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ELDRIMNER hjdlper dig som ar mathantverkare, i starten saval som i utvecklingen
av foretaget, genom radgivning, kurser, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte.
Eldrimner arbetar for att det svenska mathantverket ska utvecklas. Hos oss ar
foretagarna med och formar verksamheten.

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hég kvalitet och tydlig
identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak lokala ravaror som foradlas varsamt, i liten
skala och ofta pa den egna garden. Kannetecknet fér mathantverk ar att manniskans
hand och kunnande ar med i hela produktionskedjan. Detta ger produkter utan
onddiga tillsatser, som gar att spara till sitt ursprung. Mathantverket lyfter fram mat
med tradition, vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

UTBILDNING OCH INSPIRATION

Eldrimners kursutbud tacker alla viktiga delar av mathantverkarens yrke,
fran tillverkning av produkter till foretagandet.

YH-UTBILDNING 1 AR

STARTA EGET MATHANTVERKSFORETAG 5 veckor
NYBORJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1-5 dagar

FORDJUPNINGSKURS 1-5 dagar

SEMINARIER OCH WEBBINARIER
INSTRUKTIONSBOCKER OCH INSTRUKTIONSFILMER

INFORMATION OCH MARKNADSFORING
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Produkttavling som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996
REGIONALA TRAFFAR

Regionala natverkstraffar dver hela landet

SARIMNER

Idé- och kunskapsmaéssa.

MAGASINET MATHANTVERK

Eldrimners tidning som ges ut kostnadsfritt till prenumeranter
ELDRIMNER.COM

Webbplats med 6vergripande information om Eldrimners verksamhet

STOD OCH RADGIVNING

DIALOG MED MYNDIGHETERNA

For att forenkla for mathantverkforetag och underlétta

utvecklingen av mathantverk i Sverige

KOSTNADSFRI RADGIVNING

“Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bar-, frukt-
och gronsaksforadling, fiskforadling, livsmedelstillsyn och produktionslokaler

KONTAKT

010-225 32 01 - info@eldrimner.com

Ulrika Brydling

Enhetschef, 010-225 33 90 - ulrika.brydling@eldrimner.com

Eldrimner har, via Lansstyrelsen i Jamtlands lan, regeringens uppdrag att bedriva
ett nationellt resurscentrum fér mathantverk for att utveckla och bevara kunskap
om mathantverk. Eldrimner finansieras av statliga medel och medfinansieras av
Europeiska unionen.
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KRONIKA

tt ta och laga mat har alltid varit mer an

enbart ndring for mig. Det dr en konst och

ett hantverk som forenar historia, kultur och
smak. Mathantverk hyllar det traditionella, det
handgjorda och den néra relationen mellan mat
och manniska. [ en varld som ofta préaglas av
snabbhet och massproduktion blir mathantverket
en motreaktion, en paminnelse om att det som ar
gjort for hand, med karlek och omtanke, kan skapa
nagot unikt och vardefullt.

HOSTENS SM I MATHANTVERK har verkligen gjort intryck pa mig:
alla vardefulla moten med Sveriges mathantverkare, Skellefteds
kraftsamling, jurygruppernas engagerade och gedigna arbete och
inte minst alla tdvlande mathantverksprodukter. Att det blev en ny
Kklass for kaffeost gor mig varm i hjdrtat. Den svenska kaffeosten,
tillverkad av sma mejerier i Norrland, ar inte bara en smakupplevelse
utan ocksa ett bevis pa hantverkets kraft. Kaffeostens unika karaktar,
dar den aromatiska kaffesmaken samspelar med den salta osten, ger
en upplevelse som girna avnjuts i en kdsa, vid en tjarn i en vacker
skogsglanta. Kaffeosten &r ett fantastiskt exempel pa hur passion,
kunnande och lokal forankring skapar nagot som sticker ut i mangden
med en smak som berdttar en historia om platser, traditioner och
skicklighet.

DET JAG ONSKAR MIG av dig som mathantverkare ar att du fortsatter
utveckla dina produkter, inte enbart for att bevara traditioner utan
ocksa for att mota moderna krav pa hallbarhet och innovation. Jag vill
du som smaskalig tillverkare ska vaga experimentera med nya smaker,
samtidigt som du behaller kvalitet och autenticitet. Jag hoppas att du
blir annu battre pa att beratta din historia for att skapa en djupare
forstaelse och uppskattning hos dina kunder.

DET AR OCKSA VIKTIGT att mathantverk syns mer och finns pa

fler platser, i fler sammanhang och inte enbart pd marknader och i
specialbutiker. Mathantverket behéver na ut till annu fler och visa

for alla att det gar att kombinera det traditionella med det moderna.
Jag tror att detta ar nyckeln till att bevara och utveckla vart svenska
mathantverk sa att vi visar att det inte enbart dr nostalgiska produkter
fran det forflutna utan en livskraftig del av framtidens matlandskap.

ATT FORTSATTA STODJA OCH VARDERA dessa smaskaliga producenter
ar en investering i var kultur, var hélsa och var planet. For i varje liten
syltburk, ost, korv, skinka eller brod, ligger inte enbart ett hantverk
utan en beréattelse om karlek till maten och respekt for naturen. Det ar
nagot jag vill att fler ska upptacka och varna om, nu och framover. Ulrika Brydling

Chef pG Eldrimner
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TORSLAGEN
ATGLADJE |

SM I MATHANTVERK 2025 AVGJORDES

MED BEDOMNINGAR AV PRODUKTER OCH
PRISUTDELNING | SARA KULTURHUS |
SKELL_I_EFTEA DEN 9-10 OKTOBER. | SAMBAND
MED TAVLINGEN ARRANGERADE SKELLEFTER
KOMMUN MANDELS MATMARKNAD.

- Resultatlistan fran &rets SM i Mathantverk
finns pa eldrimner.com.
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ammanlagt tavlade 214 mathantverksforetag fran
hela landet med 6ver 600 produkter i olika klasser
i kategorierna Bageri, Bar-, frukt- och gronsaksfor-
adling, Charkuteri, Fiskforadling, Hantverksdryck,
Mejeri samt Ovrigt mathantverk som 2025 bestar av
Glass & Sorbet samt Innovativt mathantverk.
- Detta ar storslaget, sammanfattade Vasterbottens lans-
rad Lars Lustig tavlingsbedomningarna.
- Det &r sa viktigt det ar att det finns manniskor som kan
skapa mat, podngterade Anders Drottja, som &r politiskt sak-
kunnig hos landsbygdsministern, vid invigningen av tavlingen.

I AR BEDOMDES tivlingsprodukterna av 24 jurygrupper be-
stdende av narmare 100 experter och lekmén fran olika delar
av landet och fran olika yrkesgrupper. Nagra av juryordforan-
dena var dlexperten Sanna Lindberg, bagaren Sébastien Bou-
det, kocken Stefan Eriksson och krégaren Erik Videgard.

- Smakerna och mathantverket lever och frodas i Sverige.
Underbart! Det finns nagra riktiga parlor i arets startfalt och
matgladjen ar total, sager Erik Videgard.

FLEST TAVLANDE foretag och produkter kom i ar fran Vaster-
bottens lan. Totalt kom 78 av tavlingsprodukterna fran 26 vas-
terbottniska foretag.

- Det ar verkligen roligt att se att mathantverkarna fran
den har regionen har gatt man ur huse for att tivla nar de
har tavlingen pa sin hemmaplan, konstaterar tavlingsledaren
Aleksandra Ahlgren fran Eldrimner.

De visterbottniska mathantverksforetagen lyckades ock-
sa kamma hem flest medaljer totalt: 12 guld, 18 silver och 15
brons.

SVEDJAN OsT fran Kage tog hem tre guld, ett silver och tva
brons. Bland annat tog de guld i den nya klassen for kaffeost
dar totalt tio bidrag tavlade, varav fem var tillverkade av get-
mjolk och fem av komjolk.

- Det &r fantastiskt att kaffeosten ar sa levande. Generellt
var det valdigt hog klass pa dessa ostar, sager forfattaren och
kulturhistorikern Martin Ragnar, som var ordférande for den
jury som bland annat bedomde kaffeosten.

Kaffeost fick sa sent som i somras sa kallad skyddad ur-
sprungsbeteckning fran EU. Den ska serveras i bitar i varmt
kaffe som tillfor textur och utvecklar smaken pa osten.

Svedjan Ost fick utéver kaffeostguldet ocksa guld for sin
ost Tarsmyran i klassen for pressad ost eller hardost. Den
osten utsags till dagens hojdpunkt av jurygruppen som be-
domde den, dven om den delade guldet med en annan ost fran
Svedjan, namligen Svedjan Gardsost.

I SAMBAND MED SM i Mathantverk arrangerade The Wood
Hotel by Elite Mandels Matmarknad i samma lokaler. Markna-
den &r ett satt att hylla och lyfta fram aktérer som arbetar for
den norrlandska maten. Lokala mat- och dryckesproducen-
ter, bryggerier och destillerier gav allmanheten méjlighet att
provsmaka och handla samtidigt det serverades smakprover,
fika och lunch. Flera av de vinnande vésterbottniska féretagen
salde sina produkter pa marknaden som besoktes av 3 500
personer under fredagen.
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HYLLADE ISTERBAND | ARETS SM |
MATHANTVERK

Sammanlagt 98 produkter tévlade i charkuteriklasserna i SM
i Mathantverk 2025. I klassen for farskorv fick isterbanden
frdn Vanna Gardskott full poangpott och en vildigt virdig
guldmedalj.

- Perfektion! En enastaende vacker korv av isterbandska-
raktdr som tog juryn med storm. Perfekt balans mellan latt-
rokt och syrlig smak. Kombinerat med underbar konsistens
och stekyta ger denna gyllene ravara guld i alla lagen, sam-
manfattade juryordféranden for farskkorvsklassen Erik Vide-
gard, som valde att tillaga vinnaristerbanden i TV4:s nyhets-
morgon sondagen efter tavlingen.

- Jag ar overraskad, 6vervaldigad och lite yr, sa Per Jons-
son fran Vanna Gardskott i samband med prisutdelningen.

Han ar 6vertygad om att fin ravara ar grunden till goda
charkuterier. P4 Vanna Gard lever grisarna nira naturen hela
livet. Fran fodsel till slakt bor de pa girden. Aven produkterna
tillverkas pa plats, vilket kdndes viktigt for Per Jonsson och
hans fru Helena Vestin nér de startade verksamheten 2017.
De dr bada veterindrer och har som mal att ge djuren basta
mojliga tillvaro och att ta ansvar for hela kedjan, fran fodsel
till fardig produkt. Aven nét och ilg slaktas och foradlas pa
Véanna Gardskatt.

Per hyllar ocksa sin kollega Joakim Lindahl.

- Han inspirerar mig och har fortraffliga smaklokar, sager
Per.

Det blev tydligt eftersom Vannas leverpastej ocksa tog
guld. Den bedémdes av en annan jurygrupp.

- En mycket trevlig pastej och val utfort hantverk. Till-
verkaren briljerar med sina teknologiska och sensoriska
kunskaper, sammanfattade den gruppens ordférande Niklas
Sundstrém.

De anmadlda leverpastejerna var sd manga att de fick en
egenKklassiar och jurygruppen som bedémde dem var mycket
imponerade 6ver det hantverkstekniska kunnandet generellt.

- Jag hade kunnat kopa alla produkterna vi provade, sdger
Klaus Thomas Dudenhofer, som adr kostchef i Lycksele kom-
mun och som satt i juryn som bland annat bedémde leverpas-
tej.

Utover det fick Vanna Gardskoétts polsa silver och deras
lammkorv tog brons.
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SVARTVINBARSLIMPA BLEV JURYNS
FAVORIT

Vinnaren i klassen for smaksatt bréd kom i ar fran Finland.
Tavlingen ar ett oppet SM vilket betyder att deltagare fran
andra lander far tavla. Det gjorde att segern i ar gick till Eva
Martilla som driver Mjoli bakery i Vasa. Hennes svartvinbars-
limpa imponerade pa jurygruppen som leddes av bagaren och
forskaren Caroline Lindd fran Brodlabbet.

- Det hér ar ett rustikt och nyskapande litet masterverk,
med en explosion av dofter och smaker som aldrig tar slut,
sammanfattade Caroline.

SNAUSARVE OCH OSTERSKEN BAST
VID SM

0Ol och cider drog bada rekordstora klasser vid SM i Mathant-
verk. Juryordférande for de bada klasserna var journalisten
och 6lexperten Sanna Lindberg, som bland annat arbetar for
Beernews. Hantverksol hade i ar 15 anmalda bidrag, sex fler
an forra aret. Cidern nadde upp i elva bidrag och blev med det
en egen klass for forsta gdngen. Flera av bidragen imponerade
pajuryn.

- Nar det kommer till cidern var det framfor allt de som
ocksa inneholl vildapplen eller ciderdapplen som fick hogst
poang. Den frukten innehaller tanniner vilket ger en fin struk-
tur till de i ibland obalanserat syrliga svenska cidrarna, sdger
Sanna Lindberg.

Ostersken som drivs av Diego Vegas-Skoglund tog guld fér
sin Osterskens Torra. I klassen for évriga fermenterade dryck-
er tog hans vildmust ocksa guld.

[ klassen for hantverksol blev det guld till Snausarves
spontanjasta 6l Soirli Rindi. Juryn beskrev det som ett otroligt
haftigt 61, komplext, rikt i alla sina parametrar. Hir harmoni-
serar fruktigheten med maltkropp, ekfat och syra. Ett 61 som
sticker ut och visar att 61 pa svenska ravaror kan vara i absolut
varldsklass.

- Jag tror det har ar den stdrsta provning som gjorts av
helsvenska 6l och sa har bredvid varandra borjar man verkli-
gen kunna snappa upp vad som funkar battre och samre, kon-
staterar Sanna Lindberg.



SM | MATHANTVERK

) d
Joakim L[ndah‘ A

och Per Jonsson,
Vanna Gardskott
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FLER FISKAR EFTERLYSTES
[ fiskklasserna under SM i Mathantverk 2025 efterlystes fler olika fiskarter.

- Jag vill se mer av abborre, gddda, sik och kolja, sa marinbiologen och utbil-
daren Illona Miglavs som var ordférande i den ena fiskjurygruppen.

Forskaren och kocken Viktor Vesterberg som var ordférande i den andra ju-
rygruppen dar fisk beddmdes holl med.

- Det ar stor dominans av odlad fisk. Jag 6nskar mig fler strémmingsproduk-
ter och sillinldggningar, sa Viktor.

Klassen for varmrokt fisk vanns av erfarna Bergmans Fisk och Rokeri i Salt-
harsfjarden med deras rokta strommingsflundra. Juryn gav produkten 19,5 po-
ang av 20 mojliga och beskrev den som en estetiskt tilltalande produkt, sprunget
ur genuint hantverkstank, fingertoppskansla och kunnande, med rustik och har-
lig smak med angendm textur och balanserad salta.

ATT DET FINNS EN HEL DEL bortglémda fiskar som borde fa mer utrymme lyftes
ocksa i en presentation i samband med tavlingen. I juryordféranden Viktor Ves-
terbergs avhandling fran Géteborgs universitet undersoks hur vi battre kan ta
vara pa vara bortglomda fiskar, och samtidigt bidra till ett livsmedelssystem som
tar mindre pa miljo och marina ekosystem. Han har detaljstuderat svenska po-
licydokument som beror yrkesfiske och fisk som mat, gjort intervjuer med olika
intressenter och arbetat tillsammans med yrkesfiskare for att samla in informa-
tion. Tillsammans med Kalrotsakademien, svenska fiskare och kockar skapades
ocksa projektet Bortglomda Fiskar.

- Syftet med projektet var att utforska smaken av svenska fiskevatten, som
en motpol till det anonyma utbudet man finner i de flesta fiskdiskar idag. Vi un-
dersokte vilka fiskar vi brukade ata forr i tiden men inte ater idag, och om det
finns nya arter med gastronomisk potential, sdger Viktor Vesterberg.

Ostersjons sill och stromming dr exempel pa arter som riknades till bortglémda
men dven en stor mangd mindre vanliga matfiskar, som id, braxen, mort och sim-
por, ar utmérkta och mycket goda i matlagning.

Trots den storskaliga industrialiseringen av fisket finns det enligt Viktor
Vesterberg ett betydande intresse for lokal fisk bland bade konsumenter, bered-
ningsindustri och smaskaliga fiskforddlare.

- Om vi aterupptacker vara svenska matfiskar bidrar vi till en mer hallbar
matproduktion, och far samtidigt sa mycket mer och spannande fisk fran lokala
vatten pa vara tallrikar! sdger Viktor Vesterberg.

ARTISTEN OCH MILJOAKTIVISTEN Stefan Sundstrém ar inne pa samma spar. Han
vill uppmarksamma och promota surmort som ett héllbart, miljovanligt och nar-
producerat alternativ till exempelvis odlad lax. Han har startat en produktion av
surmort for att lyfta fram insjofisk som en foraktad men néringsrik resurs som
kan bidra till ett mer hallbart fiske.
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YH-UTBILDAD MATHANTVERKARE LYCKADES FINT

En av de mathantverkare som lyckades mycket bra i SM i Mathantverk 2025
var Emma Ljungsryd som utbildat sig till hantverksbagare pa Eldrimners och
Torstas ettdriga yrkeshogskoleutbildning i mathantverk. Hon driver dven Ljung-
sryds hantverksbageri i Skane och tog ett brons och ett silver for de bada knéck-
ebrod som hon tidvlade med i klassen for hart brod och knéacke.

LOTTA TOG MEDALJ FOR 23:E ARET

Precis som i tidigare tivlingar kom manga tavlingsprodukter fran Gavleborgs
lan. Det blev ocksa en hel del medaljer till gdvleborgarna. Stack ut gjorde Lotta
Persson som driver Lotta-Boden i Loos i Halsningland. Hon tog sammanlagt nio
medaljer, varav guld for bade Hjortonmarmelad och Rédvinbarsgelé fran Loos.
Juryordforanden och kocken Stefan Eriksson beskrev guldgelén som att det kdn-
des som om han varit inne i ett rott vinbdr nar han atit den. Det ar tjugotredje
aret som Lotta-Boden tar medalj i SM i Mathantverk!

VARDAGSKORVARNA VISADE GOD KVALITET

I klassen for virmebehandlad korv aterfinns den korv som kanske anses vara
vardagsmat, till exempel varmkory, grillkorv och falukorv.

- Det ar korvar som kunder nog inte springer benen av sig for pa samma satt
som for lufttorkade charkuterier med hogre status. Darfor ar det extra kul att de
varmebehandlade korvarna i arets SM skordat hela atta medaljer av olika valo-
rer. Att dta riktiga varmrokta korvar, fria fran onodiga tillsatser, ar en matupp-
levelse pd en annan nivd dn manga &r vana vid. Att hantverkscharkuteristernas
varmrokta korvar skérdar poang pa den har nivan visar pa en kvalitet som gor
det vart att ta en tur till ndrmsta hantverkscharkuterist, sdger Tobias Karlsson
som jobbar med hantverkscharkuteri pd Eldrimner.

YH-ELEV SATT | JURY

En av de runt 100 personerna som satt i jurygrupper under SM i Skelleftea var
Martin Radahl, som liser hantverkscharkuteristinriktningen pé Eldrimners ett-
ariga yrkeshogskoleutbildning i mathantverk.

- Det var bade inspirerande och larorikt att sitta med i juryn. Jag lirde mig
otroligt mycket, siger Martin, som fick moéjligheten att sitta i den jurygrupp som
bedomde senap och farskkorv dar kocken och krogaren Erik Vidgard var ordfo- F

rande.
Att ha suttitijuryn ser Martin som en stor merit och dessutom gav det mersmak.
- Jag blir sugen pa att tdvla med mina produkter nasta ar!

INTERN KAMP MELLAN BAGERIER

Bagerierna Park bageri och konditori och Rddmansd Bageributik fran Stock-
holms ldn brukar ha en intern tévling om vem av dem som tar hem flest medaljer.
1 ar fick de samma poing och delade segern i klassen 6vrigt surdegsbrad. Arets
godaste bulle bakade dock Radmanso Bageributik, eftersom det var deras kan-
derade croissant som tog hem segern i den klassen, med motiveringen: "Fin och
rolig form pa detta bakverk med en fin knackig yta och tydliga lager. Fina smaker,
Smorigt och harligt i munnen!”
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NORRLANDSK MJOLK
DISKUTERADES
| SAMBAND MED SM

[ samband med SM i Mathantverk bjod
Lansstyrelsen Vasterbotten och Eldrim-
ner in till rundabordssamtal pa Med-
lefors folkhogskola, med syfte att hitta
mojliga vigar mot en barkraftig och
héllbar mj6lk- och mejeriproduktion i
Norrland.

-Ien tid da krig, klimatférandringar
och osikra leveranskedjor utmanar oss,
blir narhet mellan produktion och kon-
sument viktig for att minska var sarbar-
het, sa ldnsrad Lars Lustig i sitt inled-
ningstal.

Lansradet framholl dven vikten av att
smaskalig foradling ska ses som en moj-
lighet att utveckla naringen.

- Bade de storskaliga och de sma-
skaliga behévs. Vi behéver inga motsatt-
ningar. Vi behover hitta moéjligheter for
att kunna kroka arm, sager Ulrika Bryd-
ling, chef Eldrimner.
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PA PLATS FANNS ANDERS DROTTJA,
politisk sakkunnig for landsbygds- och
infrastrukturdepartementet som berat-
tade om regeringens uppdaterade na-
tionella livsmedelsstrategi. Idag finns
ett aktuellt regeringsuppdrag att starka
livsmedelsproduktionen i norra Sverige.
Bland deltagarna fanns dven Sofia Agren
och Birgitta Sundin fran Eldrimner, Par
Hellstrom, Svedjan Ost, Gabriella Lonn-
gren, Vuollerim gard, Beatrice Ram-
nero, Skatuddens lantbruk, John Baars,
Baars Mjolk i Flarken, Christian Sjélund,
Gardshem och Axfoundation samt Ger-
hard Bley, vd Norrmejerier.

LANSSTYRELSEN VASTERBOTTEN sam-
manfattade dagen pa LinkedIn och
konstaterade att kontentan av samtalet
ar att det behdvs lokala nétverk och att
man nyttjar tjanster och varor i sin nar-
het, att kunskapen behover dka for att
skapa forutsattningar for naringen och
att foretagare fran Norrland behover bli
battre pa att silja in sina produkter.

Ulrika Bryd
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SM | Mathantverk 2026
halls i Kristianstad
8-9 oktober

Under SM i Mathantverk 2025 i Skellefted presenterades att nasta
ars tavling kommer att hallas i Kristianstad.
- Vi ser fram emot att valkomna alla matintresserade till Kristianstad. Vi ser masterskapet som en
fantastisk mojlighet att visa upp vara skanska mathantverkare och satta fokus pa vara lokala ravaror,
sager Henrik Alvesson, evenemangsstrateg pa Kristianstads kommun.

Mer information publiceras [6pande i Eldrimners kanaler.

FOTO Patrik Olofsson
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WSTERIET

CFIEE§E-MAKER
FRAN SLAKTHUS TILL HANTVERKSHUBB, SA KAN

UTVECKLINGEN | SLAKTHl_J_S[]MR/X[lET | GAMLESTADEN |

GGTEBORG BESKRIVAS. HAR FINNS ETT AV FA STADSBASERADE
HANTVERKSMEJERIER: CITYYSTERIET. MER ASFALT - MINDRE

KLOVER AR BESKRIVNINGEN PA HEMSIDAN OCH HAR HUSERAR

DEN PUNKIGE STORYTELLERN JOHAN RUDH, SOM GILLAR ATT
EXPERIMENTERA MED BADE SPRAK OCH 0ST.

TEXT OCH FOTO: BIRGITTA SUNDIN
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CITYSTERIET

OST- OCH MATHANTVERK . BUTIK OCH PRODUKTION
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REPORTAGE

ohan Rudh &r ostndrd sen barnsben. Nu ystar, sal-
jer och berattar han om ost pa heltid.

- Vad goér man om man sa garna vill gora ost
och samtidigt inte vill limna staden, fragar sig Jo-
han, som ocksa konstaterar att han inte ar ndgon
traditionalist.

Ett exempel pa det dr att han tar fram ostar i olika ut-
gavor, som bara finns en avgransad tid eller gors till en speci-
fik handelse. Till Géteborgs 400 ars-jubileum 2021 lanserades
en specialost varje kvartal, som grillosten The Gothenburg
Sound och Det Nya Svarta som tvattades med svart IPA, for att
flirta med porterstaden Goéteborg. Den ena 6verlevde och den
andra blev en tillfillig gist i ysteriet. Double Dutch sag ocksa
sitt ljus under denna tid och har sedan utvecklats i samarbete
med en narbeldgen romfabrikor. Det dr en fastare blamogel-
ost, tvattad i rom med en blinkning till Nederlandernas natio-
nalfarg orange. Det galler att vara pa hugget och hélla utkik pa
Dairy Punks, ett av Johans Instagramkonton, om man vill fa
tag pd rariteterna i Johans ostpalett.

EN FAKTOR SOM DRIVER FRAM Kkreativa produkter ar platsen
Johan verkar pa. I matsammanhang pratas mycket om terroir,
smaken av platsen, men ofta utifran jordman, klimat och tra-
dition. Hos Cityysteriet kommer platsens smak fran det som
foretagarna i Slakthusomradet producerar. Omradet har ut-
vecklats till ett urbant nav féor moderna hantverksforetagare
med experimentlusta. Har finns vineri, kafferosteri, bryggeri,
korvmakare och restauranger. Platsen och samarbetet mellan
foretagen i omradet utgjorde starka incitament for att Johan
skulle etablera sig just har.

- Samarbete &r allt, annars blir det skittrakigt. Har skapar
vi en kreativ atmosfiar med spadnnande samarbeten och pro-
dukter. Happy-happy helt enkelt.

EN EFFEKT AV SAMARBETET mellan Slakthusomradets foreta-
gare ar Blue balls, en ost smaksatt med whiskyfatad sjopungs-
fond, fér en mattad umamismak. I dess félje kommer en lacti-
que (syrad farskost) som mognas med fruktkottet som omger
kaffeb6énorna: cascara. En annan ost hottas till med en mexi-
kansk Habanerosalsa. Kaffelatteosten ar en hybrid av just det
som namnet anger. Sma mjuka ostpuckar vaccumforpackas
med pressrester fran vineriet i omradet for att fa ett tillskott
av druvaromer. Nagon brist pa uppfinningsrikedom ar det de-
finitivt inte pa Cityysteriet.

Att gora skraddarsydda eller udda specialutgavor av ost
var inget som Johan planerade vid starten av ysteriet. Dare-
mot var han Kklar 6ver att halla sig till mjuka ostar.

- Att halla pd att vinta ar pa hardostar passar inte en rast-
16s personlighet.

Idag utgoérs huvudsortimentet av variationer av Kittostar
med tvattade ytor, vitmogel- och blamogelostar. Med Johans
ambition att tillverka tre ostar till perfektion och siktet installt
pa att gora Sveriges franskaste vitmogelost sag Velvet Viking
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sin dager, rustik och mjuk. Ett undantag fran de mjuka ostarna
ar grillosten som grannrestaurangen stadigt har pa sina ost-
burgare. Den osten, som fatt medalj i SM i Mathantverk, ar det
enda recept som Johan inte dndrar pa.

Johan tar dven pa sig specialbestéllningar pa sma batcher,
vilket han har madjlighet till och tycker ar roligt. Just nu cirku-
lerar en hardost med torkad kimchi i hans huvud.

- Det blir trékigt att bara gora samma, séger Johan.

EFTER SEX AR I BRANSCHEN och med rédgivning fran en av
Frankrikes framsta ystningsexperter kdnner sig Johan trygg i
att jobba mer pé kidnn och kan vant svinga sig runt bland yst-
grytorna i mejeriet. Han har flera for att just kunna géra sma
specialbatcher. Hans speciella ostar vill ha speciella kunder.

- Jag vill helst salja till restauranger eller till aterforsaljare
som verkligen forstar vardet av hantverksost, kan tala for va-
ran och ta ordentligt betalt, som osten fortjanar.

Johan ar dven en stark kraft for att sprida kunskap om
svensk hantverksost till konsumenter och aterforsaljare, allt
for att fa kunden att vilja svensk hantverksost.

- Det gorjagiur och skur.

I DEN ANDAN HAR JOHAN varit med att gora en skrift om
svensk hantverksost som branschorganisationen Sveriges
Gardsmejerister har gett ut. Dar sitter numer Johan i styrel-
sen. Ett annat forum for att sprida kunskap ar de kurser han
arrangerar i samarbete med Folkuniversitetet. Malet har varit
att ge deltagarna maojlighet att gora ost hemma, kryddat med
en del teori. Cityysteriet har ocksa huserat en mozzarellakurs
med en ldrare direkt fran Italien.

Pa fragan om han ténker sig borja tillverka mozzarella sva-
rar Johan genast i marknadsféringsbanor.

- Mozzarella-kungen i Gamlestan. Kanske inte helt fel,
funderar Johan.

Ett epitet som val skulle matcha vialkomnandet pa Cityys-
teriets hemsida: Welcome to the Cheese Kingdom, en rubrik
Johans son hjalpt till med. Det marks att Johan har ett forflutet
inom reklamvérlden och fortfarande har en fot kvar dar. Med
sin punkiga stil, med mycket engelska nishar Johan sig och i
sina sociala medier kan han vara flexibel och snabb nédr han
kommunicerar med kunder och foljare.

EN ANNAN AV STRANGARNA pa Johans lyra ar ostprovningar
dar han erbjuder olika teman, exempelvis Sverige mot varl-
den, dar deltagarna far prova en svensk variant av en ostsort
och en variant fran ett annat land. Ett annat tema ar osthant-
verk for vetgiriga, med syfte ge en god 6verblick dver osttyper,
historik, teknik och matchningar. Provningarna sker d&ven med
dryck och Johan tycker det ar roligt att 4ven kombinera med
alkoholfria drycker. Ibland kommer det in forfragningar, mer
eller mindre ovanliga, som till exempel en svensexa pa stran-
den med ostprovning.
- Jag sager alltid ja! Det dr en del av min personlighet.
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"Tur att man inte vet vad man ger sig in i. Tdnk sd
mdnga spdnnande och bra mathantverksféretag som
annars inte skulle se dagens ljus!"

EN TILL TVA GANGER I VECKAN rullar Johan i vig med bilen
till sin mjolkproducent 40 minuter bort. P4 utsidan ser bilen
ut som en vanlig skapbil, men pa insidan ryms hamtkarl for
mjolk. Det dr en enkel 16sning som passar de volymer Johan
arbetar med.

Vil tillbaka i ysteriet fylls en eller flera grytor med mjolk.
Hans triple cream-ost, det vill sdga en ost med extra fett, har
fatt plats i det ordinarie sortimentet och dr nog den Johan sal-
jer mest av, inte minst till restauranger.

- Den verkar tilltala en bred kundkrets, kommenterar han
nojt.

Det &r en flexibel ost som kan dtas redan efter tre veckor
men genom ldngsam mognad star sig tva till tre madnader. Den
skapades for att matcha en jubileums-cava ar 2021. Smoother
operator dr namnet, inspirerad av Sades lat Smooth Operator
fran 80-talet. Musikintresset finns dar i bakgrunden. En elgi-
tarr star i en fatolj pa kontoret.

- Jag gillar verkligen det har med att gora ost. Det ar mjol-
ken och osten som styr, och under tiden passar jag pa att lyss-
na pa musik eller poddar. Och far nya idéer.

JOHAN HAR INGEN SOM HELST bakgrund vare sig inom me-
jeri, lantbruk eller restaurang, men hans mormor stoppade i
honom ost under barndomen och det blev startskottet till en
livslang karlek. Johan upptackte att det var spdnnande att alla
ostar har sin berattelse och att fast mycket ar lika i tillverk-
ningen sd kan det bli manga olika sorter. Att det till slut blev
ett gardsmejeri mitt inne i stan 4r mest tack vare Johans fru
Jenny.

- Efter en hyfsat vinrik kvall i Slakthusomradet deklare-
rade Jenny att "det ar har du ska vara”.

Sagt och gjort borjade Johan leta lokal. Han sdger att hans
ostnorderi redan da var en plaga for kompisarna, men att det
ocksa blev upptakten till en rad forfragningar om ostprov-
ningar fran de foretag de jobbade pa. Och nyfiket lagd som han
ar borjade han dven gora ost hemma.

- Hela livet var ett sluttande plan mot det har, men vagen
kantades av mycket vanda innan beslutet landade.

Johan hade en egen deadline att innan fyllda 55 skulle han
ha ett mejeri. Och sa blev det.

- Tur att man inte vet vad man ger sig in i. Tank sd manga
spannande och bra mathantverksféretag som annars inte
skulle se dagens ljus. Men att borja med att képa en gryta och
stalla den i kéllaren kanske var lite val naivt, skrattar Johan.

Som tur var kunde han stélla grytan hos en av sina restau-
rangkontakter och borja ysta dar.
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EN AV JOHANS STYRKOR dr det han sjalv uppger som viktigt:
att vara 6ppensinnad, lyhord och forsta vikten av att skapa
goda relationer. Han pratar om att kasta langrev, att vaga be-
ritta och prata om sin idé och vad man vill, for dd kommer det
att 6ppna sig mojligheter.

- Du far hjalp pa vagen, forsakrar Johan, och berattar att
han fick mycket bra stdd och rad pa vagen av regionala akto-
rer.

En av Johans karakteristika ar formagan och kénslan att,
som han uttrycker det, fanga pa volley och skjuta fran hoften

- Kanske inte bra alla ganger, erkanner han dock.

Men det har gjort att han kunnat agera snabbt nar folk
hort av sig och velat sélja det Johan behovt eller velat ha hans
ostar till olika event.

ATT JOHAN AR EN AKTA STORYTELLER ér inte férvanande.
Hans andra profession dr copywriter, d&ven om han egentligen
inte gillar att skriva. Trots det lyckas han fa ihop och skapa
intressanta berattelser om allt han gor. Forklaringen ar att det
finns sa manga olika mojligheter att fora fram budskap p3,
med bilder och filmer kombinerat med lite text. Instagram ar
ett perfekt forum for Johan och han gor ocksa Ostpodden dar
hogt och 1agt rorande ost blandas.

Foretagandet har inte alls blivit som Johan tdnkte nir han
startade.

- Nej, jag trodde jag skulle ysta tre ganger per vecka och
sdlja via grossist i forsta hand och direkt till aterforsaljare.

Sa mycket ystande har det inte blivit och Johan séljer mer-
parten av osten sjdlv via direktforséljning till butiker och res-
tauranger, pa marknader och i den butik som redan fanns i
hans lokal.

- Vi insag att satsa pa den med fasta 6ppettider skulle
innebara en storre satsning och gora oss lasta.

Trots det dr butiken bemannad tva dagar i veckan och Jo-
han séljer merparten av sin ost ddr. Han ar medveten om att
det kostar tid, men véljer det 4nda.

- Jag ar bra pa att tdnka ekonomi, men ibland gér man en
produkt eller 4r med pa nagot event dven om det inte lonar
sig direkt, i kronor och o6ren, for att det kan ge nagot annat:
kunskap, kontakter elletr exponering pa ratt stalle. Och att det
inte blev som jag trodde med produktion och forsaljningska-
naler, det kdnns helt ok, sédger Johan.

Mer info: cityysteriet.se
eller @cityysterietgbg pa Instagram.



JOHAN RUDH
Fodd: Vasteras
o ; Bor: Géteborg, Gamlestaden
| 8 minuters promenad fran mejeriet
Alder: knappt 60 ar
Familj: fru och ett barn
Tidigare sysselsattning: Copywriter
Startade Cityysteriet: 2020
. : 5 Ystar: 3-4 ton ost per ar
- Aktuellt: sjalvservicefunktion via webbshop
och kyl i butiken under ystning
Dold talang: fore detta elitgymnast
Det basta Johan vet: Krokodil fran Portens

N

bageri, ett bakverk som alltid far Johan att le.
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FRAN ATT BAKA HEMMA OCH GE BORT BRODET
HAR GUSTAF OLOFSSON GATT TILL ATT VARA
BAGARE PR HELTID PR FAVIKENS LANTHAN-
DEL. VAGEN DIT GICK VIA PRAKTIKPLATS PA
HYLLADE SVEDJAN BAGERI | STOCKHOLM OCH
ELDRIMNERS UTBILDNING STARTA EGET HANT-
VERKSBAGERI.

TEXT: ANNELIE LANNER
FOTO: STEPHANE LOMBARD
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ageriet dar Gustaf jobbar ligger i Favikens lanthandel som dppnade i en ny-

byggd lokal i utkanten av Undersaker, vid infarten till den vastjamtska fjall-

varlden, i slutet av februari 2025. I den nya lanthandeln ryms bade Unders-

akers charkuteri och bageriet Krus, som tidigare funnits i dldre och mindre
byggnader bredvid. Har forvaltas arvet efter den nu nedlagda stjarnkrogen Faviken
Magasinet, som drevs av den smatt legendariske kocken Magnus Nilsson. Har siljs fint
kott, skickligt tillverkade charkuterier, lokalproducerad sylt och brod, bullar och bak-
verk som Gustaf och de tva andra bagarna bidrar med. Gustaf vikarierar under 2025
for en foraldraledig kollega.

DET NYA BAGERIET AR STORT, modernt och luftigt. Det skiljer sig mycket fran det lilla,
lilla bageri dar Krus tidigare hade sin verksamhet.

- Det ar kul att ha fatt uppleva det ocksa. Da uppskattar man det hér stora och nya
annu mer, sager Gustaf, som gick Eldrimners utbildning Starta eget hantverksbageri
hésten 2024.

Hans drom &r fortfarande att starta nagot eget ndgonstans, men nar han erbjods
det har vikariatet i fjallvarlden med néra till skiddkningen han saknat i Stockholm blev
det ett sjalvklart val.

- Det ar nyttigt att testa att vara anstalld ocksa.

.p‘jfi
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"Man kan bérja varje dag pd nytt och dra
Idrdom av det man gjorde igar. Att ldra sig
jobba upp en kdnsla dr tillfredsstdllande.”

GUSTAF AR FODD 1989 och uppvuxen pa Norderon i Storsjon
i Jamtland. Han ar utbildade sig till grafisk designer pa Mitt-
universitetet i Sundsvall. Dar kom han i kontakt med mat-
hantverk nar han fick gora férpackningar till en produkt som
Skarvangens Bymejeri utvecklade. Sin praktik gjorde han pa
en designbyra i Stockholm dar han fick jobb efter avslutad ut-
bildning. I sex ar jobbade han med férpackningsdesign i hogt
tempo, men till slut blev den standigt hoga arbetsbelastning-
en och stressen for pafrestande och Gustaf blev sjukskriven.
Under den perioden borjade han baka mer och mer.

- Jag tyckte det var kul att baka. Det gav ocksa mycket en-
ergi. Och det gick valdigt bra!

Att komma tillbaka till designbyran efter sjukskrivningen
gick mindre bra. Nar Gustaf skulle borja arbetstrana pa sitt
gamla jobb blev han i stillet uppsagd. Arbetsférmedlingen er-
bjod honom annan arbetstraning och da tjatade han in sig pa
sitt favoritbageri: Svedjan Bageri pd Soder i Stockholm, som
drivs av Alfred Hellstrom och som har blivit mdnga stockhol-
mares favorit.

- Jag fick inte ja direkt, men jag gav mig inte.

Gustaf borjade arbetstrana pa 25 %. Gradvis okades ar-
betsprocenten till 100 % under ett ar. Sen blev han anstalld
och jobbade pa Svedjan Bageri i ungefar sex manader.

I BAGERIET 1 UNDERSAKER piper ugnarna. Timern som 4r
stélld for att halla koll pa bulldegen larmar. En kollega kom-
mer in och fragar efter ett brod.

- Det hér dr en annan slags stress. Det gar alltid tanka ny
dag, ny deg, forklarar Gustaf.

Att baka med surdeg ar det som Gustaf gillar bast.

- Det ar kemi, men det dr ocksa kansla. Det dr sadant
spann pa vad det kan bli.

Skapandet som fick honom att lockas av grafisk design
finns fortfarande i hans arbetsliv.

Nar vi traffar honom haller han pa att testa ett recept med
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rostad rag, emmer och honung. Kanske kan det bli ett signa-
turbréd till en kund, eller ett nytt bréd till Lanthandeln.

- Man kan borja varje dag pa nytt och dra lirdom av det
man gjorde igar. Att ldra sig jobba upp en kansla ar tillfreds-
stallande.

TROTS ATT HAN NUMER har bakningen som jobb gillar han
fortfarande att baka hemma.

- Bakningen blev en form av terapi och ett slags rehablite-
ring efter utbrandheten. Att resultatet dessutom blev bra var
en bonus och bakningen vaxte snabbt till ett stort intresse. Jag
har alltid haft en tendens att norda ner mig.

I huset dar Gustaf har sin ldgenhet pa Soder i Stockholm
var han den godaste grannen.

- Jag bakade och gav bort. En granne tyckte jag skulle bor-
ja salja brodet och fixade sa att jag fick ta 6ver en liten extra
kyl, for att kunna baka fler brod per gang, men jag fortsatte ge
bort brod.

ATT ARBETSTRANA OCH SEDAN JOBBA pa Svedjan ser Gustaf
som den storsta laroperioden i sitt bagarliv.

- Dér larde jag mig hantverket. Alfred Hellstrom, som dri-
ver Svedjan Bageri, ar sa orddd och engagerad.

Under perioden Gustaf jobbade pa Svedjan Bageri fick de
utmaérkelsen for Stockholms basta semla i Svenska Dagbladet.
Det innebar att de sélde upp mot 5 000 semlor pa en dag.

- Hér i Undersdker ar det mer smaskaligt, dven om jag
gjorde 700 semlor sjalv pa arets fettisdag.

Men trots den erfarenhet Gustaf samlade pa sig pa Svedjan
Bageri valde han dnda att gd Eldrimner-utbildningen Starta
eget hantverksbageri och dar fokusera pa det som han tyckte
var relevant att fordjupa kunskaperna i.

- For mig var teorin det viktigaste under utbildningen. Nar
det gillde det praktiska var jag mest fokuserad pa att forsta
varfor det blir pa olika sitt, sdger Gustaf Olofsson.

Vill du, eller ndgon du kdnner, ga samma
utbildning som Gustaf har gatt? Nésta
utbildningsstart ar hdsten 2026. Las mer pa
eldrimner.com/utbildning.
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TEMPE AR SENS

PENSIONSFORSAKRING

TEMPE BLIR ALLT POPULARARE | SVERIGE. SEN GUSTAFSSON AR EN AV
ORSAKERNA TILL ATT DEN INDONESISKINSPIRERADE GATUMATEN NU FINNS
PX BADE RESTAURANGMENYER OCH | LIVSMEDELSBUTIKER.

TEXT OCH FOTO: LINNEA LINDMARK

angs riksvag 76 mot Hallstavik, nio mil norr
om Stockholm, undangémd bland grénska och
fagelkvitter ligger den roda tegelbyggnaden
som Sen Gustafsson gjort om till livsmedelslo-
kal. Har producerar hon, sedan ett drygt ar till-
baka, tempe till vdlrenommerade restauranger
och livsmedelsbutiker i Stockholm. Tempe ar
indonesisk streetfood och ats ofta med farsk gron chili. Det ar
de fattigas mat, inget som de rika i Indonesien vill dta eller bli
forknippade med.

- Klasskulturen ar stark i Indonesien och det giller aven
vad man ater, berdttar Sen medan hon skdr upp tunna skivor
av den opastoriserade produkten i koket som ligger intill pro-
duktionslokalen.

NAR SEN VAR 32 AR forde kirleken henne till Sverige. Un-
der sina 22 ar har har hon hunnit bade bilda familj och driva
kladbutik. De senaste elva dren har hon arbetat som personlig
assistent, ett arbete hon tycker om och finner meningsfullt,
men som ger lag 16n. Tanken pa att hennes pensionspengar
inte ens skulle racka till att kdpa en julklapp till barnbarnet
oroade henne.

- Jag tankte ofta pa att jag var tvungen att gora nagot at
det och att tempe kunde vara vagen framat.

Att starta mathantverksforetag har for Sen varit ett sitt
att investera i sin pension och trygga sin framtid. I slutet av
2022 blev hobbyverksamheten till aktiebolag under namnet
Sweden Tempe Food.
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TEMPE BESTAR AV FERMENTERADE bonor som binds ihop av
svampmycel. Den har sitt ursprung i indonesisk matkultur
och gors traditionellt av sojabonor men kan goras pa olika
sorters baljvaxter och sddesslag. Bondbona, svartbona, gron
arta och lupinbéna ar alla proteinrika ravaror som kan odlas i
Norden och passar att gora tempe av.

- Varje bona far sin unika smak av umami nar den fermen-
teras, berattar Sen.

I Indonesien ats tempe flera ganger om dagen, veckans
alla dagar. Dar ar tempen en hushéllsprodukt som produceras
av man och kvinnor hemma och séljs pa marknader till ett 1agt
pris.

- For Indonesiens befolkning pa drygt 280 miljoner ar det
den vanligaste, viktigaste och mest underskattade proteinkal-
lan.

UPPVUXEN UNDER 1970-TALET i Indonesien pa 6n Bangka,
soder om Sumatra, var Sen yngst av elva syskon och den forsta
kvinnan i sin by att klara gymnasiet. Nar de &dldre syskonen
fick hjalpa till hemma, arbeta pd pepparodlingarna eller i fa-
derns butik var Sens mél i stallet skolan. Hon fick stipendium,
laste statsvetenskap, sociologi och utbildade sig till journalist.
Trots att bade hennes mor och far var fédda i Indonesien till-
horde familjen den segregerade minoriteten kineser i landet.

- Vi har alltid varit hart arbetande for att vi tvingas till det
for att klara oss. Manga av de statliga arbetena var forbjudna
for oss. For oss kineser var allt dyrare, som att skaffa id-kort
och ta korkort, berattar Sen.
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DET VAR FOR SEX AR SEDAN, hemma i koket utanfér Hallsta-
vik, som Sen testade att gora tempe for forsta gdngen. Hon
hade markt att det fanns en efterfragan hos hennes indone-
siska vdnner.

- Det var kul och blev bra. Jag gjorde massa tester och gav
bort tempe till kompisar dver hela Sverige, i utbyte att de tog
bilder pd hur den sdg ut och smakade.

[ Sverige ar tempe en relativt okdnd produkt jamfért med
tofu. Den industriella tempen som saljs i svenska matbutiker
produceras till stor del i Nederldnderna. Mycket av den indo-
nesiska matkulturen aterfinns i Nederldnderna, vars koloniala
arv stracker sig tillbaka till 1600-talet.

- Mycket av smaken och fargen gar forlorad nar den pas-
toriseras, sager Sen.

Smaken ar mild och pdminner om svamp eller brie. Fer-
menteringen ar latt syrlig med umami-toner.

PA ENDAST TRE AR har hon satt foretaget pd den gastrono-
miska kartan. Redan under sitt forsta ar deltog hon i SM i
Mathantverk med sina tempechips och kammade hem brons
i kategorin matinnovation. Sedan dess har bade chipsen och
hennes tempe pa akerbéna med nypon vunnit forstapris i tav-
lingen AT!-Stockholm och fatt priset “publikens favorit” flerta-
let ganger. Ar 2023 var hon en av kandiaterna till att bli "Arets
Nybyggare”. Ett pris som delas ut av Kungen till inspirerande
och framgangsrika entreprendrer med utlandsk bakgrund.
Forutom den traditionella tempen pa sojabona gor Sen tempe
pa de nordiska grodorna. Det senaste tillskottet av produkter
ar torkad tempe.

- Detér en produkt med lang hallbarhet anpassad for hus-
hallning och beredskap, sager hon.

NAR VI SES I LOKALEN utanfor Hallstavik har Sen varit uppe
halva natten for att marinera, fritera och torka tva nya produk-
ter: riven tempe som ska fungera som topping pa mat och en

sorts tunn Krispigt friterad tempe, som paminner om bacon.

- Det har ar under utveckling. Utbudet av veganprodukter
generellt ar véldigt begransat, sa jag vill ta fram mat som ar
enkel, inte ultraprocessad. Man ska veta vad man ater, sager
hon.

Tempe kraver viss kunskap om hur den ska anvandas och
tillagas, mycket tid maste investeras i att forklara produkten,
darfor har hon valt att rikta sig mot restauranger och storkok,
beréttar hon.

VID SIDAN AV SITT MATHANTVERKFORETAG jobbar Sen fort-
farande natt som personlig assistent, for att behélla en trygg
punkt och sdkra en inkomst. Det blir inga arbetsdagar 7-16
for Sen, som berattar att hon arbetar upp mot femton, sexton
timmar per dag. Att driva foretag framgangsrikt, pa sidan om
en anstallning, ar ett hart jobb men hon trivs.

- Jag dr driven som person, nér jag har kul kan jag nastan
jobba hur mycket som helst, sdger hon, men medger att det
kanske inte ar hallbart 6ver en langre tid.

Principen att arbeta hart fick hon lara sig redan som liten.
Hennes far gick till arbetet nér solen gick upp och kom hem
forst nar solen gatt ner.

- Det gar tillbaka till kultur. I Indonesien sager man aldrig
att man branner ut sig. Man bara maste kdmpa, nir man gor
det starks ens mentalitet. Jag tycker inte synd om mig. Jag har
mal, jobbar fér dem och tycker om det jag gor.

LOKALEN UTANFOR HALLSTAVIK har hon tillsammans med
sin man byggt om s4 att den ska passa produktionen. Aven om
det ar svart att vixa med endast egna besparingar hoppas hon
pa att i framtiden bygga ut och skala upp.

- Jag vagar satsa for jag vet att tempe ar framtidens mat.
Jag vill fortsatta jobba har i koket och utveckla produkter, men
har ocksad insett att jag inte kan gora allt jobb sjalv, konstaterar
Sen.
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Begrepp:

SEITAN srett glutenbaserat livsmedel som ofta anvéands som bas i vegetariska
kottersattningsprodukter.

TOFU srett vaxtbaserat protein som traditionellt gors pa sojabdnor genom en process som liknar
ystning dar sojamjolk koagulerat och pressats.

Tofu har en neutral smak och kan variera mycket i konsistens, fran silkestofu till hard och fast. Tofus
ursprung hérleds till Kina och har en historia som stracker sig minst 2000 ar tillbaka i tiden. Den har en

stark tradition inom det asiatiska koket.
Tofu gar ocksa att gora pa andra proteinrika baljvaxter.

KOTTANALOGER - vixtbaserade kottersattningsprodukter.

Sa girs tempe:

1. BLOTLAGGA «alit vatten i minst 24 timmar, olika baljvaxter behover olika lang tid.

2. KKOKA. Bsnan ska vara kokt men fortfarande fast i konsistens, annars kommer inte tempen halla
ihop.

3. TORKA wed centrifug, hartork eller ren handduk sa att 6verflodigt vatten férsvinner och de
svalnar till ca 30 °C

4. TILLSATTA tempe-start eller jastkultur. Anvand 1-2 g per kilo baljvaxt.

5. FORPACKA. perforerade plastpasar for att lata syre komma in och ge en gynnsam miljo for
svampen att vaxa.

6. INKUBERA. Lagg pasarna pa galler eller halplat s att luften kan cirkulera underifran och at
fermentera i 30 °C i ca 36 timmar.

7. FORVARA Hallbarhet i kyl ar ca 1 vecka. Kan aven frysas.
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HUEe Aal
. framtldens

TEMPE SOM MATHANTVERK SPAS EN LJUS FRAMTID OCH HAR POTENTIAL
ATT FR EN GIVEN PLATS PA MATBORDET | FRAMTIDEN. KOCKEN MARTIN
JALLER OCH ELDRIMNERS VIKTORIA VESTUN ANSER ATT TEMPE KAN
INSPIRERA FLER TILL ATT VALJA BALJVAXTER | VARDAGEN.

TEXT OCH FOTO: LINNEA LINDMARK
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en fermenterade bonprodukten tempe,
traditionellt gjord pa sojabonor, hittas an
sd lange bara pa de nischade butikshyllor-
na for veganer. Tempe ar mindre kind &n
sin kusin tofu, men har stor potential for
kockar och mathantverkare. De ar bada
vaxtbaserade proteinkallor som ofta gors
pa sojabonor men tillverkningsprocessen skiljer tem-
pe och tofu at. Tofu tillverkas genom en process som
paminner om ystning. Tempe tillverkas genom att fer-
mentera bonorna.

- Tempe ar verkligen ett hantverk eftersom det kra-
ver hantverksskicklighet och kunskap for att tillverka,
sager Viktoria Vestun, som arbetar som branschansva-
rig for bar-, frukt- och gronsaksforadling pa Eldrimner.

KOCKEN MARTIN JALLER ser flera anvindningsomra-
den for tempe i savél restaurangkok som storkok. Nar
han arbetade som kock pd restauranger i Stockholm
borjade han reflektera dver hur det globala matsyste-
met prioriterade ekonomi framfor héllbarhet. Ndgot
som dterspeglade sig i den vegetariska kosten.

- Manga av de vegetabiliska proteinkallorna ar
hégindustriella kdttanaloger. Enligt mig bidrar de inte
med sa mycket mer an att ersitta en sorts firs med en
annan, sdger han.

Martin Jaller menar att tempe déremot ar en egen
ratt som har ett existensberattigande i sig sjdlv, inte en-
bart som ett substitut. Med intresse fér mathantverk
och nyfikenhet pa vegetabiliska proteinkallor valde
han att férdjupa sig och skriva en magisteruppsats pa
temat hantverksmadssiga vaxtbaserade proteinproduk-
ter.

- Det handlar om begriplighet. Det finns en tradi-
tion och en forstdelse i kunskapséverforing inom mat-
hantverk och tempe &r en intressant metod jag valde
att studera ndrmare, sdger han.
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MAT KRAVER KUNSKAP men behdover inte bestd av av-
ancerade processer som ar omdjliga att efterlikna ut-
anfor industrin.

- Tempe som mathantverk kan bidra till ett mer
hallbart matsystem, menar Martin Jaller.

ATT GORA TEMPE handlar om att kombinera ratt balj-
vaxter med svampsporer och sedan lata blandningen
fermentera. Processen kraver en viss kontroll éver
temperatur och luftfuktighet for att fa ratt smak och
konsistens.

Enligt Martin Jaller ar det speciella med tempe att
den har en egen karaktar, beroende pd den komposi-
tion av baljvaxter som anvands.

- Enligt mig ar den dverldgsen andra vaxtbaserade
produkter som tofu och seitan i smak, tempe drar at sig
mycket smak vilket gor den hégintressant i matlagning,
sager han.

VIKTORIA VESTUN PA ELDRIMNER ser ocksé fordelar
med tempe ur ett hallbarhetsperspektiv. Tempe kan
underlatta for konsumenterna att dta mer baljvaxter.

- Manga vill 4ta mer baljvixter men det tar tid att
tillaga dem. I form av tempe gér tillagningen snabbare.
Tempen dr mangsidig och passar bade i salta och séta
ratter, sdger hon.

Viktoria podngterar att baljvaxter ar viktiga for
kosthéllningen bade ur klimat- och folkhilsoperspek-
tiv, samt har potential vad géller beredskap. Genom att
foradla baljvaxterna forhojs ravarans smak och textur.

- Nar vi pratar om mathantverksprodukter tanker
vi ofta pa lyxiga varor som satter guldkant pa tillvaron
som sylt eller glass, medan tempe ar intressant darfor
att det ar en basprodukt. Baljvaxter bor ha en given
plats pa framtidens matbord och sjalvklart ska det da
finnas mathantverk tillverkat av baljvaxter, sdger Vik-
toria Vestun.
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| EN LOKAL LANGS HUVUDGATAN

| HAMMARSTRAND HAR MARIA
KARLSSON OCH MARIA ELF SETT TILL
ATT MATHANTVERKET OCH DE LOKALA
RAVARORNA FATT EN CENTRAL PLATS
GENOM UNNA BAGERI & KAFE.

TEXT: ANNELIE LANNER
FOTO: STEPHANE LOMBARD.
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id lunchborden pa Unna bageri & kafé ater
flera olika sallskap lunch. I hornet sitter de
kontorsklddda herrarna som ser ut att jobba
pa forsakringsbolag. Bredvid sitter en grupp
som har kldder med ett byggforetags logotyp
pa bade byxor och jackor. Vid fonstret sitter
besokare pa genomresa. Oavsett vad de dter
ingar brod till maten. I kassan koper ett pensionarspar fran
Kalarne, ndrmare tre mil bort, bréd. De kommer varje vecka. En
aldre dam som bor i Hammarstrand &r ute efter gott fikabrod.

- Jag har aldrig kopt nagot har jag varit missnojd med, sager
hon.

HAMMARSTRAND LIGGER vid Indalsdlven i 6stjamtland, mellan
Ostersund och Sundvall. I centralorten bor runt 1 000 personer.
I hela kommunen drygt 5 000. Den utbyggda vattenkraften
marks 6verallt. Pa senare ar har dven vindkraftverken blivit
fler. Har 6ppnade inflyttaren Maria Karlsson Unna Bageri &
Kafé sommaren 2023. Lunchserveringen kom till efter ett tag
och sommaren 2025 utékades verksamheten till att dven ha
serveringstillstand och kvillsoppet.

- Roligast med att driva nagot eget ar den kreativa friheten
och att fa bestimma sjalv, siger Maria som dock aldrig sett sig
sjalv som foretagare.

- Jag har sett det som skrackinjagande. Alla siffror och all
administration har skramt mig, men det ar inte sa farligt om man
tror pa sig sjalv och sin idé och har en tydlig malbild for det man
vill gora.

MARIA AR JOURNALIST, men nar hon flyttade till Jamtland insdg
hon hur tufft det var att frilansa. Inte minst pa landsbygden.
Bakning har alltid varit ett av hennes fritidsintressen och efter
att ha provat pa att baka surdegsbrod hos Eldrimner sokte hon
yrkeshogskoleutbildningen i mathantverk och borjade hosten
2017.

- Det blev som en ny varld och det kidndes bade spannande
och roligt!

Efter utbildningen jobbade hon bland annat pa Rosendals
tradgérd i Stockholm, men i Hammarstrand var det ont om
bagarjobb. Dar vikarierade Maria pa forskola men borjade
fundera pa att starta eget och sag den tomma lokalen i centrala
Hammarstrand, dar det varit olika fik genom aren. Efter att ha
kikat in genom skyltfonstren en tid bestdmde hon sig for att
Oppna eget, eftersom hon varken ville pendla eller flytta. Hon
fick god hjalp av bade Almi och Nyforetagarcentrum med budget
och affarsplan.

- Till slut var det bara att bestdimma sig och jag konstaterade
att det hdr var min mojlighet att jobba med det jag vill och bo dar
jag vill, sdger Maria.

Hennes make har varit stort stod. Han ar hantverkare och har
bland annat byggt inredningen.

- Men jag skulle ljuga om jag inte erkdnde att det kants
laskigt ibland.
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Verksamheten utvecklas hela tiden.
- Redan efter ndgra manader insag jag att det fanns en
efterfragan pa lunch och nu lockar vi bade stammisar och turister.

MARIA ELF, SOM DRIVER Siljemyra Mathantverk, jobbar ocksa pa
Unna. Hon har last samma utbildning som den andra Maria och
ansvarar for lunchen pa Unna.

- Det hér ar det roligaste jag vet. Att fa skapa med lokala, riktiga
ravaror, sdger Maria EIf.

HOSTEN 2024 FICK Maria Karlsson pris pa den jamtldndska
foretagargalan. Hon blev den férsta som tilldelades Olle Oscarsons
stipendium till drets foretagsamma kvinna, som har en tydlig
inriktning pa det kvinnliga foretagandet, i synnerhet det smaskaliga.

- Det var saklart viktigt och det betydde mycket for
sjalvfortroendet.

De bada Mariorna &r stolta 6ver att Unna bageri & kafé har blivit
en motesplats i Hammarstrand.

- Manga har sagt att det ar roligt att ndgon vill géra nagot och att
nagon vagar.

Det sprudlar av idéer hos dem bdda. De skulle girna vilja 6ka
brodforsaljningen och att alltid erbjuda brdd till lunchen ar en del
den striavan. Och de har lyckats: manga lunchgaster koper med sig
brod.

- Det ar alltid forandringar pa gang har! Man behover utveckla
for att finnas kvar. Vi har sa manga olika idéer, sdger Mariorna i
Hammarstrand.

42 MATHANTVERK nr 2 - 2025






REPORTAGE

ODLARE

INSPIRERAS
AV ENGLAND

MED INSPIRATION FRAN NORRA ENGLAND HAR NARMARE 100
HUSHALL LANGS NORRLANDSKUSTEN BORJAT ODLA VETE PA
BALKONGER, | PALLKRAGAR ELLER | SINA IRADGZ\RI]AR. NU
HOPPAS INITIATIVTAGAREN LARS LINDSTROM, SOM 0CKSA
AR BIOLOG, JORDBRUKARE OCH ORDFORANDE | FORENINGEN
ALLKORN, ATT DEN SMASKALIGA SPANNMALSODLINGEN SKA

SPRIDA SIG OVER HELA SVERIGE.

TEXT: ANNELIE LANNER
FOTO: LARS LINDSTROM

pannmal kanske inte ar det férsta man tanker pa
nar den stora stal- och fotbollsstaden Sheffield i
norra England kommer pa tal. For den som ar in-
tresserad av odling, livsmedelssystem och sma-
skalighet har dock Sheffield Wheat Experiment
vackt nyfikenhet varlden dver. Projektet startade
under pandemin 2020, nar det blev svarare att
fa tag pa mjol i de brittiska livsmedelsbutikerna.
[ Sheffield bjods da medborgarna in till att bygga upp en slags
mikrofarmer i sina tradgardar eller pa sina balkonger, dar de
skulle odla kulturspannmal med stor genetisk variation, for
att skapa ett unikt Sheffield-vete. Syftet var dels att vacka upp-
marksamhet for var det vi dter kommer ifran, dels att skapa
nya relationer. Varen 2023 fanns mer dn 250 mikrofarmer i
Sheffield och 6ver 1000 personer var involverade. Efter varje
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odlingssdsong skordades vetet och odlarna tog med sin skord
till gemensam troskning. Dérefter skapades bade brod, 6l och
nasta ars utsidde. En av dem som arbetade med projektet var
den brittiska konstnaren Ruth Levene, som har beréttat att de
med hjalp av projektet ville visa styrkan i mangfalden nar det
ar sa stor variation pa bade odlare och groda. Projektet drevs
som ett konstprojekt och hade inga ekonomiska incitament.
Fordelarna med det var bland annat att det bjod in till bade
lekfullhet och nyfikenhet och tillit deltagarna att ta risker
och att misslyckas. Projektet i Sheffield ar nu avslutat, men
vetet vixer pa tva storre falt i trakten och kommer att fort-
satta skordas och aterplanteras. Drommen ar att Sheffield och
omradet runt omKkring i framtiden kommer att ha fler vetefalt,
med kvarnar, hantverksbagerier och manga kunder som vill
kopa brodet.
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SHEFFIELDS VETEODLINGAR
INSPIRERADE

Néar spannmalsodlaren Lars Lindstrém fick hora talas om pro-
jektet i Sheffield vacktes hans nyfikenhet. Som jordbrukare i
sjunde generationen pa garden i Husum har han spannmals-
odlingen i blodet. Lars dr dven ordférande i foreningen All-
korn, som jobbar med bevarande och utveckling av kultur-
spannmal.

- Tanken att géra nagot liknande har var triggande. Precis
som i England har vi tappat nérheten och kopplingen till var
spannmalet kommer ifran.

Véren 2024 blev planerna verklighet och Lars startade
projektet Gemensam Veteodling genom foreningen Allkorn
med stod fran Anna Borgeryds minnesfond.

- I Sheffield konstaterades att folk at dalig mat och nastan
inte lagade nagon. Kopplingen till det vi dter har gatt forlorad
aven har, men eftersom nastan alla dter bréd kunde det vara
en ingang. I dag har vi ofta ingen relation till vete, mer dn en
vit anonym pase fran affaren eller fardigkopt brod.

Nar han publicerade en fraga pa Facebook, pa svenska,
engelska och arabiska, om nagra ville vara med och odla fick
han napp fran narmare 100 familjer i Ornskoéldsvikstrakten.

ODLINGEN AR RELATIVT ENKEL

De som anmalt att de ville odla fick utsdde och en enkel od-
lingsmanual.

Det ar kulturspannmalet Dala Lantvete som har odlats.
Det dr en gammal lantsort av varvete fran Dalarna, med stor
variation pa axen bade nar det géller fargen och formen. Dala
Lantvete valdes for att det ger bra skord dven i norra Sverige
och dels for att det ar ett kulturspannmal med stor mangfald.
Det har ocksa stabil proteinhalt.

- Varje planta ar unik och tillsammans skapar de en ro-
bust odling ndstan oavsett hur sommaren blir.

Lars beskriver odlingen som relativt enkel. Han menar att
den storsta utmaningen ar att hinna sa i tid, eftersom vete har
en lang utvecklingstid. Jorden behéver inte heller bearbetas
lika fint som om man ska sd gronsaker.

Under vaxtsdasongen ar skotseln i princip att ta bort storre
ogras och vanta tills vetet dr troskmoget. Da ska ax och stra
ha blivit gulbruna och kornen ganska fasta. Skordar gér man
genom att klippa av axen fran straet, gor kirvar och torkar
dem inomhus.
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Tillsammans har mikroodlarna bade odlat, skordat, troskat
och smakat sin groda. Troskning, malning och bakning gjorde
de sedan tillsammans.

- Odlarna i projektet blev verkliga ambassadorer for kul-
turspannmal bland sina grannar och vanner. Projektet har
starkt lokal gemenskap och visat att smaskalig spannmalsod-
ling fungerar som ett satt att motas fran olika bakgrunder. Inte
alla lyckades, men alla larde sig ndgot och var med.

SKATORNA KUNDE HA SABBAT ALLT

Lars erbjuder ocksa rad och stdd under odlingssdsongerna.
Under den forsta odlingssommaren diskuterades mestadels
godsel och skator.

- Jag sa forst att odlarna inte skulle godsla alls, for det ska
man inte med dldre sorter, men det gjorde att den som odlade
i en mager pallkrage inte fick nagon skord alls. Den som da-
remot hade hallt bokashi i pallkragen fick en finfin skord. Da
fick jag andra mig.

Nagra av odlarna fick ocksa sin skord forstord av skator.

- Da hann 6vriga fa upp skydd for sina odlingar. For mig
som vanligtvis odlar pa en stor ldgda gor ndgra skator inte sa
stor skada, men har man tva kvadratmeter kan de dta upp allt.

FLER ODLINGAR, ODLARE OCH
KVARNAR VALKOMNAS

Lars uppmanar alla som vill att odla, dtminstone pa liten yta,
aven om han dr medveten om att husbehovsodling av spann-
mal innebér en del utmaningar, eftersom det ofta kravs maski-
ner eller i alla fall en stor arbetsinsats.

- Odla i en pallkrage ar betydligt enklare och slutproduk-
ten behover inte bli mjol. Vill man inte mala saden finns det
mojlighet att bade gora flingor av spannmalet i en flingkvarn
eller anvanda kornen och torka och gora matvete.

Under projektets andra ar ingar dven hushall i Stocke i
Umed kommun i odlingsférsoket.

- Projektet gar enkelt att aterskapa och genomfora pa fler
platser runt om i landet, sdger Lars och hoppas att skolklasser
frén hela Sverige kanske kan vara involverade.

Han tror att sddana har projekt kan 6ka intresset for lokalt
producerat spannmal, for en annan utmaning for lokal mjol-
produktion ar att s manga mindre kvarnar forsvunnit.

- Vi behover borja underifran for att skapa efterfragan,
slar Lars Lindstrom fast.
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FJALLKO

TEXT OCH FOTO: EMIL GSTLUND

DEN NORRLANDSKA FJALLKONS
MJOLK AR AV YPPERSTA
KVALITET, MEN FJALLKON

AR EN HOTAD RAS OCH IDAG
FINNS ENDAST FARRE AN

300 REGISTRERADE SOM
MJGLKKOR. UTE | BYGDERNA
FINNS EN HANDFULL MANNISKOR
SOM KAMPAR FOR RASENS
GVERLEVNAD.
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ang! Slapet med mjolktanken
smaller in i den uppstallda last-
pallen. Bakom star ett elskap
som behover skyddas.
- Nu vet de i mejeriet att
han ar framme.

Lena Jonsson ar van. Det ar 76-arige
Bosse som kommer med dagens mjolkle-
verans till Mathantverket i Vuollerim, Sve-
riges nordligaste mejeri.

- Det maste lata. Han hor ju ingenting.

Hon visar upp lagret med lastpal-
lar och skrattar. Det gar at nagra stycken.
Mjolken kommer fran garden med fjallkor
en kilometer bort tre eller fyra dagar i veck-

an. Bosse kor den helt ideellt. 380 liter fjall-
komjolk rinner med sjélvfall in i ystnings-
karet den har morgonen. Mjolk som tack
vare innehallet av de viktiga varianterna
av proteinerna Kappa-kasein och Beta-
lactoglobulin gor fjédllrasens mjolk sarskilt
lampad for ostproduktion.

- Proteinsammansattningen ar super
for att gora ost. Ostutbytet blir betydligt
mycket storre an med vanlig komjolk, sa-
ger Agnes Otterbech som &r produktions-
ansvarig.

Det behovs ungefar 8,5 liter fjallkom-
jolk for att gora ett kilo ost jamfort med
11-12 liter vanlig komjolk.
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MATHANTVERKET VUOLLERIM &r ett av sju
bygdebolag som har startats utifran olika
behov. De dgs och drivs av byborna sjalva.
Mejeriet och det tillhérande kaféet ar inrymt
i en fore detta kladbutik mitt i byn. Det tidi-
gare lagret en trappa ner har gjorts om till en
ostkallare. Har lagras bland annat den pris-
belonta storséljaren Garda som fatt namn
efter en av de unika fjallkolinjerna vid Vuol-
lerim Gard.

- De levererar en valdigt jamn och fin
kvalitet pa mjolken. Den har en naturlig
arstidsvariation och smakar annorlunda pa
sommaren nar korna gar pa bete, sager Ag-
nes.

FJALLKOR HAR LANGE FUNNITS i trakten
och pa Vuollerim Gard sedan 2013. En hol-
landsk jazzbasist drog i gdng verksamheten.
Négra ar tidigare hade han startat ett gards-
mejeri i Jokkmokk med ett par fjallkor, nu
ville han expandera.

- Han drog ihop en beséttning med 40
kor. Full av entusiasm trodde han att han
kunde skota ladugarden pa morgonen,
mjolka, kora upp den lilla mjolktanken till
Jokkmokk, ysta och sen komma tillbaka och
mjolka pa kvallen. Efter ett halvar gick han
in i vaggen och korna var néra att skickas pa
slakt, men en handfull personer gick ihop i
en forening och rdddade dem, séger Gabri-
ella Lénngren, som har varit med sedan dess.

Hon vaxte upp utanfor Géteborg och
adopterade sin forsta ko nér hon var tio ar.
Bonden pad Kahog gard slédppte in henne och
en kompis i ladugarden for att harja runt,
som hon beskriver det. Hon har jobbat pa fa-
bod, ar agronom och har arbetat med bland
annat bokforing och féretagsutveckling. Att
hon skulle ha hand om en hel beséttning
fjallkor i Vuollerim var inget hon hade réknat
med.

- Viivart samarbete med Mathantverket
ar overtygade om att vi kan visa att det gar
att ha den hér lantrasen i ett [6nsamt fore-
tag. Vi dr inte riktigt dar an, men jobbar pa
det.

Planen &r att besokare ska kunna kom-
ma och klappa en ko, gosa med en kalv och
se hur det fungerar pa en gard.

- Det ar fa forunnat att veta hur mjolk-
produktion gar till. Det ar valdigt hemligt
jamfort med hur det var forr.

Pa sikt vill de ocksa féradla en storre an-
del av mjolken @n de 20 procent som gar till
Mathantverket idag. Men da behodver avtalet
med Norrmejerier forhandlas om. Blir det for
lite mjolk ar risken att de inte langre kommer
och hamtar den.
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| DEN ENDA HYLLAN pa det lilla kontoret lig-
ger nagra vita plastpasar fulla med provtag-
ningskit.

- Vi ar med i ett forskningsprojekt om
fjdllkomjolk. Forskningen ar viktig sa att folk
far upp 6gonen for fjallkon.

Forskningsldget nar det galler fjallkor
ar inte tillrackligt och svara att fa pengar
till, konstaterar Monika Johansson som &r
mjolkforskare pa Sveriges lantbruksuniver-
sitet, SLU.

- Det finns endast en vetenskaplig studie
med fjallkor som fokuserar pa mjélk som ra-
vara och mjolkens proteinprofil. Den &r gjord
av en forskargrupp i Danmark i samarbete
med Lunds universitet och ar fran 2017.

Nu har SLU fatt en mindre summa peng-
ar fran Lundstroms stiftelse for att kunna
studera om sammanséttningen skiljer sig
at mellan morgon- och kvallsmjolk. | dags-
laget blandas all mjolk i gardens tank, men
eftersom sammansattningen kan skilja sig
mellan morgon- och kvéllsmjolk kan separat
hantering vara fordelaktig och bidra till ett
Okat mervarde i slutprodukten. Studien som
inkluderar 75 fjéllkor fran tre gardar, dari-
bland garden i Vuollerim, gors i tva steg for
att ocksd undersoka skillnaden i mj6lkens
sammansattning nar korna dr pa gronbete
och nér de halls inomhus.

- Den hér typen av forskning finns pa
moderna raser.

Monika Johansson har ocksa jamfort
mjolken i studien med mjolk fran moderna
raser som SRB och SLB och kan konstatera
att fjallkomjolk har en for osttillverkning
gynnsam kasseinprofil med forhojda halter
av alfa-s1-kasein, total beta-kasein och beta-
kasein Al.

Den kunskap om fjallkor som finns beh6-
ver dven forankras vetenskapligt anser hon.

- Fjallkon &r inte bara viktig ur ett kultu-
rellt och historiskt perspektiv utan ocksa ur
ett beredskapsperspektiv. Denna ras har en
unik formaga att under véaxtsasongen pro-
ducera mjolk pa magra marker. De behdver
inget kraftfoder, pa sa satt skulle man kunna
mojliggdra en mjolkproduktion dven vid kris.
| LADUGARDEN | VUOLLERIM rdmar korna
alltmer hogljutt. De ar hungriga, konstaterar
Gabriella.

- Vi dr ett antal entusiaster ute i byg-
derna som raddar fjallkor men det kan inte
enbart bygga pa det. | vérsta fall kan det bli
for sent. Det ar viktigt att 6ka kunskapen och
medvetenheten om fjallkorna men jag har
inte direkt kampanjat.

En som har gjort det i manga decennier
och uppvaktat saval politiker som myndighe-

ter ar mjolkbonden Robert Nilsson.

- Han ar som en pappa for fjallko-Sveri-
ge. Ringer runt och kollar hur det gar for folk,
sager Gabriella.

PA MJOLKGARDEN i Ovre Svartld, mellan
Vuollerim och Boden, bor och verkar Robert
Nilsson. Férutom att driva mjolkgarden, som
tionde generationen, ar han en av nyckelper-
sonerna i foreningen Svensk fjallrasavel. Nar
Robert tog dver som mjolkbonde 1989 fanns
27535 mjolkgardar i landet med 21 kor i snitt
per gard. | fjol var det 2 562 gardar med 113
korisnitt. Besattningarna med fjallkor arire-
gel betydligt mindre. Rasen producerar hélf-
ten sa mycket mjolk som en ko av den mest
hogproducerande rasen Svensk Holstein.
Men de mjolkbénder som anvander fjallkor
i mjolkproduktion har alla valt en lagre 6n-
samhet i utbyte mot bevarandet av en lant-
ras. Krisberedskap aridag hogt upp pa agen-
dan och kanske kan det ater 6ka intresset for
fjallkon i termer av en slags beredskapsko.
En robust livsmedelsforadling kréver ocksa
robusta djur. Fjéllkon har bra fertilitet, tyd-
liga brunster och ett starkt fodersék som for-
mats av att de under somrarna fatt séka mat
sjalva, manga ganger langt ifrdan hemgarden.
Aven om de ger mindre mjélk &n de vanligare
mjolkraserna, klarar de sig pa mindre foder
under vintern och magrare beten som skogs-
beten under sommaren. De &r ocksa véldigt
sociala, vilket tros bero pa méanniskans be-
hov av att korna kommer hem fér mjélkning
pa kvallen.

- Det dr tusentals ar av bruk av kon som
skapat det har lynnet. De ar fruktansvart
trevliga. Tycker man om att jobba med kor ar
det inte en liten sak.

Agnes Otterbech



FORDJUPNING

FLERA OLIKA INITIATIV har tagits for att
bevara fjallkon. Sedan bérjan av 1990-talet
har tre nya avelsforeningar bildats. De namn
som anvands i respektive forenings register
ar svensk fjallras, bohuskulla samt fjéllnéara
ko, varav den senare finns i tva olika vari-
anter avlade av tva olika avelsféreningar.
Forutom att kdmpa for sin sak gentemot
det omgivande samhallet strider de ocksa
sinsemellan for sina olika avelsinriktningar.
| foreningen Svensk fjéllrasavel vill man
framfor allt bevara fjallkons egenskaper som
mjolkko. Manga fjallkor ar idag dikor som
inte provmjolkas och kontrollméts i den sa
kallade Kokontrollen dar mjolkméngd, fett-
halt, proteinhalt och cellhalt méts en gang
i manaden. Det finns idag 4 469 fjallrasdjur
som lyfter bidrag for utrotningshotade hus-
djursraser. Registrerade mjoélkande fjallkor i
Kokontrollen ar enbart en brakdel. | Kokon-
trollen hos Vaxa finns 277 arskor och det ar
de som utgor avelsbasen for att ta fram tju-
rar.

FRAM TILL OCH MED 1960-TALET betrakta-
des fjéllkon som den bast lampade mjélkkon
for norra Sverige. Men nar mjolkproduk-
tionen blev alltmer intensiv, utmarksbete
ersattes av odlat mer energirikt foder och
ostproduktionen pa fabodar ersattes av
mjolkproduktion for de framvaxande byme-
jerierna vaxlade allt fler bénder till mer hog-
producerande raser som SLB och SRB. Sa
ocksa Roberts farfar som 1961, fyra ar innan
Robert foddes, pabdrjade utbytet av fjallkor-
na mot SRB. Roberts pappa var mjolkbonde
tills han drabbades av ett allvarligt diskbrack
och gjorde sig av med alla djuren. Robert
och hans bror drev garden vidare som en
vaxtodlingsgard, sdlde spannmal och ho och
arbetade &t andra bonder. Nar Robert som
23-aring gifte sig fick han och hustrun Eva
en tjurkaly, fjallrasdjur, och en kvigkalv, SRB,
av nagra bonder i ndrheten. Planerna pa att
flytta séderdver, jobba pa nagon gérd plugga
vidare fick stryka pa foten, hemgarden skulle
ater bli en mjolkgard. Han forsokte kopa
tillbaka djuren som hans pappa gjort sig av
med men de hade alla skickats pa slakt.

- Da ténkte jag att jag skiter i SRB och
har enbart fjallkor.

SEDAN FORENINGEN Svensk Fjallrasavel
bildades for 30 ar sedan har Robert Nilsson
arbetat outtréttligt med att bevara fjallra-
sen. 2006 gav han ut boken “Fjallkon - his-
torik, avel och framtid” efter manga ars om-
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fattande research. Aven om han redan da var
orolig for framtiden kunde han inte se dags-
laget framfor sig.

- Jag trodde vi skulle klara av att ha kvar
nan sorts mangd, kanske 1000 kor per ar i
Kokontrollen som mjolkas.

Idag ar antalet mjolkande fjallkor sa lagt
att avelsarbetet inte langre fungerar. Ande-
len fjallkor som halls som dikor, kor for kott-
produktion, har véaxt och for att fortsatt fa
fram tjurar med kvalitetsmassigt verifierade
harstamningar inférde féreningen 2009 ett
krav om att avelstjurar, for att vara godkan-
da, skulle ha en mor som mjélkats i Kokon-
trollen. Det kravet fick de lamna efter tio ar
da det inte langre fanns nog méanga sadana
tjurar att fa tag pa inom ett rimligt geogra-
fiskt avstand.

- Det férekommer inget avelsarbete
idag. Vi far helt enkelt inte fram nagra nya
tjurar med avelsvarden.

Han beskriver det som att de genom
aren bedrivit raddningsaktioner och forsokt
raddda djur. Varje besattning idag bestar av
rester fran en mangd mindre besattningar
som en handfull personer i foreningen for-
sokt radda. Robert har genom aren blivit
kontaktad av manniskor som vill ha hjalp att
komma i gdng med egna djur.

- Folk ar inte forberedda pa hur mycket
jobb det ar, sdger han.

Men sa for ett tag sedan blev han kon-
taktad av ett ungt par som ville vacka nytt liv
i en gammal mj6lkgard.

TVA SVARTA GETTER kommer studsande
langs det som tidigare kallades for mjolkva-
gen. Garden i Siksjo, tre mil utanfor Asele,
lade ner verksamheten for 20 ar sedan. Men
nu har den fatt nytt liv i och med Marcus
Mansson, 28, och Louise Nordstrém, 26.

Bada har jobb pa Sveaskog i Asele. Lou-
ise som saljare inom skogsplantor och Mar-
cus inom teknikutveckling och fjarranalys.
De tréffades nar de pluggade till jaggmastare i
Umea, pa en “Mandelmanndejt”.

- Vifikade och kollade pa Mandelmanns.
Vi har varit valdigt inspirerade av dem, sager
Louise och Marcus och skrattar.

For att borja med en smaskalig djurhall-
ning har de kopt tva fjallrasstutar fran Robert
som de gett namnen Albert och Bruno. Nagot
som inte gor det enklare att slakta dem sen.

- De far nog vara maskotar, sdger Mar-
cus.

Pa lite langre sikt ar drommen att ha
fjallkor som kan mjolkas.

- Man vill ju bevara arvet och rasen. Nu
nar vi skaffat tva sjélva har man fatt annu
mer karlek for dem, séger Louise.

Fran borjan var Robert skeptisk till att
salja stutarna om de skulle anvéndas till
kottproduktion.

- Men sen tror jag han ser det som ett
bra insteg for oss, han ar valdigt man om att
vi inte ska gasa pa for mycket och angra oss,
sager Marcus.

- Han rekommenderade att ga kurs pa
Eldrimner for att kunna gora egen ost, sager
Louise.

- Det kédnns ju som man maste foradla
grejerna, skickar vi det till Norrmejerier da
blir det konkurs direkt, sdger Marcus.

De ar ett ovanligt par har ute. | byarna
omkring ar det annars mest aldre ménniskor
och att ett ungt par flyttar in och dessutom
skaffar djur har inte hant pa méanga ar.

- Jag gick pa Ica och sa var det nagon
som jag inte alls kdnner som kom fram till
mig och tyckte det var jattekul att vi startat
i Siksjon, sager Marcus.

Till en borjan var han lite orolig for den
sociala biten. Han var radd att de skulle bli
isolerade. Men i Umed hade de ingen aning
om vilka grannarna var. Nu har de kommit
in i bygemenskapen, lanar grejer och hjalper
varandra.

- Kanske att man pa sikt kan ga ner i
arbetstid. Eller en av oss i alla fall, det vore
fantastiskt, sdger Marcus.

- Det finns manga drémmar men ibland
kdnns det langt bort nér vi har sa mycket vi
vill fixa med alla byggnader forst, sdger Lou-
ise.

Getterna, Asta och Beda, studsar ofor-
trottligt vidare.

FRAMFOR DATORN VISAr Robert hur Sveri-
ges jordbruk férandrats sedan han foddes i
mitten av 60-talet. Flygbilder vittnar om ett
valutnyttjat landskap med djur som betade
Overallt dér det fanns bete. Han hoppas pa
en atergdng till ett mer smaskaligt jordbruk
dér fler kan forsorja sig pa det.

- Det behovs skatteldttnader sa att du
kan producera mat upp till en viss niva skat-
tefritt. Och inte bara inom den har néringen.
Vi behover ha skérgardsfiske, insjofiske, att
folk kan kopa en liten gard pa tre hektar och
halla pa med gronsaker. Det héar ar en storre
fraga an fjallkor. Jag tror det ar den metallbi-
ten som arvarm nu, dar vi ska smida, medan
Ukrainakriget &rigdng.



FORENINGEN SVENSK FJALLRASAVEL har genom dren uppvaktat
saval Jordbruksverket som det departement som ansvarar for jord-
bruksfragor i flera skrivelser for att patala allvaret i situationen
men nagot gehor har de hittills inte fatt.

- Det ar som att ropa i ett storskaft, det hors ingenting.

Robert Nilsson har tre dottrar. Intresset for att ta 6ver ef-
ter honom som mjolkproducent beskriver han som “noll”.

- Jag har ett barn som gillar lantbruk... nej som gillar landsbygd.
Aldsta flickan &r designer i Stockholm. Den yngsta ska bli optiker. Jag
kan inte saga till dem att det far ni inte bli. Mellanflickan har varit ma-
lare. Det ar det vi slass med, att i andra néringar tjanar du faktiskt
pengar. Men de maste fa valja sina liv, jag har valt mitt. Jag tycker det
har ar varldens basta jobb.

Vad ar nésta steg?

- Jag gari pension, jag ar 60 ar, jag borjar bli for gammal.

Men lite kamp har du val kvar i dig?

-Jadu, harjag det?

Ett langre reportage om fjallkon kan du lasa
pa eldrimner.com.

51 MATHANTVERK nr 2 - 2025



VERKSAMHET

Eldrimner valkomnar
utredningen om ny
kontrollorganisation

I bérjan av juni 2025 presenterades den nya utredningen om livsmed-
elskedjans kontrollorganisation for landsbygdsministern. Nu har ut-
redningen varit ute pa remiss och bland andra Eldrimner har [dmnat
remissvar.

GARDSMEJERISTEN BOEL BINDBY &r en av de som arbetat som ex-
perter i utredningen och hon ser manga bra forslag for smaskaliga
livsmedelsproducenter, om regeringen tar de beslut som kravs. Dess-
utom ar utredningen en milstolpe: forsta gangen far Sveriges Gards-
mejerister vara med och ldmna remissvar pa utredningen.

- Vi har dntligen fatt de bestammande att forsta att vi behovs,
sager Boel.

UTREDNINGEN &r en rejal, gron lunta pa narmare 900 sidor. Den fick
landsbygdsminister Peter Kullgren ta emot fran utredningen om livs-
medelskedjans kontrollorganisation, som har sett ver organisation,
finansiering och forenkling av kontrollen i delar av livsmedelskedjan
och nu ska den ut pa remiss.

- Det ska bli enklare att driva foretag. Med dagens utredning far
vi ytterligare skarpa forslag for fler forenklingar for foretagen. Forenk-
ling av regler och foretagens myndighetskontakter starker Sveriges
konkurrenskraft och 6kar forsorjningstryggheten, sa landsbygdsmi-
nister Peter Kullgren nar han fick ta emot utredningen.

Utredningen innehaller forslag om bland annat organisering, fi-
nansiering, samverkan samt rad och stéd i kontroll av livsmedel. Ut-
redningen lamnar aven forslag till forenkling for de minsta foretagen
med diversifierad verksamhet. Utredningen foreslar bland annat att
kontrollorganisationen centraliseras, att mer kontroll ska finansieras
av skattemedel, 6kad samverkan mellan kontrollmyndigheter samt
anpassningar for vissa mikroforetag. Ett forslag som skulle kunna
forbattra for sma foretag ar att 6kad dialog i syfte att forenkla den of-
fentliga kontrollen foreslas, vilket bedoms leda till en 6kad forstaelse
for sma foretags forutsattningar. Det foreslas ocksa avgiftssankningar
for 853-anlaggningar med liten produktion, borttagande av avgifter
for kontrollprogram samt minskade avgifter.

NAR BOEL BINDBY ser resultatet av utredningen blev hon trétt men
nojd.

- Det som kan bli en gamechanger for oss mejerister ar forslaget
om sankta avgifter for att bli en EU-godkand anlaggning i kombina-
tion med sankta avgifter for kontroller.

Om man ar en EU-godkand anlaggning (853-anlaggning) kan
man salja sina produkter i hela EU.

Boel hoppas att forslagen blir verklighet.
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- Man snackar beredskap nufértiden, men samtidigt sitter viien i sits
dar smaskaliga producenter inte kostar pa sig att bli en EU-godkand
anlaggning och det gor att vi far helt annat utrymme att klara kriser,
sager Boel.

HON KONSTATERAR OCKSA att det ar avgiftssankningarna som kom-
mer att gora storst skillnad, men hon tycker ocksa att det finns andra
intressanta forslag.

- Det ar spannande att utredaren foreslar att det ska stallas krav
pa myndigheterna att de ska ha dialog med branscherna. Det skulle
innebara stor skillnad for oss.

Boel glads ocksa over att utredaren skriver att Livsmedelsverket
behover forandras.

En annan av experterna i utredningen var Aksel Ydrén fran det na-
tionella resurscentrumet Eldrimner.

- Viexperter har lamnat synpunkter och forslag men ytterst ar det
utredaren som valjer vad de vill ga vidare med. Eldrimners ambition
har varit att visa att manga sma foretag tyngs av stora kostnader och
en stor regelborda och att det darfor maste bli enklare for mathant-
verksforetagen. Jag vill verkligen ge utredaren Magnus Oskarsson en
eloge for en l6sningsorienterad approach. Nu ar det upp till regering-
en att gora verklighet av forslagen, sager Aksel Ydrén.

| SITT REMISSVAR BETONAR Eldrimner att mathantverksforetagarna
valkomnar utredningen och uppskattar att utredaren hade uppdra-
get att ta fram atgarder som sarskilt underlattar for mikroforetag med
diversifierad verksamhet i livsmedelskedjan. Eldrimner ser ocksa for-
delar med centralisering av livsmedelskontrollen i ndgon form, men
bedomer att ytterligare utredning behdvs, sarskilt i relation tillannan
kontroll fran kommuner och lansstyrelser.

ELDRIMNER ANSER att foretagens avgifter med en reformerad kon-
trollorganisation inte ar tillrackligt utredd. Timtaxan &r en central fra-
ga och det ar avgorande att den utformas likvardigt och inte innebar
en okad ekonomisk borda. Livsmedelsverkets nuvarande hoga tim-
taxa har ldnge kritiserats och det ar darfér avgérande att en framtida
organisation inte ytterligare 6kar den ekonomiska belastningen for
foretagen.

Eldrimner menar ocksa att sankta avgifter ar avgérande for den
smaskaliga livsmedelsforadlingens och det svenska mathantverkets
utveckling. Darfér betonar Eldrimner i sitt remissvar att de planerade
nedsattningarna inte kan vdnta till 2028 utan bér tréda i kraft snarast.
Eldrimners remissvar finns att ldsa i sin helhet pa eldrimner.com. Sok
pa remissvar.



VERKSAMHET

Slakt pa gard kan minska
svinn och gynna ekonomin

Att slakta och ta hand om fler livsmedelsproducerande
djur som livsmedel skulle gynna savél miljo och klimat
som producenternas ekonomi och Sveriges livsmedels-
beredskap. Jordbruksverket har gjort en studie dar slakt
pa gard har undersokts ur ett resurs- och matsvinnsper-
spektiv. Fokus ligger pa notkott eftersom det ar dyrare
och produktionen paverkar klimatet mer.

| STUDIEN HAR SLAKTERIER och mjolkproducenter intervjuats. Bada
grupperna ar positiva till att ta tillvara djur som av olika skal inte kan
transporteras till slakterier utan maste avlivas pa plats. Slutsatsen i
studien ar dock att det behévs mer information och goda exempel for
att fa fler slakterier intresserade och vilja utfora slakt pa gard. Stu-
dien noterar ocksa att priset pa notkott just nu ar hogt. Det ger ett
gynnsamt ekonomiskt lage for foretagen, men for att skapa konkreta
forutsattningar kravs ocksa att, det blir tydligare hur planeringen ska
fungera eftersom slakt pa gard, precis som normal slakt, behover pla-
neras i forvag samt att kinnedomen 6kar om att veterinarkostnaden
ardensamma vid slakt pa gard som vid ordinarie slakt.

SLAKT PA GARD kan ocks& medféra positiva bieffekter. Till exem-
pel skulle fler hastar kunna tas tillvara till livsmedel och smaskaliga

Sjomaten firas den 19 oktober

Fran och med 2025 har den 19 oktober utsetts till Sjomatens dag. Det
ar aktorer i den bla vardekedjan som tagit initiativ till dagen for att
lyfta sjomaten i Sverige och varfor det ar viktigt att det ats mer sjomat.

- Sjomaten ar viktig for mathantverket. Det &r spannande ravaror
som gar foradla till mathantverk och den ar ocksa viktig ur ett livs-
medelsberedskapsperspektiv." Det sager Eldrimners chef Ulrika Bryd-
ling om varfér hon firar Sjomatens dag.

Traditionell kunskap lobbas in i

regionala livsmedelsstrategier

Efter att Sverige undertecknat FN:s konvention om biologisk mang-
fald ska enligt artiklarna 8j och 10c hdnsyn tas till traditionell kunskap
och sedvanebruk i beslutsfattande kopplat till den biologiska mang-
falden. Under hosten 2025 har uppdatering av de regionala livsmed-
elsstrategierna runt om i landet startat och i samband med detta har
ett utskick gjorts till samtliga lén for att sprida vetskap om traditionell
kunskap och sedvanebruk. Bakom skrivelsen star Sametinget, som
har regeringens uppdrag att utgora samordnare for Sveriges genom-

slakterier eller vilthanteringsanlaggningar i glesbygd skulle kunna
bli godkanda for slakt pa gard i omraden dér avstanden ar langa till
storre slakterier.

- Vivalkomnar fler slakterier att komma in med ansékan om god-
kannande, sdger Mona-Lisa Dahlbom, veterinarinspektor pa Livsmed-
elsverket.

Idag finns tva slakterier som &@r godkanda for slakt pa gard.

Rapporten har tagits fram inom ramen for regeringsuppdrag for
minskat matsvinn, ett uppdrag inom livsmedelsstrategin som sker i
samverkan mellan Livsmedelsverket, Jordbruksverket och Natur-
vardsverket. Katrin Schiffer, som arbetar med slaktfragor pa Eldrim-
ner, deltog i studiens initieringsfas.
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férande, i samarbete med SLU, Centrum for biologisk mangfald och
Eldrimner.

- Att fa in skrivningar i de regionala strategidokumenten &r viktigt
dels for att kunna fa stod i ett genomforande, sprida kunskapen om
Sveriges atagande, dels for att sakerstalla att kunskapen finns kvar i
organisationen dven om personal byts ut, séger Asa Labba, samord-
nare pa Sametinget.
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KORT OM FOLK

Rrets Tunnbrddsinspiratdr
blev Anki Berg

| samband med firandet av Tunnbrédsakademins

10-arsjubileum i maj 2025 utsdgs Anki Berg fran Ornskoldsvik

till Arets Tunnbrédsinspiratér 2024. Bakom utnadmningen star
Tunnbrdédsakademin, som varje ar utser en person som har gjort
sarskilda insatser for tunnbrodskulturen. Motiveringen lyder:
“Ingen kan ta miste pa hennes passion, djupa kunskap och kansla
for tunnbrdd. I sin garning sprider hon akta brédgladje. Genom sitt
forfattande, via filmer och med kurser i den egna bagarstugan for
hon kulturarvet vidare och inspirerar saval erfarna tunnbrédsbagare
som nyfikna noviser”

Eldrimner har vid flera tillfallen samarbetat med Anki Berg.

Hella Selle & Emma Skoglund
ar Arets Unga Fretagare pa
Tjorn

Pa Tjorn har Hella Selle och Emma Skoglund utsetts till arets unga
foretagare. De tog for nagra ar sedan 6ver Lottas Bak & Form i Bleket.
De fick utmarkelsen for sitt mod och sin passion. De har utvecklat
ett arv till att vara mer an ett bageri - de har byggt en destination.
En doftande motesplats dar bade lokalbor och langvédga gaster
samlas kring surdeg, samtal och smaskaligt storverk. Genom sitt
malmedvetna arbete med lokala ravaror och noll-svinn bidrar

de till ett hallbart naringsliv. Som arbetsgivare for manga av vara

ungdomar skapar de inte bara framtidens bréd - utan framtidens
medarbetare och foretagare.

Flattinge gard blev arets
matentreprenor

Systrarna Levinsson pa Flattinge gard, som bland annat utbildat sig
pa Eldrimner, har utsetts till Arets matentreprenor i Jonkopings lan.
Priset delas ut av Lansforsakringar.

Systrarna Sandra, Josefin & Louise Levinsson driver som fjarde
generation den mangsidiga garden i Skarstad, med bade tradition
och nytank. Lupinbiffar, notkott, agg och frukt samsas med en
helt ny, populér, gardsbutik, bageri och café - och under aret har
deras produkter gjort succé aven i butikshyllorna. Flattinge gards
verksamhet firade tioarsjubileum 2023.
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Emilia blev arets unga
foretagare i Kronoberg

Arets unga foretagare i Kronobergs lan blev Emilia Hildingsson fran
Farmors Grimslov. Hon fick utmérkelsen for att hennes verksam-

het vuxit till en destination och en plats dér barn plockar bér, dar
besdkare samlas kring smaker fran trakten och dar glass inte bara ar
glass - utan ett hantverk prisats langt utanfor lanets gréanser. Bakom
allt detta star en ung féretagare som med varme, kreativitet och driv
skapat en verksamhet som berikar bade besokare och bygden.

Emilia har ocksa sett till att det i somras serverades mathantverks-
glass pa Sweden Rock Festival. Hennes foretag var i somras leveran-
tor av glass till alla atta restaurangerna pa omradet. Dessutom stod
Emilias Glassvagn pa festivalomradet. Efter att ha drivit Farmors
Grimslov i fem ar har Emilia nu beslutat att ldgga ner verksamheten.

Maja blev arets unga
foretagare i Jamtland

| Jamtlands lan blev arets unga foretagare Maja Olsson fran Majas
Skafferi, som ar ett smaskaligt surdegsbageri i Undersaker som
bakar pa sasongens ravaror med traditionellt hantverk. Maja fick
utmarkelsen for att hon med hjartat i bygden och handerna i
degen har skapat nagot alldeles unikt. | sin hemby Undersaker har
hon, tillsammans med sin sambo, byggt upp Majas Skafferi - ett
surdegsbageri som blivit en sjalvklar del av det lokala samhallet
som &ven lockar forbipasserande turister. Maja Olsson beskrivs
som en foretagare som ténker brett, agerar hallbart, bidrar till lokal
tillvaxt och inspirerar andra att vaga folja sin passion och vaga gora
verklighet av sina idéer.

Osannolik utvecklingskurva
for arets farforetagare

Caroline Nielsen och Christoffer Lindahl som driver Strommens
Gardsmejeri i Ange fick utmarkelsen Arets Farforetagare 2025 av
Svenska faravelsforbundet. Enligt motiveringen &r Carolines och
Christoffers utvecklingskurva pa garden nast intill osannolik. Det
ar hoga krav pa kunskap att omfamna lantbruk, farskotsel och
ystning. Det har de gjort med den dran under de sju ar som de
drivit garden. Caroline och Christoffer hade ingen erfarenhet av
vare sig lantbruk eller ystning. Med mod, entusiasm, idogt arbete
och malmedvetenhet har de fortsatt att utveckla Strommens gard.
Investeringar i farhus, i nya produkter, forutom ostar dven glass och
att foda upp lammen i egen regi. Strommens far fortsatt priser for
sina fina ostar och foretaget ar lonsamt.
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Fru Bakstra blev arets
Stellabagare

I maj 2025 utsags Fru Bakstra, Birgitta Hedstrom Persson, som
ar tunnbrodsinspirator, som Eldrimner har formanen att ha som
kursledare, till arets Stellabagare.

Motiveringen 6d:

"For ett varmt och inspirerande engagemang i att fora brodets
kulturarv vidare. Med kunskap, sjal och hjarta delar Stellabagare
2025 med sig av hantverket. Hennes historia vacker nyfikenhet och
bakgladje hos ménga. Genom kurser och ideellt engagemang sprids
traditionen vidare till nya generationer.”

Stellagalan har jamlikhet inom gastronomin som mal och har
skapat en plattform for samarbete kring detta. De synliggdr de
mest meriterade och ambitidsa kvinnorna och bygger broar mellan
mentorer och unga i branschen.

Nye forbundskaptenen
har bakat tunnbrod med
Eldrimner

Det var aldrig nagot krav fran Eldrimners sida att
herrfotbollslandslagets nye forbundskapten skulle ha varit med pa
nagon mathantverksaktivitet, men att han har akat tunnbréd med
Nik Mdrak och Magnus Lanner ser vi absolut som en mycket vérdefull
merit.

Graham Potter blev i oktober 2025 ny férbundskapten for Sveriges
herrlandslag i fotboll. Han har tidigare tranat West Ham, Chelsea,
Brighton och Swansea. Mellan 2011 och 2018 var han tranare

for Ostersunds FK som under de aren gick fran spel i division

tva till slutspel i UEFA Europa League. | samband med ett av
Ostersunds FK:s kulturprojekt deltog Graham Potter och hans lag i
tunnbrédsbakning p& Jamtli i Ostersund.
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Ciderkarlek skildras
I ny bok

Hantverksbagaren och cidermakaren Marta West-
ling i Hjulsjo kan nu dven titulera sig forfattare. | den
sjalvbiografiska Det ar solsken vi sparar far lasaren
folja med Marta och familjen under ett ar och genom
86 berattelser om hur man alskar cider.

Boken ar uppbyggd kring fristdende handelser. Ba-
geriet pa Hjulsjo 103 smyger sig ocksa in, och cider-
makningen skildras i den vardag som levs alltefter-
som sasongerna skiftar. Boken varvar méten med
cidermakare och odlare, handfasta skildringar av
processen fran skord till buteljering i Hjulsjo, var-
dagens sma dialoger och den omgivande naturens
standiga forandring. Applets vdg mot cider blir ock-
sa ett ar av dagar som levs, med alla de sma saker
som i sin essens ar ett liv, atminstone vart.

- Det var Ake, 7 &r, som sade det en morgon, strax
innan boken skulle ga pa tryck; detta ar en bok om
hur man alskar cider. En samling av berattelser som
cidern béar pa och reflektioner kring de manga detal-
jer som cidermakning innebar. En hybridmemoar,
skriven i granslandet mellan det personliga och det
professionella, dar min egen resa vdvs samman med
nya perspektiv pa cidermakning, berattar Marta om
boken, som hon hoppas blir en bok man atervander
till da och da.

-~
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SE VART AKTUELLA

L Eldrimner uthildar
VIA ELDRIMNER COM/ mathantverkare

UTBILDNING

ELDRIMNER FORMEDLAR KUNSKAP OCH INSPIRATION till
mathantverkare i hela landet, bade i starten och under utvecklingen
i yrket och foretagandet. Du som ar eller vill bli mathantverkare
kan genom Eldrimner ta del av kurser, handledning och
erfarenhetsutbyte.

VART UTBUD STRACKER SIG FRAN Kortare kurser till lingre
utbildningar, alla med fokus pa att férbéttra dina fardigheter inom
olika omraden av mathantverk. Oavsett om du ar intresserad

av bageri, charkuteri, smaskalig slakt, mejeri, fiskforadling eller
foradling av bar, frukt och gronsaker, har vi kurser som passar dig.
Vara kurser och utbildningar kombinerar teoretisk undervisning
med praktiska 6vningar och genomférs pé plats i vara lokaler As i
Jamtland, dar vi bade har ett bageri, ett charkuteri, ett mejeri och en
ateljé for bar-, frukt- och gronsaksforadling. Kurser kan ocksa hallas
hos verksamma mathantverkare 6ver hela landet. Oavsett vilken
kurs du valjer kommer du att lara dig av branschens basta larare och
experter.

ELDRIMNER ERBJUDER OCKSA digitala kurser och foreldsningar,
informativa filmer samt teoretiska kurser i till exempel
livsmedelssakerhet och vi kan dven genomfora kurser i allt fran hur
du ska tanka kring etiketter och forpackningar till hur du ska na ut
med dina produkter.

Har du 6nskemal om en kurs eller aktivitet som du saknar
kan du mejla till info@eldrimner.com.

Langre utbildningar

Eldrimner bedriver tillsammans med Torsta AB en ettarig
yrkeshogskoleutbildning for dig som vill bli mathantverkare

inom hantverksbageri, hantverkscharkuteri eller som ger dig en
yrkesexamen som mathantverkare. Efter utbildningen har du goda
mojligheter att soka anstillning som mathantverkare. Utbildningen
ger praktisk erfarenhet av arbete i mathantverkforetag genom att
halften av studietiden ar forlagd till olika mathantverksforetag som
du sjalv valjer.

UTBILDNINGARNA Starta eget hantverksbageri och Starta eget
mathantverksforetag vander sig till dig som vill starta eget foretag.
Detta ar en komprimerad och flexibel utbildning dar du laser
praktiska och teoretiska amnen samtidigt som du tar fram en egen
affarsplan.
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"En bra kurs som ger

en grundkunskap
"Halva néjet dr att trdffa sd om vad som krdvs
mdnga "kollegor” i branschen for att starta eget
som vi fdr byta erfarenhet med. hantverksbageri. En
Det dr sd givande att lyssna pd kurs som resulterat i
andra och hora hur dom Ilost Lilla Bageriet i Skogen
sina proppar i produktionen, for min del!”
vilka leverantérer dom anvdinder, e Samuelsson, Strts eget
prissdttning med mera. Att hantverksbager

avrunda dagen med ndgra
timmar tillsammans for en
middag var ett bra avslut pd en
dag fylld av samtal.”

Renée Oqvist frdn Rhoo Musteri som gick kursen,
Kolsyresattning av bar och fruktdrycker.

60 MATHANTVERK nr 2 - 2025



"Ndr jag fick sitta jury i SM

I Mathantverk fick jag upp
ogonen for hur nordiga och
proffsiga Eldrimner dr och da
bestdimde jag att jag skulle ga
utbildning hos dem.”

Ragnar Martinsson, kock och blivande
hantverkscharkuterist pa utbildningen Starta
eget mathantverksféretag.

"Det dr sd himla viktigt

att denna utbildning

finns! Ni som ansvarar
haller i utbildningen gér
ett hdastjobb! Man mdrker
tydligt som handledare att
de har fdtt en bra grund att
std pa.”

Det sdger Joakim Engstrém pa Rosendals Tradgard, efter

att ha tagit emot en elev fran Eldrimners och Torstas
yrkeshogskoleutbildning i mathantverk.
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"Det som dr sd bra med
Eldrimners kurser dr att
det alltid dr sd hdrligt att fd
trdffa likasinnade.”

Josefine Lindmark, Ostergransjo Gard som gatt kursen ysta
ost och halla fjallkor.
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UTBILDNING

YRKESHOGSKOLE-
UTBILDNING | :
MATHANTVERK g

ELDRIMNER OCH TORSTA AB erbjuder den ettariga utbildningen Mathantverk: hantverksbagare,
hantverkscharkuterist eller hantverksmejerist. Efter utbildningen kan du séka jobb pa
mathantverksforetag, eller pa gardsrestauranger och -caféer, delikatessbutiker och andra
verksamheter som har koppling till mathantverk. Vill du i stallet starta ett eget mathantverksforetag
har du fatt en god grund for det.

KANNETECKNET FOR MATHANTVERK ar att manniskans hand och kunnande &r narvarande genom

hela produktionskedjan. Mathantverk lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och
skapar innovativa produkter. Under utbildningen lar du dig att tillverka produkter av lokala ravaror
utan onddiga tillsatser, vilket skapar unika produkter med rik smak, hog kvalitet och tydlig identitet. 5 == -
Du valjer en av inriktningarna: bageri, charkuteri eller mejeri. % i

UTBILDNINGEN GER DIG, forutom kunskap inom respektive mathantverksinriktning, dven en bred
grund genom kurser som exempelvis Mathantverkets mervarde och hallbarhet, Livsmedelssédkerhet
samt Foretagsekonomi; allt ur ett mathantverksperspektiv. Den teoretiska delen av utbildningen ges
i huvudsak som distansstudier for att ge dig som studerande stor flexibilitet, medan de praktiska
kurserna till storsta del genomférs pa plats hos Eldrimner, i As, Jamtland.

EN FRAMGANGSFAKTOR | UTBILDNINGEN &r att halften av utbildningen bestar av praktik (Larande i
arbete, LIA) hos erfarna mathantverkare i respektive bransch. Under de fyra praktikperioderna far du e ’?
som studerande méjlighet att delta i verksamheten hos olika mathantverksféretag runt om i landet A TES
eller utomlands. Du véljer till stor del dina LIA-platser sjalv, med stdd av utbildningsledaren. :

UTBILDNINGEN AR KOSTNADSFRI och ger rétt till studiemedel. Du ldser 200 YH-poang pa heltid
vilket innebdr 40 veckors studier, varav halften &r praktik. For att soka utbildningen behdver du 9
ha grundlaggande behorighet, dvs gymnasieexamen eller motsvarande. Du som saknar detta har

mojlighet att soka om du aberopar reell kompetens. Till varje utbildningsomgang antas ..

ca 20 studerande.

Vélkommen med din ansékan!
KONTAKT:
Utbildningsledare
Viktoria Vestun

010-225 32 81
viktoria@eldrimner.com
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FAKTA

Utbildningen ar ettarig. Omfattningen ar 200 YH-podng pa heltid (40 veckors studier)

Valbara inriktningar ar Bageri, Charkuteri eller Mejeri

Studierna sker pa distans med ca sju platstraffar (4 4-7 arbetsdagar) pa Eldrimner i As, Jimtland.

Halva utbildningen utgors av praktik (LIA) hos mathantverksforetag pa olika platser i landet.

Utbildningen ar kostnadsfri och ger rétt till studiemedel.

e  Endast grundldggande behérighet kravs (dvs gymnasieexamen eller motsvarande). Du som saknar
detta kan aberopa reell kompetens.

e  Utbildningen tarin ca 20 studerande per ar.

KURSER SOM INGAR

° Produktionsteknik inom hantverksbageri, -charkuteri eller -mejeri (37 YH-poéng)
Larande i arbete 1-4 (100 YH-poang)

Mathantverkets mervarde och hallbarhet (15 YH-poang)

Livsmedelskemi- och mikrobiologi (8 YH-podng)

Livsmedelssakerhet (10 YH-poang)

Foretagsekonomi (10 YH-poéng)

Examensarbete (20 YH-poéng)

Utbildningen anordnas av Torsta AB, ett kunskapscentrum fér de grona naringarna som erbjuder
utbildningar och kurser for bade unga och vuxna samt arbetar med foretags- och landsbygdsutveckling
i Jamtland.

Utbildningen genomfors av Eldrimner - nationellt resurscentrum for mathantverk som formedlar
kunskap, ger stod och inspiration till mathantverkare i hela Sverige, i starten saval som i utvecklingen
av yrket. Eldrimner hjalper foretagare genom kurser, seminarier, studieresor, utvecklingsarbete och
erfarenhetsutbyte, allt for att mathantverket ska utvecklas

Mer information

ELDRIMNER T rSta och lank till anmalan

Nationellt resurscentrum
fér mathantverk

finns pa
eldrimner.com

KUNSKAPSCENTRUM FOR DE GRONA NARINGARNA

Yh Yrkeshogskolan




B PP Sverige, Port Payé
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AVSANDARE Eldrimner/Lansstyrelsen i Jimtlands ldn, Osaviagen 30 B, 836 72 As

YRKESHOGSKOLE-
UTBILDNING
| MATHANTVERK

STARTA EGET
HANTVERKSBAGERI

STARTAEGET
MATHANTVERKSFORETAG

Vill du starta eget eller ha en anstallning 1 ett
mathantverksforetag?
Ga nagon av Eldrimners langre utbildningar.

Yrkeshégskoleutbildningen &r ettarig och
studiemedelsberattigad. Den bestar av halften praktik
och hélften teori, bade pa distans och i Eldrimners
lokaler.

Starta eget-utbildningarna ar fem veckor langa och
bestar av praktiska moment i Eldrimners lokaler och
studier pa distans.

Kursstarter hosten 2026.
Las mer via eldrimner.com/utbildning.

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum for mathantverk




