TID OCH KRAFT FÖR ATT STÄRKA DEN. 

TEXT Martin Ragnar ■ FOTO Stéphane Lombard

N O R D I S K  O S T



105   MAT HAN T V ERK  nr.  2-3  2022 nr.  2-3  2022  MAT HAN T V ERK    105

N O R D I S K  O S T

De nordiska länderna har mycket gemensamt. Det vet alla nordbor så klart redan. 
Trygga länder med välfärdssystem och med självklarhet demokratiskt styrda. 
Men också lika på andra sätt: Belägna i en nordlig del av världen, beboelig en-
dast tack vare närheten till Golfströmmen. Som en följd av det nordliga läget,  
kraftiga årstidsvariationer med kalla vintrar och varma somrar, vars intensitet 
ökar ju längre norrut man kommer. Som konsekvens av detta har omhänderta-

gandet, konserverandet och lagrandet av livsmedel från sommarens överflöd till vinterns 
brist varit en självklar del av kulturen. På den vägen har också insikter snabbt uppstått 
om att konservering och lagring av vissa livsmedel i själva verket skapat nya spännande 
gastronomiska uttryck med ett alldeles eget raison-d’être i modern tid när svälten inte 
längre hotar runt stugknuten. Våra länder är glest befolkade och naturen är vildare och 
mindre tämjd än i de flesta andra delar av Europa. Samtidigt högteknologiska länder där 
antibiotikaanvändningen generellt är låg, djuren är friskare och mjölkkvaliteten är i topp. 
Norden borde alltså av en mängd skäl ligga i absoluta toppen vad gäller ost, men likafullt 
vilar en ängslighetens ande tungt över den nordiska ostkulturen.

Norden var noden för den europeiska ostkulturen.
De äldsta arkeologiska beläggen för osttillverkning i Nordeuropa är mer än 7 000 år gam-
la, må så vara från dagens Polen. Vi kan därför räkna med att osttillverkningen nådde 
Nordens länder med inflyttningen av den jordbrukande befolkningen vid samma tid eller 
något senare. Av lätt insedda skäl – avsaknaden av äldre skriftliga urkunder – är det svårt 
att dra några mer långtgående slutsatser av vilka typer av ostar som tillverkades förutom 
att det handlade om självsyrade, syrakoagulerade ostar. Med det katolska kristnandet av 
våra länder följde också introduktionen av en ny gren på ostkulturen i Norden, nämligen 
den som utgår från enzymet löpe som koagulationsmedel. Med tiden kom denna gren av 
ostarnas träd att bli det dominerande i våra länder. Precis som i alla andra sammanhang 
av kulturen så inspireras vi av innovationer och nymodigheter från grannar och nykom-
lingar och gör sedan vår egen tolkning av detta nya. För att vara övertydlig: Tämjandet av 
kon ägde inte rum i vare sig Italien, Frankrike, Schweiz eller Storbritannien heller, lika lite 
som ystningskonsten uppstod där. 

Vår nordiska tolkning av löpeostkonsten färgades direkt av det faktum att de i våra länder 
naturligt förekommande mjölksyrebakterierna domineras av mesofiler, medan termofi-
ler istället dominerar i Alperna och södra Europa. Det innebar att även om man rakt av 
försökte kopiera ett ystningssätt så kom osten att bli en annan när den gjordes här, med 
smak och karaktär formad av just vår plats på jorden. 

Den siste svenske katolske biskopen, Olaus Magnus, som blev landsflykting i Rom gav 
1555 ut ett mäktigt bokverk på latin, vilket på svenska har titeln Historia om de nordiska 
folken. I den ger han en intressant inblick i ostkulturen i Sverige, som på den tiden också 
inkluderade Finland. Den bild Olaus Magnus målar upp är en bild av å ena sidan en pan-
europeisk kultur där löpeostar framställda av ko- och getmjölk (med säkerhet gjordes ost 
också av får- och renmjölk, men de undgick Magnus i just denna skrift) i såväl idag vanliga 
utföranden som i form av så kallad helost som åts med fluglarver och allt. Å andra sidan 
fanns här också kulturella unikiteter som nyttjandet av plocktekniken för framställning 
av riktigt stora ostar. Och så var det den unika smaken: Östgöten Olaus Magnus (född i 
Skänninge), som också verkat i Uppsala innan flykten till Rom, berömde de västgötska 
ostarna för att vara de allra smakligaste i hela Europa – till och med bättre än de i norra 
Italien. Precis som naturförutsättningarna antyder hyste alltså Norden den ledande no-
den för ostkulturen i Europa.
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Tar vi inte osten på allvar?
När skriftliga urkunder så börjar dyka 
upp i större skala också på området yst-
ning och ost från 1700-talet speglas ost-
kulturerna i de olika nordiska länderna 
med en mångfald som verkligen lockar 
till utflykter tillbaka i tiden. Och så fort-
satte det också långt fram i tiden. Vi var, 
på goda grunder, stolta över de ostar 
vi själva producerade och exporterade 
också dem gärna till människor i andra 
länder som ville smaka med samma 
självklarhet som detta skedde i länder 
i andra delar av Europa. Men någon-
stans på vägen verkar vi ha tappat både 
självförtroendet, geisten och viljan att 
vara stolta över vår kultur. För den som 
älskar ost och betraktar världen från en 
plats utanför Norden finns det förvisso 
många olika källor att tillgå för att iden-
tifiera spännande platser och länder att 
besöka. En utgångspunkt kan vara att 
titta i Slow Food-rörelsens Ark of Taste 
respektive presidiaprodukter. En annan 
kan vara att undersöka EU:s system för 
livsmedelsprodukter med geografiska 
beteckningar. En tredje kan vara att gå 
till Tasteatlas.com. Gemensamt för alla 
dessa tre källor är att de för den oinvigde 
snabbt målar upp bilden av Norden som 
ett ökenlandskap när det kommer till 
ostkultur. Någon enstaka oas finns som 
bekant alltid i en öken, men oaserna är 
undantaget – inte regeln. I Taste Atlas går 
det snabbt att konstatera att de tre stor-
makterna på världens ostkarta utgörs 
av Storbritannien med 119 sorter och 
Frankrike och Italien med något hund-
ratal vardera. Detta kontrasteras av Nor-
den med Danmark 12, Norge 7, Island 2, 
Finland 9 och Sverige 15, varav 9 är os-
tar från Oviken Ost – en tillverkare som 
la ned verksamheten för några år sedan. 
Bättre då att vända sig till EU:s system 
för geografiska beteckningar kanske? 
I EU som helhet har idag 190 ostar sta-
tus som skyddad ursprungsbeteckning 
(SUB), som är den högre statusen och 
ytterligare 53 stycken som skyddad geo-
grafisk beteckning (SGB). Som första 
nordiska ost fick svensk Wrångebäcks-
ost SUB-skydd i maj 2022, medan SGB-
skydd innehas av fem nordiska ostar, 
nämligen danska Havarti, Danbo, Esrom 

och Danablu samt svenska Svecia – ostar 
med huvudsakligen industriell tillverk-
ning i dagsläget. Det är ärligen en ganska 
beklämmande situation. Hur är det då i 
Slow Food Presidia respektive Smaker-
nas ark – där måste väl finnas mer in-
tressant att hitta kring nordisk ost? Tre 
nordiska ostar har presidia-status, näm-
ligen svenska Jämtländsk källarlagrad 
vit getost och norska Sognefjord geitost 
samt Hedlandsk og Opplandsk Pultost. 
De två senare är tillika med i Smakernas 
ark, vilket däremot inte den svenska os-
ten är. I Smakernas ark finns dessutom 
Leipäjuusto (Brödost) från Finland, Sa-
misk getost (Sverige och Norge), Fynsk 
rygeost från Danmark samt svenska He-
most, Rökt renost och Wrångebäcksost. 
Summa summarum är det en ganska ma-
ger bild som möter den nyfikne. Går man 
i stället och kollar på exporten av ost – 
för den borde ju vara betydande från en 
del av världen där osten är en självklar-
het och naturförutsättningarna så fan-
tastiskt goda – ja, då finner man förvisso 
exportframgångar av en del danska ostar 
som för Castello-ostarna, norsk Jarlsberg 
och osten som även i namnet inkluderar 
referensen till landet, nämligen ”Finsk 
Emmenthaler”. Lite märkligt blir det ju 
att så uppenbart frånhända sig kulturen 
kring att ha anpassat osten till de lokala 
förutsättningarna. En Finsk Emmentha-
ler är trots allt inte alls detsamma som 
en Emmenthaler. Svensk ostexport är i 
de större kvantiteterna enbart historia 
och ersatt med identitetslöst mjölkpul-
ver, medan betydande import istället 
sker – notabelt en mycket stor sådan av 
dansktillverkad Hushållsost. Intressant 
nog saknas i alla dessa uppräkningar en 
mängd ostar som borde ha en självklar 
plats i olika listor och förteckningar. Gi-
vet artikelförfattarens svenska nationali-
tet blir det huvudfokus på Sverige, men 
ändå en utblick mot grannarna: Präst, 
Herrgård, Grevé, Gräddost, Buost, Am-
brosia, Ädelost, Vit Caprin, Mese, Gama-
lost, Gamle Ole, Aura, Oltermanni, Nök-
kelost och Kaffeost saknas till exempel 
helt i sammanställningarna. Min enda 
slutsats måste bli den att vi inte tar os-
ten på tillräckligt stort allvar någonstans 
i Norden. 



107   MAT HAN T V ERK  nr.  2-3  2022 nr.  2-3  2022  MAT HAN T V ERK    107

N O R D I S K  O S T

Jämtländsk vit källarlagrad getost.
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Fynsk Røgeost

FOTO ostenvedkultorvet.dk
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Ingen utomstående kommer vara stolt i vårt ställe
Om vi inte aktivt tar kommandot och berättar om vår förnäm-
liga ostkultur, de långa traditionerna, de fantastiska förutsätt-
ningarna och icke minst de vidunderliga smakerna – ja, då 
kommer inte spanjorer och italienare att göra det åt oss. Istäl-
let kommer vi att betraktas som en ost-öken. Men inte bara 
det – frånvaron av skydd innebär en kommersiell risk för ko-
piering, men också ett uteblivet kvalitetsarbete. Även om EU-
skydden handlar om ett namn och en specifikation och i sig 
alltså inte utgör något skydd avseende produktens kvalitet, så 
blir själva arbetet med att söka skyddet ändå just ett sådant 
kvalitetsarbete. Man måste slå fast hur produkten görs och 
att mjölkråvaran till exempel kommer från Hälsingland. Det 
innebär i så fall också att om eller när sådan mjölkråvara inte 
går att få tag på – eller blir ”för dyr”, ja, då funkar det inte att 
ta någon annan mjölkråvara istället – utan då får man istället 
avstå från att tillverka produkten i väntan på att råvaran åter 
går att komma över. 

Att nyskapa kultur genom samarbete
Naturligtvis pågår också en nyutveckling av ostar där Eldost 
är en spännande nykomling med gamla anor inom den svens-
ka gårdsmejerinäringen. Ska vi placera oss på kartan och då 
inte enbart med den internationella utblicken, utan lika myck-
et med ett nationellt perspektiv – ja, då är det jätteviktigt att 
börja se sammanhang och samskapa ostsorter där flera när-
belägna mejerier tänker tillsammans och skapar tillsammans. 
Det handlar inte om att sudda ut den egna identiteten, utan 
om att skapa igenkänning i både tid och rum och på den vägen 
också skapa ett ökat intresse för just det egna uttrycket. ”Mar-
tins ost” som enbart jag tillverkar kommer aldrig kunna tävla 
mot ”Lisas ost” som enbart Lisa tillverkar. Därmed får vare sig 
jag eller Lisa någon input till hur vi kan förbättra våra ostar 
och bara den som kommer till min butik får smaka på Martins 
ost kan (om kunden inte råkar bo precis just där jag bor) san-
nolikt inte få fatt på osten igen. Jobbar vi tillsammans i stället 
kan vi skapa ostsorter som genom sin kvalitet, historia och 
smak blir större än oss själva, lever i tid och rum och sätter en 
kultur på kartan – en kultur som väl förvaltad också kan leta 
sig ut på den internationella scenen på sikt om det är något 
man vill sträva efter. 

Ostsorter som utgår från uppställda kriterier och som har 
ett gemensamt accepterat och använt namn kan också på 
sikt skyddas inom EU. I ett sådant här nyskapande av ostsor-
ter är det viktigt att notera att mögel av olika de slag inte är 
uppfunna i Frankrike eller Italien de heller – utan precis lika 
mycket som där del av en paneuropeisk kulturtradition kring 
ost. Däremot är mesofila mjölksyrebakterier något som ger 
nordisk ost en särprägel och därför särskilt intressant att lyfta 
fram. En ny ostsort måste förutom att ha ett gemensamt namn 
också vara igenkännbar, det vill säga ha en viss bestämd form 
och vara tillräckligt lik i sin smak för att kunder ska kunna se 
likheterna inom ramen för igenkännbarheten.

Vad vi kan göra
När det gäller att göra den nordiska ostkulturen synligare i all-
mänhet finns saker vi alla kan göra: Vi kan nominera ostsorter 
till Slow Food Smakernas ark. Det är ett enkelt förfarande och 
det som krävs är en beskrivning och motivering på kanske en 
halv A4-sida författad på engelska. Vi kan också bli mer ny-
fikna på ostkulturen i våra nordiska grannländer. När provade 
du senast en nordisk ostbricka med kanske Fynsk rygeost, 
Jarlsberg, Prästost och Oltermanni? 

Den nordiska ostkulturen behöver uppmärksammas, ägnas 
tid och kraft och stärkas. Kanske dags för det! Det är ett ar-
bete som alla aktörer längs värdekedjan från juver till ljuvlig 
smakupplevelse måste ta ansvar för – alltså både bönder, me-
jerister, affinörer, grossister, affärer, restauratörer, hotell och 
konsumenter.

N O R D I S K  O S T

VIDARE LÄSNING FÖR DEN SOM VILL 
LÄSA OCH LÄRA MER OM OSTKULTUREN 
I NORDEN:
NORGE
Oterholm, Anders. Norsk ost fra ystekar til 
ostebord, Tun forlag, Oslo 2008.

SVERIGE
Ragnar, Martin. Svensk ostkultur i recept och 
formspråk, Carlsson Bokförlag, Stockholm 2013.

Ränk, Gustaf. Från mjölk till ost. Drag ur den 
äldre mjölkhushållningen i Sverige, Nordiska 
museet, Stockholm 1987.

ostmanifest.se 

sverigesgardsmejerister.se 

DANMARK
ostogko.dk 

issuu.com/mogensbisgaard/docs/dansk_
ostehaandvaerk_web_samlet

FINLAND
Pojanluoma, Riitta. Suomalainen juusto, 
Tammi 2008 

Koski, Merja. Pienjuustolat, Sidottu 2019
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INÄLVSSKEPSIS 
BORDE VARA 
MILJÖVÄNLIG 
KREATIVITET
KOCKEN OCH MATSKRIBENTEN JENS LINDER VILL 
INSPIRERA TILL ATT VI SKA MOGNA OCH BÖRJA ÄTA 
INÄLSVMAT. BÅDE FÖR SMAKENS SKULL OCH FÖR 
KLIMATETS.

TEXT Jens Linder

Anblicken var fantastisk. På 
krokar i rad hängde inälvorna 
liksom i varsitt klänge: gnist-
rande färska i otaliga röda 
nyanser. Hjärta, lungor, mel-
langärde, njurar, lever ... sam-

manbundna av vitglänsande bindväv. 
Somliga tycker kanske det låter motbju-
dande, men för mig var råvarorna, i det-
ta kliniska kaklade rum i det stora slak-
teriet, något av de vackraste jag sett. Det 
liksom glimmade om de alldeles färska 
inre organen. 

Rätt många människor säger nej till 
inälvsmat. Men är det inte dags att mog-

na lite på den punkten? Jag anser att 
om man valt att äta kött då borde man 
också försöka äta hela djuret. Det har 
det ju talats så vackert om i ett par de-
cennier nu. Ändå har många människor 
inte smakat en enda gång på de flesta av 
inälvorna. 

Äckelkänslorna skulle kunna bero 
på var och ens fria vilja, men så är det 
knappast. Det är mer kollektiva histo-
riska mekanismer i spel. Betänk att de 
flesta svenskar för säg 150 år sedan åt 
lever, njure, oxsvans, bräss och hjärta 
– om de fick chansen. En stor del av 
befolkningen var istället tvungna att 

mestadels hålla till godo med en diet 
dominerad av kolhydratrik bukfylla, då 
och då förgylld av någon bit sill eller 
saltfläsk. De gick med brödsvullna ma-
gar och led ofta av näringsbrist. 

När folk så sakteligen fick det bätt-
re ställt under 1900-talet, då hängde 
innanmaten ändå med ett bra tag. Det 
ser man i gamla kokböcker och restau-
rangmatsedlar. Den var inte bara nödfö-
da, utan för många en välkommen varia-
tion, och för några rena delikatesserna. 

Själv tillhör jag förmodligen den 
senaste generationen där inälvsmat var 

J E N S  L I N D E R  -  I N Ä L V S M A T  
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en naturlig del av kosten. Jag skriver se-
naste och inte sista, för jag besitter en 
envis tro att sakernas tillstånd kommer 
att ändras. 

I min barndom, på 1970-talet, serve-
rades levergryta, pölsa och leverbiffar 
i skolmatsalen, och hemma lagades det 
stekt leverskivor med stekt lök och/el-
ler sky till. På besök hos mormor bjöds 
jag ibland på en ljuvlig njursauté smak-
satt med persilja och citron – än idag 
är det en av mina absolut favoriträtter. 
Men om sanningen ska fram var skol-
maten inte mycket att hurra för. Le-
verbiffarna var torra och levergrytan 

knastrade av småsenor när man tug-
gade. Och här finns nog en av pusselbi-
tarna till varför innanmaten gått bakåt. 
Den kräver omsorg i tillagningen, och 
många brutala storköksversioner fick 
flera generationer att avstå från inälvs-
mat för gott, när de själva fick välja. Och 
det är ju hemskt synd. För dessa organ 
kan, med rätt handlag, förvandlas till de 
mest förfinade läckerheter. 

Innanmten är en dold skatt för 
varje kock och charkuterist. Inte för inte 
är en av synonymerna till inälvor, sedan 
gammalt, ränta. Troligen för att slak-
tare och korvmakare förr tog betalt för 

djurets hela vikt, men de behöll de inre 
skatterna för sig själva att förädla.

Nu när många gamla fåniga hierarkier 
inom det kulinariska ställts på huvudet, 
när surkål, böckling, rustika korvar och 
bonniga ostar hyllas mer än traditionel-
la finmat, då borde det vara dags för the 
offal, som britterna kallar innanmaten, 
även hos oss.

Det finns många möjligheter för en 
uppfinningsrik mathantverkare med 
dessa ingredienser, som dessutom är 
nyttiga och i de flesta fall billiga. Låt oss 
inventera! 

I N Ä L V S M A T  -  J E N S  L I N D E R
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Lever
Den mest bekanta inälvan är förstås le-
ver. All lever har en tät, lite sluten smak 
med aromer av svamp, kött och järn. 
Konsistensen är krämig och finfibrig, 
och lämpar sig för att ingå i pastejer 
och patéer – bland annat eftersom den 
kan fungera som ihopklistrare av andra 
ingredienser. Pastejer kan smaksättas 
med allt från kapris och picklade grön-
saker till muskotblomma och rökt chili. 
Smeten kan spädas med soja, starkvin, 
grädde och buljong. Man kan göra den 
grov eller slät, bredbar eller skivbar. 
Packa den i allehanda formar eller glas-
burkar.  

Lever kan bakas till paté med eller utan 
pajskal, den kan kallrökas, varmrökas, 
rimmas och förvandlas till sås. Den ur-
sprungliga bolognese–såsen innehöll 
faktiskt lever. Den klassiska leverrätten 
på krogen i Sverige är kalvlever Anglais, 
alltså smörstekta leverskivor serverade 
med bacon och kapris.

Levrarna är indelade i en rätt tydlig hie-
rarki. Dyrast är gås- och anklever, som 
många idag dock ratar på grund av dju-
romsorg. De följs av lever från viltfåglar, 
kyckling och kanin. Kalvlevern, som an-
ses mild och behaglig i både smak och 
struktur, sätts högst av levrar från fyr-
fotingar.

Grundregeln för lever är: unga djur ger 
mild smak, äldre djur har stark smak. 
Fullvuxna levrar brukar därför ibland 
läggas i vatten eller mjölk för att sma-
ken ska mildras. Det ökade trycket hos 
vätskan drar ut köttsaften och mildrar 
smaken. Lever från vilt varierar stort i 
smak beroende på djurens kost.

Andra leverkreationer att inspireras 
av är germansk leberwurst, leverfyllda 
pirozhki från Polen och Ryssland; ett si-
biriskt flatbröd med lever kallas shangi. 

I många år har lammlever varit gatumat 
i länder i Mellanöstern, inte minst i Iran, 
kryddade med allt från spiskummin till 
juice från bär eller citrusfrukter. 

Njure
Njure är så välsmakande. Tro inget an-
nat. Det må vara små välvda exemplar 
från gris eller lamm, eller ovala njurar 
från kalv eller oxe med vackra lobstruk-
turer – det spelar inte så stor roll. Orsa-
kerna till att de flesta ryggar tillbaka in-
för njurar som mat är säkert skiftande. 
En är att inälvor påminner människor 
om varifrån kött kommer, en annan tor-
de vara rädslan för att äta ett reningsor-
gan. Men det finns inget som säger att 
en rimlig konsumtion av njurar skulle 
vara skadlig. Tvärtom innehåller de nyt-
tigheter som järn och A- och B-vitami-
ner och gott om protein.

Njurarna är läckra, billiga och använd-
bara. De klarar det mesta och passar 
med både milda tillbehör och riktig 
chilihetta. De kan stekas, grillas, ugns-
bakas, stuvas, pocheras eller rökas. 
Man kan visserligen överlaga dem så 
att de blir torra, men njure är betydligt 
tåligare än lever och blir aldrig grusig i 
konsistensen. Njure smakar mer spän-
nande än exempelvis biff. Samtidigt är 
karaktären mjuk, vänlig och subtil. Den 
passar med rökt fläsk, rödvin, persilja, 
vitlök, madeira samt koncentrerade 
buljonger. 

Jag har aldrig sett en pastej på njure. 
Men det borde vara en given succé, gär-
na smaksatt med torrt vitt vin, persilja 
och kanske lite marsala eller portvin. 
Rimmad, helrökt njure är en läckerhet 
som jag själv kom på, och som jag ser-
verar då och då: ibland nyrökt, ibland 
svalnad för uppskivning. Njuren borde 
kunna förvandlas till många olika hant-
verksprodukter. Korv, paté, konfit, in-
kokt på burk och säkert mycket mer. 

J E N S  L I N D E R  -  I N Ä L V S M A T  
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Njure smakar 
mer spännande 
än exempelvis 
biff. Samtidigt 
är karaktären 
mjuk, vänlig 
och subtil.
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Märg
Alla köttätare får i sig märg då och då, 
liksom i smyg. Vid kokning av alla typer 
av köttbuljong används ju köttben som 
förstås innehåller märg. Detta gäller 
även kommersiella köttbuljonger som 
vanligtvis innehåller köttextrakt, vilket 
helt enkelt är väldigt koncentrerad kött-
buljong. Att ragu eller soppa på oxsvans 
är så mustig beror på den höga andelen 
märg. Och i alla rätter med rejäla ben 
finns märgen med. I en fläskkotlett finns 
det märg, i kalvlägg likaså.

Användningsområdet för märg är enor-
mt, nästan lika stort som smör, ja det är 
ju liksom ett slags köttsmör. Den kan 
friteras, eller gratineras på bröd, bli till 
märgsmör med ströbröd, vitlök och ör-
ter (och användas till allt från sniglar till 
lammkotletter), förutom alla såser och 
långkok som den berikar.

Märgpudding, ett slags brödpudding av 
vitt bröd, ägg, mjölk och kryddor som 
muskotblomma och peppar, åts förr här 
i landet och lagas än idag av entusiaster 
på de brittiska öarna. I persisk matlag-
ning äts mycket märg från lamm och får 
(liksom i Pakistan och Mongoliet), i sa-
misk och inuitisk kokkonst ingår märg 
från ren respektive älg. 

Märgen borde kunna förvandlas till allt 
från smaksatt flott som flera mathant-
verkare i flera länder redan gjort, men 
också användas för att förstärka sma-
ken i pastejer, korvar, patéer och för att 
smörja in kött som ska lufttorkas. 

Den vita opaka märgen består till cirka 
85 % av fett. Det övriga är protein, salt 
och vatten. Den har en mäktig, nötaktig 
smak, som påminner om kastanjer eller 
macadamianötter. Men är den kylskåp-
skall blir konsistensen vaxig och sma-

ken kort och lite fadd. Överhuvudtaget 
är det viktigt att balansera fettet med 
annat. En rätt hög sälta brukar funka 
fint. 

Men syrliga ingredienser, gärna fin röd-
vinsvinäger eller riktigt mogen citron, 
gör också underverk för märgen. Bitar 
av lättkokt märg med en extra syrlig 
vinägrett blir delikat. 

Vanligtvis säljs oxmärg och kalvmärg i 
3–5 centimeter långa, sågade bitar. An-
tingen lagar man till märgen i benen 
genom ugnsbakning eller sjudning, och 
använder eller äter direkt ur benet. Eller 
så petar man ut märgen rå. Det görs lät-
tast när man haft benen i frysen någon 
halvtimme eller så. För att få ut märgen 
ur märgkopparna (rå eller tillagad) kan 
man använda ätpinnar eller baksidan av 
en tesked eller något liknande. 

I N Ä L V S M A T  -  J E N S  L I N D E R
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stort som smör, ja det är ju liksom ett slags köttsmör.
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Bräss
Bräss har blivit ovanligare med åren. Det är 
den körtel som producerar ett mjölkned-
brytande enzym som djuren behöver när 
de är unga, men dessa organ krymper eller 
försvinner helt när djuren blir vuxna. Bräss 
från lamm eller kalv har en diskret och fin 
smak. Oftast tillämpar kockarna flera tillag-
ningsmetoder efter varandra för att få bräs-
sen mjuk och eftergiven. Först blancheras 
brässen i lättsaltat vatten, får kallna och kan 
sedan grillas, brässeras eller friteras. 

Inte undra på att brässen förr ansågs vara 
en riktig lyxvara. Då var smakidealen avsli-
pade och försynta jämfört med idag. Bräs-
sen var på den tiden gränsöverskridande 
på det viset att den kunde vara garnityr till 
både kött, fisk och skaldjur. 

Denna välsmakande och mjälla körtel kan 
konserveras som konfit eller inkokt i sin 
egen buljong. Den kan lättrimmas och rökas 
och skulle också bli utmärkt som ett litet 
köttigt inslag i hemkonserverade grönsaks-
soppor. Exempelvis grön ärtsoppa, rödbets-
soppa eller en ljus och fin crème på sparris, 
grön eller vit. 

Testiklar
Av alla inälvor måste testiklarna vara bland 
de mest skydda. Det är synd och skam. För 
om man till exempel friterar dem tills de är 
genomlagade, smakar de milt och fint och 
konsistensen påminner om kalvjärpar. Mig 
veterligen har de aldrig renderat någon 
känd rätt här i Sverige, men i Medelhavs-
länder, Ostasien och Central- och Östeuropa 
har den ätits efter slakt. Om man kan över-
vinna sina fördomar är det en underbar 
mjäll råvara, som påminner om bräss- eller 
färsrätter när den tillagats.

Lungor
Lungor kan göras till lungmos som smak-
sätts med krydd- och vitpeppar, lagerblad, 
nejlikor, rödlök och mejram. När jag med-
verkade som kock i tv-programmet His-
torieätarna lagade jag lungmos efter Hag-
dahls recept. Hjärtslaget, som det heter, 
kokades, hackades, smörfrästes och fick 
sedan koka in med vitt vin och smör, rätt 
så likt hur man tillagar en italiensk risotto. 
Jag tyckte det blev en särdeles finsmakande 
anrättning. Lungor ska ingå i en äkta pölsa, 
och det är ibland produkter som denna och 
korvar som lungorna kan ha sin plats. 

Hjärta
Denna ständigt arbetande och vä-
sentliga muskel är läcker. Om den 
kommer från ett stort djur blir brä-
sering bäst. Men inte för länge, för 
köttet får inte torka ur. Det har en helt 
annan konsistens än vanligt kött. Lik-
nar lever och njure till konsistensen. 
Men inte till smaken, här finns inget 
av det levriga och pastejiga. Hjärta 
från lamm, svin eller kalv är att före-
dra. Rökt renhjärta är en nordsvensk 
paradprodukt som ibland figurerar 
på turistkrogar. Gräddstuvat hjärta 
med lingon och messmör är mycket 
välsmakande. 

Dessa kombinationer borde kunna 
stuvas om till fler färdiga produkter i 
gårdsbutiker över hela landet. 

Jag skulle vilja föreslå konservering i 
fett (konfit) eller just att röka hjärtat 
och komma på nya smakkombinatio-
ner. Chili och vitlök piggar upp den 
trygga hjärtliga smaken mycket. Lik-
som pikanta smaker som senap och 
pepparrot. Men även söta rotfrukter 
borde bli en bra kombination med 
hjärtats fintrådiga kött. 

Näthinna och mage
Crépinette är det franska och gastro-
nomiska namnet på näthinnan som 
sitter runt magsäcken. Den används 
ofta på riktiga finkrogar för att slå in 
färser eller till att göra korv. Det är 
naturens genomskinliga fett-folie. 

Själva magen är tjockare och man äter 
mage från ko eller lamm lite överallt 

i världen. För att denna sega råvara 
ska bli bra bör den först förvällas, 
sedan strimlas, pocheras och till sist 
brässeras. I Skottland serveras den 
med bacon och gul lök, i Andalusien 
görs grytan Callos a la Andaluza med 
hel komage, korv och örter. Kan bli 
utmärkt naturlig folie för allehanda 
korvar och patéer. 

Callos a la Andaluza

J E N S  L I N D E R  -  I N Ä L V S M A T  
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Tunga
Tunga från oxe var förr en framträ-
dande ingrediens i svensk kokkonst och 
charkuteri, men har nu hamnat i skym-
undan. Äts mestadels till jul i många 
familjer. Färsk, rimmad eller både rim-
mad och rökt är de gängse varianterna. 
Den färska brässeras med fördel, medan 
den rökta bör kokas. Mos på potatis och 
palsternacka passar bra till. Svamp, 
madeira, spenat och blomkål är andra 
lämpliga tillbehör. Även gris-, kalv- och 
lammtunga smakar gott och kan hante-
ras på samma vis. På en del koreanska 
och japanska krogar, världen över, steks 
oxtunga vid bordet och serveras med 
olika såser.

Hjärna
En av de mest milda och subtila råva-
ror man kan komma över är hjärna från 
lamm eller kalv. Den påminner om bräss 
med sin ljusa färg, mjuka konsistens och 
ytterst diskreta smak, men har en ännu 
mjukare, gräddigare konsistens. På 
grund av galna kosjukan var det under 
en tid försäljningsstopp för kalvhjärna, 
men numera är det fritt fram att åter 
tugga i sig de små grå. Här finns inte ett 
spår av traditionell, levrig inälvsmak. 
Och hjärnan är ännu mer följsam än 
brässen, nästan rinnande i konsisten-
sen. 

Hjärnor vattnas ur i kallt vatten, förvälls 
och kan sedan grillas, stekas, stuvas el-
ler friteras. 

Dags att skapa
Vi är mitt i ett paradigmskifte. Köttkon-
sumtionen måste ner. Och det anima-
liska vi hanterar bör utnyttjas till max. 
Det duger inte att en stor del av slakt-
kropparna förfars. Låt oss, som goda 
hantverkare, ta vara på hela djuren, inte 
bara prata om det. Jag kan förstå de som 
av olika skäl väljer bort animalisk föda, 
men vi som äter djur bör ju äta allting 
av det: inklusive fett och inälvor. 

Det är en ny tid, med prekära klimat-
problem, och vi bör ersätta den tidigare 
skadliga glupskheten med mer efter-
tanke och mer klokhet i hushållning. Vi 
måste kunna njuta av maten med gott 
samvete. Ett uppdrag för framtidens 
matinnovatörer är alltså: skapa nytt av 
det som ratats. Förvandla er skepsis till 
miljövänlig kreativitet. 

Oxsvans
Den beniga oxsvansen bör inte försum-
mas. Ingen köttdetalj ger lika mycket 
must. Jag är en fanatisk älskare av ox-
svanssoppa, men även raguer, med min-
dre sås och mer kött, är ljuvligt. Få sma-
ker är så mäktiga som sky eller buljong 
från oxsvans. 

Fransk oxsvanssoppa var en av de första 
lite svårare rätter jag lagade när jag var 
tonåring. Jag följde ett bra recept och 
det blev faktiskt den vackra och vänliga 
kulören som är typisk för en äkta hem-
lagad oxsvanssoppa, som kastanjebrunt 
utblandat med lite djuprött. Det var då 
jag förstod själva poängen med långkok 
– de många smakbottnarna, koncentra-
tionen, smeksamheten i smaken. 

Här borde 
mathantverkare se 
en möjlighet. 
Lyxiga färdiga 
soppor, frysta eller 
konserverade på 
glasburk, borde bli 
en ny småskalig 
genre här i landet. 
Varför inte börja 
med oxsvanssoppa 
på ditt eget vis? 

För övrigt borde svansen kunna för-
ädlas till korv, som bitar i en pastej, i 
 patéer med andra lättare köttslag, in-
kokt och som konfit.

Kalvhjärna med kapris FOTO la-viande.fr

J E N S  L I N D E R  -  I N Ä L V S M A T  
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R Ä D D A  F I S K E N  

MED KUNSKAP KAN 
VI RÄDDA FISKEN
FN HAR UTSETT 2022 TILL DET INTERNATIONELLA ÅRET FÖR SMÅSKALIGT FISKE 
OCH VATTENBRUK, MEN TROTS DET SÅ MÅR DE FLESTA AV FISKBESTÅNDEN 
I VÅRA HAV SÄMRE ÄN NÅGONSIN. FÖRLUSTEN AV BIOLOGISK MÅNGFALD 
DRABBAR INTE ENBART EKOSYSTEMET UTAN ÄVEN SMÅSKALIGA FISKARE OCH 
FÖRÄDLARE SOM ÄR BEROENDE AV LOKAL RÅVARA. 

TEXT Aksel Ydrén & Olle Karlsson ■ FOTO Stéphane Lombard

I Norden har fisket varit av stor betydelse ända sedan de 
första människorna steg i land när inlandsisen drog sig 
tillbaka för 12 000 år sedan. Fisk och vilt var viktiga re-
surser som skapade möjligheter att leva i ett tidvis kärvt 
klimat. Tillgången på fisk har varierat genom historien. 
Perioder med bra tillgång har avlösts av perioder med 

sämre. Sillperioder i Skåne, när fisket var särskilt bra, finns 
beskrivna sedan 1000-talet och sillfisket på västkusten 
blomstrade både på 1700-talet och i slutet av 1800-talet. 
Under vissa år på 1700-talet var sill och strömming den näst 
största exportvaran efter järn från Sverige mätt i volym, och 
den tredje i värde räknat. Mängden fisk som exporterades 
både i form av saltad sill och strömming samt tran (sillolja) 
var betydande. Det sägs att Paris gatlyktor under denna peri-
od eldades med silltran från den svenska västkusten och att 
sill och strömming var stapelvara i svenska hem är välkänt.

Att fångsterna av fisk varierar är i sig inget konstigt. 
Miljöförhållandena under fiskarnas lek varierar, vissa år är 
bra medan andra är sämre. På samma sätt som en kall vår 
påverkar frukten i trädgården kan miljön i havet variera 
och påverka fiskarnas reproduktion, men i takt med indu-
strialiseringen har dynamiken i havet ändrats. Nedgångarna 
i fångster följs inte av uppgång. Det industrialiserade fisket 
med avancerad teknik för att hitta stim kan effektivt hitta 
fisk trots att bestånden är på nedgång. I takt med att fisket 
har industrialiserats har samhällets reglering och styrning 
intensifierats. Trots arbetet med inventeringar, provfiske 
och modeller minskar flertalet av våra viktigaste matfiskar, 
inte bara i Sverige utan över stora delar av världen. 

Den hyllade boken Cod (Torsk) av Mark Kurlansky inleds 
med en prolog i ett nutida Newfoundland där läsaren får följa 
med till fiskesamhället Petty Harbour och den lilla grupp av 
yrkesfiskare som återstår och som numera endast fiskar i 
forskningssyfte. Stämningen är uppgiven och det som finns 
kvar av de tidigare så välmående kustsamhällena är endast 
kulisser av det som en gång var. Idag återstår en spillra av det 
torskbestånd som en gång var ett av världens största och mest 
välmående.  

När torskfisket slutligen stängdes 1992 hade kustfiskarna 
krävt åtgärder i flera år. Deras larmrapporter hade ignorerats 
i årtionden och i efterhand vet man att det var den storskaliga 
trålningen som innebar slutet för torsken vid Grand Banks, där 
européer ända sedan 1400-talet korsat Atlanten för att fiska. 

Det skrämmande i skildringen är de många likheter den bär 
på med utvecklingen av fiskbestånden i Östersjön. Allt tycks 
ske efter i stort samma mönster, vare sig det är torsk, lax eller 
strömming. Kustfiskare som i generationer fiskat på samma 
platser larmar när de börjar se en gradvis nedgång i bestån-
den. Larmropen ignoreras av myndigheter som sätter sin till-
tro till forskare vars beståndsmodeller ständigt visat sig ha fel. 
Ofta förnekas det mest uppenbara: att det är fisketrycket som 
är orsaken. I stället söks alternativa förklaringar som att en 
nedgång i ett bestånd kan bero på minskad övergödning eller 
förändrade lekperioder. När åtgärderna väl kommer är kollap-
sen ofta ett faktum. Efteråt är det ingen som bär ansvar och 
man börjar i stället snegla efter nästa fiskart som kan ersätta 
det som förlorats. 
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Vid fiskeläget Saltharsfjärden utanför Gävle har släk-
ten Bergman fiskat och förädlat i generationer. Fiskeläget är 
ännu aktivt och flera ur den nya generationen har fortsatt i 
sina fäders spår. Fångsten förädlas och säljs antingen i den 
egna restaurangen eller på torget i Gävle. För dessa fiskare är 
strömmingen ryggraden, men de senaste åren har fångsterna 
brant stupat neråt. I år har de knappt fått användning för sin 
filémaskin. På två kilometer nät har det flera gånger hänt 
att de bara fått ihop ett par kilo strömming. Under många år 
fanns det ofantligt gott om torsk i hela Bottenhavet och en 
äldre fiskare ur familjen berättar om de goda åren. Torsknä-
ten hann man knappt lägga i innan det var dags att dra upp 
dem, minst 100 kg torsk hade man med sig hem som fileades 
och såldes på torget. Länge stod torskfisket för hälften av in-
komsten och så var det i många år innan det under 1980-talet 
började dyka upp trålbåtar hemmahörande på syd- och väst-
kusten. Som mest fanns det omkring 70 båtar och det berät-
tas om så stora fångster i trålarna att de trodde att de hade 
kört på grund. I slutet av 1980-talet gick det snabbt utför och 
i början på 1990-talet hade torsken i stort sett försvunnit från 
Bottenhavet. Från mitten av 1980-talet och 30 år framåt hade 
90 procent av Östersjöns torsk försvunnit. 

Först 2019 rekommenderade Internationella Havsforsk-
ningsrådet (ICES) en nollkvot. En lika dyster utveckling har 
torsken haft på västkusten, där bestånden minskat med 90 
procent.

Laxen hör till de fiskarter som är beroende av ström-
mande älvar och vattendrag för sin fortplantning. Av det 
hundratal vattendrag runt Östersjön som en gång hade vilda 

laxbestånd återstår idag endast en mycket liten del. Skälet är 
till stor del den stora utbyggnaden av vattenkraften i älvarna 
under 1900-talet. I Sverige finns idag över 2 000 vattenkraft-
verk och endast Torne älv och Kalix älv är helt outbyggda. 

Kustfiskaren Bengt Larsson i Ronneby i Blekinge har ar-
betat som yrkesfiskare sedan 1990-talet. Idag bedriver han 
ett blandfiske och fiskar arter som sill, abborre, sik och pigg-
var. Den största delen av fångsten säljer han direkt till kon-
sumenter. Bengt minns laxfisket med glädje. Under många år 
stod fisket efter lax för större delen av hans inkomster och 
gjorde det möjligt att anställa personal. Fisket bedrevs med 
laxlinor. Det är långa linor som var försedda med krok och 
agnades med skarpsill. Linorna fick driva fritt under några 
timmar innan det var dags att vittja. När fångsten var god var 
flytbojarna nedtyngda. Bengt minns att när fisket var som 
bäst kunde han få uppemot 200 laxar per dag. Utanför kusten 
i Blekinge bedrevs även ett omfattande torskfiske och många 
båtar var helt specialiserade på att enbart fiska torsk. 

Precis som i Petty Harbour i Newfoundland började Bengt 
och hans kolleger varna för att något var på väg att gå väldigt 
fel. Bestånden av både lax och torsk minskade i snabb takt. 
Bengt ser ett tydligt samband mellan minskningen och när 
det storskaliga industriella fisket under början av 1990-talet 
ökade i Östersjön och säger att i princip alla bestånd har gått 
ner sedan dess. 

Laxfisket förbjöds 2012 av Havs- och vattenmyndigheten. 
Torskfisket stoppades definitivt 2019. Idag återstår endast 10 
yrkesfiskare av de omkring 100 som fanns 2010.
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Förmodligen har ingen fiskart haft samma betydelse 
som sill och strömming. Strömming är en underpopulation till 
sillen som fångas i Östersjön norr om en linje från Kalmar och 
österut. I vår svenska historia finns det otaliga exempel på hur 
den både format och formats av sin samtid.

”Hela världen känner ju sillen. Envar har åtminstone någon 
gång gjort bekantskap med denna nyttiga fisk, som levande sät-
ter tusentals armar i rörelse och död ännu fler munnar igång; 
Men man drar sig understundom för sina gamla bekantskaper. 
Och sällan lyckas väl en salt sill förirra sig till den rikes bord. 
Men häruti begår man ett misstag, ty sill är en fin fisk, och man 
skulle göra mycket väsen utav den om den blott vore dyrare!” 
Ur CH Hagdahl Kok-konsten som vetenskap och konst. 

”Även om man har råd att äta gåslever varje dag så kan man 
inte. Man skulle tröttna till antipati. Men si, strömming kan 
man äta varje dag och ändå älska det lika mycket.” 
Ur Tore Wretmans Mat och minnen.

Längs hela vår kust finns gamla fiskelägen som vittnar om 
fiskens forna betydelse. Idag används över 90 procent av den 
strömming som fångas i Östersjön till fiskmjöl. Omkring 85 
procent av Sveriges totala fiskerättigheter ägs av ett fåtal Gö-
teborgsbaserade familjer. 

På Gamla Salteriet vid Umeälvens mynning har Nisse och 
Stina Sjöström drivit en liten butik och fiskrestaurang i flera 
år. Fisket bedrivs småskaligt efter strömming, lax, sik och ab-
borre. Nisse och hans kollega fiskar medan Stina ansvarar 
för förädlingen. Här har Nisses släkt  fiskat i generationer på 
samma platser där han nu lägger sina strömmingsskötar. Han 
kan berätta om historier från förr, som att hans pappa och far-
bror under en säljakt 1950 blev strandsatta på drivisen och 
spenderade tre månader till havs. När de till slut lyckades ta 
sig land vid Bjuröklubb hade de drabbats av skörbjugg. 

Sedan Stina och Nisse startade verksamheten för omkring 
10 år sedan har strömmingsfisket stått för en stor del av pro-
duktionen. Omkring 10 ton var en normal fångst och man la 
garn efter hur mycket fisk som behövdes. Nisse berättar att 
fisket utanför Obbola länge varit skonat från de nedgångar 
som yrkesfiskarna i södra Bottenhavet larmat om ända sedan 
1990-talet. Men för omkring fyra år sedan började en föränd-
ring märkas och 2021 sjönk fångsterna plötsligt med omkring 
90 procent och årets fångster har inte förbättrats nämnvärt. 
Trots att de både ökat antal nät och fisketillfällen har det inte 
gått att få ihop de mängder som behövs. 

Nisse är helt övertygad nedgången kan förklaras av det 
kraftiga industriella fisket vars effekter till fullo börjar sprida 
sig genom ekosystemet.
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Men hur kunde det bli så här? Trots vitt-
nesmålen om kraftigt minskade fångster 
från kustfiskare tar samhället inte vara på 
kunskapen som kommer från dem som i 
generationer fiskat i samma vatten. 

Dessutom sker förändringarna i fiske-
ripolitiken långsamt och ofta först när 
det är för sent att komma tillrätta med 
problemet.   Men trots det minskar både 
fiskbestånd och fångster på många håll i 
världen. De system som används för att 
fördela fiskkvoter är alltför tröga för att 
svara mot de snabba förändringar som 
sker i havet. 

Det tragiska är att det inte alls skulle 
behöva vara så här. Redan 1992 under-
tecknade Sverige konventionen om biolo-
gisk mångfald, där Sverige bland mycket 
annat förband sig att ta tillvara traditio-
nell kunskap i förvaltningen av biologiska 

resurser och däribland förstås fisk. 2010 
var Sverige även drivande i det fortsatta 
arbetet med att ta fram konkreta mål, där 
vi senast 2020 skulle ha integrerat tradi-
tionell kunskap i förvaltningen. 

Trots det sker mycket lite i praktiken. 
När kustfiskare vittnar om dramatiskt 
minskade fångster anger förvaltande 
myndigheter bristen på forskning som 
skäl till att inte minska på kvoterna. Stu-
dier och att provfiska ger inte alls samma 
geografiska täckning eller drar nytta av de 
kunskaper om lokala förhållanden som 
finns hos kustfiskarna.

Om den samlade kunskapen hos både 
fiskforskare och de som lever och verkar 
i kustsamhällena togs tillvara, kanske vi i 
framtiden kan se fram emot en bättre för-
valtning av våra gemensamma resurser. 
Hur svårt kan det vara egentligen?
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ELDRIMNER UTBILDAR 
MATHANTVERKARE
Eldrimner förmedlar kunskap, ger stöd och inspiration till 
mathantverkare i hela Sverige och i Norden, både i starten och i
utvecklingen av yrket. Genom våra kurser eller längre utbildningar 
kan du påbörja din bana som mathantverkare eller fördjupa dina 
kunskaper inom specialområden. 

Vi utbildar inom bageri, charkuteri, mejeri, fiskförädling och bär-, 
frukt- och grönsaksförädling. Kurserna erbjuds på plats hos erfarna 
mathantverkare runt om i landet, i Eldrimners lokaler i Ås, Jämtland 
eller på distans.

Starta eget mathantverksföretag är utbildningen Eldrimner 
utvecklat och förfinat under 20 år för att ge dig en bra grund för det 
egna företagandet. Valbara inriktningar är bageri, charkuteri, mejeri 
eller bär-, frukt- och grönsaksförädling. Du får lära dig mer om ditt 
område genom demonstrationer, praktiska övningar, teorikunskap 
om tekniker för att producera mathantverk, råvarukunskap, 
hållbarhet och arbetsplanering.

Under utbildningen är du plats i Eldrimners lokaler i Ås i Jämtland 
under cirka två veckor. Resterande del av utbildningen genomförs 
via självstudier på distans. 

SE HELA 
VÅRT AKTUELLA 

KURS- OCH 
UTBILDNINGSUTBUD 

VIA ELDRIMNER.COM/
UTBILDNING. 
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BAGERI

BÄR-, FRUKT- OCH 
GRÖNSAKSFÖRÄDLING

Eldrimners kurser ger dig gedigna kunskaper om hantverks-
mässigt bageri, från råvaruproduktion till förädlad produkt. 
Huvudfokuset är surdegsbröd, men hos oss kan du även gå kurser 
i bakning av sötebröd med jäst, i tunnbrödsbakning och kurser 
med inriktning mot att driva gårdscafé. Vi erbjuder också kurser 
och föreläsningar om kultursorter av spannmål, studiebesök på 
kvarnar och studieresor. Du kan också få rådgivning via oss.

Våra kurser hålls antingen i Eldrimners bageri i Ås eller i 
hantverksbagerier på olika platser i landet. 

De lärare du möter är våra egna lärare, erfarna mathantverkare 
eller några av landets bästa bagare, som till exempel Sébastien 
Boudet, Robin Edberg, Manfred Enoksson och Caroline Lindö.

Eldrimners kurser ger dig gedigna kunskaper inom 
hantverksmässig förädling av bär, frukt och grönsaker.
Vi erbjuder bland annat kurser i tillverkning av drycker, kokning 
av sylt och marmelad, mjölksyrning och inläggning av grönsaker, 
torkning och andra förädlingstekniker. Praktiska kurser erbjuds 
både i Eldrimners ateljé i Ås och hos erfarna bär-, frukt- och 
grönsaksförädlare runtom i Sverige. Dessutom erbjuds även 
teoretiska distanskurser och webbinarier.  

De lärare du möter är vår egen personal, några av Sveriges 
främsta mathantverkare eller internationella experter. Bland 
annat har mathantverkarna Ann-Sofi Johansson, från Hargodlarna, 
Yvonne Björ som driver Björgården och Eva Gustavsson från 
Solsyran hållit flera uppskattade kurser hos oss, precis som 
Katarina Holmberg från Norrtelje Musteri, kocken och 
matskribenten Jens Linder och Guillaume André som är 
livsmedelsingenjör på utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike.

K U R S E R  &  U T B I L D N I N G A R

FISKFÖRÄDLING
Eldrimner stödjer och utvecklar den hantverksmässiga 
fiskförädlingen i Sverige genom att arrangera kurser, 
föreläsningar, studieresor och erbjuda rådgivning inom 
fiskförädling. Vi erbjuder bland annat kurser i att håva sik, olika 
rökningsmetoder och i tillverkning av rakfisk.

Våra kurser hålls antingen i Eldrimners ateljé i Ås eller hos någon 
av landets fiskförädlare. De lärare du möter är antingen våra 
egna lärare eller några av landets erfarna fiskförädlare, som till 
exempel Martin Bergman från Bergmans Fisk & Vilt.
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GÅRDSSLAKT OCH CHARKUTERI

Eldrimners olika kurser ger kunskaper inom alla delar av 
kedjan från slakt och styckning till förädling. Vi erbjuder även 
rådgivning samt studieresor bland annat till småskaliga slakt- och 
charkföretag. Inom charkuteri strävar vi efter att förmedla både 
hur och varför man gör som man gör. 

Teoretiska kunskaper ger förutsättningar att förfina och utveckla 
produkterna. Charkuterier av olika köttslag förädlas genom 
sortering av köttråvarorna så att dess naturliga egenskaper kan 
nyttjas i de produkter där de passar bäst. Vi jobbar med gris, nöt 
eller lamm och ibland med ett tema som viltkött.

Lärare på de olika kurserna inom slakt och charkuteri är 
både Eldrimners egna lärare samt experter, som exempelvis 
Jürgen Körber, med mångårig erfarenhet från Herrmannsdorf 
Landwerkstätten i Bayern.

MEJERI
Eldrimners kurser ger dig både grundläggande och fördjupade 
kunskaper i hantverksmässig ystning och förädling av 
mjölkprodukter. Våra kurser hålls antingen i Eldrimners mejeri 
i Ås eller hos någon av landets hantverksmejerister. Vi erbjuder 
årligen kurser i samarbete med bland annat hantverksmejerier i 
olika delar av landet.

Genom våra kurser kan du lära dig tillverka allt från färskost 
och mjuka ostar till hårdost och blåmögelost. I våra kurser ingår 
även kunskap om lagring av de olika osttyperna. Vi anordnar 
fördjupnings- och specialkurser
inom olika ämnen, såsom specifika ostsorter,
mjölkkvalitet, smör, svensk mejerikultur och engelska
osttyper.

De lärare du möter är våra egna lärare, internationella 
ystningsexperter som den mycket erfarne Patrik Anglade från 
Frankrike eller några av landets främsta mejerister, som till 
exempel Kerstin Johansson från Almnäs Bruk.

K U R S E R  &  U T B I L D N I N G A R
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Mazda Motor Sverige AB
Reservdelar och tillbehör
Rabatt på 20% vid inköp av alla Mazda 
original delar till MX-5. 
Rabatten erhålls mot uppvisande av 
medlemskort, vid köp hos auktoriserad 
Mazdahandlare.

Nybilsköp
Medlemmar i Miata Club of Sweden 
erbjuds t o m 20170331 följande rabatt:
Rabatten gäller utifrån följande kriterier:
– Totalt 4% rabatt vid köp av ny 

Mazdabil – hela modellprogrammet
– Gäller endast bilar som säljs till 

ordinarie pris (listpris) – ej kampanj
bilar

– När medlemmen löst sitt andra 
årsmedlemskap kan medlemmen 
utnyttja erbjudandet

Klubbrabatter!
Dessa förändras över tid, se vår hemsida för 
uppdaterad information och mer detaljer!

– Medlemsbevis för föregående år, samt 
innevarande år skall tas med till 
återförsäljaren

Hemsida: www.mazda.se 

Roadster Enthusiast
10% klubbrabatt vid köp av vindskydd 
i härdat glas. Ange cust_no 500 och 
password miata_swe vid beställning i 
webbbutiken.
Hemsida: http://www.micaeljansson.com

RAY
Upp till 20% klubbrabatt vid direktbe-
ställning hos fabriken.
Hemsida: www.ray.se

Skruvat.se
10% klubbrabatt på allt (utom däck och 
fälgar)
20% klubbrabatt på nya MX-5 manualen
Beställ och uppge koden: mx52013 för 
att erhålla rabatten
Hemsida: www.skruvat.se

Super Däck Service
Specialpriser på Toyo banracingdäck och 
AGIP smörjmedel till Mazda MX-5. 
Hemsida: www.superdackservice.com

Top n´ Trim Shop
10% klubbrabatt på allt.
Vid angivande av rabattkod: MiataTTS.
Hemsida: www.topntrimshop.se

Åkesson Design
Åkesson Design skapar Välkomstskylt 
samt vindflöjel med MX-5 motiv.
De tar normalt 600:- för välkomstskyl-
tarna, vårt pris är 500:-
Normalpriset för vindflöjeln är 400:-, 
vårt pris är 330:-
Du beställer direkt hos Åkesson Design, 
tel 040-210485
Fråga efter Maria och nämn att du är 
medlem i klubben
Du hittar fler klubbrabatter på hemsidan. 
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AVSÄNDARE Eldrimner/Länsstyrelsen i Jämtlands län, Ösavägen 30 B, 836 72 Ås

REGENERATIVE 
AND RESILIENT 
FOOD SYSTEMS

MAIN THEMES FOR 
TERRA MADRE NORDIC 2022:

Nationellt resurscentrum 
för mathantverk

STOCKHOLM 
N:A DJURGÅRDEN

1–3 SEPTEMBER
NORDISKA MÄSTERSKAPEN 
I MATHANTVERK - SMAKVERKSTÄDER 
PROVA PÅ AKTIVITETER - WORKSHOPS
MATHANTVERKSMARKNAD 
SAMTAL - DEBATTER

STORA SKUGGANS VÄRDSHUS


