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Eldrimner är ett nationellt resurscentrum för mathantverk. Eldrimner hjälper dig som är mathantverkare – i starten såväl som i 
utvecklingen av företaget – genom rådgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt för att det svenska 

mathantverket ska utvecklas. Hos oss är företagarna med och formar verksamheten. 

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 BJUDER IN TILL MATHANTVERKSDAGAR
Vi vänder oss till mathantverkare, kostchefer och kockar från offentliga måltider, 

kommun- och landstingspolitiker, kommunchefer, kommunalråd, skolchefer, 
hemkunskapslärare, upphandlare inom kommun och landsting.

Hösten 2016 håller vi mathantverksdagar i följande län:
DAL ARNA, GÄVLEBORG, HALL AND, JÖNKÖPING, SK ÅNE,  UPPSAL A,  SÖRML AND

VÄSTMANL AND, NORRBOT TEN, ÖSTERGÖTL AND, VÄSTRA GÖTAL AND

M A T H A N T V E R K
M Ö T E R
OFFENTLIG GASTRONOMI

Mer 
information

och anmälan på 
eldrimner.com
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H är sitter jag och ser säsongens sista snö 
falla utanför fönstret, i alla fall tror jag 
att det är den sista. Jag är helt uppfylld 
av veckans rundtur i landet. I det Skåne 
jag lämnade igår stod bokarna inför 
lövsprickning och i Blekinge fick vi 

smaka nyskördad sparris. 
Vilken förmån det är att få arbeta på ett 

nationellt resurscentrum! Vad spännande det är att 
resa runt i Sverige. Och jag tror att jag får komma till 
de mest spännande platserna! 

Den gångna veckan har vi haft 
mathantverksdagar i Kronoberg och i Blekinge. 
Vi har också haft regionala möten i Växjö och på 
Bjärhus gård i Skåne. Dessutom har jag hunnit med 
att vara med på vårmiddag i riksdagshuset. Alla kan 
förstå att jag har ett upplevelserikt arbete!

Årets mathantverksdagar har temat ”Mathantverk 
möter offentlig gastronomi”. Det är en upplevelse 
att möta en helt ny målgrupp och vi 
märker att intresset är oväntat stort i 
kretsarna kring den offentliga maten. 
Mathantverk är unika produkter med 
en rik smak, ganska dyra i inköp 
och delvis kan de vara svåra och 
tidskrävande att leta rätt på. Ändå är 
intresset stort.

I gruppdiskussionerna försöker 
deltagarna på olika sätt, trots 
upphandlingsregler och andra bromsklossar, hitta 
vägar framåt. Mathantverk kan bland annat serveras 
vid högtider i äldreboenden och vid temadagar i 
skolan. 

Vi upplever att många vi möter på 
mathantverksdagarna vill lära sig mer om 
mathantverk. En grupp hushållslärare, som vi 
träffade på Äggaboden i Blekinge, vill komma till 
Eldrimner på kurs för att bättre kunna förmedla 
rätt kunskap till sina elever. Kockar som arbetar på 
ett äldreboende och som vi träffade i Kronoberg 
säger att de gärna tar merarbetet med att leta 
rätt på produkter och hantera många leveranser, 
om de kan få glädjen att förmedla en upplevelse 
och berätta om produkterna för sina boende. 
På flera mathantverksdagar har möten mellan 
mathantverkare och representanter för det offentliga 
köken lett till konkreta affärer och naturligtvis tror 
vi att det kommer att bli mycket mer av det framöver. 

Vårens turné av mathantverksdagar avslutades 
på Gunnebo Slott utanför Göteborg. Vi har 
sammanlagt besökt 11 platser. Till hösten blir det 
11 nya mathantverksdagar. Var och när de kommer 
att äga rum kan du läsa om i tidningen och på vår 
hemsida.

Nu börjar det också hända saker runt det 
intensifierade arbetet med att synliggöra Eldrimner 
i regionerna. En mathantverksrepresentant är 
utsedd i nästan alla län och i samband med 
mathantverksdagarna har vi nu också påbörjat träffar 
med organisationer, projekt, krögare och andra som 
arbetar med mat. Vi har hittills haft träffar i Västra 
Götaland, Kronoberg och Skåne och fler blir det till 
hösten. 

Vi vill förstås satsa lite extra på aktiviteter i 
våra fokuslän för 2016: Västerbotten, Norrbotten 
och Kronoberg. Förutom nybörjarkurser och 
mathantverksdagar i de tre länen genomför vi SM 

i Mathantverk i Umeå, 7–8 oktober. 
I Kronobergs län skissar vi på Prova 
på-dagar och en speciell aktivitet i 
Norrbottens län, skapar vi till hösten.  
    Eldrimner deltar i Smaka på 
Stockhom i Kungsträdgården och 
visar upp certifierat mathantverk, 2–6  
juni. Vi delar monter med Sébastien 
Boudet och hans bagare, konditorer 
och mjölnare från hela landet. Det 

certifierade mathantverket representeras av ett tiotal 
certifierade företagare från hela landet och alla 
branscher. Förra året var Eldrimner med på Smaka 
på Stockholm på ett litet hörn. Nu har både vår 
medverkan och själva evenemanget växt sig större. 
Kanske kan det till slut leda till ett nytt ”Smaklust” 
som så många efterfrågar och drömmer om.

För Eldrimner är det oerhört viktigt att visa 
upp certifierat mathantverk. Vi måste genom 
certifieringen bevara mathantverkets värde, berätta 
vad det står för och synas för alla tänkbara kunder. 
Smaka på Stockholm är en bra plats för detta!

Som avslutning vill jag gratulera alla våra 
fantastiska Yh-elever som tar examen 10 juni. Lycka 
till i framtiden. Jag vet att flera av er redan har fått 
jobb.

Ha nu en riktigt trevlig sommar. Vi syns igen 
under höstens alla aktiviteter.

—  L E D A R E  —  

Verksamhetsledare Eldrimner

 —  N O T I S E R  — 

FERMENTERA MERA
Sedan 2013 driver Jenny 
Neikell enmansföretaget 
Surtantens syrade, som säljer 
mjölksyrade grönsaker till 
butiker och restauranger. 
Jenny sadlade om från 
folkhälsovetare till att bli 
Surtanten. 

Nu kommer hennes första 
kokbok ”Fermentera – mat 
med jäst, mögel & bakterier”
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NORDISKT KORNSEMINARIUM I 
DANMARK 5–7 JULI
Årets stora nordiska kornseminarium arrangeras på 
Vittrup Centret i Nordjylland, Danmark. Anmäl dig på 
www.kulturplanter.dk, senast 20 juni.

Seminariet har som mål att stärka det nordiska 
nätverket inom branschen och bland de som är 
intresserade av nordiska specialkorn. Seminaret 
arrangeras årligen och hålls på olika platser i Norden. 
Tidigare träffar har till exempel varit i Dingle i Sverige 
2013, på Åland i Mariehamn 2014 och förra året hölls 
seminariet i Steinkjer i Norge.

Seminarieprogrammet innehåller i år bland annat 
föreläsningar om spannmål och bakning, glutenfria 
grödor, nedbrytning och tillgänglighet av mineraler 
från spannmål, provbakning och erfarenhetsutbyte av 
olika kultursorter. 

Förutom seminarier och workshops blir det även 
studiebesök till Aurion Bakery, Møllehistorisk
Samling i Hadsund och till Agrologica som arbetar med 
rådgivning och utveckling av ekologiskt jordbruk.

FÅR VI LOV ATT PRESENTERA 
ELDRIMNERS NYA UTSEENDE
Som ett led i Eldrimners uppdaterade 
kommunikationsplan får nu logotypen ett nytt 
utseende. 

Grytan som symbol har över tid blivit känd 
och synonym med Eldrimner. Den är en vital del av 
logotypen och har moderniserats och förenklats för att 
ge ett mer robust och stabilt intryck. Grytan har också 
fått mer utrymme i den nya logotypen. Eldrimner skrivs 
i stolta versaler med ett något ökat utrymme mellan 
bokstäverna och särskrivningen har tagits bort. Typsnitt 
och färger är oförändrade. 

Syftet med den uppdaterade logotypen är att 
modernisera och ge en seriös och mogen ton åt 
Eldrimner som varumärke och samtidigt bibehålla 
igenkänningsfaktorn. Den nya logotypen kommer att 
implementeras succesivt under 2016. 

Eldrimner Certifierat Mathantverk© följer 
samma koncept som logotypen när det kommer till 
modernisering, utveckling och bibehållen igenkänning.

Det grafiska målet med märket är att skapa emfas 
och att det ska kännas som den kvalitetsmärkning 
det är. Märket ska ge produkterna mervärde. Ordet 
”certifierat” har lagts till för att skapa tydlighet. 

Mathantverkarnas önskemål kring märkets 
utformning har styrt utvecklingsarbetet, inte minst för 
att märket även tekniskt sett ska vara funktionellt och 
praktiskt att använda.

Både det gamla och nya certifieringsmärket 
kommer att figurera parallellt i en övergångsfas.

(Norstedts) där hon har samlat sina fermenterade 
favoriter. I boken finns recept på allt från filbunke, 
smör och mögelost till kombucha, tempeh och dosa. 

Med sin bok hoppas Jenny på att inspirera 
fler till att våga experimentera med fermentering, 
upptäcka nya smaker och bredda sin syn på mat och 
mikroorganismer. 
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 —  N O T I S E R  —  —  N O T I S E R  — 

GÅRDSSLAKTERI – BYGGLOV 
ELLER EKONOMIBYGGNAD
Behövs bygglov när du ska bygga ditt gårdsslakteri? Eller 
klarar du dig utan bygglov och kan du då bygga en ekono-
mibyggnad? Allt handlar om ditt slakteri är en integrerad 
del av ditt lantbruk. 

En lantbrukare skulle bygga slakteri för slakt av enbart 
sina egna djur. Han var tvungen enligt byggnadsnämnden 
att söka bygglov. Då får han krav på sig att ha en kvalitets-
ansvarig person. Han betalar 30 000 kr för detta. En person 
som han aldrig ser och som bara skriver på papper.

En lantbrukare i Östergötland som ska bygga om en 
ladugård till slakteri ringer till Boverket och frågar. De sä-
ger till honom att bygglov inte behövs. Han bygger sitt 
slakteri och senare hör byggnadsnämnden på kommunen 
av sig och säger att bygglov krävs. Nu kontaktar han Bo-
verket igen och då har de ändrat uppfattning. Han får en 
sanktionsavgift för bygglovet. Även om lantbrukaren redan 
har en ekonomibyggnad, så krävs det bygglov när man vä-
sentligt ändrar användning av denna byggnad och den nya 
verksamheten då inte är en del av befintligt lantbruk.

Beslutet om bygglov överklagades till Länsstyrelsen 
i Östergötland. Nu har de kommit med sitt beslut. De ger 
lantbrukaren i Östergötland rätt, slakteriet är en ekonomi-
byggnad och bygglov krävs då inte. Han behöver inte heller 
betala byggsanktionsavgiften. Beslutet kan överklagas av 
kommunen till Förvaltningsrätten.

Vad är det då som gäller? En del byggnadsnämnder 
säger att det alltid behövs bygglov. Det gör även Boverket. 
Om det behövs bygglov eller inte är inte rättsligt prövat. 
Alltså, vad dessa myndigheter säger är vad de anser och 
inte vad som står i någon lagtext. Det finns ännu inget 
rättsfall som handlar om gårdsslakterier.

Nu finns det några andra rättsfall som kan användas 
även för gårdsslakterier. För att vara ekonomibyggnad ska 
du endast slakta egna djur. Slakteriet ska inte heller vara 
ett självständigt företag. Myndigheterna brukar hänvisa till 
förarbetena till 1947 års byggnadslagstiftning. Här står att 
för slakterier krävs det bygglov. Så var det då, nu är det inte 
detsamma. Det finns rättsfall som säger annat. Dessa rätts-
fall måste man följa när lagtexter tolkas. 

Förr skickade nästan alla iväg sina djur till slakteri. Eget 
slakteri behövdes inte för lantbrukets skull. Idag är det an-
norlunda. Gårdsslakteriet har blivit en del av lantbruket, en 
förutsättning för att kunna överleva. Därigenom är det inte 
längre ett självständigt företag. Med självständigt företag 
menas att slakteriet drivs mer eller mindre oberoende av 
lantbruket. Ett slakteri som tar emot andras djur för slakt 
ses till exempel som ett självständigt företag.

En gårdsbutik kan ses som ett självständigt företag 
och då ska det vara bygglov. Bygger du slakteri med gårds-
butik kan det för hela byggnaden krävas bygglov. Men 
gårdsbutiken kanske också är en ekonomibyggnad.

I de rättsfall som jag läst anser jag att saken är klar. Det 
behövs inget bygglov för gårdsslakterier. Då behöver du 
heller ingen planritning och fasadritningar, inget bygglov 
och bygglovsavgift och ingen kvalitetsansvarig person. Du 
sparar mycket pengar och arbete med papper.

Så kom ihåg, eget slakteri med egna djur, en del av ditt 
lantbruk, inget bygglov. Inget självständigt företag, men 
du kan ha ditt lantbruk i ett företag och ditt slakteri i ett 
annat företag och det kan då vara en ekonomibyggnad. Du 
ska då äga båda företagen.

Per Nilsson, Rådgivare Eldrimner
Tfn 0703-257595

SVENSK GLASSMÄSTARE
SNÖ som drivs av Kenneth Erlandsson från Stockholm 
utsågs till Svensk glassmästare i Sveriges första officiella 
SM i glass som avgjordes 28 april på Stockholmsmässan 
under GastroNord. 

Glassarna bedömdes efter smak, konsistens och 
struktur. Kenneth Erlandsson och SNÖ, fick den 
högsta sammanlagda poängen i de fyra kategorierna 
hasselnötsglass, jordgubbsglass och citronsorbet samt 
Glassmästarens favorit; en egen valfri smak av sorbet 
eller glass. 

Guldmedalj i hasselnötsglass tilldelades Finnmans 
kalasglass från Skogås i Stockholm. Tävlingens 
bästa citronsorbet gjordes av Karlskronaglass i 
Karlskrona som även plockade hem brons i kategorin 
hasselnötsglass.

I kategorin jordgubbsglass utsågs silver som 
högsta medalj och den tilldelades SNÖ. Ölandschoklad 
fick silver för sin citronsorbet. Glassbaren i Bräcke, 
Jämtland, belönades med två bronsmedaljer för sin 
hasselnötsglass och citronsorbet som föll juryn i 
smaken.

Tävlingsledare var konditor, Tony Olsson, bland 
annat lagledare för konditorlandslaget och konditor 
Magnus Johansson, bland ansvarig för Nobeldesserten i 
10 år, var juryns ordförande.

Tävlingen arrangerades av GastroNord i samarbete 
med Föreningen Årets Konditor.

FINLÄNDSKA MÄSTERSKAP 
I MATHANTVERK
Finländska Mästerskap i Mathantverk – öppna för 
nordiska deltagare, arrangeras i Ekenäs, Raseborg, 10-
13 oktober på Yrkeshögskolan Novia. Tävlingen ordnas 
i samarbete med jord- och skogsbruksministeriet 
och projektteamet för Kustens Mat. De finländska 
mästerskapen följer i huvudsak de regler som Eldrimner 
skapat under åren för SM i Mathantverk. 

I Finland är det möjligt för nordiska deltagare 
att tävla med fermenterade alkoholdrycker, en klass 
som ännu inte finns med i det svenska mästerskapet. 
Drycken måste vara producerad med tillstånd 
och i enlighet med lagstiftningen som finns i 
ursprungslandet.

Under tävlingen ordnas flera miniseminarier, 
diskussioner och studiebesök som har med mat och 
mathantverk att göra. Nordiska Ministerrådet stöder 
tävlingen.

Anmälan på www.novia.fi/mathantverkfm är öppen 
till 26 augusti. 

BERUSANDE TRÄDGÅRD
Spritmuseum i Stockholm vill med utställningen 
”Berusande trädgård: Odla drickbart” berätta historien 
bakom drycker och växter, om trädgårdslängtan och 
om odlingens lisa för själen. Och självklart om de 
drycker som trädgården kan inspirera till; ekologiska 
och hemmagjorda drycker och smakrika drinkar 
(även alkoholfria), smaksatta med sådant som växer i 
trädgård och vilt i naturen. 

Till utställningen "Berusande trädgård" hör en 
katalog, eller snarare receptsamling, där museets 
restaurang delar med sig av recept som både fångar 
historia och framtid: fermenterad spratteldryck, 
kombucha på vitt te och rosor, pepparrotssnaps, 
spelt-kvitten vatten, (h)ägglikör, havtornslemonad och 
mycket mer.

Förhoppningen är att både utställning och recepten 
på Spritmuseum väcker lusten att odla drickbart.

FO
TO
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NY EXPERT TILL ELDRIMNER
Sedan många år har Eldrimner samarbetat med 
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike, 
framförallt genom Christèle Droz-Vincent och 
Christophe Picard som flertalet gånger varit i 
Sverige. Det är många inom branschen bär-, frukt 
och grönsaksförädling som gått kurs för dem. Nu har 
de båda gått vidare till andra arbeten, så i april fick 
Eldrimner besök av en ny kurslärare från CFPPA, 
Guillaume André. Guillaume är livsmedelsingenjör och 
har arbetat på centret i Florac i sju år. Han är särskilt 
specialiserad på sorbet men har breda kunskaper inom 
hela området kring bär-, frukt- och grönsaksförädling. 
Guillaume ledde två kurser om fruktvin, cider och 
tillverkning av vinäger. Eldrimner ser fram emot 
fortsatt kontakt med Guillaume och CFPPA även i 
framtiden. 

KURS HOS SOLSYRAN
I februari hölls i Eldrimners regi en tvådagarskurs i 
Dalarna kring mjölksyrning av grönsaker.

Kursledare var Eva Gustavsson som driver 
Solsyrans grönsaksodling, gårdsbutik och förädling 
utanför Orsa. 

Med på kursen var nio mer eller mindre långväga 
deltagare, från bland annat Stockholm, Junsele och 
Helsingfors. Denna omtyckta nybörjarkurs kommer 
tillbaka i början av 2017. 
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Glass
Glassens historia

Studieresa till Italien
Amina Olssons väg till glassmakare

Lilla Glassverkstan
Lyckliga Hönans Glass

Tinas Glass
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TEXT: Catrin Heikefelt, Viktoria Vestun, Sofia Ågren  ■ FOTO Sofia Ågren & Catrin Heikefelt

Studieresa till Italien 
januari 2016 

Eldrimner arrangerade en studieresa till Italien för verksamma inom glasstillverkning 
eller i startgroparna att sätta igång. Under resan besöktes flera gelaterior samt 

Gelato University i Bologna och SIGEP-mässan i Rimini.  

—  T E M A  —

D
e nordliga breddgraderna till trots är 
Sverige en tungviktare när det gäller 
glasskonsumtion – något som kopplats 
till att vi var tidiga att välkomna frysen i 
svenska hem. Den gräddiga och luftiga 
versionen av glass som vi är vana vid i 
Sverige är dock en ganska så nymodig 
sådan. 

Det finns en del osäkerhet kring glassens ursprung, 
men det började med snö och is. De tidigaste spåren av en 
fryst och sötad produkt hittar man i Kina för 5 000 år sedan. 
Där bar slavar ner is från bergen som sedan förvarades i 
jordkällare och man kom på att blanda den krossade isen 
med sötade fruktdrycker. Glasstraditionen i Kina verkar ha 
hållit i sig och man har även funnit att glass tillverkades av 
mjölk under Tang-dynastin, 618–907 e.Kr.

Myten säger att det sedan var Marco Polo som kom 
med recept från Kina till Venedig omkring år 1300. Till 
Sicilien kom glassen via araberna i form av ”sherbet”, som 
var en variant av vår moderna sorbet.

Kunskapen att kyla vatten med is och salt hade 
länge funnits i Asien men fick sitt stora genomslag när en 
siciliansk fysiker 1530 upptäckt att man kan kyla vatten 
med hjälp energiupptagning i en endoterm reaktion; 
genom att blanda is och salpeter. Ända in på 1900-talet 
användes denna metod i en glassmaskin som kallas 
”sabotière” där man i ett stort kärl med is och salt placerar 
ett mindre kärl för glassmassan, som sedan rörs till en glass.

När Katarina av Medici 1533 gifte sig med Henrik II och 
flyttade från Italien till Frankrike tros hon tillsammans med 
sitt hov ha fört med sig det italienska köket och i det även 
glasstraditionen.

De italienska influenserna fortsätter genom 
århundraden och 1686 öppnas Café Procope i Paris av den 
sicilianske kocken Francesco Procopio. Café Procope var ett 
riktigt kändishak på den tiden och räknas idag som Paris 
äldsta café. Där serverades, förutom det exotiska kaffet, 
även glass med frukt, rosor, viol, lavendel och kryddor från 
Asien.

År 1691 publiceras de första glassrecepten i Le Cuisinier 
Royal et Bourgois. Ännu ett bidrag för glassens utveckling 
kom när en vetenskapsman (och kanske amatörkock?) vid 
namn Réaumur gjorde den revolutionerande upptäckten 
att glass som rörs under frysning blir godare. År 1742 
kom de första recepten som beskrev hur man kan minska 
kristallbildning med hjälp av rörning. Då beskrivs också 
glass med ägg. Äggen gjorde stor skillnad då äggulan 
betydde en relativt billig tillsats av fett som stabiliserar och 
emulgerar. Man börjar också få bukt på glassen så att den 
inte rinner ut när den smälter.

Under tidigt 1800-tal nådde glassen USA med 

europeiska invandrare. Vid det här laget hade glassen 
genom sitt intåg i Frankrike fått en betydligt mer gräddig 
framtoning än sin isigare förfader. På amerikansk mark 
omvandlades glassen till milkshakes, Cream Sodas och Ice 
Cream Sundaes, och den blev omåttligt populär. 

Under glassens långa historia har olika stilar utvecklats 
och vi har med tiden och med hjälp av vetenskapen lärt oss 
mer om hur den beter sig och vad de olika ingredienserna 
har för betydelse för glassens kvalitet.

Dagens glasshantverkare är ute efter den perfekta 
smaken och konsistensen. Lyckan finns i råvarornas kvalitet 
och balansen mellan ingredienser och temperaturer. 
Den som dyker in i glasstillverkningens värld får ganska 
snabbt ta sig an ingredienser och deras egenskaper på 
djupet. För glassen har inte tagit några genvägar och nu 
som då får glasshantverkaren arbeta med sin kunskap, 
innovationsförmåga och strävan efter att skapa den 
godaste glassen. //

Glassens bana 
genom historien 

Glassens väg har varit lång och tros ha börjat för minst 5 000 år sedan – fantastiskt med tanke på att den 
kommersiella frysen bara funnits sedan mitten av 1900-talet. Kanske var det så att när man väl upptäckt hur 

svalkande gott det är med glass, så har det varit svårt att släppa taget?

TEXT: Sofia Ågren ■ FOTO Catrin Heikefelt

Källor:
Glass, Fernanda Gosetti, 1989
Glass, frysta favoriter för alla smaker, Eliq Maranik, 2012
Hemlagad glass och sorbet, Hans W. Leibheit, 1989

—  T E M A  —
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G E L ATO  U N I V E R S I T Y,  B O LO G N A
Den världsomspännande glassmaskinstillverkaren 
Carpigiani står bakom Gelato University i Bologna. 
Universtitetet startades som en stiftelse 2003 och drivs 
idag fristående från Carpigiani. Universitetet anordnar 
årligen cirka 500 kurser med 7 000 studenter på 11 olika 
platser runt om i världen. Kurserna är allt från några timmar 
och upp till flera dagar, på grundnivå och avancerad nivå. 
I samma lokaler i Bologna finns sedan 2012 även Gelato 
Museum. På museet visas glasstillverkningens historia 
och utvecklingen av olika maskiner. Där finns även gamla 
föremål förknippade med glass, som rånjärn, formar för 
infrysning med mera. 

V I V O L I  I L  G E L ATO,  F LO R E N S 
Vivolis filosofi är enkelhet, färska råvaror och att tillverka en 
glass som de själva tycker om. Systrarna Patricia och Silvana 
berättade om verksamheten, visade oss tillverkningen och 
lät oss provsmaka chokladglass, citronsorbet samt den 
typiska italienska crema-glassen. 
Systrarnas farfar startade Vivoli 1930, tillsammans med två 
bröder. De var från början bönder men ville skapa något 
nytt, så de öppnade en mjölkbutik, där de även sålde 
egentillverkat smör. De började också sälja kaffe och blev 
kvarterets fik. Med tiden införskaffades en glassmaskin 
och de började servera glass på helgerna, något som så 
småningom blev den viktigaste produkten.  

Silvanas och Patricias pappa tog över Vivoli och 
utvecklade stället i sin fars anda, och idag är det alltså 
systrarna som driver företaget. Fyra familjemedlemmar och 
14 anställda jobbar här, varav vissa har funnits med i 30 år. 
Det är en framgångsfaktor att de är en familj som håller 
ihop menar de. 

Istället för att slänga överbliven glass gör de istället 
mindre satser och säger hellre till kunderna att ”kom igen 
imorgon, då finns det färsk glass!”, ifall en smak skulle ta 
slut. 

– Ingen kokar väl spaghetti för hela veckan, säger 
Silvana. 

Dagligen serverar de ett trettiotal smaker. 
Produktionen varierar mellan 50–400 kg per dag. Vilka 
sorter och mängder som tillverkas anpassas från dag till 
dag beroende på råvarutillgång, väder, om det är veckodag 
eller helg, om det sker något i staden som en strejk eller 
manifestation, och så vidare. 

Råvarorna är enkla, glassen görs av mjölk, grädde, 
ägg och frukt. Här används inga tillsatser och inte heller 
mjölkpulver. Mjölken är lokal, från regionen Toscana, och 
äggen kommer från frigående hönor. Äggen knäcks för 
hand och både gulan och vitan används. Vanligt socker, 
samt dextros, används. Inga frysta råvaror köps in, istället 
har de leverantörer som förser dem med färska frukter och 
bär. De enda halvfabrikat de använder är olika nötpastor 
samt inlagda amarenakörsbär.

Glassmeten förbereds dagen innan, och samma 
grundsmet används till alla smaker. Smeten pastöriseras för 
att värmebehandla äggen och för glassens konsistens blir 
bättre. Dagen innan skärs också frukterna upp och blandas 
med socker så att smakerna kommer fram ordentligt. 
Citron, som tappar smak, och banan, som lätt mörknar, är 
undantag och dessa görs iordning samma dag. Vissa frukter, 
som till exempel päron, kan kokas. Däremot så tvättas bara 
bär, som jordgubbar, för att de inte ska tappa i smak. De 

skogsbär som köps in är redan rengjorda med ånga då de är 
känsliga för att läggas i vatten.

Hos Vivoli finns ett antal olika glassmaskiner som är 
inköpta vid olika tidpunkter. Olika maskiner används till 
olika glassar eftersom de behandlar glassen något olika, 
och ”glass kräver kärlek”. Maskinerna kyler med vatten 
och har ett återvinningssystem med ackumulatortankar 
i källaren. När glassen kommer ut ur maskinen ställs den 
fyra-fem minuter i en chockfrys som håller -26 till -30 °C.

Vivoli har nyligen även öppnat en gelateria på 
Disneyland i USA. Gelaterian där är mindre i storlek men 
de gör glass enligt samma princip. Systarna hoppas 
på att kunna sprida den typiska italienska gelaton till 
amerikanarna. De åker regelbundet till butiken i USA och 
kommer framöver att ha utbyte mellan personalen på de 
båda orterna.

G E L AT E R I A  C A M I N I A ,  F LO R E N S
Gelateria Caminia i Florens drivs av Alberto. När han var 16 
år slutade han skolan och började jobba som bagare och 
konditor, men gillade inte de tidiga morgnarna. Istället 
började han jobba hos en kompis som hade höns och 
startade en gelateria där äggen användes.  När Alberto var 
20 år startade han sin egen gelateria. Det han kan om glass 
har han lärt sig allt eftersom genom att testa och göra om. 

Särskiljande för Caminias glass är att den innehåller 
mer mjölk än grädde jämfört med annan gelato. Eftersom 
gelaterian ligger precis bredvid en skola har de ett lite 
extra barnanpassat utbud, vad gäller smaker, bägare, 
toppings med mera. Glassen säljs främst i lösvikt i strut, 
bägare eller i en box att ta med hem, men de tillverkar 
också väldekorerad efterrättsglass i småglas eller spritsad 
yoghurtglass i mördegsformar. De gör även glasstårtor. 
Glassen som säljs på lösvikt har kort hållbarhet och tricket 
är att inte tillverka mer än vad som går åt under dagen. 
De säger hellre till sina kunder att en viss glassmak är slut 
och att de kan komma tillbaka dagen efter, än att slänga 
överbliven glass. Glasstårtorna däremot säljs under cirka en 
vecka. Dock kan de klara sig i frys upp till tre månader, men 
konsistensen förändras över tid. 

Företaget har pastörer och två glassmaskiner, en från 
Valmar och en från Carpigiani. Basen görs i pastören och 
körs sedan direkt i glassmasksinen. Lokalen är liten, så det 
finns inte plats och inte heller tid för att låta basen stå och 
mogna. Ägg används endast i crema-glassen. I de övriga 
används stabiliseringsmedel istället, för att Alberto helt 
enkelt tycker att smaken blir bättre. 

Företaget har valt att bara göra glass. Många andra 
gelaterior kombinerar med bar eller café. Ändå har Caminia 
generösa öppettider, mellan klockan 11 på förmiddagen 
och fram till midnatt. Tidigare hade de öppet alla dagar 
året om, men sedan 2014 håller de stängt under två veckor 
i januari. Företaget har sju heltidsanställda utöver ägaren 
och hans dotter som också jobbar i företaget.

S U S O  G E L ATOT E C A ,  V E N E D I G
Susos affärsidé är att hjälpa små företag, gelaterior, som 
vanligen gör glass som bara är hållbar i en till två dagar 
innan den blir isig, eller använder halvfabrikat. Suso 
tillverkar glass med längre hållbarhet och levererar till 
glassbutiker. De ger även rådgivning till dem som vill öppna 
glassbutiker. Parallellt med detta arbete har Suso byggt upp 
sitt eget varumärke. Förutom sitt ”gelatotek” inne i Venedig 

—  T E M A  —
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har de öppnat ställen både på Mallorca och Sardinien. Om 
allt detta berättade grundaren Renato Gastaldi för oss när vi 
en kylig och blåsig fredag i januari anlände till Venedig och 
nyfikna trängde ihop oss i den lilla glassbutiken. 

Det vanliga sättet att tillverka glass är att göra en 
”fryst produktion”, det vill säga att smakerna tillsätts till 
en pastöriserad smet och därefter fryses. Det som gör att 
Susos glass får längre hållbarhet är att de gör en ”varm 
produktion”, vilket innebär att de tillsätter smaksättningen 
innan glassmeten pastöriseras. Därefter honomgeniseras 
blandningen och så får den vila i mognadstankar i tolv 
timmar. Smaksättningen kan vara bär, choklad eller 
nötpastor. Glassen förpackas i metallådor med plastlock, 
som i sin tur läggs i en papplåda och distribueras. 
Produktionen ligger i Mestre, en förort till Venedig, där ett 
tjugotal anställda jobbar.

Den egna försäljningen sker i ”gelatoteket” inne i 
Venedig. Glassen förvaras i -14 °C och serveringsdisken 
håller -10 °C. Serveras glassen för kall försvinner 
smakerna. När glassen avemballeras är ytan platt så 
serveringspersonalen får lägga på lite mer glass som 
bearbetas, till exempel till en våg, och dekoreras. 

Lokalens placering är noggrant uttänkt och vad gäller 
inredningen har man arbetat tillsammans med en arkitekt 
för att tänka igenom alla detaljer och få till allt perfekt. 
Renato menar att försäljningen bör utgå från placeringen 
och rummet, snarare än från produkten. Är det ordning och 
reda på allt runtomkring så ”kommer produkten fram” och 
då säljer den bra. Förutsatt att det är en bra produkt förstås. 
Ytterligare en viktig sak för försäljningen, som Renato vill 
trycka på är servicenivån. Det gäller att uppmärksamma 
kunderna, även barnen.

G E L AT E R I A  A L A S K A ,  V E N E D I G
Gelateria Alaska ligger på en av Venedigs smala gator, 
bland souvenirbutiker, bagerier och ett stenkast från de ex-
klusiva sko- och klädbutikerna. Som ägare står Carlo Pistac-
chi, som har drivit sin glassbutik sedan 1986. Genom åren 
har han utvecklat en filosofi som nog skiljer denna gelateria 
från många andra gelaterior runt om i Venedig. Carlos glass 
är ”äkta” i färgen, hans mintglass är inte blågrön, den är vit. 
Hans pistageglass är mjukt brun och smakar just – nöt-
ter. Han pratar sig varm om ingredienser och hälsa – och 
ekonomi.

– Att göra glass av mjölk är ekonomiskt fördelaktigt, 
det gör att du kan öka förtjänsten på mjölken till sju gånger 
så mycket. Har du tillgång till bra frukt och mjölk, har du en 
lyckad verksamhet framför dig, säger han belåtet.

Gelateria Alaska är vad man skulle kalla ett ”hål i väg-
gen”. Under besöket får vi gå i omgångar för att komma in 
i hans minimala tillverkningskök, som ligger längst in i bu-
tiken. På väggarna hänger otaliga utsmyckningar i reggae-
tema och vi får veta att Carlos, förutom sin glassbutik, också 
är stolt ägare av cirka 40 000 reggae-skivor. 

I glassdisken ligger bland smakklassikerna en del 
glassar som är lite mer annorlunda: kastanj, morot, färsk 
ingefära och tomat är några av dem. Carlos påpekar att 
det är lågsäsong för glassförsäljning, vilket vi kan förstå, 
med isande snålblåst utanför dörren. Gelato är alltid bäst 
under högsäsongen; stor omsättning betyder färskare glass 
för kunderna. Gelato ska ju som bekant allra helst ätas 
dagsfärsk.

Trots trängseln verkar Carlos obesvärad över att 
demonstrera sin glasstillverkning och hinner med både 
kakaoglass och pistageglass under tiden vi är där. Självklart 
mixar han själv pistagenötterna till en pasta. Varje enskild 

ingrediens är ett ämne för diskussion – pistagenötter, 
hasselnötter och kakao är sådana råvaror som under de 
senaste åren köpts upp av multinationella företag. Detta 
gör det svårt eller omöjligt för småföretagare som Carlos att 
köpa råvarorna direkt från producenten, som tidigare var 
självklart. De sicilianska pistagenötterna har, enligt Carlos, 
blivit fyra gånger så dyra bara under de senaste fem åren 
och det är framförallt mellanhanden som tar vinsten.

– Därför ska vi kämpa emot multinationella företag, 
säger Carlos.

Han köper numera sina pistagenötter från Iran och sin 
kakao, som han är mycket stolt över, har han köpt in från 
Centralamerika.

S I G E P - M Ä S S A N 
Den årliga mässan SIGEP i Rimini erbjuder allt en glasstill-
verkare kan tänka sig vilja titta på. Här finns glassmaskiner 
och pastörer, frysdiskar för servering, förpackningar och 
glasspinneformar, glasscyklar, strutar och rånjärn, etiketter 
och sist men inte minst en uppsjö av inspirerande nya glas-
sorter. Trendspaningen på mässan var framförallt mjukglass 
i många nya smaker, istället för den vanliga vaniljen. Tyvärr 
består mässan även av många stora företag som säljer 
färdiga glassmixer och diverse tillsatser på mässan, och vars 
färgglada och väldekorerade glass visas upp i fina montrar. 
Men har man överseende med detta är mässan väl värt ett 
besök även för småskaliga, hantverksmässiga tillverkare. //

14

Den närproducerade glassen har 
fått en egen dag, efter ett beslut 
i EU-parlamentet. Det bestäm-
des redan 2012 att den 24 mars 
ska förknippas med glass och 

hantverksglädje. Den europe-
iska glassektorn sysselsätter 
omkring 300 000 personer, 

framförallt unga. Inom EU 
finns 50 000 glassbarer. 
Trenden är att glass-
konsumtionen gradvis 

håller på att bli min-
dre säsongsbunden. 
Den årliga omsätt-

ningen för glass-
industrin ligger 
på hundratals 

m i l j o n e r 
euro.

EUROPEISK GLASSDAG

Under hösten 
ordnar Eldrimner 
tre glasskurser.

Läs mer på 
sidan 46–48

—  T E M A  ——  T E M A  —
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T
ina Larsson startade lite försiktigt med 
tillverkning av glass 2009. Hon har valt att 
utveckla sitt företag i lugn takt. Hon och 
maken Jerker har tidigare haft mjölkkor. När 
de slutade 2007 var de uppe i 75 kor.

– Det var sorgligt att göra sig av med 
dem, men kroppen sade ifrån, säger hon.

Paret Larssons ladugård brann 1996 
och när de byggde en ny, var systemet med mjölkrobotar i 
sin linda. Det blev till sist för många tunga lyft och när inget 
av de fyra barnen visade intresse för att ta över, så gav de 
upp. 

– Jag hade visserligen gått en ystningskurs på 
Eldrimner, men det var en ganska omfattande process att 
starta mejeri, så det rann ut i sanden, berättar Tina.

– Men glass är både gott och mindre krävande att 
tillverka, så när jag sprang på en glassmaskin, gjorde 
jag slag i saken. Det blev glasskurs med Jan Hedh och 
vi byggde sedan en kombinerad produktionslokal och 
gårdsbutik.

– Lokalen är jättebra och vi har till och med kunnat ha 
glasskurs här, med Thorkil Boisen som lärare.

Det är Tina som står för glasstillverkningen. Jerker gör 
betong vid olika byggen runt om i Sverige.

– Jag har fem huvudingredienser i glassen, berättar 
Tina. Det är mjölk, grädde, ägg, socker och honung. Allt 
utom sockret kommer från närområdet och gården som 
levererar mjölken har hittills haft en besättning kor här i 
närheten och en ekologisk nära Sunne. Nu ska ägarna flytta 
till gården i Sunne och då blir det enbart ekologisk mjölk 
som råvara i vår glass.

När det gäller smaksättningarna så har Tina testat sig 
fram genom åren: 

– Det ska smaka Värmland – det är viktigt säger hon.
En specialitet är en glass med kakor av skrädmjöl, 

som är mycket efterfrågad. I övrigt blir det många 
sorter smaksatta med traktens bär som lingon, blåbär, 
tranbär, jordgubbar och rabarber. På senare tid har hon 
experimenterat mycket med sorbet – en äppelsorbet blev 
succé i höstas.

– När jag har tid gör jag sylt och marmelader som jag 
säljer i gårdsbutiken. Och nu är jag lite inne på ”pralin-
spåret”, säger hon.

Efter att ha gått en kurs hos Amina Olsson provar hon 
sig fram och gör bland annat chokladkakor med torkad 
frukt. 

Tinas Glass är småskalig, som mest säljer hon cirka 
100 liter i veckan, antingen från gårdsbutiken eller på 
marknader. Tina är med i föreningen Värmlandsmat, som 
består av ett 50-tal producenter.

– Genom föreningen får vi hjälp med annonsering och 
marknadsföring. Dessutom får vi ett socialt utbyte. Det 
är jätteroligt att vara på marknader, träffa folk och andra 
mathantverkare som man kan bolla olika frågor med.

En annan verksamhet som Tina hoppas ska utvecklas 
är att mathantverkare vid större evenemang kan hjälpas åt 
med att arrangera måltider:

– Ett företag kan svara för kött och charkuterier, ett 
annat för grönsaker och så vidare. Min roll blir att fixa 
desserten: en god och spännande glass!

—  T E M A  —

”Är det du som gör den glassen? Ja, då får du ledigt! ”
Det var svaret Tina Larsson i Molkom fick när hon bad om tjänstledigt från sitt jobb som 

personlig assistent över sommaren. Under sommaren är det förstås högsäsong för glassen 
och då går det inte att ta så många assistentpass.

TEXT: Inez Backlund ■ FOTO Tinas Glass

Tinas glass 
          Värmlandsmakar

—  T E M A  —

A
lla tycker om glass på sitt eget sätt och det 
är precis som det ska vara. Min man kan 
äta hur mycket glass som helst, en liter 
utan problem. En gång åt han två liter, för 
att förpackningen inte fick plats i frysen. 
För mig räcker det med en liten kula. Jag 
blir så upprörd när jag ska äta glass från 
kiosker och på andra ställen, där en kula 

visst betyder två kulor. Detta överflöd är en mardröm. Så 
sitter jag där, hostar och har lessnat på det söta och kalla 
redan innan jag har nått hälften. 

Ett svep med slickepotten när infrysaren är nytömd, 
det är alldeles lagom för mig.

Min glasskarriär har inte varit full av 
utmaningar. Allt började 2009 när jag ville 
öka försäljningen i chokladstudion även 
under den varma sommaren. Utbudet 
av riktig glass var inte så stort. Jag 
tänkte absolut inte sälja min själ 
till djävulen, genom att köpa 
in industriglass bara för att 
tjäna pengar. Jag började 
göra parfait i portionsformar 
samt glassdrinkar på ”låtsas”, 
med ofryst glassmet som 
mixades med färska bär, is och 
egengjord chokladsås. 

Säsongen efter lånade 
jag en liten maskin, luftkyld 
med kompressor, och började 
testa olika recept. Bjöd in kunder 
på provning och fick veta att det 
var den godaste glass de ätit. Jag 
kontaktade min livsmedelsinspektör och 
fick veta att glassen inte fick tillverkas i mitt 
chokladkök, då det inte uppfyllde tillräckligt goda 
hygienkrav. 

Den sommaren höll jag i stället till i SLU Balsgårds 
pilotkök. 

Jag gjorde tre olika varianter: vit choklad, 
mjölkchoklad och mörk chokladglass. Den serverades med 
min egen kolasås, chokladsås, varma bär, sylt, krossade 
maränger och ändbitar från kolakakor till exempel. 
Godsaker som inte höll måttet hamnade i glassen. Kola som 
blivit för hård blev knäckströssel och praliner som närmade 
sig utgångsdatum hackades ned till topping.

Inför säsongen 2011 köpte jag en egen liten 
glassmaskin som kunde frysa in två liter på 30 minuter. Mitt 
chokladlager, som ekar ganska tomt sommartid, gjordes 
om till tillverkningsrum.

Varje kväll var all glassen slut. Jag kokade flera satser 
smet ena dagen och frös in under nästa dag. 

Jag och lilla Siri, 3 månader, gick glasskurs för 
glassmästaren Thorkil Boisen. Kanonbra att ta med sig ett 
spädbarn på kurs. Då kan man i stället för att praktiskt delta 
i kursen mingla runt och snappa upp alla små experttips 
som oftast glöms bort att delges till hela gruppen. 
Kursledaren haffas och det uppstår små utbyten av kunskap 
och erfarenhet.

Sommaren 2012 började jag göra glasspinnar och det 
kändes fortfarande som att glassen alltid var slut. 

År 2015 slog alla rekord i chokladstudions historia. Jag 
lyckades att producera så mycket glass att det aldrig var 

helt slut, men många dagar sålde vi bägare fyllda direkt 
från infrysaren. Jag fick även den briljanta idén 

att sälja glasspinnarna oförpackade, vilket 
sparade mycket tid. Chokladen som 

pinnglassen doppats i, fungerar fint 
som ätbar förpackning.

Numera har jag nybyggda 
lokaler. En god vän hade en 
infrysare, men ingen lokal, så nu 
står maskinen här. Den har 40 år 
på nacken men spinner som en 
katt och fryser två liter glassmet 
på tio minuter. Årets glassar 
är gjorda på mjölk från det 

närbelägna slottet. Minas glass 
– med mjölk från slottskossorna 

i Trolle Ljungby. Ser ni framför er 
hur kossorna spatserar omkring 

med krona och rött släp i väntan på 
mjölkning? //

Min snirkliga väg 
  till att bli glassmakare 

Kall, krämig, fruktig, gräddig, kryddig, nötig eller en rund smak av vaniljstång. En kula eller stora lass. Bägare, 
strut eller på pinne. Oavsett smak, storlek eller form, är den svår att motstå när solens strålar värmer. 

Man bara måste äta glass då. Jag önskar bara att den glass som äts, valdes lite mer med omsorg.

TEXT Amina Olsson ■ FOTO Minas Chokladstudio

FAKTA
Minas Chokladstudio ligger i nordöstra Skåne 
och startades sommaren 2007. Här tillverkas 
praliner, glass och tårtor. Det anordnas 
kurser, provningar och serveras chokladfika i 
chokladcaféet.
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K
arolina och Claes odlar nästan allt foder 
till hönsen själva: spannmål, ärtor, lin och 
raps. Men under sommarhalvåret går alla 
gårdens höns på maskjakt i olika hagar runt 
om hela huset. De håller också ett 60-tal 
tackor som är en korsning mellan texel och 
finull. Lammen och tackorna jobbar som 
landskapsvårdare under sommaren och 

hösten. Bland annat hjälper de till med att hålla ett antal 
gravkullar från järnåldern öppna. Under sensommaren och 
hösten går lammen till slakt.

Hela gården är ekologisk och arbetet med djuren och 
odlingarna tar mycket tid. 

Men Karolina har en annan passion också: glass. Och 
vad passar bättre när man har tillgång till massor av ägg, än 
att göra glass?

– Äggproduktionen är ett heltidsjobb och 
glasstillverkningen har hittills mest varit en hobby, men 
efterfrågan är stor, berättar hon.

Den mesta glassen säljs i Äggboden. På sommaren är 
det många som vill äta glass på plats och då frågar de efter 
kaffe också.

– Nu bygger vi en cafélokal och i den byggnaden 
ska vi även ha en produktionsdel, säger Karolina. Vi 
tillverkar också ostkaka och av överblivna äggvitor från 
glasstillverkningen blir det maränger, så det finns mycket 
gott för en fikastund här på gården!

Utöver de egna ekoäggen, så är ekomjölk från en 
närbelägen gård, honung från en granne, lokalt odlade 
jordgubbar och andra bär från omgivningarna viktiga 
ingredienser. Glassen förpackas i storlekarna 140 gram, 250 
gram och 1 000 gram. 

– Vi säljer mest av de minsta förpackningarna, säger 
Karolina. Vi har ett antal återförsäljare sommartid i och 
omkring Örebro. Men det mesta säljer vi faktiskt från vår 
egen äggbod.

Karolina använder en glassmaskin som tar två till fyra 
liter per sats. Den har hon köpt begagnad från Rosendals 
Trädgårdscafé, men den tar lite för lång tid på sig att frysa 
glassen. En ny större glassmaskin är nu på väg och ska 
samsas med den gamla. Hon har en pastör på 60 liter, 
men eftersom hon gillar att ha många olika smaker till 
försäljning samtidigt så gör hon oftast mindre satser i stora 
kastruller. 

Hönshuset är inrett med voljärsystem, där hönorna kan 
flytta mellan olika våningar för att äta, dricka, värpa, sova 
och sandbada. Under de årstider de inte kan gå ut, så kan 
de vara ute på en skyddad veranda med sandbad.

När hönorna går till slakt tar familjen tillbaka en del. De 
säljs frysta som kokhöns i Äggboden. De ägg som inte säljs 

i boden eller används till glass- och ostkaketillverkningen, 
går ut till handeln via packeriet Alsbo Ägg. 

Karolina och Claes odlar lin själva men de köper även 
in från andra. Det resulterar i att 400 ton linfrö pressas per 
år. Cirka 100 ton linolja utvinns och säljs till färgindustrin. 
Frökakan går till djurfoder. 

Medan Karolina arbetar all sin tid med 
äggproduktionen och mathantverket, så har Claes utöver 
växtodlingen också jobb som vd på ett värmeverk. Som 
tur är så har paret den ena av sina två döttrar, Lisa, kvar på 
gården. Hon är utbildad lantmästare och arbetar i Örebro, 
men har möjlighet att ta ledigt ibland för att jobba hemma 
med sådd och skörd. 

Glassresan med Eldrimner till Rimini i Italien 
inspirerade och ”Lyckliga Hönans Mathantverk” blir en allt 
viktigare verksamhet på gården.  //

J
ag älskar glass och idén började växa fram 
när jag var på studiebesök i Nice. När jag kom 
hem började jag experimentera för mig själv 
hemma i köket. År 2013 var jag på glasskurs 
med Thorkil Boisen som lärare i Karlshamn. 

Passionen för glass delar hon med hela 
familjen. Under flera år lade hon, maken 
Martin och de tre tonårsbarnen upp planer 

för verksamheten. Många sommarsemestrar tillbringade de 
med att besöka olika mathantverkare med glasstillverkning 
runt om i landet. Det är Martin som är problemlösaren i 
familjen, så när han slutade som fotbollstränare och fick 
mer tid över till att tänka, då tog planerna fart. Nu står Tina 
för produktionen medan Martin sköter ekonomin och det 
tekniska vid sidan om sitt ordinarie jobb som elingenjör.

– Mitt mål är att kunna arbeta heltid med glass, säger 
Tina som stortrivs i sina nybyggda lokaler där hon har både 
tillverkning, försäljning och café. I tillverkningsdelen finns 
pastör, glassmaskin, chockfrys och förvaringsfrys

Tina gillar att experimentera och har alltid 10–12 olika 
sorter till försäljning samtidigt.

Storsäljaren är lakritsglass, men naturligtvis också 
olika frukt- och bärglassar med färska, lokalt odlade bär 
som exempelvis jordgubbar. Jordgubbsglassen är lite av en 
specialitet. 

Hela familjen älskar kakor och konditorivaror och det 
har inspirerat till lite udda sorters glass med smaker av 
morotskaka, prinsesstårta och semla. Morotskakeglassen 
innehåller förstås morötter och färskost. Smaken 
av prinsesstårta lockar Tina fram med hallon och 
mandelmassa, semleglassen innehåller mandelmassa 
och kardemumma och så vidare. Nu har hon och Martin 
planterat fläder på tomten för att så småningom få fram 
egen råvara till yoghurtglassen med flädersmak.

Äggen köper hon hos Torggummans ägg i Färgelanda. 
De kommer från sju olika gårdar i trakten. Och mjölken, den 
köper hon än så länge på Konsum.

– Det blir faktiskt billigare än att köpa den hos grossist, 
säger hon. Det finns ingen gård i närheten som kan leverera 
mjölk direkt, men Konsums mjölk kommer från Falköpings 
mejeri, så den är ganska lokal. 

Lilla Glassverkstan tillverkar ungefär 50 liter glass per 
dag under sommaren och använder i snitt 200 liter mjölk i 
veckan. 

– Vi kompromissar inte med kvalitén på vår glass 
och det märker kunderna, säger Tina. Den är dyrare än 
den industriellt framställda glassen men den smakar mer 
och den består av naturliga råvaror utan en massa luft 
inpumpad, så den är värd sitt pris. //

—  T E M A  ——  T E M A  —

Lilla Glassverkstan 
med många storsäljare 

Vid midsommar 2015 satte de igång på allvar med att tillverka och sälja glass. 
Tina och Martin Rokicki driver Lilla Glassverkstan i Kungshamn på västkusten, nära en större 

camping och flera turistorter. Tina jobbar annars som kyrkvaktmästare, men nu är det 
glasstillverkning för hela slanten som gäller under sommarhalvåret.

TEXT: Inez Backlund ■ FOTO Lilla Glassverkstan

Lyckliga hönor ger 
godaste glassen

Hon ville ha djur som ung och har haft höns som favoriter sedan tonåren. Det handlar om 
Karolina Schneider som tillsammans med maken Claes tog över hans föräldragård, Berga 

gård, i Lekeberg utanför Örebro. År 2003 tog hon dit de första 6 000 hönsen. På den tidigare 
spannmålsgården går det nu omkring 12 000 lyckliga hönor med gott om utrymme. 

TEXT: Inez Backlund ■ FOTO Lyckliga hönan
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—  S T U D I E R E S A  — —  S T U D I E R E S A  —

THE GRIMSBY TRADITIONAL 
FISH SMOKERS GROUP

I MÅNADSKIFTET FEBRUARI-MARS I ÅR GENOMFÖRDE ELDRIMNER 
EN INSPIRATIONSRESA TILL ÖSTRA ENGLAND, TILLSAMMANS MED 

EN GRUPP FISKFÖRÄDLARE. VI BESÖKTE FRÄMST FISKRÖKERIER. DET 
SOM HADE VÄCKT VÅRT INTRESSE FÖR ENGLAND VAR EN RÖKMETOD I 

GRIMSBY SOM VI HÖRT TALAS OM. 

TEXT: Bengt-Åke Nässen ■ FOTO Arvid Lorentzon

S
taden Grimsby är för många i 
Storbritannien förknippad med 
fiskberedning. I över hundra år har 
fiskhandlare i Grimsby kunnat leverera 
fiskprodukter till hela landet och även 
till orter i Europa. Här finns en lång 
tradition av rökning av fisk, därför 
har också metoden levt kvar här från 

generation till generation.
Det var järnvägen som kom på mitten på 1800-talet 

som möjliggjorde snabba transporter av rökt fisk till 
London och andra städer. På den tiden fanns ingen 
kylutrustning eller isproduktion. Det som stod till buds 
för att förlänga hållbarheten var saltning, torkning, 
rökning eller en kombination av dessa. I Grimsby 
valde man att kallröka fisken i höga skorstensliknande 
rökugnar.

”Traditional Grimsby Smoked Fish” är fortfarande 
en viktig produkt och har sedan flera år tillbaka fått en 
skyddad geografisk beteckning av EU. 

D E F I N I T I O N
Traditional Grimsby Smoked Fish är filéer av torsk och 
kolja som väger 200–700 gram och som kallrökts enligt 
den traditionella metoden i ett geografiskt definierat 
område (Grimsby stad i östra England). Råvaran är 
färsk hel fisk från Island, Färöarna eller Norge men kan 
även tas från andra områden.

Fisken ska fileas för hand, sänkas ned i saltlag i 10–
15 minuter och därefter torkas. I slutet av arbetsdagen 
flyttas fisken över till rökugnen. Rökningen är beroende 
av yttre temperatur och luftfuktighet och tar minst åtta 
timmar. 

I Sverige äter vi kallrökt fisk kall, men ”Traditional 
Grimsby Smoked Fish” tillagas i hemmet och äts varm. 

Bakom produkten står The Grimsby Traditional 
Fish Smokers Group, det vill säga fem företag från 
Grimsby Fish Docks. Under resan besökte vi tre av 

företagen: Alfred Enderby LTD, GH Abernethie LTD 
och The Fishwife. De har alla en liknande historia och 
bakgrund, över 100 år gamla företag som har gått i arv 
från far till son. The Fish Docks, området där företagen 
ligger, är ett kulturskyddat område med hopträngda 
företagsbyggnader och smala gator. Några av 
byggnaderna är fallfärdiga och har skador från kriget. 
En gång i tiden fanns här ett åttiotal rökerier som rökte 
fisk enligt den traditionella metoden, men nu finns 
bara fem sådana rökerier kvar. De flesta har övergått till 
modernare rökugnar.

R Ö K M E TO D
Kallrökningen är beroende av klimatet med en 
röktemperatur på max 30 °C. Grimsby har ett 
perfekt klimat för kallrökning vad gäller temperatur 
och luftfuktighet. Grimsbys genomsnittliga 
sommartemperatur ligger under 20 °C, vilket är 
betydligt lägre än till exempel i inlandet. 

I Grimsby finns en stor fiskauktion med ett utbud 
av bland annat kolja och torsk från Island, Färöarna 
och Norge året runt. Varje morgon görs inköpen på 
fiskauktionen för att säkerställa en färsk råvara av bra 
kvalitet. Så har det gjorts i generationer.

Efter att fisken har fileats för hand och lagts i 
saltlag i cirka 15 minuter torkas den några timmar på 
metallstänger som kallas ”speats”. Metallstängerna läggs 
på vagnar under torkningen. I slutet av arbetsdagen 
flyttas de till rökhuset (skorstenen) för att rökas under 
natten. Personalen klättrar upp i skorstenen och skickar 
metallstängerna med fisk till varandra tills röken är 
fylld. Basen på skorstenen är cirka en gånger två meter 
och kan vara upp till tio meter hög. Den är öppen både 
upptill och nertill så att frisk luft blandas med röken 
på väg upp genom skorstenen. Vid behov kan en del 
stänger med fisk flyttas under rökningen. 

Genom åren har skorstensväggarna blivit helt 
impregnerade av rök, något som ger fisken dess 
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unika och speciella smak. På golvet längst ned i skorstenen 
appliceras sågspån som genererar rök. Mängden spån och hur 
den packas är beroende av väder och årstid, kunskap som ärvs 
mellan generationerna. På morgonen plockas metallstängerna 
med den färdigrökta fisken bort. De längst ned i skorstenen 
tas bort först. Längre upp i skorstenen är fisken färdigrökt 
några timmar senare. Genom att känna på fisken vet man 
när det är dags att ta bort den från röken. Ingen hetta är 
inblandad därför kallnar den på kort tid till under 5 °C. 
Därefter packas de i kartonger på tre till fem kilogram. 
Kyltransport sker över följande natt ut till kund.

A L F R E D  E N D E R BY  LT D
Vi besöker Alfred Enderby LTD som varit drivande med att 
söka ett erkännande för Traditional Grimsby Smoked Fish.

Alfred började arbeta på andra rökerier 1936 och köpte 
sitt rökeri 1961. Företaget hade redan varit igång i över 50 
år och var byggt för den traditionella rökmetoden. Sönerna 
George och Richard kom in i företaget 1963 respektive 1974 
och driver nu företaget. 
Det var brist på råvara under torskkriget på 70-talet och 
de fick börja göra nya produkter av till exempel odlad lax 
från Skottland. Nu har de rökt laxsidor i över 30 år. De 
varmröker cirka 20 ton per år. Företaget köper torsk och kolja 
på fiskauktionen i Grimsby varje morgon. Den färdigrökta 
koljan skickas mestadels till exklusiva hotell i London 
och till restauranger och delikatessbutiker. En liten del av 
produktionen färgas av tradition gul med tartrazin. 

År 2009 gick ansökan igenom och Grimsby Traditional 
Smoked Fish fick sitt erkännande av EU och rätt att använda 
märkningen Protected Geographical Indication, PGI. I Sverige 
motsvaras det av skyddad geografisk beteckning, SGB. //

CURED HADDOK 
O M E L E T T  B E N E D I C T  ( 2  P E R S O N E R ) 
100 g rökt kolja från Grimsby*, 50 g smör, 150 ml grädde, 3 ägg 
50 gram cheddarost, salt, peppar 

•	 Sätt ugnen på grill 175 °C. 
•	 Lägg den rökta fisken i vatten och sjud den i cirka 10 minuter. 
•	 Låt den rinna av och ta bort skin och ben och skär fisken i mindre bitar. 
•	 Värm fisken snabbt i en stekpanna med hälften av smöret och 30 ml 

grädde. Låt det svalna. 
•	 Separera äggulan och vitan. 
•	 Lägg äggulan tillsammans med 50 ml grädde, salt och peppar i en skål. 
•	 Vispa upp äggvitan till en hård konsistens och blanda i den i skålen med 

äggula. 
•	 Värm upp en stekpanna med resterande smör och stek äggblandningen 

på låg värme. 
•	 Lägg i den strimlade fisken. 
•	 Låt omeletten sätta sig och stjälp sedan över den i en ugnsfast form. 
•	 Tillsätt resten av grädden, riv cheddarosten och strö över omeletten. 
•	 Kör några minuter på grill i ugnen tills osten har fått fin färg. 
•	 Lägg på tallrik och servera direkt. 

*Självklart går det att byta ut Grimsby-fisken mot annan kallrökt fisk. 
Då behöver den inte kokas innan den läggs ner i omeletten. 

—  S T U D I E R E S A  —
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—  C E R T I F I E R A T  M A T H A N T V E R K  — —  C E R T I F I E R A T  M A T H A N T V E R K  —

CERTIFIERING 
GARANTERAR 
MERVÄRDET   
UTTRYCKET MATHANTVERK HAR BLIVIT 
POPULÄRT I LIVSMEDELSBRANSCHEN. 
CERTIFIERINGEN ÄR ETT SÄTT FÖR 
MATHANTVERKARNA ATT GEMENSANT 
SKYDDA BEGREPPET MATHANTVERK OCH DEN 
BEHÖVS FÖR ATT TYDLIGGÖRA VAD SOM ÄR 
VAD. 

N
är du certifierar din produkt med 
Eldrimner certifierat Mathantverk© 
visar du konsumenten att den 
verkligen är ett mathantverk – med 
allt vad det innebär.

På senare år har en mängd 
livsmedelsproducenter och 
livsmedelskedjor börjat kalla 

sina produkter för mathantverk. Ibland stämmer 
det, men ofta handlar det om produkter och 
tillverkningsmetoder som inte är mathantverk. 
Därför är en certifiering viktig för att skydda 
begreppet mathantverk och framhålla det unika med 
mathantverket.

Konsumenten ska kunna känna sig säker på att en 
produkt som kostar mer också är mer värd. Mervärdet 
är ett naturligt innehåll med en smak som är rik och 
unik. Råvarans ursprung är också i största möjliga 
mån lokalt och förädlingen hantverksmässig. 

Med certifieringen följer märkning av 
mathantverket och en upplysning till konsumenten om 
vad certifieringen innebär. Därmed kan konsumenten 
börja skilja det verkliga mathantverket från produkter 
som bara lånat begreppet för ökad försäljning.

Certifieringen syftar till att öka din 
konkurrenskraft och skydda ditt unika mathantverk 
– skälet till att konsumenten ska välja just din produkt.

E L D R I M N E R 
C E R T I F I E R A T 
M A T H A N T V E R K ©

FA K TA

Ansökningsformulär finns på eldrimner.
com. För att anmälan ska vara komplett 
måste du bifoga en lista över de produkter 
du vill certifiera och ingrediensförteckning 
för dessa. Tips! Det går bra att skicka med 
produktetiketter i stället för att skriva en 
lista. 

Kostnad för certifieringen är 1 000 kronor i 
serviceavgift per år exklusive moms. Avgiften 
är densamma oavsett hur många produkter 
du väljer att certifiera. Du kan när som helst 
under certifieringsperioden lägga till nya 
produkter, enklast görs det genom att maila 
namn och ingrediensförteckning för den nya 
produkten till sara@eldrimner.com. Det går 
också bra att skicka in produktetiketten eller 
ett foto på etiketten. 

Certifikatet är giltigt i två år och kan därefter 
förnyas. 

Certifierade produkter får märkas med 
certifieringsetiketten. Klisteretiketter beställs 
direkt från tryckeriet och kostar 60–65 kr per
1 000 stycken. Etiketten kan också fås i 
digitalt format och integreras på den egna 
produktetiketten.

Mathantverkare som har certifierat sina 
produkter får möjlighet att köpa en emaljskylt 
att sätta upp i sin gårdsbutik. Skylten finns i 
två olika storlekar och kostar från 995 kr + 
moms.

All information kring hur skyltar och 
etiketter beställs skickas ut tillsammans med 
certifikatet. 



V
arför ska ett mathantverksföretag 
certifiera sina produkter? 

– Det är oerhört viktigt att 
certifiera sig för att konsumenten ska 
kunna veta vad för slags produkt som 
man faktiskt köper. Genom certifiering 
finns det kriterier för vad produkten 
får innehålla, hur den producerats och 

att det faktiskt är ett äkta mathantverk. Certifieringen 
ger en trovärdighet och ärlighet, säger Ulrika.

– Certifieringen är en slags kvalitetsstämpel, som 
kan underlätta konsumentens val. Vi är ju allt fler 
som inte enbart vill veta vad produkten består av utan 
även är intresserade av hur den har framställts. För 
producenten bör det vara lättare att kunna ta rimligt 
betalt för sitt arbete om konsumenten inser att den är 
hantverksmässigt gjord, säger Mats-Eric.

Vilken betydelse har certifieringsmärkningen för 
konsumenten?

– Det finns många märkningar idag, men de står 
ju ändå för olika saker. Och för den som är ute efter 
mathantverk finns det ju endast en märkning att gå 
efter. Problemet är väl bara att den ännu inte är särskilt 
känd bland allmänheten, säger Mats-Eric.
Ulrika konstaterar också att det finns många olika 
märkningar.

– Men har man koll så letar man efter de märken 
som man tycker står för sina värderingar som till 
exempel certifierat mathantverk när man letar efter 
just mathantverk. Det är lättare att hitta nya spännande 
produkter genom en märkning som man vet vad den 
står för. Det är superbra med möjlighet att kunna kolla 
upp vad märken faktiskt står för via en app eller genom 
information i butiken. 

Genom att jobba med lokala råvaror, 
hantverksmässigt och fria från tillsatser ger det oftast 
en enastående smakupplevelse och som kock är det 
oerhört roligt att hitta produkter lagade med kunskap 

och kärlek. Dessa produkter ger ens egna menyer 
spänning och unika smaker. Att ha möjlighet att få 
jobba med duktiga mathantverkare som inspirerar är en 
glädje som jag gärna vill att fler ska kunna hitta till. Just 
certifierat mathantverk är en märkning som jag själv 
gärna köper och letar efter när jag är på platser som jag 
inte varit på innan. Det är också något som är enkelt att 
ha i butik då märket står för det som många litar på och 
i och med det handlar, fortsätter Ulrika. //
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—  C E R T I F I E R A T  M A T H A N T V E R K  — —  C E R T I F I E R A T  M A T H A N T V E R K  —

P
eter Wallroth på Resville Mathantverk 
i Västra Götalands län har märkt en 
ökande medvetenhet hos konsumenter 
när det gäller mathantverk. Kunderna 
frågar mer och mer om vad som finns i 
produkterna. 

– Utan tillsatser är ett bra 
försäljningsargument. Lokalt producerat 

och att ingredienserna växer lokalt är sådant som 
verkligen uppskattas. Konsumenterna förväntar sig 
mer av smak och upplevelse när de köper mathantverk. 
Produkterna ska vara goda, vackra och gärna unika på 
något sätt, säger han.

Eldrimner Certifierat Mathantverk stödjer mig 
i min argumentation om förträffligheten med mina 
produkter: att det är en unik produkt som är tillverkad 
på ett småskaligt sätt, att det faktiskt är människor som 
fysiskt rör i grytorna vid tillagningen och att det inte är 
processtekniker som står bakom. Certifieringen styrker 
också argumenten att inga fabrikstillverkade tillsatser 
behövs för att ta fram konserverade säkra produkter. 
Och certifieringen biter givetvis extra bra om 
produkten kan knytas till en medalj i SM i Mathantverk.

Han säger att fler mathantverkare måste certifiera 
sig. Det är en självklarhet och en förutsättning 
för att konsumenterna ska förstå fördelarna med 
mathantverksprodukter och för att certifieringen ska 
kunna utvecklas och nå ut till flera. 

– Kanske skulle certifieringens trovärdighet 
stärkas om någon typ av smakgarant kunde vävas in i 
regelverket. Detta är givetvis svårt, men kanske skulle 
SM i Mathantverk kunna spela en roll i det arbetet.

– Jag tror Eldrimner måste få till ett 
bredare samarbete med andra regionala 
matproducentsammanslutningar för att sprida 
certifieringens fördelar. Om alla regioner uppfattade 
certifieringen som viktig skulle allmänheten kunna 
uppmärksammas på ett bättre sätt. Mot detta står 
givetvis olika regionala märkningar som mest 
handlar just om produktens regionalitet. Det är ju så 
att småskaligt mathantverk delvis står i motsats till 
småskalig fabriksproduktion. Vad är det regionerna ska 
stödja, kan man stå på två ben samtidigt? 

För att skydda mathantverket behöver man lösa 
problematiken om eventuella motsättningar mellan 
småskaligt hantverk och småskalig fabrikstillverkning. 
Möjligheterna att marknadsföra certifieringen skulle 
öka dramatiskt genom ett stärkt nationellt tänkande. 

– Lyckas man med det konststycket ökar intresset 
ute hos kvalificerade producenter så att fler använder 
sig av certifieringen.

Peter anser att alla länsstyrelser behöver stödja 
certifieringen fullt ut. 

– Om man når så långt kanske vi har ett 
verktyg som kan skydda vårt mathantverk 
gentemot industrins kidnappning 
av begreppet. //

MATHANTVERKARE 
OM CERTIFIERINGEN

TVÅ AMBASSADÖRERS SYN 
PÅ CERTIFIERINGEN

HUR KAN VI HJÄLPA KONSUMENTEN ATT FÖRSTÅ VAD ELDRIMNER CERTIFIERAT 
MATHANTVERK ÄR? VI VÄNDER OSS TILL TVÅ AV ELDRIMNERS AMBASSADÖRER. 

ULRIKA BRYDLING, KOCK OCH KONSULT INOM HÅLLBAR MÅLTID OCH MATS-
ERIC NILSSON, JOURNALIST, FÖRFATTARE OCH CHEFREDAKTÖR FÖR TIDNINGEN 

HUNGER, TYCKER TILL OM ELDRIMNERS CERTIFIERING. 
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E
ldrimner arbetar ständigt med att 
få fler företag att certifiera sina 
produkter. Fler och fler inser att 
certifieringen behövs för att värna 
om mathantverksbegreppet och 
dess värden. Ju fler produkter 
som certifieras ju större effekt 
ger Eldrimners arbete med att 

marknadsföra certifieringen mot konsumenter 
och därmed öka efterfrågan och kunskapen om 
mathantverket.

Vi är angelägna om att certifieringen ska vara 
enkel att vara med i, och rimlig i pris för företagen. 
Certifieringen bygger därför på deltagardriven 
kontroll. Certifieringen har uppkommit som ett 
resultat av att mathantverksföretagen efterfrågat 
den och allt utvecklingsarbete som görs sker i nära 
samråd med branschen. Den senaste utvecklingen är 
att certifieringsmärket uppdaterats i enlighet med de 
olika önskemål som mathantverkarna framfört. Mer 
om märket går att läsa på sidan 3.

Som ett stående inslag i Tidningen Mathantverk 
kommer du framöver att kunna läsa om olika 
mathantverkares syn på certifieringen och vad den 
innebär för deras företag. 

SENASTE 
NYTT INOM 
CERTIFIERINGEN

KRITERIER
Vartannat år uppdateras kriterierna för Eldrimner Certifierat 
Mathantverk i samråd med Eldrimners branschråd. Här är de 
förändringar i kriterierna som gäller under tidsperioden 2016-
03-01 till 2018-02-28. För företag som redan har certifierat 
sina produkter börjar de nya kriterierna gälla i samband med 
att certifikatet förnyas. 

F I S K F Ö R Ä D L I N G 
Undantaget med norsk råvara förlängs till 2018 och utökas till 
att gälla hela Norden.

C H A R K U T E R I
Ost som tillsätts i korv ska vara svensk och hantverksmässigt 
tillverkad.

M E J E R I 
Olja som används i oljemarinerade produkter ska vara svensk.

B Ä R - ,  F R U K T -   & G R Ö N S A K S F Ö R Ä D L I N G 
Certifierad Honung ska ha ett tydligt ursprung och 
samtappning accepteras ej. Honungen ska vara slungad, ej 
pressad. Uppvärmning av honungen över 42 ° C accepteras ej.

För smaksatt honung ska honungsråvaran uppfylla kriterierna 
för certifierad honung ovan, samt smaksättningen ska vara 
av naturliga ingredienser, som bär, bärpulver, kakao, torkade 
kryddor, örttinktur eller färska örter. Smaksättningen kan 
vara utländsk, men i så fall vara utan tillsatser. Om eteriska 
oljor tillsätts, så ska även den vara hantverksmässigt 
tillverkad. Färdigköpta eteriska oljor, essenser eller aromer 
accepteras ej.

I produkter där honung används som ingrediens för att till 
ge sötma och smak, i exempelvis dryck eller bröd, får svensk 
honung användas.  

B AG E R I
Certifieringen godkänner numer även cerealieprodukter och 
spannmålsprodukter. Det är då samma krav på råvaror och 
hantverksmässig tillverkning som i bröd. 

Kemiska jäsmedel (exempelvis bakpulver, bikarbonat, 
hjorthornssalt) tillåts i småkakor och mjuka kakor. Övriga 
ingredienser som mjöl, ägg och smör skall vara svenska.  

A L L M Ä N T
En del företag har mathantverk som en mindre del av sin 
produktion. Det kan till exempel handla om lantbrukare som 
både har spannmålsproduktion, mjölkgård och ett mejeri. Då 
kan mejeridelen vara mindre än hälften av produktionen. Då 
ska 50 % beräkningen av vad som är mathantverk göras på 
mejeriandelen. Beslut tas i varje enskilt fall.

D
en 2–6 juni är ELDRIMNER 
CERTIFIERAT MATHANTVERK©  
med på Smaka på Stockholm i 
Kungsträdgården. 

Tillsammans med Sébastien 
Boudet och de runt 50 bagare, 
mjölnare och konditorer från 
hela landet som han har med sig 

finns Eldrimner på plats tillsammans med ett tiotal 
mathantverkare från olika branscher, alla med 
certifierade produkter. 

Montern är full av aktivitet. Det bakas bröd i 
alla former, lagas mathantverksrätter, kreeras pizzor, 

görs glass, serveras frukost, stoppas korv, kokas 
marmelad, görs nektar, pesto och mese. Både maträtter 
och produkter kommer att finnas till försäljning i 
montern. Det blir en hel del aktiviteter på scenen 
och mathantverket så väl som deltagande företag och 
produkter får värdefull exponering i samband med 
arrangemanget.

Dagarna är intensiva. Arrangemanget har i 
genomsnitt 75 000 besökare per dag och håller öppet 
från tidig morgon till klockan 23 på kvällen. En 
riktig folkfest och ett värdefullt tillfälle att visa upp 
mathantverket för konsumenter och låta många smaka 
och lära sig om riktig mat!
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EN REGIONAL 
UTBLICK

HALVTIDSSUMMERING AV 
MATHANTVERKSDAGARNA

E ldrimner har tillsammans med 
mathantverksrepresentanter i den nya 
regionala satsningen jobbat hårt för att både 
mathantverket och Eldrimner ska synliggöras i 
hela Sverige. Mathantverksrepresentanterna har 
under våren deltagit i ett flertal olika aktiviter 
och informerat om Eldrimners verksamhet. 

I Norrbotten, som även är ett av årets fokuslän, 
har Karin Nordström som driver Jokkmoksbär deltagit i 
årsmötesresan för Svensk lantmat, en förening som samlar 
småskaliga producenter.

Elsa Lund Magnussen på Lindås Lamm och 
mathantverksrepresentant för Värmlands län har 
bland annat informerat om Eldrimner för medlemmar i 
Värmlandsmat och stått värd för mathantverksdagen i 
Värmland.

Som ett annat exempel, i Västra Götaland, kan 
nämnas Anna Kaijser från Halltorps mejeri som deltagit 
i Tillväxtdagen i Vara, ett gemensamt arrangemang 
av Länsstyrelsen i Västra Götalands län, Västra 
Götalandsregionen, SLU, Hushållningssällskapen och LRF. 

Även i övriga län har mathantverksrepresentanter 
deltagit i flera olika aktiviter under våren. Flera av dem 

har även varit till mycket stor hjälp under Eldrimners 
mathantverksdagar. 

Till vår stora glädje har nu även Gotland fått en 
mathantverksrepresentant
Anna Mathers från Överstekvarn Chili Gotland!

I april har vi på Eldrimner även varit på besök i 
Kronoberg och Skåne för att diskutera möjligheter till 
regionala satsningar med olika aktörer. Vi hade bland 
annat nöjet att träffa representanter från LRF, kommun, 
länsstyrelse, region, bransch och näringsliv.

Nu jobbar vi vidare för att öka närvaron i länen och 
regionerna under resten av året och hoppas att fler ska få 
upp ögonen för mathantverk och Eldrimner. 

Vill du att en mathantverksrepresentant kommer och 
informerar om Eldrimner och vårt regionala arbete? Kanske 
på en mässa, möte eller på någon annan aktivitet? Hör av 
dig till mathantverksrepresentanten i ditt län (listan finns 
på eldrimner.com) eller kontakta oss så berättar vi mer. 
Du får också gärna höra av dig till oss om du har idéer på 
regionala samarbeten.

Aksel Ydrén
aksel@eldrimner.com
010-225 34 33

ÅRETS TEMA ÄR MATHANTVERK MÖTER OFFENTLIG GASTRONOMI OCH 
VI IMPONERAS AV HUR MÅNGA PROJEKT SOM PÅGÅR OCH HUR MYCKET 
ENTUSIASM DET FINNS UTE I LANDET NÄR DET GÄLLER OFFENTLIG MAT. 

D e genomförda mathantverksdagarna 
har rönt ett mycket stort intresse med 
många deltagare, särskilt från den 
offentliga gastronomin. Flera inbjudna 
representanter från de offentliga köken 
har berättat om vad som pågår inom 
respektive län när det gäller offentlig mat.

Den centrala frågeställningen har 
varit: Hur kan vi få in mer mathantverk i de offentliga 
köken? Johan Andersson, från Torsta AB, har gett tips på 
hur mathantverket kan hitta en väg in. Primärt gäller det 
att skapa sig tillfälle att vara med vid någon upphandling. 
Mathantverksdagarna innehåller även grupparbeten. 
Många tips och intressanta idéer har kommit fram under 
diskussionerna:

– Det är viktigt att politikerna förstår och trycker på för 
att få in mathantverk i de offentliga köken.

– Grunden för de offentliga köken är att politikerna tar 
fram en kostpolicy, som upphandlingen kan utgå ifrån.

– Småproducenter borde kunna sälja direkt till köken 
på äldreboenden. Där behövs inte så stora volymer.

– Logistikfrågan är en knäckfråga i dagens läge för 
många kommuner. Samordnade varutransporter finns i en 
del kommuner och diskuteras i andra.

– Flera kommuner har idag skrivit in i upphandlingen 
att de vid temadagar och särskilda satsningar har rätt att 
direktupphandla från de producenter de önskar.

– Vissa kommuner har idag delat upp upphandlingen 
i flera undergrupper i syfte att möjliggöra även för små 
producenter att delta.

– Vid kravspecifikationen i upphandlingsunderlaget 
kan man vara väldigt specifik och på så vis ge möjlighet för 
utvalda producenter. Det kräver mer tid och mer personal 
på upphandlingsområdet.

– Mathantverk kan erbjudas vid speciella tillfällen – till 
exempel i samband med högtider.

En gemensam synpunkt har tydligt utkristalliserats. 
Det måste finnas en mötesplats för mathantverkare, kockar, 
kostchefer, politiker och upphandlare:

– En digital mötesplats där man presenterar sina varor 
och där kommande upphandlingar läggs ut.

– En minimatmässa inför upphandlingar där 
mathantverkarna presenterar sina produkter som gör det 
möjligt för de offentliga köken att få se och testa vad som 
finns på marknaden.

– Kommunen kan arrangera möten och kurser inför en 
upphandling, så att intresserade producenter får vetskap 
om att en upphandling är på gång och kunskap om vad 
som krävs.

Eldrimner har sedan november 2015 genomfört elva 
mathantverksdagar. Nu tar mathantverksdagarna paus och 
vi ses igen efter sommaren. Ett stort tack till alla som hittills 
varit med, från Västerbotten i norr till Blekinge i söder.
Under hösten 2016 är ytterligare elva dagar inplanerade. //

Annigun Wedin

Dalarna ,  Rältagården ,  8/9 
Gävleborg ,  Växbo Krog ,  13/9 
Halland ,  Österöö Får farm ,  28/9 
Jönköping ,  Timjan Café ,  29/9
Skåne ,  Bränneriet  Gård ,  13/10,  
Uppsala ,  Lindingby Gård  27/10 
Sörmland ,  Restaurangskolan Strängnäs ,  9/11 
Västmanland ,  Gula Stallet ,  10/11
Norrbotten ,  Sörbyn ,  15/11	
Östergötland ,  Bostället  17/11 
Västra Götaland ,  Evenstorp Gård ,  24/11 

REGIONAL TRÄFF I SKÅNE 
Från vänster:
Hannes von Lunthern, Krinova
Anna Nilsson, Folkuniversitetet
Ewa Marie Rellman, LRF
Bitte Muller Hansen, Gastronomi Högskolan Kristianstad
Lennart Wikström, Tiejarps Förlag
Bodil Cornell, Eldrimner	
Janni Westergaard, Smaka på Skåne
Lars Hansson, Eldrimners styrgrupp, Bjärhus Gårdsbutik

HÖSTENS DATUM

I varje län har 
Eldrimner utsett en 

mathantverksrepresentant 
som ska kunna utföra 

regionala punktinsatser 
med syfte att synliggöra 
Eldrimners verksamhet 
och förstärka dess roll 

som nationellt center för 
mathantverk. 
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Eldrimners flaggskepp – 
En fem veckor lång grundutbildning 

som täcker alla aspekter av mathantverkarens yrke.
Många mathantverksföretag i Sverige har 

börjat sin bana på just den här utbildningen. 
Möt Kerstin på Hallongården, Michael på Vallgarns 

gårdsmejeri, Adam på Jannelunds Gård 
och Rickard på Livets Bröd. 

MATHANTVERK
F Ö R  N Y S T A R T A R E

33
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EN VIKTIG PLATTFORM
– HALLONEN ÄR DET STORA DRAGPLÅSTRET OCH HALLONCAFÉET ÄR GOD TVÅA. 

MEN MATHANTVERKET HAR EN VIKTIG DEL I ATT VÅR VERKSAMHET GÅR SÅ BRA OCH ATT VI 
KAN HA ÖPPET HELA ÅRET, BERÄTTAR KERSTIN BIÄRSJÖ OM SITT FÖRETAG 

HALLONGÅRDEN I BODARP, SKÅNES SYDSPETS.

TEXT: Inez Backlund ■ FOTO Stéphane Lombard

O
mkring 22 ton hallon skördas 
varje år på gården, som blivit ett 
populärt utflyktsmål. Självplock av 
hallon och fika med olika utsökta 
hallonprodukter är oemotståndligt:

– Varje år har vi några nyheter 
i caféet och butiken. Nu är det 
dels ett slags mumsmums med 

hallonsmak, dels fruktremmar med olika bär- och 
fruktsmaker från gården.

Skördetiden börjar egentligen redan i slutet av april 
med sparris. När den är slut kommer sommarhallonen 
veckan före midsommar. Sedan är det hösthallon fram 
till lite in i oktober.

– Det gör stor skillnad mot när vi från början bara 
hade färska hallon under ungefär sex veckor. Det är 
tack vare tunnelodlingen, att vi odlar i kruka och att vi 
nu har olika sorter, som vi kunnat förlänga säsongen så 
pass mycket.

Då var mitt mål att kunna 
arbeta själv på halvtid. Det 
fanns inte i min tankevärld att 
vi skulle komma så långt som 
till att ha anställda!

Gårdsbutiken och Halloncaféet är öppna året 
runt med olika aktiviteter. Före jul anordnar man 
ljusstöpning. Vintermånaderna januari–mars serveras 
en våffelbuffé.

Under det intensiva sommarhalvåret är i snitt 30 
personer involverade i verksamheten under kortare och 
längre perioder. Totalt har Hallongården runt 40 000 
besökare varje år. Från det att familjen Biärsjö tog över 
gården 1999 och sedan satte de första hallonbuskarna 
2001 har utvecklingen bara gått framåt. Kerstin tycker 
att mathantverket betyder mycket:

– Det är en så rolig del av verksamheten, att kunna 
skapa så förstklassiga produkter av vår fantastiska 
råvara! Hallonen har mycket smak, vacker färg och en 
härlig syra. Med vår hantverksmässiga förädling bevarar 
vi allt detta i spännande produkter.

Kerstin gick Eldrimners grundutbildning i 
mathantverk 2006.

– Då var mitt mål att kunna arbeta själv på halvtid. 
Det fanns inte i min tankevärld att vi skulle komma så 
långt som till att ha anställda!

– Jag är verkligen lycklig över att jag hittade 
Eldrimner och kunde gå nystartarkursen där. Fem 
veckor var inte så lång tid att vara borta och allt det 
jag lärde mig blev plattformen för att kunna starta mitt 
mathantverk. Vi gick igenom allt under kursen, vilket 
kundunderlag jag hade, hur jag skulle marknadsföra 
produkterna, hur lokalerna skulle se ut och vilken 
utrustning jag behövde. Dessutom lärde vi oss den 
hantverksmässiga förädlingsprocessen från grunden.

– Utifrån det kompendium jag gjorde om mitt 
företag, var det sedan lätt att sätta igång och exempelvis 
föra en dialog med miljö- och hälsokontoret. Sedan 
byggde vi lokalerna efter den ritning jag gjorde på 
kursen.

Förädlingen av bären startade 2007 och sedan 
har det bara rullat på med fler och allt mer populära 
produkter. På hösten fryses bären in och utöver hallon 
är det också jordgubbar, krusbär, rabarber och fläder 
som är råvara till saft, nektar, sylt, marmelad, gelé, 
vinäger och mycket annat. 

Kerstin betonar också att det som är så bra 
med Eldrimner och nystartarkursen är att man får 
ett nätverk och att man alltid kan återkomma och 
vidareutveckla sig på specialkurser, delta i SM i 
Mathantverk eller andra uppföljande aktiviteter. Hon 
har fått flera medaljer för sina produkter och deltar 
även aktivt i Eldrimners utvecklingsarbete.

Kerstin driver företaget tillsammans med maken 
Johan och av de fyra nu vuxna barnen är äldsta 
dottern Anna med som delägare. Hon arbetar med 
marknadsföring och ekonomi.

– Men alla barnen har hjälpt till på olika sätt, säger 
Kerstin. Hallongården är ett familjeföretag och till 
familjen räknar vi också de som jobbar hos oss! //

35
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DEN HÅLLBARA GÅRDEN
– VI VILL ATT VÄRLDEN SKA BLI EN BÄTTRE PLATS ATT LEVA PÅ FÖR ALLA: 

MÄNNISKOR, DJUR OCH VÄXTER. SOM EN DEL I DEN VISIONEN VILL VI SKAPA 
FRAMTIDENS HÅLLBARA LANTBRUK. FÖR OSS HANDLAR DET OM MILJÖ OCH KLIMAT, 

DJURVÄLFÄRD, FÖRÄDLING OCH GASTRONOMI.

TEXT: Inez Backlund ■ FOTO Mattias Ermanbrix

A
dam Arnesson, 26 år driver 
Jannelunds Gård i Övratorp, Örebro 
län, tillsammans med sina föräldrar, 
Thomas och Berit. De tog över gården 
1990, samma år som Adam föddes 
och sedan dess har den ekologiska 
filosofin varit ett huvudspår. 
Familjen inledde uppfödning av den 

utrotningshotade får lantrasen Svensk Finull år 2007. 
Idag har de ett 100-tal tackor av rasen:

– De är mycket trevliga och sociala djur, allsidiga, 
de har en fantastisk ull, mjölkar bra och är verkligen 
duktiga på att ta hand om sina lamm!

Och under våren 2016 har det varit fullt upp 
med lamningen på gården. Utöver finullsfåren har de 
också ett 20-tal Dorsettackor, de föder lite färre lamm, 
men med sina ulliga ansikten och långa svansar är de 
trevliga djur.

– Vi odlar allt foder till djuren själva och dessutom 
odlar vi äldre kultur- och lantsorter av spannmål, 
framför allt råg och havre. Det mals till mjöl på en 
lokal kvarn och sedan går mjölet till bageriet LOKAL 
ekologiskt surdegsbröd.

– Att kunna sluta kretslopp är viktigt för oss och 
vi vill ge djuren ett så bra liv som möjligt. De betar ute 
hela sommaren och hösten, håller markerna öppna, 
skapar biologisk mångfald och är en del av ekosystemet. 
Att de föds upp långsamt på enbart gräs gör att de får 
ett fint, marmorerat kött.

Än så länge slaktas djuren på den KRAV-
certifierade Sörgården. Under våren har familjen byggt 
lokaler för styckning och chark hemma på den egna 
gården och inom de närmaste åren hoppas de få igång 
ett eget slakteri. Nu är familjen framme vid den tredje 

delen av sin vision: förädling och gastronomi. 
– Vi har fått korv legotillverkat åt oss, men i vår 

egen chark kommer vi att intensifiera förädlingen, säger 
Adam.

Hösten 2015 gick han nystartarutbildningen 
hos Eldrimner och valde då charkuteri som praktisk 
inriktning.

– Utbildningen var över förväntan. Vi hade väldigt 
kompetenta lärare och upplägget var bra. Man kan ju 
inte lära sig allt på en gång, men kursen gav allt det 
man behövde för att starta sin verksamhet. Sedan, när 
jag väl är igång, kommer jag naturligtvis att söka mig 
till de fördjupningskurser som ges.

– Att man dessutom kan få ta del av 
rådgivningstjänsten på Eldrimner, att fråga sig fram hos 
erfarna mathantverkare, det är också jättebra!

Tanken är att gården ska kunna försörja minst 
tre personer och att de också ska kunna anställa 
så småningom. För närvarande har både Adam 
och Thomas andra jobb vid sidan om. Thomas 
är redovisningskonsult och Adam skriver, håller 
föreläsningar och utför olika uppdrag, åt bland annat 
KRAV.

– Gården är det centrala, men det är bra att ha lite 
annat vid sidan om också, säger Adam.

I familjens filosofi om den hållbara gården ligger 
att skapa en rimlig balans mellan djur och växtodling. 
De ska föda upp djur i liten skala även i fortsättningen, 
ta till vara skinnen och förädla köttet. Men parallellt 
med det ser de odling av växtprotein för mänsklig 
konsumtion som ett komplement. De genomför 
nu provodlingar som ska resultera i en långsiktig 
omställning så att det blir protein från både växter och 
djur som lämnar gården. //

—  N Y S T A R T A R N A  — —  N Y S T A R T A R N A  —
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VALLGARNS GÅRDSMEJERI  
GÅRDEN I VALLGARN UTANFÖR ENKÖPING HAR ANOR SEDAN 1600-TALET OCH 1996 

KÖPTE MICHAEL SJÖMAN DEN AV UPPSALA UNIVERSITET. HAN HAR ALLTID HAFT ETT 
BRINNANDE INTRESSE FÖR DJUR, SPECIELLT UTROTNINGSHOTADE HUSDJURSRASER. 

TEXT: Inez Backlund ■ FOTO Bianca Brandon-Cox

G
etter har han haft i 34 år och 
på gården bor nu ett 60-tal 
mjölkande jämtgetter och ett 
gäng glada killingar i ett riktigt 
”getgårdsparadis”!

– Friska och välmående djur ger 
arbetsglädje och bra produkter. Det 
är Michaels motto och ostarna han 

ystar är mycket efterfrågade.
Vid sin sida har han sambon Christina Fredriksson 

som sedan 2013 driver Vallgarns ostkaka. Hon gör 
glutenfri ostkaka på både get- och komjölk.

Michael är utbildad zoologisk konservator, men 
slutade och arbetade sedan under en period som 
instruktör på Säbyholms naturbruksgymnasium.

– Där gick jag in i väggen och kom då på att jag 
skulle göra något vettigt med utgångspunkt från mina 
djur!

Sagt och gjort. Michael sökte och kom in på 
Eldrimners nystartarkurs 2005. Nu skulle han ysta 
ost av getmjölken. Väl hemma igen så inredde han en 
rationell anläggning för mjölkning av getterna och 
ett mejeri. Där tillverkar han nu sina ostar av främst 
typerna chèvre, caprin, lactique och färskost i olika 
smaker. En blåmögelost gör han också. Han producerar 
cirka 2,5 ton ost om året.

Han berättar att utbildningen hos Eldrimner var 
förutsättningen för att han kommit så långt som han 
gjort. Den gav en verkligt bra grund för att sätta igång 
med osttillverkningen. Sedan har det fallit sig naturligt 

att han fortsatt att gå kurser för att vidareutbilda sig.
– Hela den modellen att man kan få nya kunskaper 

vart man än står i utvecklingen av sitt mathantverk 
är suverän, menar Michael. Och nätverket med alla 
kontakter är enormt bra.

– Det svåra som mathantverkare är vågspelet 
anställa eller inte anställa, tycker han. Det är tungt att 
ensam göra allt – inte bara ysta utan marknadsföra och 
sälja, fixa hemsida och administrera. 

– Jag hade tänkt mig en ganska begränsad 
verksamhet med 40 mjölkande getter, men det är svårt 
att sätta stopp när efterfrågan på osten är stor. Jag har 
också problem med för lite mark så jag måste köpa all 
mat åt getterna från gårdar i trakten.

– Jag gillar att ysta, men det är djuren och 
omvårdnaden om dem som är min passion, säger han. 
Jag vill ha andra djur också; höns och gäss, men tiden 
räcker inte!

Michaels dröm efter att ha tillverkat ost i tio år, 
är att hitta någon annan som vill ta över ystningen, så 
att han själv kan arbeta enbart med djuren och sälja 
mjölken till den som driver mejeriet. Men han är glad 
över att ha fått vara med och arbeta med mathantverk 
under en period när intresset för produkterna och för 
mathantverket ökat så starkt.

– Det är verkligen glädjande att allt fler tycker att 
det är viktigt att äta mat av riktigt god kvalitet, med ett 
tydligt ursprung och utan en massa tillsatser. 

– Naturligtvis betyder det mycket att produkterna 
smakar lite extra också! //
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—  N Y S T A R T A R N A  —

LIVETS BRÖD    
– DET ÄR ETT LITET MIRAKEL HUR ALLT UTVECKLAT SIG 
FRÅN DET ATT JAG BESTÄMDE MIG FÖR ATT STARTA ETT 
BAGERI! DET SÄGER RICHARD AHLBERG, PASTORN SOM 
BLEV BAGARE OCH BAKAR I EGNA HUSETS KÄLLARE I ÅS, 
700 METER FRÅN ELDRIMNER. 

TEXT: Inez Backlund ■ FOTO Stéphane Lombard

R
ichard, hustrun Eva 
och de tre barnen 
flyttade till Ås 
2006 när han fick 
jobb som pastor i 
Östersund. 

– Efter sju år 
kände jag att jag 

trampade vatten, jag är en visionär 
som behöver utmaningar. Men Eva 
hade sitt läkarjobb, barnen trivdes 
i Ås och med skolan så det var inte 
läge att bryta upp och flytta. Vi ville 
alla vara kvar i Jämtland helt enkelt.

– Jag knäppte mina händer 
och bad, som jag ofta gör, om Guds 
ledning. Jag fick ett mycket tydligt 
svar och det var att jag skulle starta 
bageri.

– Budskapet tog mig med sådan 
kraft att jag inte kunde få bort det 
ur mitt huvud. Jag har genom åren 
lärt mig att skilja på det som är 
mina egna idéer och vad det är Gud 
vill.

– Men jag kunde ju inte baka! 
Mina föräldrar och andra som 
känner mig, hade inte blivit mer 
förvånade om jag sagt att jag skulle 
börja jobba på en oljeplattform!

Det var när Richard väl bestämt 
sig för att bli bagare, som de små 
miraklen följde på varandra:

– Jag fick tag på ett helt bageri 
från ett konkursbo i Rättvik, men 
sedan måste jag lära mig baka. 
Jag kände inte alls till Eldrimner 
utan åkte till min frus hemtrakter 
i Gästrikland och träffade en 
hantverksbagare, som jag hoppades 
få praktisera hos. Hon hade inte 
möjlighet att ta emot mig, men 
hon talade om för mig hur förspänt 
jag hade det i Ås som granne till 

Eldrimner, nationellt resurscentrum 
för mathantverk.

Sedan gick allt ”ruskigt fort” 
berättar Richard. Han kom in på 
nystartarutbildningen hösten 2012, 
köpte utrustning och renoverade 
källaren i huset.

– Utbildningen på fem veckor 
passade mig som hand i handske! 
Den var fullständigt avgörande för 
att jag skulle våga mig på projektet 
att bli bagare. Vi fick lära oss allt; 
från hur man tar diskussionen med 
miljö- och hälsovårdsinspektören 
till hur man gör budget. Och vilka 
skickliga bakmästare vi hade som 
lärare!

– Det bästa med Eldrimners 
kurser är att de är så praktiska. På 
ett minimum av tid lyckas de få in 
all den kunskap man behöver och 
kan smälta. Sedan kan man bygga 
på med fler kurser efter hand, när 
man kanske vill förkovra sig och 
behöver ytterligare stöd.

Ledorden för Livets Bröd 
är Ekologiskt, Långbakat och 
Välsignat. Bröd som blir över, går 
till kyrkans arbete för nödställda 
och behövande.

Richard gillar verkligen 
människor och tycker att den bästa 
delen i hans arbete är att träffa 
kunderna och prata med dem. 
Han har tydligt uttryckt att folk är 
välkomna också bara för att sitta på 
pinnsoffan och prata med honom 
eller med varandra: det ska vara en 
enkel och spontan mötesplats. 

Han säljer 90 procent av det 
han bakar direkt från butiken.

– Än så länge känns det bra 
att enbart hålla sig här, säger 
Richard. Ås är en fantastisk plats 

att ha bageri på. Här finns många 
medvetna kunder och det känns 
som de har tagit ett principbeslut på 
att köpa mitt bröd.

Richard betonar att det är 
viktigt att finna det som är ens 
djupaste drivkraft; att ha en 

grundvision och att se till att hålla 
sig till den och det man tror på. 

– Jag vill gärna dela med mig av 
det jag tror på och samtidigt lyssna 
till andra; uppmuntra dem till att 
ta fram sina drivkrafter och se dem 
blomma ut. 

Att vägleda andra människor 
är viktigt för Richard och han 
ser gärna att han kan använda en 
del av sin tid till att föreläsa och 
inspirera andra människor. Till 
hans engagemang hör också socialt 
företagande; han och Eva har samlat 

pengar och hjälpt till med att starta 
ett bageri vid ett barnhem i Bolivia. 

Rickard har hela tiden varit en 
brobyggare. Att han nu bakar bröd 
i en jämtländsk by, känns faktiskt 
ganska nära hans ursprungliga 
drivkrafter.  //

—  N Y S T A R T A R N A  —
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K A J S A  E R I K S S O N  från Arnäsvall utanför 
Örnsköldsvik provade på mathantverk 
tillsammans med sin mamma Christina. 
Kajsa jobbar inom hemtjänsten men vill 
gärna arbeta med mathantverk i framtiden.

– Jag började på gastronomiprogrammet 
i Umeå, men hoppade av. Undervisningen 
här på Eldrimner passar mig mycket bättre.

M AU D  S V E D I N  från Harads i Norrbotten 
provade tillverkning av nektar och berättade 
att hon har en stor familj och bakar mycket 
till hushållet. Men hon får också mjölk från 
sina tolv getter och vill lära sig ysta. Att få 
lära sig att mjölksyra grönsaker, göra nektar 
och andra produkter av de bär familjen 
plockar, är extra bonus.

I samma grupp fann vi M A L I N  WÄ S T F E LT 
från Werstorps gård utanför Karlskrona. 
Hon och maken Peter har får, ett 60-tal 
tackor, och driver bed & breakfast på 
gården. I sin gårdsbutik säljer de egna 
ekologiska lammprodukter. Peter var 
också med; han lärde sig göra färskkorv 
medan Malin framför allt ville fördjupa 
sina kunskaper i att ta till vara alla bär, 
både egna och de som hon varje år får från 
släktingar i Kangos. 

– Ännu bättre frukostar till gästerna är 
steg ett, men så småningom kanske också 
egna bärprodukter i gårdsbutiken.

I S A B E L L  E D S T R Ö M  kommer från 
Edgården, en stor grisgård i Flarken, 
Västerbotten. Hon gjorde färskkorv och 
det är charkuteri hon vill ägna sig åt. 
Tillsammans med sin bror Benjamin 
kommer hon att söka Eldrimners 
nystartarkurs. Hennes pojkvän Kalle 
Lindström, passionerad fiskare, visade sitt 
handlag under tillverkningen av fiskfärs.

N I C L A S  C A R L S S O N , verksam i 
kommunledningen i Lidingö, deltog för 
att lära sig mer om mathantverk och ser 
det som en viktig uppgift att påverka sin 
kommun att ta in fler mathantverksföretag i 
upphandlingen. 

—  P R O V A  P Å  — —  P R O V A  P Å  —

PROVA PÅ 
MATHANTVERK    
FANTASTISKT ROLIGT ATT FÅ PROVA PÅ 
MATHANTVERK SÅ HÄR! DET VAR OMDÖMET 
BLAND DE ÖVER 50 DELTAGARE SOM KOMMIT 
TILL ELDRIMNERS PROVA-PÅ DAGAR I ÅS 16–17 
MARS. FÖRÄDLINGSLOKALERNA VAR FYLLDA 
MED ENTUSIASTISKA BESÖKARE SOM IVRIGT TOG 
TILL SIG AV DE KUNSKAPER SOM ELDRIMNERS 
BRANSCHANSVARIGA DELADE MED SIG AV.

TEXT Inez Backlund ■ FOTO Stéphane Lombard

K A R I N  A D E L S KÖ L D , ståuppare och nyinflyttad i 
Östersund, mjölksyrade grönsaker med bland andra 
sambon Anders Wennerberg, kommundirektör i 
Östersund. 

– Jag är jätteintresserad av mathantverk, berättar 
Karin, som växt upp i en familj med självhushåll och 
biodynamiskt jordbruk i Östergötland.
Hon jobbar mycket, har fyra barn men vill ändå själv 
producera så mycket som möjligt för familjebruk – 
med en bas i jämtländska mattraditioner.

B R I T TA  J A K U B E N KO  och Erik Sjögren, Bärsta 
Kronogård, Stigtomta, startar sommarcafé i år. 
Deras gård ligger strategiskt vid Sörmlandsleden och 
caféet blir en oas både för passerande turister och 
för dem som kommer för att plocka jordgubbar på 
parets odlingar. Britta kom från Tyskland för fyra 
år sedan. Hon jobbar som stresspsyklog, men under 
sommarhalvåret räknar hon med att bakningen och 
caféet kommer att ta det mesta av hennes tid. 

G U N  D A H L B E R G , lantbrukare från Vejbystrand 
med ett 60-tal mjölkkor är nyfiken på trenden att 
förädla och sälja mjölken från egen mjölkautomat. 

– Men det är bara på idéstadiet, betonar hon. 
Än så länge är det aktiviteter i anknytning till Bo på 
Lantgård, som engagerar mig.

E L I S A B E T H  K A R L S S O N  och hennes man har en 
gammal gård från början av 1800-talet strax norr om 
Vimmerby. Där tar de emot sällskap på beställning, 
de berättar om odlingslandskap och byggnadsvård, 
håller kurser eller ordnar aktiviteter som bakning i 
vedeldad ugn. Förplägnad ingår oftast i aktiviteterna. 
På gården har de också 40 mjölkkor och ett 40-
tal ungdjur. Elisabeth har ett starkt intresse för 
mathantverk och funderar på att eventuellt satsa på 
förädling av mjölken. 

T H E R E S E  I S A K S S O N , husfru hos landshövdingen 
i Jämtlands län, tycker att Prova På-dagarna är ett 
verkligt bra initiativ.

– Att under två dagar få prova på att framställa 
så många olika sorters mathantverk är fantastiskt!
Redan nu serveras mycket mathantverk i residenset. 
Therese kommer inte att producera själv, men vill 
veta så mycket som möjligt för att kunna berätta till 
gästerna.

E R I K A  J O H N S S O N  tog över föräldrarnas 
traditionsrika jord- och skogsföretag i Offerdal, 
Jämtland 2010. Tillsammans med sin make delar de 
på arbetet med djuren och skogen. De har köttdjur, 
men Erika satsar allt mer på fjällkor och planen på 
sikt är att bygga ett kombinerat bageri och mejeri på 
gården.

– Jag blev med bakugn i höstas. Jag bakar i 
första hand för eget bruk, men hoppas att jag så 
småningom ska kunna sälja en del. //
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—  K A L E N D A R I U M  —

N Y B Ö R J A R K U R S      

FISKE- OCH 
FISKFÖRÄDLINGSKURS
Välkommen till en kurs som både innehåller fiske och 
fiskförädling. Kursledare är Martin Bergman på MBergmans 
Fisk. Kursen fokuserar på grunderna inom hantering av fisk, 
varmrökning och gravning. 

Vi börjar kursen med att lägga nät i sjön Malgomaj. Sedan 
vittjar vi näten och tar hand om den fångade fisken och 
förädlar den. 

Kursen är främst praktisk inriktad men det ingår även 
teoretiska inslag.

DATUM 12–14 oktober  
PLATS MBergmans Fisk, Vilhelmina, Västerbotten 
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 25 september 

N Y B Ö R J A R K U R S      

FÖRÄDLING AV GÄDDA, 
MÖRT OCH ABBORRE
Kursen vänder sig till dig som har funderat på att börja med 
fiskförädling och är intresserad av att lära dig grunderna 
inom förädling av gädda, mört och abborre. 

Kursledare är Bengt-Åke Nässén, branschansvarig för 
fiskförädling på Eldrimner, samt Rune Wikström från 
Wikströms Fisk på Möja. Vi kommer att utgå från hel fisk 
där Rune går igenom råvaruhanteringen och hur man bäst 
filear dessa fiskarter benfria. Därefter går vi igenom de 
olika förädlingsmetoderna som passar bäst för de råvaror vi 
använder. 

Vi arbetar med olika förädlingsmetoder som exempelvis 
gravning, inläggningar samt tillverkning av olika 
fiskfärsprodukter. 

DATUM 25–26 oktober  
PLATS Eldrimners förädlingslokal, Ås, Jämtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 10 oktober 

N Y B Ö R J A R K U R S      

INLÄGGNING OCH 
MARINERING AV FISK
Kursledaren Stina Wikström från Wikströms Fisk på Möja går 
igenom olika typer av tekniker och metoder för inläggning 
och marinering av fisk. Fiskarterna på kursen kommer att 
variera från både kända arter som sill, regnbåge och sik till 
mindre utnyttjade arter som exempelvis mört. 

Du får göra allt från svenska inläggningsklassiker till 
internationella specialiteter och nya innovationer. Vi arbetar 
med hela kedjan och går igenom råvaruhantering, filetering 
samt andra förädlingsmoment. 

DATUM 27–28 oktober  
PLATS Eldrimners förädlingslokal, Ås, Jämtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 oktober 

N Y B Ö R J A R K U R S      

VARMRÖKNING OCH ANNAN 
FÖRÄDLING AV LAX OCH SIK 
Välkommen till en kurs där Stina Sjöström och Nils Erik 
Sjöström som driver Bredvikens Fisk i Obbola lär ut olika 
förädlingsmetoder och tekniker för fiskarterna lax och sik 
som fångats i Norra kvarken. 

Du får lära dig alla steg från hantering av råvara fram till 
färdigförädlad produkt. Bland annat förmedlas kunskaper om 
varmrökning och hur man på bästa sätt röker dessa fiskarter 
samt tillagar olika produkter som röror, patéer och andra 
anrättningar. 

DATUM 16–17 november  
PLATS Bredvikens Fisk, Gamla Salteriet, Obbola, Västerbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 november

G R U N D U T B I L D N I N G      

MATHANTVERK FÖR 
NYSTARTARE  
En fem veckor lång utbildning för dig som vill starta företag 
och hantverksmässigt producera och sälja mejeriprodukter, 
charkuterier, bröd, fiskprodukter, sylt, marmelad, eller andra 
förädlade produkter av bär, frukt och grönsaker.

Utbildningen består av tre veckor med föreläsningar 
och teori, två kursveckor inom den valda 
mathantverkbranschen (produktionsteknik) och två 
praktikdagar på företag.

Du får undervisning inom följande ämnen: livsmedelskemi, 
mikrobiologi, livsmedelslagstiftning, HACCP, finansiering, 
ekonomi, marknadsföring, försäljning och byggnader.

Kursledare är Eldrimners branschansvariga, erfarna 
mathantverkare och experter.

DATUM 12 september–18 november
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland
KOSTNAD 8 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 10 juni (ett fåtal platser kvar)

S E M I N A R I U M  +  W E B B I N A R I U M  

BOKSLUTETS VÄRDE FÖR 
EKONOMISTYRNING
Vad går att läsa ut ur ett bokslut, ur resultaträkning, 
balansräkning och kassaflödesanalys?  Vilka beslut kan 
jag ta utifrån det? Vilka nyckeltal kan vara av värde att 
använda?

Anna Svensson på Stiernas redovisningsbyrå AB kommer 
att hjälpa oss att förstå och att se möjligheterna. 

På programmet denna halvdag står grundläggande 
ekonomiska begrepp och samband mellan resultaträkning, 
balansräkning och kassaflöde. Att förstå resultaträkningen. 
Hur ställs en resultaträkning upp och vilka poster ingår? Att 
förstå balansräkningen. Hur ställs balansräkningen upp och 
vilka poster ingår? Bokslutsarbete. Vilka bokslutsaktiviteter 
kan/ska/bör genomföras och vilka effekter får dessa 
på  företagets resultat- och balansräkning? Ekonomiska 
nyckeltal. Vilka olika nyckeltal finns, vad mäter de och 
hur fungerar de? Vilka är aktuella att använda inom 
småskaliga företag? Kassaflödesanalys. Vi går igenom hur 
en kassaflödesanalys utförs och är uppbyggd. 

DATUM 24 oktober
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland + webben via länk
KOSTNAD 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 oktober

ANMÄLNINGAR
TILL ALLA VÅRA KURSER, 

SEMINARIER & STUDIERESOR 
GÖRS PÅ 

eldrimner.com
DÄR HITTAR DU OCKSÅ 

INFORMATION OM 
BOENDE, RESA, MAT 

MED MERA.

—  K A L E N D A R I U M  —
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—  K A L E N D A R I U M  ——  K A L E N D A R I U M  —

G R U N D K U R S      

ALLA SLAGS 
CHARKUTERIER
Du får lära dig säker tillverkning av produkter ur alla fem 
kategorier av charkuteriprodukter av en mycket erfaren 
charkmästare.

På den här kursen kommer vi främst att använda griskött 
men förädlingsprinciperna är de samma oavsett köttslag. 
Så kursen blir givande oavsett vilket kött du tänkt dig att 
förädla framöver.

Under kursveckan varvas teori med praktisk tillverkning 
och demonstrationer. Kursen tar även upp slaktrelaterade 
frågor och vikten av en helhetssyn från levande djur och 
skonsamt slakt till färdig produkt. Målet med kursen är att 
du kan komma igång att tillverka olika produktkategorier 
för försäljning och ha kunskap för att skapa egna varianter 
av dem.

DATUM 7–11 november  
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 9 oktober 

N Y B Ö R J A R K U R S      

HANTVERKSBAGERI 
PÅ BÄCKHÄSTENS 
BAGERI & CAFÉ

N Y B Ö R J A R K U R S      

FRÅN DJUR TILL KORV 
PÅ TVÅ DAGAR
En praktiskt inriktad kurs för dig som vill vara med 
om hela kedjan från levande djur, slakt, styckning och 
vidareförädling till färdiga charkuteriprodukter utan 
onödiga tillsatser. Du får vara med om alla moment och 
testa själv. Inga förkunskaper behövs

Dag 1: slakt under förmiddagen och styckning på 
eftermiddagen. 

Dag 2: charkförädling med till exempel olika korvar. Den 
som önskar kan även ägna dag två åt styckning. 

Kursledare är Anneli Andersson på Åkes slakt och styckning. 
Åkes slakt och styckning slaktar och förädlar svenskt 
närproducerat kött av nöt, lamm, gris och älg till grillkorvar, 
falukorvar, påläggskorvar och rökta produkter.  

DATUM 5–6 september
PLATS Åkes slakt och styckning, Söderbärke, Dalarna
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 7 augusti 

G R U N D K U R S      

HANTVERKSBAGERI, 
TEMA RÅG
Robin Edberg lär ut hur man jobbar med råg och 
rågsurdegar för att baka goda, saftiga bröd med bra 
hållbarhet. 

I den här kursen fokuserar vi på bakning med råg. Vi går 
metodiskt igenom arbetet i bageriet från deg till bröd. 
Vi arbetar med ekologiskt mjöl utan tillsatser. Du får 
förståelse om hur mjöl, salt och vatten samverkar i din deg. 

DATUM 7–9 november  
PLATS Eldrimners bageri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 14 oktober 

N Y B Ö R J A R K U R S      

HANTVERKSBAGERI, 
TEMA VETE
Vi bakar ekologiskt bröd utan tillsatser i Eldrimners bageri. 
Du får lära dig grunderna i riktig hantverksbakning med 
både jäst och surdeg med fokus på bakning med vetesorter. 
Bröden gräddas i bageriets stenugn. 

Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen tidigare 
erfarenhet av bakning men som vill lära dig mer om att 
driva bageri och baka hantverksmässigt.

Kursledare är Magnus Lanner som är branschansvarig för 
bageri på Eldrimner. 

DATUM 20–21 september  
PLATS Eldrimners bageri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 26 augusti 

N Y B Ö R J A R K U R S      

GÖR RIKTIG 
KORV
Sören Lundgren från företaget Gårdscharken är en prisad 
charkuterist med stor erfarenhet och känsla för sitt 
hantverk. 

Under två dagar lär Sören ut konsten att tillverka korv från 
grunden med enklare styckning och köttsortering. Vi jobbar 
med kött från lamm, gris och älg, beroende på tillgång, och 
gör främst korvtyper som värmebehandlas. En variant vi 
tillverkar på den här kursen är färskkorv som bara steks eller 
grillas just innan servering, alltså äkta ”Bratwurst”. 

Praktisk tillverkning varvas med teoretiska inslag om 
hygien, onda och goda bakterier och val av råvaror samt 
hur charkuterier görs hållbara. 

DATUM 21–22 november 
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 23 oktober 

G R U N D K U R S      

ALLA SLAGS CHARKUTERIER 
AV KÖTTSLAG ENLIGT ÖNSKEMÅL 
På den här kursen får du lära dig säker tillverkning av 
produkter ur alla fem kategorier av charkuteriprodukter av 
en mycket erfaren charkmästare. 

Under kursveckan varvas teori med praktisk tillverkning 
och demonstrationer. Kursen tar även upp slaktrelaterade 
frågor och vikten av en helhetssyn från levande djur och 
skonsamt slakt till färdig produkt. Målet med kursen är att 
du kan komma igång att tillverka olika produktkategorier 
för försäljning och ha kunskap för att skapa egna varianter 
av dem. 

Vid anmälan kan du lämna förslag på vilket köttslag du vill 
använda på kursen, vi tillgodoser era önskemål så långt det 
är möjligt. 

DATUM 17–21 oktober  
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 september

S T U D I E R E S A       

SMÅSKALIG SLAKT OCH 
CHARKUTERI  
Slaktare och charkuterister, nu är det dags igen att få 
inspiration till det egna företaget! Årets studieresa går 
till Schweiz, italienska Sydtyrolen och tyska Bayern. En 
region som är välkänd för sin långa och rika tradition med 
charkuterihantverk, framförallt inom lufttorkning av till 
exempel ”Tiroler Speck”. Här är kopplingen mellan slakt och 
chark traditionellt väldigt nära, slakteri och förädlingslokal 
ligger ofta tillsammans.

Vi besöker mindre slakterier och olika gårdar med 
charkuterier. Vissa av dem använder sig av metoden 
varmköttsförädling. Resan avslutas med ett lite längre 
uppehåll på Herrmannsdorfer Landwerkstätten nära 
München där gör vi studiebesök i Herrmannsdorfers slakteri 
och charkuteri.

Resguide och tolk under resan är Susanne Jäggi.

DATUM 12–16 september  
PLATS Schweiz, Italien, Tyskland
KOSTNAD 9 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 31 juli

En kurs som vänder sig till dig som har liten eller ingen 
tidigare erfarenhet av bakning men som vill lära dig mer 
om att driva bageri och baka hantverksmässigt. 

Kursledaren Konstantin Messmer, utbildad bagarmästare i 
Tyskland och som driver bageriet Björkaholms bakarstuga i 
Värmland, lär dig grunderna i hantverksbakning. 

Du får baka med både jäst och surdeg. Bakningen sker helt 
och hållet med ekologiska råvaror och bröden gräddas i 
bageriets vedeldade stenugn. 

DATUM 9–10 september  
PLATS Bäckhästens Bageri & Café, Unnaryd, Halland
KOSTNAD 1 750 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 augusti 



48 49

—  K A L E N D A R I U M  ——  K A L E N D A R I U M  —

G R U N D K U R S      

PASTÖRISERADE 
DRYCKER 
En kurs som ger dig grunderna för att tillverka olika drycker 
av bär och frukt för försäljning. Kursen innehåller teori kring 
konservering och hållbarhet, märkning och föreskrifter. 

Vid de praktiska momenten använder vi olika typer av 
pressar för att kallpressa bär och äpplen för tillverkning 
av äppelmust, juice, nektar, saft och glögg. Du får prova 
att mäta med pH-meter och refraktometer och vi tar upp 
vikten av att ha kontroll över surhetsgrad vid tillverkningen 
och hur sockerhalten kan användas som stöd vid 
receptframtagning. 

Kursledare är Catrin Heikefelt, branschansvarig för bär-, 
frukt- och grönsaksförädling, Eldrimner. 

DATUM 19–21 september  
PLATS Eldrimners Ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 29 augusti 

G R U N D K U R S      

PASTÖRISERADE 
GRÖNSAKSPRODUKTER 
OCH MJÖLKSYRNING
Gör hållbara produkter av grönsaker, genom sänkning av 
pH och i kombination med pastörisering. 

Du får lära sig vikten av att använda pH-meter och hur du 
kan testa om konserveringsmetoden är tillräcklig för att ge 
säkra produkter. Vidare får du kunskaper om mjölksyrning 
och hur salt, temperatur och syrefri miljö används för 
att styra processen. Under de praktiska delarna blir det 
tillverkning av inläggningar med vinäger och ättika, 
chutney, ketchup och chilisås, samt surkål och syrade 
rotsaksblandningar. 

Kursledare är Catrin Heikefelt, branschansvarig för bär-, 
frukt- och grönsaksförädling, Eldrimner. 

DATUM 26–27 oktober
PLATS Eldrimners Ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 3 oktober 

G R U N D K U R S      

TORKNING

Du som är nybörjare på torkning får lära dig att ta tillvara 
på bär, frukt, grönsaker och örter, samt pressrester från 
dryckestillverkning. 

Du får kunskaper om torkningsprocessen och hur denna 
styrs genom värme och ventilation, samt se olika typer av 
torkningsutrusning. Vid de praktiska momenten provas 
olika typer av förbehandling och kryddningar för att se 
effekten på den sensoriska kvaliteten. 

Under kursen får du prova att mäta vattenaktiviteten och vi 
diskuterar vad den har för betydelse för konservering och 
hållbarhet. Kursledare är Viktoria Vestun, branschansvarig 
för bär-, frukt- och grönsaksförädling, Eldrimner. 

DATUM 22–23 september
PLATS Eldrimners Ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 29 augusti

N Y B Ö R J A R K U R S    

SENAP

Denna kurs ger en introduktion till senapstillverkning. Du 
får lära dig om olika sorters senapfrön och malningssätt 
och hur det påverkar den färdiga senapen, samt hur andra 
ingredienser påverkar senapens karaktär. 

Det blir provblandningar av olika typer av senap, praktisk 
tillverkning i liten skala, samt diskussion om prissättning 
och förpackningar. 

Kursledare är Hans Svensson, som odlar och tillverkar 
prisbelönt senap på Petersborgs gård i Skåne. 

DATUM 5–6 september
PLATS Petersborgs gård, Smedstorp, Skåne
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 augusti

G R U N D K U R S      

KOKADE PRODUKTER 
AV BÄR OCH FRUKT
Få kunskap om hur du kan tillverka olika typer av kokade 
produkter av bär och frukt, som sylt, marmelad, gelé, 
chutney, bärsås och inkokt frukt. Kursen innehåller teori om 
konservering och hållbarhet, föreskrifter och obligatorisk 
märkning.

Du får lära dig om användning av socker och honung, samt 
hur pektin används för att få önskad konistens på kokade 
produkter. 

Under kursen får du prova att mäta med refraktometer och 
pH-meter och vikten av att ha kontroll över surhetsgrad och 
sockerhalt i tillverkningen tas upp. 

Kursledare är Viktoria Vestun, branschansvarig för bär-, 
frukt- och grönsaksförädling, Eldrimner. 

DATUM 24–25 oktober
PLATS Eldrimners Ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 3 oktober 

N Y B Ö R J A R K U R S      

ÖLBRYGGNING FÖR 
NYBÖRJARE
Lär dig grunderna för ölbryggning, både teoretiskt och 
praktiskt. Du får vara med om att ta fram ett recept och 
brygga öl från grunden. 

Tillverkningen sker hantverksmässigt och utan onödiga 
tillsatser. Under kursen diskuteras även utrustning, tillstånd 
och ekonomi för ölbryggning.

Kursledare är Andreas Hägglund som driver bryggeriet 
Räven & Skatan på Frösön.

DATUM 12–13 oktober
PLATS Eldrimners Ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 september 

N Y B Ö R J A R K U R S      

FÄRSK GLASS 
TILL CAFÉ 
I Minas Chokladstudio får du lära dig att tillverka glass i 
liten skala. Amina Olsson lär dig grunderna för tillverkning 
av glass för färskförsäljning. Kanske för att bredda utbudet i 
ditt café eller i din gårdsbutik? 

Kursen tar upp tillverkning av glasspinnar och andra 
portionsförpackningar av glass. Främst kommer olika bär 
och frukter att användas som smaksättare.

Kursledaren Amina Olsson driver Minas Chokladstudio som 
ligger två mil utanför Kristianstad i Skåne. 

DATUM 11–12 oktober  
PLATS Minas chokladstudio, Fjälkinge, Skåne
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 september

G R U N D K U R S    

GLASS OCH SORBET
Lär dig grunderna, både i teori och praktik, för tillverkning 
av glass och sorbet. Du får prova på att göra de vanligaste 
färskglasstyperna, gräddglass och mjölkglass, samt 
yoghurtglass och sorbet. 

Tillverkningen sker hantverksmässigt och utan onödiga 
tillsatser. Främst kommer olika bär och frukter att användas 
som smaksättare. Under kursen diskuteras även utrustning 
och ekonomi för glassproducenter. 

Kursledare är Thorkil Boisen som drivit ekologisk 
glasstillverkning på Bornholm i 15 år.  

DATUM 21–22 november
PLATS Eldrimners Ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 21 oktober
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S P E C I A L K U R S      

KÄLLARLAGRAD GETOST, 
MESE OCH LACTIQUE
En ny kurs där du får lära dig tillverka produkter av getmjölk 
med fokus på källarlagrad getost som är en Slow Food 
Presidieprodukt, samt meseprodukter. Vi vänder oss till dig 
som vill arbeta med ystning eller redan är verksam inom 
hantverksmässig ystning.  

På kursen får du följa Jan Hammar i hans arbete i mejeriet 
på Hillsands Getgård. Jan är diplomerad rådgivare 
på Eldrimner och guldmedaljör i SM i Mathantverk. 
I gårdsmejeriet förädlas mjölk från gårdens getter 
tillsammans med inköpt ko- och getmjölk. Förutom 
ystningar och mesekok preparerar vi syrakultur, pratar 
lagring i jordkällare respektive artificiella lager. 

Enklare kursmaterial ingår.

DATUM 5–6 september
PLATS Hillsands Getgård, Strömsund, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 augusti 

N Y B Ö R J A R K U R S        

YSTNING PÅ HAGELSTADS 
GÅRDSMEJERI
Vi vänder oss till dig som har drömmar, tankar eller idéer 
kring att arbeta med hantverksmässig ystning och som inte 
har någon tidigare ystningserfarenhet eller möjligtvis har 
provat hemma i köket.

Kursen hålls hos Annika Schrewelius på Hagelstads 
Gårdsmejeri. På kursen ystar vi på komjölk och getmjölk 
och får följa ystningen av en mjuk ost samt en pressad 
ost. Vi preparerar också syrningskultur. Teori och praktik 
integreras. Enklare kursmaterial ingår. 

DATUM 19–20 september 
PLATS Hagelstads Gårdsmejeri, Öland
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 29 augusti

N Y B Ö R J A R K U R S        

YSTNING MED KRISTINA 
ÅKERMO, UTÖKAD 
En ny kurs på Eldrimner där vi väljer att utöka den normalt 
två dagar långa nybörjarkursen till hela fem dagar. Kursen 
ger en introduktion i en rad olika ystningstekniker och 
syrade produkter. 

Kristina Åkermo på Oviken Ost är inte bara gårdsmejerist 
utan även veterinär och medlem i Eldrimners branschråd. 
Kristina arbetar förutom med fårmjölk från egna djur även 
med inköpt komjölk. 

På kursen tillverkas produkter av komjölk: yoghurt, filmjölk 
och färskost. Vi ystar hårdost, blåmögelost, vitmögelost 
och halvhård kittost. Kristina kommer att gå igenom 
ystningsprocessen, mjölkens kemi och biologi samt ytfloror 
och mognad. 

Enklare kursmaterial ingår. 

DATUM 10–14 oktober 
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 750 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 19 september

F Ö R D J U P N I N G S K U R S        

WORKSHOP FÖR GARVADE 
GLASSMAKARE
Detta är en kurs för dig som redan tillverkar för försäljning 
och som vill utveckla ditt sortiment. Workshopen utgår 
från deltagarnas egna intressen och frågeställningar. Innan 
kursen kommer du att få meddela något som du önskar 
jobba med och du ska även vara beredd på att ta med dig 
produkter som bedömnings- och diskussionsunderlag.

Kursens praktiska moment kommer att utgå från 
deltagarnas intresse, det kan till exempel vara 
mjukglassproduktion, tillverkning av glasstårtor eller nya, 
spännande smaksättningar. Gemensamt diskuterar vi 
kring vikten av råvarorna, kryddorna och metoderna för 
produkternas smak och konsistens.

Kursledare är Thorkil Boisen har drivit ekologisk 
glasstillverkning på Bornholm i 15 år.

DATUM 23–24 november  
PLATS Eldrimners lokaler, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 21 oktober

G R U N D K U R S      

YSTNING MED 
MICHEL LEPAGE
En kurs som vänder sig till dig som vill skaffa dig goda 
och grundläggande kunskaper i ystning. Du vill starta 
gårdsmejeri eller så är du redan igång som mathantverkare. 

Under dessa dagar kommer Michel att förmedla de 
grundläggande kunskaperna inom ystning. Varje 
dag innehåller en teoretisk genomgång samt en 
demonstrationsystning. 

På schemat står mjölkens kemi och mikrobiologi, patogena 
bakterier, riskbedömning med mera samt tillverkning 
av mjuka osttyper som camembert och mjuka ostar 
med kittyta, syrad ost som lactique, pressade osttyper, 
blåmögelost, salladsost, mozzarella samt yoghurt. Det blir 
också en genomgång av hur man styr ystningen och av 
vilka fel som kan uppstå vid de olika tillverkningarna. 

Kursen tolkas till svenska. 

DATUM 7–11 november
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 5 oktober 
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 KONTAKTA ELDRIMNER

N Y B Ö R J A R K U R S      

YSTNING PÅ 
SVEDJAN OST
Välkommen till en kurs för dig som vill veta mer om 
hantverksmässig ystning på gårdsnivå. Du har inte någon 
tidigare ystningserfarenhet eller kanske möjligtvis har 
provat lite hemma i köket.

Kursen hålls på Svedjan Ost hos Pär och Johanna Hellström, 
som varit mjölkbönder i 30 år och som ystar på gårdens 
egna obehandlade komjölk. Förutom blåmögelost gör de 
en lagrad gårdsost som vann guld på SM i mathantverk 
2014 och som även belönades med Folkets Pris på 
Ostfestivalen 2016. 

På den här kursen gör vi blåmögelost och hårdost på 
opastöriserad mjölk samt yoghurt. Enklare kursmaterial 
ingår.

DATUM 24–25 oktober
PLATS Svedjan Ost, Södra Svedjan, Västerbotten
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 3 oktober 
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