
1   MATHANTVERK nr 04-2019

nr 4 VINTER 2019/20MAGASIN FRÅN ELDRIMNER – NATIONELLT RESURSCENTRUM FÖR MATHANTVERK

MATHANTVERK

M A J A S  S K A F F E R I    S M    S I K L Ö J A

S V E N S K  H A N T V E R K S O S T



2   MATHANTVERK nr 04-2019

U T B I L D N I N G O C H I N S P I R AT I O N

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

YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 år

STARTA EGET MATHANTVERKSFÖRETAG  5 veckor

NYBÖRJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1–5 dagar

FÖRDJUPNINGSKURS 1–5 dagar	

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

S TÖ D O C H R Å D G I V N I N G

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

KOSTNADSFRI TELEFONRÅDGIVNING 
”Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bär-, frukt- 

I N F O R MAT I O N O C H MA R K N A D S F Ö R I N G

SM I MATHANTVERK 
Produkttävling öppen för hela Norden, som anordnas av Eldrimner 
årligen sedan 1996.

MATHANTVERKSDAGAR 
Regionala nätverksträffar över hela landet. 

SÆRIMNER
Idé- och kunskapsmässa, anordnas vartannat år.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK 
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.

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

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

MATHANTVERK.SE 
Webbplats/app som samlar information om mathantverkare och 

E L D R I M N E R
N A T I O N E L L T  R E S U R S C E N T R U M  F Ö R  M A T H A N T V E R K

Eldrimner hjälper dig som är mathantverkare, i starten såväl som i utvecklingen av företaget, genom 

rådgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte. Eldrimner arbetar för att det 

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

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hög kvalitet och tydlig identitet. 

Dessa tillverkas av i huvudsak lokala råvaror som förädlas varsamt, i liten skala och ofta på 

den egna gården. Kännetecknet för mathantverk är att människans hand och kunnande är 

med i hela produktionskedjan. Detta ger hälsosamma produkter utan onödiga tillsatser, 

produkter som går att spåra till sitt ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition, 

vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

KO N TA K T
010-225 32 01 – info@eldrimner.com
Bodil Cornell
Verksamhetsledare
010-225 32 72 – bodil@eldrimner.com 
Aleksandra Ahlgren 
Samordning Kommunikation
010-225 33 57 – aleksandra@eldrimner.com
Christina Hedin 
Samordning Branscher
010-225 32 64 – christina@eldrimner.com
Madeliene Larsen Ivansson 
Samordning Administration
010-225 33 78 – madeliene@eldrimner.com

e l d r i m n e r . c o m
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M
athantverket tog återigen ett stort 
steg framåt genom Særimner. Så 
blev det i år och så har jag verkli-
gen upplevt det genom åren. Allt 
detta nätverkande, alla diskussio-

ner, alla seminarier och inte minst SM i Mathant-
verk aktualiserar och driver mathantverket fram-
åt. I år, vid invigningen av Særimner tryckte jag 
extra på detta att vi gemensamt skulle ta ett stort 
steg framåt. Och visst gjorde vi det! Alla har säkert 
sin egen upplevelse av detta, men jag vill lyfta en 
del som jag har snappat upp.

VI ARRANGERADE en speciell workshop för att 
ge inspiration och kunskap om hantverksost för 
osthandlare. Det var uppskattat och ost-handlarna 
tog i år på allvar plats på Særimner. Deras nätver-
kande med mejeristerna lovar gott inför framti-
den. På seminariet om obehandlad dryckesmjölk 
öppnade Livsmedelsverket med att 
fråga: ”Hur vill ni att en försäljning av 
obehandlad mjölk ska fungera, hur ser 
era drömmar ut? Kontakta oss, vi behö-
ver hjälp från er producenter för att ta 
frågan vidare.” Ett steg framåt genom 
att producenternas åsikter nu välkom-
nas.En bra förebild är hur de arbetar i 
Storbritannien vilket vi fick lära på se-
minariet med veterinären Anna Catha-
rina Berge.

PÅ CHARKSIDAN är det väldigt spän-
nande att vi ser tecken på att hela de slaktade dju-
ren mer och mer tas tillvara. För första gången fick 
vi till en klass för ”blodprodukter och övrig inälvs-
mat”. Guldmedaljör blev Lilla Spännefalla med en 
blodkorv rökt på enris och bokspån.

KULTURSPANNMÅLENS betydelse märks allt mer. 
Vi såg det i seminarierna där fördelarna med kul-
turspannmäl i kombination med surdeg och långa 
jästider blir extra tydligt. Vi såg det också på SM 
där surdegsbröd med kulturspannmål har blivit 
den riktigt stora klassen.

UNDER SEMINARIET En resa i honungens 
smakrike låg fokus på olika sorters honung, dess 
mångfald av smaker och hur de kan lyftas fram. 
Spännande att man nu kan mäta smakerna i labo-
ratorium. Vad kan detta betyda för framtiden?

TYDLIGT i år var även att Særimner etablerat sig 
som en mötesplats inom fiskbranschen. Bland 
deltagarna fanns fiskförädlare från norr till söder 
och även andra för branschen viktiga intressenter 
vilket bidrog till kunskapsutbyte och nya samarbe-
ten.

NU HAR MATHANTVERKET också tagit en själv-
klar plats i hållbarhetsdiskussionen. Mathantver-
ket är en del av lösningen. Detta framkom tydligt 
under seminariet Köttet och miljön – klimatpåver-
kan av våra betesdjur.

DET BYRÅKRATISKA krångel som omgärdar 
många små företag kom upp i diskussionen om 
Mathantverkets plats i livsmedelsstrategin. Svå-
righeter att använda egna ägg i kafé och problem 
med nya fiskerättigheter för unga fiskare var några 
exempel. Nu har jag lovat att Eldrimner varje år 

ska upprätta en krångellista. Vi måste 
gemensamt försöka prioritera de vik-
tigaste ”krånglen”. Kristina Yngwe, som 
är ordförande i Miljö- och Jordbruksut-
skottet har lovat sprida den bland riks-
dagsledamöterna och generaldirektör 
Christina Nordin lovade sprida den på 
Jordbruksverket. Vi kommer att ta upp 
frågan på branschträffar i början av året 
men alla är välkomna att maila ”viktiga 
krångel” till info@eldrimner.com.

VÅRA YH-ELEVER fortsätter att sätta 
avtryck. Det här numret pryds av Maja Olsson som 
startat eget bageri på sin hemort. Nu går det också 
att söka nästa upplaga av yrkeshögskoleutbild-
ningen i mathantverk. Läs mer på eldrimner.com 
och tipsa dom du känner.

EN START på ett nytt år innebär också en ny turné 
med Mathantverksdagar. På ett år ska vi nå alla 
21 län. Det nya temat blir direktförsäljning och på 
träffarna ska vi prata om alla möjligheter som kan 
finnas, från REKO-ringar och professionell mark-
nadsförsäljning till de franska systemen med ge-
mensam producentbutik och AMAP-försäljning. 
Jag ser mycket fram emot att träffa er alla på Mat-
hantverksdagarna runt om i landet nästa år, det 
ska bli både givande och roligt. 

GOD JUL och GOTT NYTT ÅR!
  

  L E D A R E  
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E L D R I M N E R D I S K U T E R A D E 
F I S K F Ö R Ä D L I N G E N S B E T Y D E L S E 
M E D HaV

I slutet av oktober besökte en 
grupp från Eldrimner Havs- och 
vattenmyndighetens generaldirektör 
Jakob Granit. Mathantverkarna och 
fiskarna Rune Wikström och Dennis 
Bergman deltog i besöket precis om 
Eldrimners verksamhetschef Bodil 
Cornell och Aksel Ydrén som arbetar 
som branschansvarig för fiskförädling 
på Eldrimner. 
Under besöket diskuterades fiskför-
ädlingens betydelse för ett hållbart 
och lönsamt småskaligt fiske och de 
utmaningar som finns. 

– Nu har vi inlett en dialog med 
myndigheten och det känns som den 
största vinsten, säger Aksel Ydrén.

Eldrimner kommer nu att fort-
sätta att på olika sätt lyfta frågor som 
berör det småskaliga fisket och fisk-
förädlingen för att bidra till en positiv 
utveckling i branschen.

K U R S I  K A N I N S L A K T H Å L L S I  MA R S 

För första gången ordnar Eldrimner en kurs i kaninslakt. Kursen hålls på 
Lisasgården i Dalarna och riktar sig till den som vill hänga på trenden och 
börja med kaninproduktion, som av många ses som klimatsmart köttpro-
duktion.

– Det har kommit en hel del förfrågningar om en sådan här kurs, så där-
för känns det roligt att nu kunna erbjuda den säger Katrin Schiffer som job-
bar som branschansvarig för gårdsslakt och chark på Eldrimner.

Kursledare är Malin Sundmark, som driver Lisasgården. Hon är utbildad 
inom bland annat slakt, hygien och livsmedelssäkerhet och även ordförande 
för Sveriges Kaninproducenter. Läs mer om och anmäl dig till kursen via 
eldrimner.com/utbildning.

K R U S B Ä R S F E S T I VA L FÅ R P R I S 

Kålrotsakademien delar varje år ut 
pris till person eller organisation som 
främjar svensk matkultur. I år gick 
priset till Skillinge Krusbärsfestival 
på Österlen, som under elva år har 
lockat tusentals besökare som fått 
provsmaka, tävla och lära sig massor 
om detta kulturbär.  Efter brittisk in-
spiration ordnas det flera olika täv-
lingar, som tyngsta krusbär och olika 
rätter av bäret. Det hela sker med stor 
lekfullhet, vilket också spelade roll för 
Kålrotsakademiens beslut.

– Krusbäret var under lång tid i 
princip bortglömt, både i trädgårdar-
na och på tallrikarna. Skillinge Krus-
bärsfestival har gjort ett stort arbete 
för att väcka intresset för detta gast-
ronomiskt spännande bär, säger Hans 
Naess, preses i Kålrotsakademien.

Kålrotsakademien består av 18 
ledamöter som tillsammans skapar 
ett forum för forskning, utveckling 
och entreprenörskap kring matkultur 
och kulturväxter. Akademien som bil-
dades 2015 har valt kålroten som sitt 
signum för att denna kulturväxt, som 
är en korsning mellan kål och rova, 
uppstod i just Sverige. Härifrån har 
den spridit sig över världen.

  N Y H E T E R  
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S AMA R B E T E S K A G E 
I N T E R N AT I O N E L L 
G A S T R O N O M I U T B I L D N I N G

Tillsammans med universiteten i Ali-
cante, Bergen och Parma kommer 
Mittuniversitet att utveckla ett inter-
nationellt mastersprogram inom gast-
ronomi och hållbar utveckling. Den 
planerade utbildningen blir ettårig 
och syftet är att utbilda projektledare 
och personer som kan arbeta med 
kulturella och kreativa näringar på ett 
hållbart sätt.

– Vi ser framför oss en bred utbild-
ning med bland annat kurser kring 
betydelsen av lokal matproduktion 
för hållbar utveckling, kulturarv kon-
tra globalisering och gastronomins 
roll för turismnäringen, säger Wille 
Skoglund, universitetslektor och fors-
kare vid Mittuniversitetet.

I utbildningen kommer Mittuni-
versitetet att samarbeta med bland 
andra Eldrimner, där delar av utbild-
ningen kan komma att förläggas.

R ÖT T L J U S F Ö R I M P O RT E R A D E 
O S TA R 

Världsnaturfonden WWF tar varje år 
fram en konsumentguide för kloka 
matval. I årets upplaga läggs större 
fokus på alternativen till kött, fram-
för allt ost. Produkterna bedöms uti-
från fem kritierier: klimat, biologisk 
mångfald, kemiska bekämpnings-
medel, djurvälfärd och antibiotika. 
Bedömningen baseras på forskning, 
lagstiftning, branschåtaganden och 
regler som ingår i olika hållbarhets-
certifieringar.

Guiden rekommenderar att man 
ska välja lokalproducerad ost. Ost-
konsumtionen ökar, samtidigt som 
andelen svensk ost minskar tydligt. 

– Idag importeras mer än hälften 
av osten vi äter. Det finns en potential 
här både för svenska livsmedelsföre-
tag att återta marknaden och för oss 
konsumenter att äta mindre ost och 
när vi gör det bör vi ställa krav och 
välja lokalproducerad eller ekologisk 
ost, säger Anna Richert, matexpert på 
WWF.

Hela konsumentguiden går att 
läsa här: wwf.se/kottguiden.

  N Y H E T E R  

FOTO Sandra Pettersson

Wille Skoglund
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  N Y H E T E R  

MAT H A N T V E R K E T B Ö R 
FÅ S TÖ R R E P L ATS I 
L I V S M E D E L S S T R AT E G I N

En krångellista, ny handlingsplan 
och vikten av ett nationellt centrum 
för mathantverk, det diskuterades 
när mathantverkets plats i 
livsmedelsstrategin togs upp på 
Sӕrimner och SM i Mathantverk i 
oktober. 

Att mathantverket har 
en viktig roll för såväl för 
l ivsmedelsstrategins 
mål som för landsbyg-
den var panelens alla 
deltagare eniga om, 
och Jordbruksverkets 
generaldirektör Chri-
stina Nordin påpekade 
att mathantverket utgör 
en mångfald och dynamik som 
den svenska livsmedelssektorn behö-
ver. Den nya handlingsplanen för livs-
medelsstrategin kommer ha ett större 
företagarfokus, ett fokus som enligt 
Christina ska grunda sig på kunskap, 
kompetensförsörjning och innova-
tion. I den, menade Eldrimners Bodil 
Cornell, att mathantverk bör lyftas 

ännu mer så att man förstår att det 
skapar både jobb och hållbar tillväxt. 
Strategin som nu funnits på plats i två 
år, behöver också göra större skillnad 
för företagare, något som också Anna 
Biärsjö, från Hallongården i Skåne, 
höll med om. 

– Det är inte så att vi ser ett före 
och efter strategin. Så det är ju en trög 
rörelse som förhoppningsvis är satt i 
rullning men det tar väldig tid innan 

det når ut, sa Anna Biärsjö.
Att regelverket behöver 

anpassas till hantverket 
var en central del i dis-
kussionen. Även byrå-
kratin kring de olika 
stöden kom upp som 
något som sätter käp-

par i hjulet för många 
småskaliga företagare.

– Skattepengar ska ju 
hamna rätt, men vi vill inte ha 

det som det är i dag. I dag har vi både 
hängslen och livrem skulle jag säga, sa 
Christina Nordin.

All problematik kring olika re-
gelverk mynnade ut i att Eldrimners 
verksamhetschef Bodil Cornell under 
rungande applåder lovade att ta fram 
en årlig krångellista.

N Y F I S K R Ö K BYG G S I  Å S

I arbetet med att fortsätta utveckla 
fiskförädlingsbranschen satsar nu 
Eldrimner på att bygga en egen fiskrök 
för hantverksmässig fiskförädling. 

– Nu när intresset för fiskförädling 
växer behöver vi en egen rök för att 
kunna erbjuda mathantverkarna 
kurser i hantverksmässig fiskrökning, 
säger Aksel Ydrén som jobbar som 
branschansvarig för fiskförädling på 
Eldrimner.

Röken planeras att vara klar till 
våren och därefter kommer kursutbu-
det att utökas.

N Y T T O S T P R OJ E K T B E V I L J AT

Föreningen Sveriges Gårdsmejeris-
ter har fått projektmedel beviljat för 
förvaltning av svenskt ostkulturarv, 
traditionella ostsorter, kunskapsöver-
föring och utveckling samt vidareut-
veckling av vårt sensoriska ostspråk. 
Projektet har beviljats av Jordbruks-
verket och landsbygdsprogrammet 
2014–2020 som delvis finansieras av 
pengar från Europeiska jordbruksfon-
den för landsbygdsutveckling. 

Målet med projektet är att öka 
och fördjupa kunskapen om svenska 
hantverksostar, både hos mejerister-

na själva, hos ostgrossister och perso-
nal i ostaffärer och restauranger samt 
media för att öka värdet på ostarna 
och därmed lönsamheten för produ-
centerna. 

Under projektet kommer det att 
bli kurser i traditionell osttillverkning 
och sensorik samt publika evenemang 
för att sprida information om lokala 
hantverksmejerier och deras ostar.

Projektet ska också resultera i en 
tryckt skrift om hantverksostar och 
ostens historia. 

Läs mer om projektet på 
sverigesgardsmejerister.se

N YA MAT H A N T V E R K A R E 
L ÄM N A R E L D R I M N E R

I november lämnade nitton nya mat-
hantverkare Eldrimner och höstens 
utbildning Starta eget mathantverks-
företag.

– Att ändra utbildningen till att 
vara delvis på distans visade sig vara 
rätt. Intresset har tredubblats jämfört 
med förra året, säger Anna Berglund, 
ansvarig för utbildningen på Eldrim-
ner. Nu kommer den nya utbildningen 
att utvärderas och fortsätta utvecklas 
till nästa kursstart i september.

S T A R T A  E G E T
M AT H A N T V E R K S F Ö R E TA G
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  N Y H E T E R  

P
å Sӕrimner 2019 berät-ta-
de Emanuel Eskilsson som 
driver bageriet Lokal eko-
logiskt surdegsbröd i Kum-
la och Nikolai Scherbak 

från Örebro universitet om sin studie 
av surdegsbröd där de försökt att be-
svara frågan om biotillgängligheten 
för mineraler, det vill säga männis-
kans möjlighet att ta upp mineraler, 
skiljer sig mellan hantverksbakade 
surdegsbröd och industribakade sur-
degsbröd. 

I studien har tio bröd ur Lokals or-
dinarie sortiment jämförts med de tio 
mest säljande bröden från industriba-
gerierna. Skillnaderna i bakningsme-

toder mellan Lokals hantverksbakade 
surdegsbröd och industribageriernas 
är främst att Lokal bakar rena sur-
degsbröd med långa jästider medan 
industrin jobbar med kort jästid och 
oftast med jäst som jäsmedel och sur-
deg som en ingrediens och smaksät-
tare. Urvalet av bröd i studien gjordes 
så att studien blev konsumentfoku-
serad. Lokal använder lokala eko-
logiska odlare och kultursorter. De 
industribakade bröden är bakade av 
andra råvaror. Av studien kan man 
dra slutsatserna att det är skillnad 
mellan hantverksbakade surdegsbröd 
och industribakade surdegsbröd. De 
hantverksbakade har mer tillgängliga 

mineraler. Kultursorterna innehåller i 
flera fall också högre andel mineraler 
än de konventionella sorterna men 
det är metoden som är avgörande 
för att göra mineralerna tillgängliga.  
Hantverksbakade surdegsbröd bakas 
med långa jästider och surdeg som ger 
lågt pH. Sur miljö och lång jästid ger 
enzymet fytas möjlighet att tillgäng-
liggöra de mineraler som är bundna 
till fytat i mjölet. En liten tillsats av 
jäst i surdegsbröd spelar ingen roll för 
mineraltillgängligheten så länge man 
behåller surdeg och långa jästider.

Eldrimner undersöker nu möjlig-
heten att ta fram en populärversion 
av studien.

POPULÄRVERSION AV 
BRÖDSTUDIE PLANERAS

FOTO Lokal
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  N Y H E T E R  

NU SÖKER 
VI BODILS 
EFTERTRÄDARE
SEDAN STARTEN 1995 HAR BODIL 
CORNELL LETT ELDRIMNER OCH VA-
RIT VERKSAMHETSCHEF. HON HAR 
TAGIT VERKSAMHETEN FRÅN ATT 
VARA ETT LOKALT PROJEKT I JÄMT-
LAND TILL ATT BLI NATIONELLT RE-
SURSCENTRUM FÖR MATHANTVERK. 
NÄSTA ÅR FYLLER BODIL 70 ÅR OCH 
KOMMER DÅ ATT BLI PENSIONÄR. VI 
SÖKER NU HENNES EFTERTRÄDARE.

A
tt Eldrimner faktiskt har 
utvecklats till ett na-
tionellt resurscentrum 
för mathantverk är till 
mångt och mycket Bo-

dil Cornells förtjänst. Hon har varit 
Eldrimners verksamhetschef sedan 
1995 och byggt upp verksamheten. 
Bodil är agronom i grunden men brin-
ner verkligen för att utveckla mat-
hantverket och har under sin tid som 
verksamhetschef på Eldrimner fått se 
många mathantverksföretag växa och 
blomstra, och det är inget som mattas 
av enligt henne.

– Mathantverket i Sverige är inne 
i en fortsatt mycket expansiv fas och 
mathantverksprodukter är starkt ef-
terfrågade. Allt fler företag startar 
inom branschen och många efterfrå-
gar kunnig och utbildad personal, 
sammanfattar Bodil.

Agronomförbundet konstaterade 
2017, när Bodil utsågs till Årets Agro-
nom, att hon fört en enveten kamp för 
att stärka och synliggöra det svenska 
mathantverket, vilket bidragit till en 
hållbar och levande landsbygd.

– I ett land där livsmedelspro-
duktionen under lång tid präglats av 
ökande volymkrav och storleksratio-
naliseringar har hon med stor passion 
visat att det även finns andra vägar. 
Hon har gett stolthet åt mathantver-
kare som både bevarar det traditions-
bundna och som skapar nya inno-
vativa livsmedelsprodukter, skrev 
Agronomförbundet.

BODIL BÖRJADE sin yrkesbana med 
att studera till agronom på SLU och 
hennes första professionella kontakt 
med mathantverkare var när hon un-
der mitten av 1970-talet gjorde sitt 
examensarbete och inventerade get-
ter i Jämtland och Västernorrland.

– Den gröna vågen mötte då den 
traditionella getskötseln och ur detta 
möte uppstod en spännande utveck-
ling som gav grunden till dagens get-
gårdar med välfungerande mejerier, 
berättar hon.

Bodil blev därefter erbjuden ett 
vikariat på Lantbruksnämnden i 
Jämtland. Hon fortsatte sitt arbete 
med getter och det blev några kurser i 

getskötsel och med flyttbara mejerier. 
I början av 1990-talet ordnade hon 
den första studieresan för småskaliga 
livsmedelsproducenter till Frankrike 
och den 28 april 2005 beslutade reg-
eringen att anslå ett belopp på nästan 
8 miljoner kronor till Eldrimner och 
göra det till ett nationellt resurscen-
trum för mathantverk med Länssty-
relsen i Jämtland som huvudman.

– En nyckelfaktor för Eldrimners 
utveckling har varit att Bodil går hem 
i alla läger. Både bland mathantver-
kare, politiker och beslutsfattare har 
hon lyckats föra fram mathantverket, 
säger mathantverkaren Tor Norrman 
som sitter i Eldrimners styrgrupp.

Han menar också att den nya verk-
samhetschefen kliver in i en roll full av 
utmaningar.

– Eldrimners chef måste fortsätta 
försvara, värna och förklara mathant-
verkets intressen i alla läger, säger 
han.

Länsstyrelsen i Jämtland ansvarar 
för rekryteringen av ny verksamhets-
chef och Eldrimners styrgrupp och 
anställda är delaktiga i processen. //
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ARBETSBESKRIVNING
Uppdraget som verksamhetschef på Eldrimner innebär bland annat att du kommer att få träffa entusiastiska företagare och arbeta tillsammans 
med våra kunniga medarbetare. Du kommer att leda och fördela arbetet och ha fullt ansvar för ekonomi, verksamhet och personal. Som 
verksamhetschef ingår du i Länsstyrelsens ledningsgrupp.

KVALIFIKATIONER 
Vi söker dig som har ett stort intresse och förståelse för det småskaliga mathantverket. Du har förståelse för Eldrimners verksamhet och dess 
uppdrag som nationellt resurscentrum. Du har en lämplig utbildning inom till exempel mathantverk och/eller annan erfarenhet som bedöms 
vara relevant för uppdraget. Du har flerårig ledarerfarenhet och är trygg och tydlig i ditt ledarskap. Vi ser gärna att du har ett brett och för 
Eldrimner relevant nätverk. Då verksamheten bedrivs med stöd av projektmedel är det önskvärt att du har god kunskap i projektledning och 
finansieringsfrågor.

FÖR OSS ÄR DET ÄR VIKTIGT ATT DU ÄR
Nytänkande och kreativ, kommunikativ, lyhörd, orädd. Vi kommer att fästa stor vikt vid dina personliga egenskaper där vi ser att du är drivande 
som person och har förmåga att skapa engagemang och delaktighet.

ANSTÄLLNINGSFORM
Tillsvidareanställning heltid, provanställning under sex månader kan bli aktuell. Uppdraget som verksamhetschef är tidsbegränsat till 
förordnandeperioder om tre år, grundanställning som handläggare.

Tillträde efter överenskommelse. Välkommen med din ansökan med CV och personligt brev senast 19 januari 2020.
Ansökan görs via www.lansstyrelsen.se/jamtland/om-lansstyrelsen/jobba-hos-oss/lediga-jobb.html 

VERKSAMHETSCHEF TILL ELDRIMNER
Länsstyrelsen i Jämtlands län består av sju enheter. En av enheterna är Eldrimner,  nationellt resurscentrum för mathantverk, som har regeringens 
uppdrag att förmedla kunskap, ge stöd och inspiration till mathantverkare i hela Sverige i starten såväl som i utvecklingen av yrket. Hos oss är 
företagarna med och formar verksamheten. Vi söker nu en ny verksamhetschef som tillsammans med medarbetare och i samråd med branschen 
ska verka för fortsatt utveckling av verksamheten.
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ELDRIMNER 
ORDNADE 
SIKKURS
UNDER EN INTENSIV DAG I NOVEM-
BER GENOMFÖRDE ELDRIMNER FÖR 
FÖRSTA GÅNGEN EN KURS I FÖRÄD-
LING AV SIK TILLSAMMANS MED 18 
YRKESFISKARE FRÅN VÄTTERN PÅ 
KLANGAHAMNS FISKELÄGE UTAN-
FÖR KARLSBORG.

S
iken har under alla tider 
varit betydelsefull för yr-
kesfisket i Vättern. Fram 
till 1990-talet fiskade man 
årligen mellan 80 och 100 

ton sik. Därefter stannade sikfisket 
av på grund av för höga dioxinhalter, 
men med lägre dioxinvärden gryr en 
ny morgon för det en gång så viktiga 
fisket.

Dagen till ära hade en majoritet 
av sjöns fiskare samlats för att få ny 
kunskap och inspiration hur siken kan 
förädlas. Initiativtagare till kursen var 
Jonny Ståhl som är ordförande i Vät-
terns fiskareförbund och själv är yr-
kesfiskare med egen fiskbutik i Ödes-
hög. Han berättar att volymen fisk 
som kan fångas är begränsad, men att 
man genom förädling kan höja värdet 
på fångsten, vilket var en anledning 
till kursen.

Vättern är en långsmal och djup sjö 
som till ytan är Sveriges andra störs-
ta insjö. För sjöns 18 yrkesfiskare 
har kräftfisket dominerat under de 
senaste åren. Övriga fiskarter som 
fiskas yrkesmässigt är röding, öring, 
lake, abborre och sik. Det är i sikfisket 
som Jonny ser stor utvecklingspoten-
tial, i synnerhet genom att jobba med 
förädling för att erbjuda lokal fisk till 
konsumenter och med levande fiske-
lägen skapa attraktiva besöksmål för 
turister. 

Ett redan nu populärt besöksmål 
är Klangahamn som är ett gammalt 
fiskeläge från 1800-talet som ägs och 
drivs av Rolf Ståhl och Bernt Grönlind. 
Intill den lilla hamnen med fiskebåtar 
finns ett rökeri och en fiskbutik som 
byggdes 2003. Till verksamheten hör 
även en butik inne i Karlsborg och to-
talt sysselsätter företaget ungefär åtta 

personer beroende på säsong. För-
ädlingen utgör stommen i företaget, 
framförallt de kokta vätternkräftorna 
som även säljs till omkringliggande 
livsmedelsbutiker

Siken är en mångsidig fisk som vi i 
Sverige främst förknippar med varm-
rökning, men i vårt östra grannland 
Finland är siken en mycket uppskat-
tad matfisk där den utnyttjas till en 
uppsjö olika produkter. Bland annat 
är det en utmärkt fisk att grava men 
kan även användas till röror, mousse 
eller varför inte till fish and chips? 
Kursledare var Martin Bergman som 
med stark entreprenörsanda byggt 
upp Bergmans Fisk & Vilt utanför 
Vilhelmina. Under dagen bjöd han på 
tips och inspiration hur man med fis-
ken som grund kan skapa lönsamma 
företag och populära besöksmål dit 
turisterna vallfärdar. //

Rolf Ståhl

TEXT & FOTO Aksel Ydrén
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D
en förra versionen av 
branschriktlinjer togs 
fram år 2009 och nu är 
det dags för en uppdate-
ring, där de nu bland an-

nat anpassas till små företag.
Branschriktlinjerna togs fram i 

samarbete med Sveriges Småskaliga 
Kontrollslakteriers Förening, SSKF, 
och precis som förra gången kommer 
Cecilia Lindahl från RISE att leda ar-
betet.

– De största ändringarna kom-
mer att handla om anpassningar för 
företag med få eller inga anställda, 
men också om djurskydd vid slakt och 
dessutom jobbar vi på ett tillägg när 
det gäller hygienisk slakt, säger Katrin 

Schiffer som arbetar som branschan-
svarig för gårdsslakt och chark på Eld-
rimner.

Arbetet med riktlinjerna pågår 
just nu. Eldrimner har samlat en re-
ferensgrupp som diskuterar innehål-
let. Det hölls även ett seminarium om 
branschriktlinjerna under höstens 
Saerimner.

– Det kommer även fortsättnings-
vis att finnas möjlighet att komma 
med synpunkter på uppdateringen, 
säger Katrin Schiffer.

När branschriktlinjerna är färdiga 
kommer de att presenteras på ett an-
tal seminarier på olika platser runt 
om i landet. Detta planeras att ske se-
nast våren 2021. //

  N Y H E T E R  

BRANSCHRIKTLINJERNA FÖR 
SMÅSKALIG SLAKT UPPDATERAS



14   MATHANTVERK nr 04-2019

E
L

D
R

I M

N E R S  M A T H A
N

T
V

E
R

K
S

D

AGAR 2020  
 •

Direktförsäljning ger unika mö-
ten mellan producenter och 
en intresserad och medveten 

kundkrets.
Att få köpa osten direkt av meje-

risten som ystat den, att få fråga ba-
garen om hur brödet jäst, innan man 
tar med det hem till skafferiet, att få 
veta var äpplena till musten växt, var 
fisken i inläggningen fiskats och vari-
från köttet i korven kommer, det ger 
matinköpen ett mervärde och inne-
bär upplevelser som fäster sig i kon-
sumentens medvetande. Att sälja sitt 
mathantverk direkt till konsumen-
terna innebär även fördelar för pro-
ducenterna. Inte minst ger det ökad 
kontroll över både priset och berättel-
sen om produkten. Mötet mellan kon-
sument och producent bidrar också 
till nya idéer och produktutveckling 
för mathantverkaren.

Eldrimner arbetar med ett projekt för 
kunskapsspridning och utveckling av 
nya metoder för direktförsäljning av 
mathantverk för att höja kompeten-
sen inom området och för att göra di-
rektförsäljningen effektivare.

Ett exempel på lyckad direktförsälj-
ning är REKO-ringarna. Den första 
svenska REKO-ringen, där produkter 
säljs direkt från producent till konsu-
ment, startade Västergötland och Öst-
ergötland hösten 2016, efter inspira-
tion från Frankrike och Finland. Året 
därpå kom ordet med i nyordlistan 
och nu har försäljningarna i REKO-
ringar utvecklats till en folkrörelse 
på många håll i landet. Hushållnings-
sällskapet driver nu också ett projekt 
för att främja startandet av fler REKO-
ringar. 

Tillsammans med marknadsförsälj-
ning, gårdsbutiker och andra samar-

beten ser Eldrimner detta som möj-
ligheter för små producenter att sälja 
mer. För konsumenten ger direktför-
säljning stora möjligheter att hitta bra 
och unika produkter.

För att ta till vara alla möjligheter, 
skapa kontakter, ge en internationell 
utblick och arbeta gemensamt för att 
inspirera till ökad direktförsäljning 
bjuder Eldrimner in till kunskapsut-
byte och diskussion mellan mathant-
verkare och konsumenter.

Vi ser fram emot spännande möten 
och intressanta diskussioner.

Hjärtligt välkomna till 
mathantverksdagarna!

MATHANTVERK
OCH DIREKTFÖRSÄL JNING
P r o d u c e n t  n ä r a  k o n s u m e n t

Bodil Cornell 
Verksamhetschef på Eldrimner

INFORMATION Ida Lundström, 010-225 34 63, ida@eldrimner.com  Annigun Wedin, 010-225 34 27, annigun@eldrimner.com

15/1 	 JÄMTLANDS LÄN		  Höglunda gård

22/1 	 KALMAR LÄN		  Västersläts Gård

23/1 	 JÖNKÖPINGS LÄN	 Flättinge Gårdscafé

  5/2 	 KRONOBERGS LÄN	 Barkhults Gård

  6/2 	 HALLANDS LÄN		  Glassbo Våffelstuga

19/2 	 DALARNAS LÄN		  Murboannas Ost

20/2 	 VÄRMLANDS LÄN	 Lindås lamm

  5/3 	 SKÅNE LÄN		  Österlenkryddor

  6/3 	 BLEKINGE LÄN	  	 Äggaboden

18/3	 SÖDERMANLANDS LÄN	 Se eldrimner.com

19/3 	 GOTLANDS LÄN		  Se eldrimner.com

13/5	 NORRBOTTENS LÄN	 Se eldrimner.com

14/5	 VÄSTERBOTTENS LÄN	 Se eldrimner.com
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  N Y H E T E R  

L
ena Flaten utbildade sig till 
kock i Norge och har jobbat 
i stora delar av världen. Hon 
driver nu Flammans Skafferi 
i Storlien och är sedan många 

år en uppskattad juryordförande i SM 
i Mathantverk. Nu blir hon också am-
bassadör för Eldrimner. Motiveringen 
lyder: Passionen för mathantverket 
genomsyrar hela Lena Flatens sätt att 
jobba och gör henne till en utmärkt 
ambassadör för Eldrimner. Hennes 
genuina och konkreta samarbeten 
med mathantverkare är alltid fyllt av 
engagemang och hon uppmärksam-
mar mathantverk i alla möjliga och 
omöjliga sammanhang och finns alltid 
engagerad till hands för att tänka, dis-
kutera och förbättra mathantverket. 

– Jag känner mig både hedrad och 
tacksam för den fina utmärkelsen. 
Tillsammans är vi bättre, kommente-
rade Lena Flaten sin utmärkelse.

Lena Flatens restaurang Flam-
mans Skafferi ligger i framkant när det 
kommer till mat som andas kärlek till 
naturen, hållbara jordbruk, mathant-
verkare och odlare. Här serveras allt 
från surdegspizza med jämtländska 
toppingar till avsmakningsmenyer 
tillagade på råvaror från våra hållbara 
bönder, odlare och mathantverkare. 
I restaurangens matlagning finns in-
spiration hämtad från traktens vat-
tendrag, fjäll och skogar. Lena Flaten 
har tidigare i år även fått utmärkelser 
både av Slow Food och Åre kommun. 

År 2007 började Eldrimner arbeta 
med att utse ambassadörer för mat-
hantverket och först ut var Carl Jan 
Granquist och Ana Martinez. 

KOCKEN LENA FLATEN 
UTSÅGS TILL AMBASSADÖR 

FOTO Christina Hedin

UNDER ELDRIMNERS ARRANGEMANG 
SӔRIMNER OCH SM I MATHANTVERK 
I OKTOBER UTSÅGS KOCKEN LENA 
FLATEN TILL AMBASSADÖR FÖR ELD-
RIMNER. 

– Ambassadörerna är en stor tillgång 
för Eldrimner och alla har mycket att 
bidra med inom sina verksamhets-
områden. Gemensamt för Eldrimners 

ambassadörer är att alla arbetar med 
mat, men i olika former, förklarar Eld-
rimners verksamhetschef Bodil Cor-
nell. //
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  S M  I  M A T H A N T V E R K  

SM I 
MATHANTVERK

JUBEL BLANDADES MED SKRATT OCH TÅRAR NÄR RE-
SULTATEN I ÅRETS ÖPPNA SM I MATHANTVERK PRESEN-
TERADES UNDER SAERIMNER PÅ HÖGBO BRUK I GÄVLE-
BORG OCH MEDALJER DELADES UT I 45 OLIKA KLASSER. 

T
ill årets tävling hade det anmälts 542 pro-
dukter från 182 företag i 45 klasser. Dessa 
bedömdes av 19 olika jurygrupper. I år hade 
det kommit in fler anmälningar till SM än nå-
gonsin tidigare.

– Det visar på mathantverkets starka 
utveckling. Det är dessutom även glädjande att fiskföräd-
lingskategorin hela tiden utvecklas, säger tävlingsledaren 
Aleksandra Ahlgren på Eldrimner och hon poängterar 
också att SM i Mathantverk inte enbart är en tävling utan 
också en unik möjlighet för alla mathantverkare som 
tävlar att få sina produkter bedömda av juryns kunniga 
experter.

TEXT Annelie Lanner  FOTO Stéphane Lombard

2019
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GÄVLEBORG DOMINERADE 
BLAND BÅDE TÄVLANDE OCH 
MEDALJÖRER

SM i Mathantverk arrangerades i 
år på Högbo Bruk i Gävleborgs län och 
det län som hade flest tävlande före-
tag var Gävleborg med 27 stycken. Det 
blev även en riklig medaljskörd till 
Gävleborg som tog hem medaljligan 
med totalt 21 medaljer: 12 guld, 6 sil-
ver och 3 brons.

På andra plats i medaljligan kom 
Västra Götaland med 15 medaljer. En 
av anledningarna till det är att Lilla 
Spännefalla tog hela sju medaljer, hu-
vudsakligen i charkklasserna, men de 
tog även medalj i klassen för kryddad 
marmelad. Framgångarna förklarar 
Linda Samuelsson på Lilla Spännefalla 
med att de har kontroll över hela ked-
jan i produktionen.

– Vi har varit med från det att 
lammen föddes och har sett till att de 
haft bra bete och inte har haft några 
parasiter. Vi väljer också de bästa 
djuren och ser till att det inte blir någon 
stress vid slakten, för det påverkar 
köttets kvalitet. Därefter är det min 
man Hans Günther Samuelsson och 
vår charkuterist, Oliver Schlaf som 
håller koll på hängningstider och 
väljer de rätta bitarna. Sedan tycker vi 
ofta att lite rosmarin och timjan höjer 
smaken ytterligare.

Eftersom det är öppna SM i Mat-
hantverk tillåts även företag från an-
dra länder tävla och både företag från 
Åland och Danmark tog guld. Finland 
tog ett silver. 

KULTURSPANNMÅLEN BÖRJAR BLI 
NORM

En av de stora vinnarna på årets 
SM i Mathantverk var Anna Berge-
nudd som driver Järvsö Gårdsbageri. 
Hennes bageri tog guld i två klasser, 
silver i en och brons i en.
– Det här betyder så mycket för mig. 
Det visar att jag är på rätt väg, säger 
Anna Bergenudd.

Det gick också mycket bra för Råd-
mansö Bageributik som tog ett guld, 
ett silver och ett brons. Precis som i 

fjol tog företaget Hjulsjö 103 i Hälle-
fors guldmedalj i klassen Surdegsbröd 
med råg. De fick visa upp sitt bröd i 
TV4:s Nyhetsmorgon efter att SM av-
gjorts.

– Den ständiga dialogen som vi för 
med både kvarnar, bönder och kunder 
är det som gör att vi lyckas med vårt 
bröd, säger Märta Westling från Hjul-
sjö 103.

För dem är kulturspannmålen 
essentiella för verksamheten och 
kulturspannmålen börjar bli norm i 
brödklasserna. Forskaren och baga-
ren Caroline Lindö som var ordföran-
de för en av brödklasserna var mycket 
imponerad av hur mycket bättre 
bröden med kulturspannmål blir för 
varje år och att det är det bröd som 
bagerierna verkar vilja satsa på.

– Kvaliteten i klassen har rakt ige-
nom förbättrats otroligt mycket. Det 
är fascinerande att se att den klassen 
på så kort tid har gått från att införas 
för att vara den klass där kvaliteten på 
brödet är högst, säger Caroline Lindö, 
som är både forskare och bagare med 
erfarenhet av spannmålsodling.

REKORDMÅNGA PRODUKTER I 
MEJERIKLASSERNA
När årets mejeri-bidrag till SM var 
räknade behövdes en extra jury som 
kan lägga sitt fokus på bedömning av 
klassen stekost, som hade hela 25 an-
mälda ostar.

– Antalet tävlingsbidrag i år speg-
lar väl sommarens uppsving för hant-
verksmässigt tillverkad stekost i Sve-
rige säger Sofia Ågren, som arbetar 
som branschansvarig för mejeri på 
Eldrimner.

Fem jurygrupper har bedömt 
mejeriprodukter i tio klasser. På SM i 
Mathantverk räcker det inte att juryn 
bedömer om en produkt är mer eller 
mindre god.

– Det krävs också kunskap, fram-
för allt från juryordföranden, om vad 
som ligger bakom egenskaperna i os-
ten. Dessa kan ha sitt ursprung i yst-
ningen, lagringen och i mjölken. Varje 
jurygrupp måste ha en kunnig ordfö-

rande, och därför är vi extra glada att 
Kristina Åkermo, som tidigare drivit 
mejeriet Oviken Ost, och som under-
visat för Eldrimner i många år, hade 
möjligheten att ta sig an uppdraget 
som juryordförande i klassen för ste-
kost, säger Sofia Ågren.

I den ostklassen blev det en hem-
maseger i och med att Högbo Bruk 
ekonomisk förening tog hem guldet 
med sin Högbo Stekost, som juryn 
beskrev som en klar vinnare eftersom 
den var en balanserad och karaktärs-
fylld ost med snygg form och smidig 
konsistens. 

– Jag är jättestolt. Det har betytt 
mycket för mig att SM i Mathantverk 
har hållits här och att vi har kunnat 
delta i branschdagarna, säger Hadeel 
Naeem från Högbo Ysteri, som även 
tog silvermedaljer både för Brukets 
kittost och Hiertas.

Det blev även en guldmedalj till 
Högbo för deras rullsylta med lamm.

– Det är jätteroligt att det gick så 
bra för oss. De här medaljerna är en 
bekräftelse att vi jobbar åt rätt håll. 
Vinsterna sporrar oss att fortsätta 
utveckla våra produkter, säger Hans 
Erik Holmqvist från Högbo Charku-
teri.

VINNAREN I DEN INNOVATIVA 
KLASSEN FÖRHINDRAR MATSVINN
Klassen Innovativt mathantverk togs 
i år hem av en produkt som verkli-
gen imponerade på juryn. Kocken 
Gustav Öhman som driver Taxinge 
krog i Sörmlands län tävlade med sin 
Rågbrödsmiso som fick guld för sin 
produkt där smaken av skandinavisk 
brödkultur möter japansk fermente-
ringsteknik i en smakrik upplevelse. 
Överblivet bröd får här gott nytt liv. 
Brödet kommer från Annas hemba-
geri i Mariefred. Juryordföranden i 
den Innovativa klassen, kocken Ulrika 
Brydling, var överförtjust.

– Det är så otroligt kreativa pro-
dukter i den här klassen, och bara 
idén att ta vara på rester för att göra 
smakrika nya produkter; jag älskar 
det, utbrast Ulrika Brydling.

  S M  I  M A T H A N T V E R K  


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FULL POÄNGPOTT OCH 
RUTINERADE MEDALJÖRER
Mi Mi’s syltade nypon från Sturkö i 
Blekinge vann ättiksinläggningsklas-
sen med full poängpott, 20 poäng. 
Juryn skriver i sin motivering att 
produkten är ett extremt skickligt 
hantverk ner i minsta detalj. Att för-
höja ett vardagligt bär till denna deli-
katess är en ren konst. En lika vacker 
som användbar inläggning till ost, den 
svenska charkbrickan eller råmjölks-
glassen.

Lotta Persson från Lotta-boden 
tog två medaljer i årets SM. Det blev 
guld till Drottningsylten som juryn 
ville ta med sig hem och silver till 
den vackra tomteröda Lingonglöggen. 
Lotta har tagit medalj i sexton (!) SM 
och firade på sedvanligt sätt.

– Hos Wilmars bagarbod i Loos 
har jag beställt SM-tårta varje gång 
det har gått bra i SM. Första gången 
jag fick äran att beställa, år 2004, så 
beställde jag en gul marsipanplakett 
som ligger på tårtan med SM-år och 
vilken eller vilka valörer som inkom-
mit, berättar Lotta.

Marsipanplaketterna förvarar hon 
sedan i ett särskilt skåp.

– Jag är noga med att ingen får röra 
tårtan innan jag tagit bort plaketten. 
Sen har jag lagt den i skåpet där den 
fått torka. Lite tokig får man väl vara?! 
För det är ju så otroligt roligt att få 
medalj, säger Lotta.

INNANMAT PÅ FRAMMARSCH
För första gången i tävlingens histo-
ria delades guldmedaljer ut i de båda 
klasserna blodprodukter och lever-
produkter. Tidigare har innanmaten 
hamnat lite i skuggan av de stora 
charkuteriklasserna som lufttorkade 
och värmebehandlade korvar och 
bitar, men i år fanns tillräckligt med 
tävlingsbidrag inom både lever- och 
blodprodukter för att genomföra ren-
odlade tävlingsklasser för dem.

– Det är hög tid att lyfta fram blod- 

och innanmatprodukterna i ramplju-
set och det finns många goda skäl till 
det, säger Tobias Karlsson som arbe-
tar som branschansvarig inom char-
kuteri vid Eldrimner. 

Han menar att för att kombinera 
hållbarhet och etik inom kött behö-
ver hela djuret tas tillvara så att fina, 
näringsrika råvaror inte kastas bort, 
utan förädlas till goda produkter, som 
vi fick se flera exempel på under årets 
SM.Kocken och matskribenten Jens 
Linder som länge varit juryordfö-
rande och avsmakat leverprodukter i 
många år fick nio pastejer, patéer och 
leverkorvar att bedöma. Att klassen 
växer har han hoppats på länge.

– Det är delikatesser som slängts 
bort eller i bästa fall blivit hundmat 
eller biogas, säger Jens Linder, som 
tycker att dessa produkter borde spri-
das mycket mer.

– Vinnaren i klassen leverproduk-
ter, Foie de poulet från Ockelbo Kyck-
ling, borde säljas i stället för Nutella, 
konstaterade Jens Linder.

En stor vinnare i charkuteriklas-
serna var Korvhantverk Stockholm. 
Det blev två guld och ett silver.

– Själv tycker jag nog att min luft-
torkade skinka som fick silver är den 
godaste produkten jag gör, säger Jon 
Randow på Korvhantverk och skrat-
tar.

GÄVLEBORG OCH VÄSTERBOTTEN 
DOMINERADE
Fyra klasser med totalt 48 produkter 
tävlade i fiskförädling. Det är en ök-
ning med 37 % sedan förra året.

– Glädjande vid årets SM i Mat-
hantverk är att produkter av vild 
svenskfångad fisk tog hem flera med-
aljer, som bland annat guld för böck-
ling, lökströmmingsfilé med ström-
ming och guld med vildlax i klassen 
gravad fisk och silver med en varm-
rökt sik, säger Aksel Ydrén som är 
branschansvarig för fiskförädling på 
Eldrimner. 

Gävleborg visade återigen att de till-
hör det absoluta toppskiktet av svens-
ka fiskförädlare både avseende antal 
vinster och antal anmälda produkter. 
Totalt kammade företag från Gävle-
borgs län hem fem fiskmedaljer vid 
årets SM i Mathantverk, med två guld 
till Bergmans fisk och ett till Skärså 
rökeri. Sjöboden Bergmans fisk tog 
silver och det gjorde även Rederi 
Rönnskär.

Även Västerbotten visade i vanlig 
ordning att de tillhör eliten av fiskför-
ädlare, med totalt tre medaljer. Berg-
mans Fisk & Vilt i Vilhelmina, som ra-
dat upp SM-medaljer de senaste åren, 
tog hem ett silver i klassen gravad fisk 
för sin gravade röding och ett brons i 
klassen kallrökt med sin kallrökta rö-
ding. 

Guld blev det i klassen kallrökt 
fisk till det nya företaget Västerbot-
tens Fisk i Umeå för deras kallrökta 
lax. Sandra Lannér, som tillsammans 
med Ida Nilsson drivit Västerbottens 
Fisk i ett knappt halvår, blev så sprud-
lande glad över vinsten att tårarna 
sprutade under prisutdelningen.

– Vi är så chockade och glada. 
Det är helt sjuuuuukt! Vi tävlar ju 
mot rökerier som har hållit på i flera 
generationer och så går vi och tar hem 
ett riktigt, riktigt svårt pris. Det var 
superhård konkurrens och alla som 
ställde upp är fantastiskt duktiga så vi 
är verkligen jättestolta, säger Sandra 
Lannér.

Juryn kallade deras produkt för 
”En kallskänkas dröm”. 

– Jag får rysningar när jag läser 
motiveringen! Det är hur häftigt som 
helst, säger Sandra Lannér.

NU BLICKAR VI MOT 2020
Förberedelserna för nästa års SM i 
Mathantverk har redan börjat.

 – Så fort datum och plats är helt 
klart meddelar vi det i alla Eldrim-
ners kanaler säger tävlingsledaren 
Aleksandra Ahlgren. //

  S M  I  M A T H A N T V E R K  
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  R E P O R T A G E  
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MAJA 
DRIVER 
BAGERI 
I UNIKT 
SAMARBETE

  R E P O R T A G E  

I JUNI AVSLUTADE BAGAREN MAJA OLS-
SON SIN ETTÅRIGA YRKESHÖGSKO-
LEUTBILDNING I MATHANTVERK PÅ 
ELDRIMNER. I AUGUSTI ÖPPNADE HON 
SITT BAGERI I KÄLLARVÅNINGEN I ICA-
BUTIKEN I UNDERSÅKER. SNABBT BLEV 
BAGERIET, BRÖDET OCH BULLARNA EN 
SNACKIS I HELA OMRÅDET OCH STAMMI-
SARNA BLIR FLER OCH FLER.

TEXT Annelie Lanner  FOTO Stéphane Lombard
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D
et doftar nybakt 
från ICA-butikens 
nedervåning i Un-
dersåker. Här finns 
toapapper, städ-
grejor och fågel-
frö som butiken 

säljer. Sedan i somras finns här även 
ett bageri. I ett av rummen 
har Maja Olsson och Gideon 
Prescott sin verksamhet. 
Med eget kapital har de köpt 
begagnad ugn, degblandare 
och annan utrustning och 
levererar sedan början av 
augusti bullar och bröd som 
dels säljs i ICA-butiken och 
dels i den lokala rekoringen.

MAJA ÄR FÖDD och uppvux-
en i fjällorten Undersåker 
i Åre kommun och mellan 
Östersund och Trondheim, 
vid fjällens fot. Här bor drygt 
3 400 personer och orten 
är något så unikt som en 
inlandsort som växer. En av 
orsakerna är förstås turist-
näringen som är stark. Här 
verkar också finnas ett ge-
nuint intresse för mat och 
mathantverk. Sedan flera år 
tillbaka är den världsberöm-
de kocken Magnus Nilssons 
charkuterifabrik etablerad 
här. Turister både stannar i 
byn och passerar den på väg 
till andra skidorter. De bo-
fasta blir allt fler och skolans 
elevantal växer.

ICA-HANDLARNA Sofie 
Hårdstam och Simon Ljung-
gren driver ICA Nära Un-
dersåker. När Maja tog kon-
takt med dem i april i år blev 
de direkt nyfikna.

– Om man inte samarbetar på en så 
här liten plats skjuter man sig i foten, 
säger Sofie.

Samtidigt är det här ett speciellt 
samarbete.

– Att Maja får använda lokalen 
utan kallhyra är just för att hon ska 
få komma igång med sitt företag och 
kunna bygga upp en kundkrets. An-

nars hade hon varit en bagare utan 
bageri, vilket vore väldigt sorgligt 
med den kunskapen.

Innan Maja flyttade in i bageriet 
gjordes ett gediget förberedelsear-
bete.

– Jag var väldigt noga och började 
från början, kollade med ICA, vilka 

kvalitetskontroller och andra regler 
som gäller och efter en del arbete fick 
vi till det, säger hon. 

Samarbetet har inneburit något 
fler kunder för ICA-butiken, men 
främst handlar det om en filosofi.

– Vi vill kunna stå för det vi säljer 
och vi vill sälja sådana saker som vi 
själva vill köpa. Så är det med Majas 

bröd. Det vi säljer ska spegla vår vi-
sion, säger Sofie.

– Dessutom är det väldigt bra per-
sonalfika, säger Simon och hugger in 
på en nygräddad bulle som nyss tagits 
ut ur ugnen i bageriet.

Även Maja äter en bulle.
– Jag är bullbesatt. Det jag allra 

helst fikar är en bulle. 
Ibland när jag kommer 
hem kan jag tänka; tusan 
åt jag inte någon bulle idag. 
Jag tycker att bullar signa-
lerar vad det är för slags 
bageri, förklarar Maja.

Majas bullar kostar 20 
kronor styck. De tar oftast 
slut. Formen och bullfiloso-
fin fick Maja inspiration till 
på Feldt’s bröd och konfekt 
där Maja gjorde en av sina 
praktikperioder under yr-
keshögskoleutbildningen 
till bagare på Eldrimner, 
men bakat har Maja alltid 
gjort. Hon gick konditorlin-
jen på gymnasiet, men det 
blev inte riktigt som hon 
hade hoppats.

– Jag saknade hantverks-
biten inom bageri på den 
utbildningen och kände att 
jag behövde utveckla mig 
mer efter gymnasiet för att 
få den kunskap jag tycker 
man behöver för att driva 
företag, säger Maja.

EFTER GYMNASIET jobba-
de Maja på flera andra ba-
gerier och hon hade också 
en anställning som innebar 
att hon arbetade med att 
arrangera olika event och 
tävlingar, men hon kände 
att hon ville utbilda sig vi-
dare.

– Innan jag startade bageriet ville 
jag gå en riktig bra utbildning. Därför 
blev det Eldrimners yrkeshögskoleut-
bildning, säger Maja.

Den utbildningen är hon mycket 
nöjd med.

– Jag har fått kompisar för livet och 
kollegor. Vi har samma inriktning och 
filosofi.

  R E P O R T A G E  
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  R E P O R T A G E  

Jag tycker 
att bullar 
signalerar 
vad det är 
för slags 
bageri.
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GIDEON har en helt annan bakgrund 
än vad Maja har. Han är född och upp-
vuxen i Zimbabwe och England. Han 
har jobbat med integrationsarbete i 
Rumänien och det var där han träffa-
de några svenskar som gjorde att han 
hamnade i Sverige. 

– Att komma till Undersåker var 
som att få ett hem, säger han. 

Gideon har ingen bagarutbildning, 
men Maja funderar på att skicka ho-
nom på kurs på Eldrimner. Intresset 
för bakning har han dock. För några 
år sedan hade paret ett eget surdegs-
battle, för att ta reda på vem av dem 
som bakade det bästa surdegsbrödet. 
Maja mätte och vägde mjöl och vatten, 
medan Gideon enbart använde mag-
känslan.

– Tyvärr blev hans bröd bäst, säger 
Maja, men när jag hade gått på Eld-
rimner blev det ändring på det, kon-
staterar Maja med ett leende.
Nu jobbar de tillsammans och bor till-
sammans. Hunden är i bilen medan 
husse och matte är på bageriet. Gi-
deon jobbar även som snickare några 
dagar i veckan.

– Mamma säger att vi inte ska job-
ba tillsammans varje dag, säger Maja 
och skrattar.

I MAJAS FAMILJ har det alltid bak-
ats mycket. Både mormor, farfar och 
mamma bakade. 

– När jag var nio år och skulle ord-
na fredagsfika ville jag att det skulle 
bli dubbla biskvier, så det bakade jag 
med mormor.

Majas farfar var konditor och ba-
gare. Av honom har Maja fått ett kon-
ditorilexikon från 1947. Nu när Maja 
driver bageri stöttar hennes mamma 
ibland dit och hjälper till i allmänhet. 
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  R E P O R T A G E  

ÖPPNINGSDAGEN den 2 augusti tog 
brödet slut på 45 minuter.

– Det var kö längs hela byvägen, 
berättar Maja.

Kundtillströmningen har varit 
svår att beräkna.

– Jag köpte 30 jäskorgar och tänk-
te att nu har jag tagit i. Nu, några må-
nader senare har vi 105.

Kunderna har hittills varit mycket 
positiva.

– Det är till och med någon som 
har lämnat kort i fönstret och tackat, 
berättar Maja.

Det är dels ortsborna som handlar 
Majas bröd, men även besökarna och 
de som har stuga i fjällen. 

– Årefolket som ska upp till fjälls 
har börjat komma in och dessutom 
handlar de ofta något mer i butiken.

Att erbjuda bra kvalitet på bak-
verk året runt, till dem som handlar i 
byn, vare sig det är bybor eller turis-
ter, det är dock det viktigaste för Ma-
jas Skafferi. 

Maja och Gideon bakar tre sorters 
matbröd, frallor, bullar och kakor. Re-
cepten har Maja tagit fram själv. Den 
här dagen har ett byggvaruhus i byn 
beställt 200 bullar och kakor. En kund 
kommer in och köper bullar.

– Ni ruinerar mig. Jag kommer att 
behöva gå i terapi. De här bullarna är 
alldeles för goda, säger han.

Maja gör även konditorivaror på 
beställning. Hennes biskvier är omta-
lade. Precis som hennes krämbullar. 
Och hennes tårtor.

– Det är så skönt att ha slängt alla 
färgämnen och numera enbart jobba 
med naturliga ingredienser.

Snart hoppas Maja och Gideon att 
det ska stå en liten konditorimonter 
bredvid brödhyllan på ICA Nära Un-
dersåker.

– Det är en lyx att kunna sälja bröd 
9–19, under ICA:s öppettider, utan att 
försäljningen är beroende av vår när-
varo, säger Maja och bär upp en ny 
laddning matbröd som just kommit ur 
ugnen. 

Samtidigt konstaterar hon att det  
finns fördelar med att vara en närva-
rande, säljande bagare.

– Den nackdel som finns är att vi 
ibland missar den kundkontakt som 

vi tycker väldigt mycket om, säger 
Maja.

Hon uppskattar dock att kunna 
köpa varor som hon behöver direkt 
från ICA-butiken. För omsättningens 
skull hjälper leveranserna till den lo-
kala rekoringen också till. Varje vecka 
handlar ungefär 30 personer åter-
kommande där.

Någon gång i framtiden vill Maja 
och Gideon ha ett eget café, som blir 
en mötesplats, där svinnet från ba-
geriet också kan användas, men att 
starta bageriet i ICA-butikens källare 
blev ett bra steg på vägen. 

– Vi har lärt oss väldigt mycket av 

det här, konstaterar Maja.
De första månaderna har innebu-

rit mellan 50 och 60 timmars jobb för 
Maja. 

– Nu ser jag ljusningen, säger hon.
I framtiden ser hon behov av att 

ha någon anställd. En vanlig dag i 
bageriet börjar ungefär halv sju och 
slutar fem. De dagarna då Maja och 
Gideon inte är i bageriet tas upp av 
bokföring och marknadsföring. 

– Nyckeln är att jag får styra över 
min egen tid, leva min egen dröm, i 
min egen by och göra det tillsammans 
med någon jag tycker mycket om, sä-
ger Maja. //
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SIKLÖJAN 
GER LIV 
ÅT SPIKEN
I SPIKENS HAMN DOFTAR DET AV RÖKT OCH FÄRSK FISK. MELLAN 17 OKTOBER 
OCH 17 DECEMBER VARJE ÅR LÄMNAR BÅTARNA HAMNEN FÖR ATT VITTJA 
NÄTEN PÅ SIKLÖJA, NÄR DE KOMMER TILLBAKA KLÄMS SIKLÖJAN VARSAMT PÅ 
ROM SOM SALTAS OCH FÖRÄDLAS TILL DEN ÅTRÅVÄRDA LÖJROMMEN.

TEXT & FOTO Aksel Ydrén

Vänern är en av Europas 
största insjöar och Spiken 
är sjöns största fiskehamn. 
Hamnen ligger längst ut på 

Kållandsö, som i sin tur ligger i när-
heten av Lidköping. Hamnen byggdes 
ut i början av 1980-talet och sköts av 
yrkesfiskarna själva. Tidigt efter att 
den nya hamnen stod klar började yr-
kesfiskarna vid Spiken satsa på föräd-
ling, direktförsäljning samt café- och 
restaurangverksamhet vilket gjort 
att hamnen blivit ett viktigt turistmål 
som lockar tusentals besökare varje 
år. Bland Spikens fiskebodar doftar 
det ännu av rökt och färsk fisk. 

VÄNERN har en stark historisk fiske-
tradition. I början av 1900-talet ut-
gjorde fisket en viktig del av försörj-
ningen för många av hushållen längs 
sjön. Fisket var under denna tid en 
del av landsbygdens mångsyssleri och 

kombinerades ofta med skogsarbete, 
jordbruk och hantverk. År 1923 var 
antalet yrkesfiskare i Vänern 1 700 
stycken och 1 400 av dessa utgjordes 
av binäringsfiskare. Man skiljde bland 
annat på fiskarbönder som hade sin 
huvudsakliga inkomst från fisket och 
bondefiskare som främst hade sin in-
komst från jordbruk. Sedan dess har 
fisket i hög grad professionaliserats 
till ett heltidsyrke och idag finns totalt 
omkring 60 fiskare med yrkesfiskeli-
cens i Vänern. Åtta av dem har sin bas 
på Spiken.

INNAN den guldfärgade löjrommen är 
färdig att serveras har det hänt myck-
et. När fiskebåtarna lämnat Spikens 
fiskehamn tar det knappt 45 minuter 
ut till de första siklöjeskötarna, som 
näten kallas. På vägen passerar man 
öarna Stor- och Lill-Eken. När båtarna 
når de första skötarna kan man ana 

ön Lurö i förgrunden, där munkar 
en gång i tiden rastade under sin pil-
grimsfärd mot Trondheim. Nu påbör-
jas arbetet med att vittja näten. På 
fiskebåten Svarten står Thommy Möl-
ler vid rodret, medan kollegan Mikael 
Nylander sköter arbetet med att vittja 
skötarna som tas i land samtidigt som 
nya sätts ut. Totalt får varje yrkesfis-
kare ha 1 400 meter nät ute och arbe-
tet med att fiska siklöjan sker dagli-
gen under två hektiska höstmånader 
från 17 oktober till 17 december. 

NÄR DEN FÖRSTA sköten placeras i 
garndragaren kommer det spännande 
ögonblicket då man får se hur mycket 
siklöja som fångats. Thommy berättar 
att hur väl fångsten lyckas i hög grad 
är beroende av sjöns strömförhållan-
den. När skötarna är vittjade vänder 
båten tillbaka mot Spiken. I hamn ska-
kas siklöjorna ur näten innan hant-

  R E P O R T A G E  
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verket börjar med att klämma fisken 
på rom. Därefter vispas, sköljs, silas 
och hängs rommen på tork i ett dygn 
innan den saltas och paketeras. Varje 
steg i förädlingsprocessen måste gå 
fort för att inte rommen ska tappa 
färg eller svälla så att romkornen går 
sönder. Mellan 5 och 10 procent av 
honlöjornas vikt utgörs av rom som 
ligger i två paket på varje sida om fis-
kens mage, varje rompaket innehåller 
ca 1 100 romkorn.

THOMMY MÖLLER har varit yrkes-
fiskare i närmare 40 år ute på Spiken. 
Han uppskattar mångsidigheten i yr-
ket. Under sin tid som fiskare har han 
sett antalet yrkesfiskare minska och 
hur fisket skiftat mellan olika fiskar-
ter. 

Tidigare var sik en av de viktigas-
te fiskarterna för fisket i Vänern men 
fisket efter sik har idag upphört på 

grund av för höga dioxinhalter. I stäl-
let har fisket efter siklöja, gös, ål och 
kräfta blivit viktigare för sjöns yrkes-
fiskare. 

I SVERIGE är höstfisket efter siklöja 
för framställning av löjrom främst 
känt från Bottenviken där den gett 
upphov till Sveriges första ursprungs-
skyddade produkt, Kalix löjrom. Men 
siklöjan finns över hela Sverige och 
har under lång tid haft stor betydelse 
som matfisk och kokades, stektes och 
röktes precis som strömmingen. 

På Vänern bedrevs fisket efter sik-
löja under hundratals år på samma 
sätt och i området runt Lidköping 
kallas siklöjan muntligt fortfarande 
för "sil". I dessa trakter anordnades 
förr i tiden varje år "silätartävlingar" 
då en "silkung" korades.  Först under 
1960-talet började fiskarna i Vänern 
förädla siklöjans rom och faktum är 

att det var en Kalixbo vid namn Ar-
tur Johansson som starkt bidrog till 
förändringen av fisket. Han ska ha 
sagt de bevingade orden ”kasta inte 
löjrommen, det är den som är värd 
pengar”. Artur bidrog även till organi-
seringen av yrkesfisket på Kållandsö 
och Spikens betydelse som fiskehamn. 
Thommy berättar att ännu ett viktigt 
steg i löjrommens historia på Vänern 
togs år 2014 då den ekonomiska för-
eningen Vänerlöjrom, som Thommy 
är ordförande i bildades.  Före dess 
fiskade och sålde fiskarna löjrommen 
på egen hand, men genom att bilda 
en förening fick man ett gemensamt 
varumärke och genom utbildningar 
och erfarenhetsutbyte har de kunnat 
kvalitetssäkra sin produkt vilket höjt 
värdet på löjrommen. Idag har fören-
ingen 15 anslutna yrkesfiskare och en 
produkt som säljs över hela Sverige.//

Thommy Möller
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DAGS ATT SE 
POTENTIALEN 

I SVENSK 
HANTVERKSOST
PLÖTSLIGT EN DAG I OSTLANDET SVERIGE ÅR 2020. OSTHANDLARE, GÅRDS- OCH 
HANTVERKSYSTARE OCH BESLUTSFATTARE PÅ SVERIGES STÖRSTA LIVSMED-
ELSBUTIKER KALLAS SAMMAN TILL EN NATIONELL WORKSHOP. VARFÖR? DEN 
SVENSKA OSTKULTUREN ÄR HOTAD! DELTAGARNA TRÄFFAS PÅ ETT SPRILLANS 
NYTT GASTRONOMISKT CENTER SOM ÄR UNDER UPPBYGGNAD I EN AVFOLK-
NINGSBYGD PÅ LAGOM PENDLINGSAVSTÅND FRÅN STOCKHOLM. DERAS UPPDRAG 
ÄR ATT PÅ 24 TIMMAR FORMULERA ETT GEMENSAMT MANIFEST FÖR FRAMTI-
DEN FÖR ATT GÖRA EN INSATS FÖR SVENSK OST. SATSNINGEN ÄR ETT STEG PÅ VÄ-
GEN I REGERINGENS OCH MYNDIGHETERNAS STÖD FÖR LIVSMEDELSINDUSTRIN 
OCH BESÖKSNÄRINGEN. DRÖMSCENARIO ELLER VERKLIGHET? BYGGET AV ETT 
NYTT NATIONELLT GASTRONOMISKT CENTER I SVERIGE UTREDS. SYFTET ÄR ATT 
SKAPA EN GEMENSAM MÖTESPLATS FÖR ATT DRIVA PÅ UTVECKLINGEN AV MÅL-
TIDSUPPLEVELSER OCH FORTSÄTTA STÄRKA SVERIGES KONKURRENSKRAFT SOM 
EN LEDANDE MATNATION. OCH DET FINNS PÅ RIKTIGT ETT OSTMANIFEST FRAM-
TAGET AV DEBATTÖREN OCH ENTREPRENÖREN MARTIN RAGNAR SOM HAR SKRI-
VITS UNDER AV OSTTILLVERKARE RUNT OM I HELA SVERIGE. OSTMANIFEST.SE 
HAR SKAPATS EFTERSOM DEN SVENSKA OSTKULTUREN ÄR HOTAD. MEN VARFÖR 
ÄR DEN DET? OCH HUR ÄR DET MED KVALITETEN PÅ SVENSK HANTVERKSOST?

TEXT Jennifer Ehnemark
FOTO Stéphane Lombard, Ostmakeriet, Sofia Ågren
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E
tt ostmanifest behövs ef-
tersom ”ödets klockor 
klämtar för den svenska 
ostkulturen” skriver Mar-
tin Ragnar på ostmanifest.
se. 

– Idag befinner vi oss i en situation 
där tillverkare på goda grunder är kri-
tiska till handel och restauranger och 
deras sätt att agera vis a vi de svenska 
ostarna, säger Martin Ragnar.

Problemet verkar vara att svenska 
gårds- och hantverksystade ostar ris-
kerar att få nobben på grund av den 
skeptiska inställningen till svensk ost 

som kan finnas bland somliga hand-
lare, grossister och restauranger. Det 
rynkas för mycket på näsan helt en-
kelt. Det är inte bra för den svenska 
ostkulturen. Vi behöver utveckla goda 
relationer till svensk ost och dess till-
verkare i det här landet. Ett ostmani-
fest kan vara ett steg på vägen och vi 
är många som applåderar initiativet.

 
EXEMPEL PÅ KRASS attityd 
gentemot svensk ost hittar vi till 
exempel i Magasinet Filters artikel, 
“På Ostfronten inget nytt” publicerad 
15 juli 2019. Här citeras osthandlaren 

David Andelius på Hilda Nilsson 
Ost i Stora Saluhallen i Göteborg. 
Filter-artikeln är skarpt negativ mot 
svensk ost, i något syfte, osäkert 
vilket, och David förklarar i texten att 
det inte finns någon svensk ost som 
kvalitetsmässigt matchar utländska 
naturbetesostar med opastöriserad 
mjölk från djur som lever ute och äter 
gräs. Reaktionen på denna artikel i 
föreningen Sveriges Gårdsmejeristers 
(SGM) medlemsforum på Facebook 
blev omedelbar. Föreningens 
ordförande Kerstin Jürss bjöd genast 
in osthandlaren till att praktisera 

  R E P O R T A G E  
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i hennes mejeri och lära sig vad 
jobbet att göra ost innebär. En genial 
respons, eftersom ju mer man lär sig 
att ysta själv desto svårare blir det att 
kritisera andras ostar.

Det är uppenbart att vad svensk 
ostkultur behöver mer av är com-
munity-building. Det behövs fler 
möjligheter till kunskapsutbyte och 
nätverkande mellan osthandlare och 
gårds- och hantverksystare. För att 
inte hamna i låsta uppfattningar kring 
vad som anses vara ”god och fin” res-
pektive ”mindre god och mindre fin” 
ost behöver svenska osthandlare och 

gårds- och hantverksystare lära sig 
mer om varandras verkligheter. Det 
behövs en mer hjälpsam attityd istäl-
let för att dissa, vi behöver lära oss 
mer om hantverket att både tillverka 
och sälja ost. För att vara osthandlare 
är ett slags hantverk det också. Så un-
gefär uppfattar jag nuläget.

För att möta behovet av kunskaps-
utbyten arrangerade Eldrimner för 
första gången en mycket uppskattad 
ystningskurs för osthandlare på SM i 
Mathantverk och Særimner på Högbo 
Bruk i oktober. Det är ett exempel på 
hur goda relationer till svensk ost och 
dess tillverkare kan utvecklas. Kerstin 
Jürss berättar att det finns fler såda-
na kurser på gång i Sverige. På årets 
Særimner fick jag också chans att 
prata vidare om kvaliteten på svensk 
hantverksost med osthandlare med 
lång erfarenhet i branschen. Jag ville 
se om det gick att hitta fler självut-
nämnda experter, jag ville höra dem 
diktera vad i svensk ostväg som du-
ger och vad som inte duger att sälja 
och servera på restauranger och vad 
kunderna vill betala för. För att vara 
ärlig hade jag hoppats på att få träffa 
ostvärldens svenska motsvarighet till 
Gordon Ramsey, vem det nu kan vara, 
och höra honom (ja, det hade varit en 
han) skälla ut svensk ost. För det hade 
varit lärorikt. När folk blir arga brukar 
det också betyda att de bryr sig. Och 
det var väl det som var dilemmat till 
att börja med, Sverige behöver att fler 
bryr sig om svensk ost.

Jag fann ingen Ramsey på årets 
Særimner utan två osthandlare från 
Stockholm som var väldigt sympatis-
ka och väldigt mycket för svensk ost, 
Wijnjas grosshandel och Jackson’s 
Ost. Ett tredje äkta svenskt ostfan (i 
bemärkelsen positivt engagerad) fick 
jag tips om. Jon Andri ”Doktor Käse” 
Zogg är en framåt svensk-schweizisk 
kille som har börjat sälja massor med 

svensk ost i Örnsköldsvik av alla stäl-
len. Det finns såklart mängder av 
andra engagerade osthandlare i det 
här landet än dessa tre som kränger 
svenskt och som har ett genuint in-
tresse av svensk gårdsproducerad 
ost. Jag lyckades innan avfärden mot 
Særimner på Högbo bruk även få pra-
ta med en äkta skeptiker i en annan 
av Stockholms välsorterade ostdiskar. 
Jag bad dem säga något om nuläget, 
framtiden, omvärlden, marknaden 
och konkurrenssituationen för svensk 
ost, som de ser det.

Skeptikern beskrev majoriteten 
av svensk hårdost kort och gott som 
”mest bara salt” och ”inte så kul”. Men 
osthandlare som är för svensk gårds-
producerad ost lyfter gärna att Sve-
rige är världens hårdostrikaste land.

Att vara världens hårdostrikaste 
land är väl värt att marknadsföra vi-
dare på nya sätt och med nya ansik-
ten för att stärka Sveriges konkur-
renskraft som en ledande matnation, 
apropå det planerade bygget av ett 
nytt nationellt gastronomiskt center 
i Sverige, tänker jag. Dennis Primmer, 
försäljningschef på Wijnjas grosshan-
del, ett ostföretag i Stockholm som 
funnits på samma adress i 40 år med 
kunder från hela Sverige och Niklas 
Chaligo som driver Jackson’s Ost i Hö-
torgshallen i Stockholm som funnits 
på den adressen i hela 61 år, anser 
att förutom svenska hårdostkändi-
sar som till exempel de smakmässigt 
unika Svedjan gårdsost, Almnäs Tegel 
(”en svensk Gruyère”) och den klas-
siska halvhårda getosten vit caprin så 
är Sveriges styrka det stora urvalet av 
blåmögelostar. Niklas nämner bland 
annat Boltjärn blå från Strömmens 
gårdsmejeri och Bredsjö Blå, ”en inn-
ovativ korsning mellan blåmögel och 
hårdost på fårmjölk med Roquefort-
mögel”. ”Det finns många riktigt bra 
att välja bland”.


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VAD KAN MAN säga om kvaliteten 
på svensk hantverksost ur ett 
internationellt perspektiv? Jennifer 
”Jenn” Kast, amerikansk ostexpert 
från London, delade sina intryck 
av kategorin svenska mjuka 
vitmögelostar på årets Særimner. 
Jenn är före detta urban ystare 
på Kappacasein Dairy, arbetar 
idag som utbildningsansvarig på 
det brittiska ostföretaget Neal’s 
Yard Dairy, är medgrundare av 
utbildningsorganisationen MilkJam 
och juryordförande i mejeri på SMi 
Mathantverk sedan flera år. 

– Allt var mycket mer nyanserat 
smakmässigt i år än för två år sedan. 
Den tekniska skickligheten, utseendet 
på ostarna, strukturen och smakerna 
har utvecklats. Jag har insett och bör-
jar uppskatta djupet i svensk ost- och 
mejerihistoria. Svensk ostkultur är 
unik jämfört med andra ostkulturer. 
Om jag blir ombedd ser jag fram emot 
att komma tillbaka igen om två år för 
att se var människor har grävt i detta 
ostkulturella arv och hur de utveck-
lar nya underbara hantverksostar för 
framtiden, säger Jennifer Kast.

Sofia Ågren, idag branschansvarig 
för mejeriverksamheten på Eldrim-
ner, har tidigare arbetat med att sälja 
hantverksost i butiken La Fromagerie 
i London och är en av Jenns många 
branschkollegor med internationell 
arbetslivserfarenhet. Jag bad Sofia 
dela sin syn på svensk hantverksost.

– När jag flyttade till Stockholm 
från London våren 2015 var det svårt 
att hitta svenska hantverksostar i 
ostdiskarna och ännu svårare att få 
kunskap om vad det var för svenska 
ostar de hade där. Idag är det annor-
lunda. Bara de senaste åren har det 
skett en enorm utveckling av intresset 
för svenska hantverksostar bland ost-
handlare och konsumenter. Kvaliteten 
på svensk hantverksost ökar också 
konstant. För osthandlarna gäller det 

att finna alla dessa ostar. Inte alla me-
jerister har tid att söka upp stans ost-
diskar och dessutom är många väldigt 
blygsamma. Sedan är distributionen 
också något som behöver förbättras, 
sammanfattar Sofia.

En av Eldrimners ystningsexper-
ter är Ivan Larcher. Sofia håller helt 
med i vad han brukar säga.

– En bra ost är en som du kan dri-
va din verksamhet på och i slutändan 
är det kunden som avgör vad hen vill 
betala för. Men det är hantverksmeje-
risten som tillsammans med återför-
säljare gör produkter och kunskap 
tillgängliga för att ge kunden valmöj-
ligheterna.

Sett ur ett internationellt perspek-
tiv kan det konstateras att svenska 
ostar vinner priser i konkurrens med 
hyllade franska och schweiziska för 
att inte nämna italienska, spanska, 
brittiska (med flera) ostar som blom-
mar av smaker från opastöriserad 
naturbetesmjölk. Men det är, enligt 
Kerstin Jürss, ordförande i föreningen 
Sveriges Gårdsmejerister, överhuvud-
taget meningslöst att jämföra svenska 
ostar med ostar från övriga Europa, 
punkt. 

– Sverige är inte Frankrike, eller 
något annat land. Sverige är Sverige 
och fungerar som Sverige, med en 
reglerad arbetsmarknad och med vad 
som brukar kallas skäliga löner, skrev 
hon i föreningen Sveriges Gårdsmeje-
risters (SGM) medlemsforum på Face-
book som respons på Filter-artikeln 
från i juli.

Dessutom skulle jag vilja lägga till: 
äter man svenska hantverksostar ska 
man äta med öppet sinne, inte jäm-
föra med franska och schweiziska os-
tar där familjer har tusen års kunskap 
och erfarenhet av att tillverka just 
den ostorten. Svenska hantverksostar 
är unika, går inte att jämföra med så 
mycket annat. Det samma gäller när 
man ska bedöma svenskt vin. 


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– MÅNGA OSTHANDLARE i Sverige 
har nästan bara arbetat med utländ-
ska ostar så hur de smakar, doftar och 
ser ut är normen för dem. De kän-
ner inte igen den äkta smaken av en 
svenskproducerad ost. Att känna igen 
smak är viktigt för många, säger Ker-
stin Jürss. Hon är också noga med att 
påpeka att man kan göra usel ost på 
opastöriserad mjölk från gräsbetes-
kor. Och man kan göra bra. Man kan 
göra usel ost på pastöriserad mjölk 
med inslag av ensilage i fodret. Och 
man kan göra bra.

Utifrån det argumentet håller det 
alltså inte att automatiskt kritisera 
svensk hantverksost på grund av att 
den ofta görs på pastöriserad mjölk 
där djuren har inslag av ensilage i fod-
ret. Dennis på Wijnjas instämmer: 

– Sverige har bra mjölkkvalitet 
som också är unik för vårt land. Bra 
hantverksost handlar om att ha ex-
tremkoll på sin mjölk och på hant-
verket i mejeriet. Om djuret har betat 
gräs eller fått ensilage är inte huvud-
saken, säger han.

Frågan om pastörisering eller 
inte är därmed inte det viktigaste när 
det gäller att bedöma, eller döma ut,  
kvaliteten på svenska hantverksostar. 
Ändå hör man återkommande 
förklaringar om att svenska ostar 
aldrig når upp i samma kvalitet som 
till exempel franska eller schweiziska 
på grund av att svenska ostar oftast är 
pastöriserade.

Vi vet också, bland annat genom 
Eldrimner och föreningen Sveriges 
Gårdsmejerister, att många svenska 
gårds- och hantverksystare jobbar 
med egen hemgjord gårdskultur för 
att få fram den finaste smaken i sina 
ostar. För vid sidan av att förstå sig på 
sin mjölk eller inte, och vid sidan av 
grundläggande kompetens i ystning, 
hävdar många att det som har stor (el-
ler kanske störst) betydelse för arom-
bildning i en hantverksost är huruvi-
da man använder en egen gårdskultur.

En hemgjord gårdskultur innehål-

ler större variation av mjölksyrabak-
terier än en frystorkad köpt kultur 
och de små mjölksyrabakterierna och 
hur pass bra de trivs i mjölken och på 
lagret är det som, tillsammans med 
andra mikroorganismer,  kan ha stor 
påverkan för huruvida osten utveck-
lar de goda smakerna. 

– En egen gårdskultur är bara en 
del i det hela och i mitt sätt att se det 
lite överskattat, eftersom det har bli-
vit väldigt trendigt nu. Vår bransch är 
fortfarande trendkänslig, lite som den 
svenska restaurangbranschen som 
ständigt vill ha nyheter, utan att lyckas 
särskilt bra med svensk husmanskost, 
kommenterar Kerstin Jürss.

Det jag de senaste två åren har lärt 
mig genom anställningar och prak-
tikperioder på småskaliga svenska 
mejerier med både ko-, get- och får-
mjölksproduktion är att i Sverige blir 
gårds- och hantverksystare ofta ”bra 
på lite av varje”. För att de måste.

Hantverkskunnandet inom svensk 
osttillverkning förtjänar all respekt 
men många är ensamma företagare 
som agerar både bonde, mejerist, för-
säljare, marknadsförare, fastighets-
skötare och administratör med mera. 
De gör ofta jobb för fem personer, 
minst. Om man nu ändå tillåter sig 
att göra en jämförelse så jämför si-
tuationen med små mejerier i Europa 
där det är vanligt att all tid och kraft 
ägnas åt produktion av en enda sorts 
ost. Klart att kvaliteten blir på topp 
med så pass mycket fokus på hantver-
ket och en enda artikel i sortimentet. 
Dessutom har jag lärt mig att svenska 
hantverksmejerister generellt saknar 
ystningsrådgivare att ringa. I flera 
länder, de länder som det importeras 
mest ost ifrån och som konkurrerar 
prismässigt med svenska hantverks-
ostar, finns olika nätverk av special-
utbildade ystningsrådgivare som kan 
hjälpa till med allt från utfodring till 
lagring.

Den reglerade svenska arbets-
marknaden, svenska löner och skat-

ter, egenavgifter och avgifter för obli-
gatoriska årliga kontroller är något 
av allt det som såklart påverkar kilo-
priset på svensk ost, i jämförelse med 
ostar från andra länder. Dessutom är 
Sverige världsledande när det gäller 
djurskyddsregler, alla djur ska enligt 
lag beta ute och vi har lägst antibioti-
kaanvändning i Europa. 

– Kunderna som handlar hos oss 
är inte priskänsliga, vi kan ta 700–800 
kronor per kilo för småskaliga hant-
verksostar och det finns svenska ostar 
med sina egna groupies som kommer 
in och frågar när vi får in nya, säger 
Niklas på Jackson's Ost.

Dennis på Wijnjas menar att 
svenska hantverksostar håller ett 
högt pris, med all rätt, och åtgången är 
inte svindlande om man säger så. Det 
är en viss utmaning rent logistiskt att 
sälja svensk hantverksost. 

– Som försäljningschef räknar jag 
ständigt på prisbilden kontra kilo vi 
fraktar. Att köpa in och sälja svensk 
ost börjar alltid med fraktfrågan. 
Kostnaderna för logistiken beror på 
att avstånden mellan producent och 
återförsäljare kan vara väldigt långa i 
Sverige, konstaterar han.

Trots utmaningen att lösa frakten 
kostnadseffektivt tycks hantverksys-
tare inte ha några större problem att 
sälja sin ost. Och kunder i svenska 
ostbutiker börjar och fortsätter gärna 
att köpa den svenska hantverksosten 
som komplement till sin vanliga fran-
ska och schweiziska, bara de får tag 
på den, är min erfarenhet. Är allt frid 
och fröjd då? Nej, Dennis på Wijnjas 
som har direktkontakt med hundra-
tals ostkunder varje vecka efterlyser 
ökad satsning på terroir, det vill säga 
att fler svenska ostproducenter börjar 
”tweaka till det”, plocka upp smaker 
och traditioner och ta fram unika os-
tar som speglar en speciell plats. 

– Ost är en kulturprodukt och har 
oerhörd potential som identitetsmar-
kör och även reseanledning, skriver 
Martin Ragnar på ostmanifest.se.

  R E P O R T A G E  
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Dennis utvecklar resonemanget.
– Med all respekt, vore jag 

mejerist skulle jag vara lockad att 
försöka utveckla mina egna recept för 
att passa min speciella mjölk, istället 
för att återupprepa recept som lärts 
ut på en kurs. Det förekommer en del 
plagiering inom svenskt mathantverk 
idag. Det handlar om att småskaliga 
ostproducenter går kurser för ett fåtal 
betydande ystmästare från exempelvis 
Frankrike och så återupprepar de 
vad de lärt sig. Jag skulle också satsa 
allt på att ta bort alla motstånd i 
det affärsmässiga flödet. Med det 
menas till exempel att tänka extra på 
utformningen, att skriva ingredienser 
och näringsdeklarationer i rätt 
ordning, att ha en streckkod stilfullt 
placerad på förpackningen (i alla fall 
om man tänkt sälja sin ost via Wijnjas 
som grossar åt livsmedelsbutiker). 
Jag skulle tänka på att tillverka, 
kapa och packa lagom stora bitar 
som folk är beredda att betala för 
(ytterst få kunder är beredda att 
köpa halvkilosbitar). Jag skulle 
fundera extra noga över storyn och 
hur människors smakupplevelse och 
köplust påverkas av berättelsen och 
namnet på min ost. Vad jag vill säga 
är att man kan inte vara en svensk ost 

och både se tråkig ut och vara dyrast 
i ostdisken! Jag skulle verkligen 
anstränga mig för att underlätta 
säljprocessen hos osthandlaren  och 
återförsäljaren om jag vore ost-
producent, säger Dennis Primmer.

På vilket sätt har den småskaliga 
svenska ostbranschen utvecklats de 
senaste åren? undrar jag. 

– Jag märker, roligt nog, att pit-
chen har blivit mycket bättre bland 
svenska mathantverkare när de för-
söker få in sina produkter i butiken. 
Nuförtiden går det att föra bra samtal 
med småskaliga ostproducenter, det 
finns en lyhördhet hos dem, de börjar 
inse vikten av att ha goda relationer 
med återförsäljarna. Min uppmaning 
till alla mathantverkare är, lyft och 
förmedla era storys och er tolkning av 
traditioner och lokal ostkultur till bu-
tikssäljarna som kan ge de historierna 
som säljargument till kunderna. Både 
inköpare och slutkunder blir mer en-
gagerade och beredda att betala ett 
högt pris för hantverksost när de får 
veta mer om verkligheten och villko-
ren bakom produktionen, säger han.

SÅ, HUR MÅR egentligen den svenska 
ostkulturen idag? Samtidigt som ödets 
klockor klämtar måste man väl säga 

att det finns en del nya möjligheter 
för hantverksystare som vill och har 
kapacitet att utveckla svensk ost 
för att möta nya konsument- och 
hållbarhetskrav (ekonomiska, sociala 
och miljömässiga). Det är väl ingen 
som vid det här laget har missat 
diskussionerna om möjligheterna 
att ysta och sälja svensk Eldost med 
miljölarmen om cypriotisk stekost 
färskt i minne? WWF släppte nyligen 
en rekommendation där de svenska 
varianterna av halloumi och hårdost 
får grönt ljus, men flera av de utländska 
ostarna som inte är ekologiska får rött 
ljus. Det är alltså rätt tid att satsa på 
lokal svensk hantverksost!

Ett gemensamt ostmanifest for-
mulerat av gårds- och hantverksys-
tare och osthandlare som med egna 
röster beskriver vad de gör, vad de 
borde göra, hur de jobbar, hur de bor-
de jobba och på vilket sätt de bidrar, 
och borde bidra, till hållbar utveckling 
och till utvecklingen av svensk ostkul-
tur - det finns mig veterligen inte. Så, 
vad väntar vi på? Fatta en penna och 
börja skissa på ditt personliga ma-
nifest och betänk din terroir medan 
mjölken koagulerar! Det finns plats 
för fler idéer och vinstdrivande före-
tag i det svenska Ostlandet! //

Jennifer Ehnemark bor på Öland, 
arbetar med hantverksost på Androuet 
i Stockholm, är matskribent, YH-
utbildad Eldrimner-mejerist och hjälper 
gärna kunder att hitta rätt ost i butiken.
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REKORINGAR 
OCH AMAP 
BLOMSTRAR 
OCH FRODAS
RUNT OM I SVERIGE BLOMSTRAR REKORINGARNA. PÅ TORG OCH 
PARKERINGSPLATSER MÖTER PRODUCENTER VARJE VECKA IN-
TRESSERADE KONSUMENTER OCH MÅNGA MATHANTVERKARE 
VITTNAR OM ÖKAD FÖRSÄLJNING. INSPIRATIONEN TILL REKO-
RINGARNA KOMMER FRÅN FRANKRIKE OCH ÄVEN DÄR FRODAS 
MOTSVARIGHETEN AMAP.

TEXT Aleksandra Ahlgren, Annelie Lanner & Stéphane Lombard 

D
et franska AMAP 
står för Association 
pour le Maintien de 
l’Agriculture Paysanne 
och är en sammanslut-
ning som strävar efter 

att behålla det småskaliga lantbru-
ket. Genom att medvetna konsumen-
ter prenumererar på grönsaker och 
mathantverk och betalar i förväg blir 
detta en säker inkomstkälla för pro-
ducenterna.

I UTKANTEN av Chambéry i sydöstra 
Frankrike sker AMAP-utlämningarna i 
en bar. I en lokal på bakgården möts 
varje vecka producenter och konsu-
menter. Konsumenterna fyller sina 
kassar, korgar och cykelväskor med 
de varor de köpt. Laura Martin, som 
är engagerad i AMAP Court Bouillon 
berättar att det är ungefär 40 familjer 
som prenumererar på lokalt produce-
rad mat i den här sammanslutningen. 
Hon poängterar att detta är ett enga-

gemang som bygger på solidaritet.
– Eftersom konsumenterna beta-

lar och bokar i förväg så vet produ-
centerna att oavsett vad som händer 
får de sälja sin produktion, och skulle 
producenterna inte kunna leverera så 
mycket en vecka vet konsumenterna 
att de nästa vecka har mer att hämta.

Den här AMAP:en tar sina produk-
ter från två relativt nystartade gårdar.

– För dem skapar vi en marknad 
som annars inte hade funnits. Vi är 
ett bra stöd och de första åren kan det 
vara helt nödvändigt för dem. Tidiga-
re samarbetade vi med andra gårdar, 
som nu har växt och inte behöver oss 
längre, berättar Laura.

AMAP-utlämningarna sker på oli-
ka platser; i barer, på parkeringsplat-
ser och i bibliotek.

– Det startas många nya nu och det 
verkar som om intresset växer, men 
det skulle kunna vara så många fler. 
Det är så viktigt att vi konsumenter 
gynnar det lokala, säger Laura Martin.

Producenterna lyfter vikten av att 
ha kontakten med konsumenterna, 
samt det faktum att det handlar om 
ett längre kontrakt.

– Vi använder många olika försälj-
ningskanaler, men tycker att det är 
viktigt med AMAP eftersom konsu-
menterna skriver ett kontrakt på ett 
år eller längre med oss, säger Vincent 
Rozé, som driver gården Ferme de 
Sainte Luce.

I FRANKRIKE startade den för-
sta AMAP:en 2001 i Aubagne i syd-
östra Frankrike och sedan dess har 
utvecklingen gått snabbt. I dag finns 
AMAP:ar i hela Frankrike. Majorite-
ten finns i städer eller stadsnära om-
råden, men på senare tid har fler och 
fler bildats på landsbygden. Nu räk-
nar man med att det finns över 1 600 
runt om i Frankrike. Detta innebär att 
drygt 270 000 konsumenter handlar 
av mer än 66 000 producenter genom 
AMAP.
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DEN FRANSKA modellen har 
inspirerat flera andra länder, bland 
annat Kanada, Japan och Portugal. 
Även Finland och Sverige har 
inspirerats. I början av 2010-talet 
besökte den finske jordbrukaren 
Thomas Snellman sin första AMAP. 
Han har berättat att han knappt 
trodde sina ögon när han tillsammans 
med sin franske kompis besökte ett 
stort garage utanför Doué-la-Fontaine 
i nordvästra Frankrike. Här körde 
mathantverkare och bönder in i 
garaget och efter kom konsumenterna 
och plockade åt sig sina produkter. 
Thomas hade själv länge funderat 
på hur kontakten mellan producent 
och konsument skulle kunna öka, 
men trodde inte att avtalsmodellen 
skulle funka i Norden. I Finland gjorde 
han istället Facebook till plattform 
och startade den första rekoringen 
i juni 2013. I Sverige startade de 
första rekoringarna 2016 efter 
inspiration från Finland och Thomas 
Snellman. Ringar i Östergötland 
och Västergötland var först ut. Nu 
räknar Hushållningssällskapet, som 
fått i uppdrag av Jordbruksverket att 
främja och underlätta etableringen av 
rekoringar i Sverige att det finns över 
150 stycken över hela landet.

MARIA STENMAN som driver 
Strömsnäsgården i Stugun berättade 
på höstens Særimner att rekoringen 

har varit revolutionerande för hennes 
verksamhet. De säljer mycket mer och 
har fått en mycket bättre och närmare 
kontakt med konsumenterna.

När rekoringarna uppmärksam-
mades på Eldrimners sida på Face-
book i början av hösten kom hyllning-
ar av ringar i alla delar av landet. 

– Vår rekoring i Norrköping 
växer med både producenter 
och konsumenter. Det är så 
kul att se hur det går från 
mun till mun på arbets-
platser av någon som 
handlat på rekoringen 
och att det sedan kom-
mer fler konsumenter 
till ringen, berättar Anki 
Sjögren. 

Något som många lyf-
ter är vikten av att ha skick-
liga administratörer av reko-
ringarna.

– I Ydre har vi väldigt dedike-
rade administratörer som gör ett bra 
marknadsföringsarbete och hjälper 
nya tillrätta. Dessutom görs efter var-
je utlämningstillfälle en sammanfatt-
ning av vad som beställts i siffror och 
det ger en positiv reflektion kring vad 
lokal livsmedelshandel är och bidrar 
till både i värden och i världen. Jag 
tror att det gör att folk återkommer 
och även identifierar sig med ringen 
på ett positivt sätt, berättar Tova 
Palm. //

Thomas Snellman 
FOTO Arkiv/Jonas Brunnström

  R E P O R T A G E  

REKO



45   MATHANTVERK nr 04-2019

  R E P O R T A G E  

FOTO Arkiv, Staffan Lindbom, Peter Wilsson, Ulf Rugumayo Amundsen
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Frågan handlar om möjligheten 
att sälja obehandlad dryckes-
mjölk underställd  ett kontroll-
system för livsmedelssäkerhet 

vilket skiljer sig från dagens system 
där obehandlade mjölk, upp till 
70 liter per vecka, får säljas direkt 
från gården utan krav på anpassade 
kontroller. Sedan 2013 har frågan om 
obehandlad dryckesmjölk diskuterats 
och belysts på Særimner med 
ambitionen att ta ett steg framåt varje 
gång. Steg framåt tog Åsa Lagerstedt 
Norberg från Livsmedelsverket som 
meddelade att de vill ha in förslag 
från mjölkproducenter hur de skulle 
vilja att försäljning av obehandlad 
dryckesmjölk ska se ut, till exempel 
vilka kontroller som behövs. 

– Vi behöver hjälp från er, vi be-
höver veta hur mjölkproducenternas 
drömscenario ser ut och vi behöver 
det skriftligt, säger Åsa och förklarar 
att det annars är svårt för dem att 
driva sitt projekt på rätt sätt. 

Det Livsmedelsverket vill veta 
är: vad är större mängder, hur ska 
kontrollen se ut och vem ska sköta 
den, försäljningen, vad krävs? 
Behöver kontrollmyndigheten 
bytas från länsstyrelserna till 
Livsmedelsverket? I sådana fall 
behövs ett regeringsuppdrag från 
politiskt håll, poängterade Åsa. 

Livsmedelsverket kommer även 
att lyssna på branschorganisationer-
na och hit räknar de även Eldrimner. 

FÖR ATT BELYSA FRÅGAN djupare 
utifrån fördelar, risker och vad 
forskningen säger var Anna Catharina 
Berge inbjuden. Hon har tidigare 
arbetat på Livsmedelsverket och 
Raw Milk Institute (RAWMI) men 
är nu verksam som oberoende 
veterinärkonsult. Hennes arbete 
har mer och mer kommit att handla 
om just den obehandlade mjölken. I 
det ämnet arbetar hon i hela Europa 
tillsammans med professor Ton Baars 
(som gästade Særimner 2015). 

ATT DRICKA OBEHANDLAD mjölk 
är inget nytt, det har vi gjort i tusen-
tals år. Det är bara under de senaste 
hundra åren som mjölken pastörise-
rats. 

LIVSMEDELSVERKET 
FRÅGAR EFTER DINA 
DRÖMMAR
DISKUSSIONERNA OM KOMMERSIELL FÖRSÄLJNING 
AV OBEHANDLAD DRYCKESMJÖLK UNDER KON-
TROLLERADE FORMER FORTSÄTTER. ÄVEN UNDER 
ÅRETS SÆRIMNER DISKUTERADES FRÅGAN.

TEXT Birgitta Sundin
FOTO Stéphane Lombard
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Vi behöver hjälp från er, vi behöver 
veta hur mjölkproducenternas 

drömscenario ser ut

Pastöriseringen gjorde intåg på grund 
av tuberkulosepidemin och en urba-
nisering som innebar långa transpor-
ter och problem med kylning. På så 
vis blev sjukdomar förknippade med 
obehandlad, opastöriserad mjölk. 
Pastöriseringen var egentligen en 
tillfällig lösning som i vissa länder 
blev permanent, eftersom det finns 
fördelar som längre hållbarhet och 
möjlighet till storskalig produktion 
och försäljning. Man skulle kunna se 
pastöriseringen som Lady Eve Bal-
four, som jobbade med tuberkulos-
kontrollprogrammet, uttryckte det 
på 1940-talet: ”Pastöriseringen är ett 
erkännande av misslyckande. Målet 
bör vara att sluta med detta system så 
snabbt som möjligt eftersom sjuka kor 
och smutsiga metoder kan undvikas.” 

Visserligen minskade dödlighet i in-
fektionssjukdomar drastiskt under 
1900-talet, men idag står vi inför en 
massiv ökning av metaboliska och im-
munitetsrelaterade sjukdomar såsom 
astma och allergier, snarast att likna 
vid en astmaepidemi. Och vi vet inte 
hur vi ska tackla detta. 

– Det enda som finns klarlagt är 
att obehandlad mjölk kan minska 
allergier och astma. Framförallt om 
den ges till spädbarn och havande 
kvinnor, stick i stäv mot vad vi fått lära 
oss. I en studie var den reducerande 
effekten två till fyra gånger så stor, 
säger Catharina.

IDAG BÖRJAR MAN se tecken på att 
den pastöriserade mjölken i sig kan 
vara en faktor i uppkomsten av astma- 
och allergisjukdomar. 

Vid pastörisering förändras mjölk-
proteinerna vilket kan framkalla 
allergiska reaktioner.

Det är svårt att få forskningsre-
surser till detta område men det finns 
tolv studier gjorda över hela Europa 
som visar på den allergireducerande 
effekten av obehandlad mjölk. Catha-
rina presenterade bland annat en stu-
die (Abbring et al., 2019) som gjordes 
på barn under 3,5 år som var multi-
allergiska. Barnen fick genomgå en 
typ av sensibilisering där de utsattes 
för ökade doser av obehandlad mjölk 
samt pastöriserad mjölk. Det visade 
sig att barnen kunde tolerera en viss 
mindre mängd, 50 milliliter per dag – 
högre dos testades inte – av obehand-
lad mjölk jämfört med enbart knappt 
9 milliliter pastöriserad mjölk för en 
av åldersgrupperna. 
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INTRESSANTA är de bilder Catharina 
visar från äldre hälsokampanjer om 
den råa mjölkens fördelar, det kan 
vara bra att påminna sig om att synen 
på obehandlad/opastöriserad mjölk 
har varierat genom åren. Kommer 
månne den obehandlade mjölken att 
igen lanseras som något som är bra 
för hälsan? Det pågår i alla fall en slags 
pånyttfödelse för den råa mjölken 
på flera håll, bland annat i USA. Men 
konsumtionen av obehandlad mjölk 
ökar även i runtom i Europa, något 
som spridit sig snabbt tack vare 
sociala medier. En av anledningarna 
är en upplevd hälsoeffekt. I en 
konsumentstudie på vuxna i USA 
och Nederländerna, gjord av Ton 
och Catharina, upplevde samtliga en 
ökad hälsa efter ett par månaders 
konsumtion av obehandlad mjölk 
(peer reviewed publikationer finns). 

DRYCKESMJÖLK SOM INTE är pas-
töriserad måste vara mycket ren, re-
kommendationen är att den ska kylas 
inom en timme efter mjölkning och 
drickas upp inom en vecka. Då dagens 
bönder och mjölkare vuxit upp med 
pastörisering saknas många gånger 
kunskap om hur man framställer 
en riktigt ren mjölk för obehandlad 
dryckeskonsumtion. Det krävs helt 
enkelt utbildning om hur man kan mi-
nimera alla sina risker. 

I ENGLAND HAR KONSUMTIONEN 
av obehandlad dryckesmjölk 
formligen exploderat och nyligen 
har en organisation för producenter 
startats, Raw Milk Producers 
Association (RMPA). De samordnar 
producenterna, samarbetar med 
livsmedelsmyndigheter, utbildar 

etcetera. Tillsammans med Food 
Safety Authorithies (FSA, motsvarar 
vårt Livsmedelsverk) har ett nytt 
säkerhetssystem utvecklats vilket 
bygger på HACCP, GMP, SSOP 
(Sanitation Standard Operating 
Procedures) och innefattar ett 
utbildningsprogram som Catharina 
och Ton utvecklat. Förutom 
workshops ingår väglednings- 
och informationsböcker inom 
biosäkerhet, faror med obehandlad 
mjölk, fördelar med obehandlad 
mjölk, produktionssäkerhet, mjölkens 
historia och konsumentinformation. 
Även FSA har deltagit i workshops 
eftersom de är medvetna om att 
produktion av en hygienisk säker 
mjölk är ett gemensamt mål. 

Tillsynen utövas av den regionala 
myndigheten för livsmedelssäkerhet 
som även registrerar produktionen 
och godkänner verksamheten. De ut-
för en årlig inspektion, kontrollerar 
livsmedelssäkerhetsplaner och regel-
bunden provtagning (koliforma och 
total antal bakterier, Salmonella, Cam-
pylobacter, E. coli, O157:H7, Listeria 
samt TBC). 

– ATT FRAMSTÄLLA hygienisk och 
säker mjölk handlar inte bara om 
hur du mjölkar utan om hela produk-
tionssystemet, att skydda djuren mot 
smittsamma sjukdomar är väldigt 
viktigt för att säker mjölk, säger Ca-
tharina. 

Mejerikonsulten Ivan Larcher 
berättar att det i Frankrike alltid har 
varit tillåtet att sälja obehandlad 
dryckesmjölk men däremot är det 
inte vanligt att dricka mjölk, istället 
äter man ost! Men även om det inte är 
vanligt finns ett kontrollsystem. Detta 

system är enkelt, det som officiellt 
krävs finns på ett tvåsidigt dokument. 
Som producent kan man göra en 
digital registrering där man beskriver 
sin mjölkproduktion, antal kor med 
mera. Sedan kommer inspektörer 
på besök för att kontrollera lokaler, 
mjölkningsmetoder, vatten och foder-
system. De provtar mjölken men 
gör även besättningsprover. Vidare 
provtagning liknar den i England.

CATHARINA GAV även tips i det 
praktiska säkerhetsarbetet. Till hjälp 
i det egna HACCP-arbetet finns ett 
enkelt system för labb-kontroller 
på gården, så kallat ”Test and hold”. 
Med dessa kan varje dags mjölk 
kontrolleras för antal bakterier 
och koliforma bakterier. Dessa 
analyser ger producenten värdefull 
information och god kontroll till och 
med innan försäljning av mjölken. 
Riktlinjer för gränsvärden ligger 
på mindre än 3 000 bakterier 
per milliliter (odlade bakterier ej 
scannade) och 10 koliformer per 
milliliter. Dessa nivåer har visat sig 
ge en säkerhet mot patogener enligt 
engelska studier.  

Att utarbeta rutiner är viktigt och 
ingår i GMP. Ett exempel på en god 
rutin kan vara att alltid hänga upp 
mjölkfiltren för att  se om de är rena. 
Det är också viktigt att dokumentera 
och standardisera (SSOP). Förbered 
för att det kan bli trubbel och ha en 
plan för det. Målet är att bygga upp 
ett säkerhetssystem som minimerar 
riskerna. 

– Det är fullt möjligt att göra sys-
tem som producerar säker obehand-
lad mjölk, försäkrar Catharina med 
emfas. //

I diskussionen på Særimner 2017 gav Jan 
Sjögren, Livsmedelsverket, beskedet att 
de skulle se över möjligheterna att sälja 
mer än de tillåtna 70 litrarna per vecka. 
De ville titta närmare på hur man kan 
hitta sätt och metoder att säkerställa den 
hygieniska kvaliteten samt utvärdera 
nuvarande lagstiftning och hur andra 
länders system ser ut. 

LÄGESRAPPORT SÆRIMNER 2019:
•	 85 mjölkproducenter är registrerade 

på länsstyrelserna för försäljning av 
obehandlad mjölk direkt från gården. 

•	 En revision av länsstyrelsernas 
kontroll av dessa gårdar pågår under 
2019.

•	 En inventering av andra EU-länders 
lagstiftning och erfarenheter görs 
hösten 2019 i ett samarbete med 
Nederländerna.

Du som har tankar kring hur ett 
system för försäljning av obehandlad 
dryckesmjölk skulle kunna fungera 
eller har synpunkter kring efterfrågan 
på obehandlad mjölk och liknande kan 
kontakta Birgitta Sundin på Eldrimner 
birgitta@eldrimner.com,  010-225 33 74.
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E L D R I M N E R S 
F Ä B O D P R O J E K T 

FÄBODPROJEKTET – VAD HÄNDER?

TEXT Birgitta Sundin

F
ör att sjösätta fäbodprojektet 
inbjöds en mindre grupp 
fäbodbrukare till en halvdag 
för ”spruta” idéer och 
komma med synpunkter på 

planeringen av projektet. 
På uppstartsmötet ventilerades 
mycket – inte enbart det som ryms 
inom projektet – och engagemang och 
idékraft var inte att ta miste på. 

I BÖRJAN AV SEPTEMBER reste 
16 fäbodbrukare och blivande 
fäbodbrukare med ett åldersspann 
på 17 till 78 år på studieresa med 
fäbodbesök i Schweiz och södra 
Tyskland och guidades av Mathias 
Kurt i Berner Oberland, Schweiz 
respektive av Michel Honisch i Allgäu, 
Tyskland. Dessa herrar har goda 
kunskaper om fäbodbruket och dess 
villkor samt goda kontakter med 
fäbodbrukarna. Ett av syftena med 
resan var att studera de ekonomiska 
villkoren i dessa länder och jämföra 
stödsystemen med Sveriges. Fäbod-
brukarna vi mötte var eniga om att 
utan de bidrag de kan få är det inte 
möjligt att leva på fäbodproduktionen, 
de ekonomiska stöden är mycket 
viktiga. Något som också regioner, 

politiker, tjänstemän och allmänhet 
verkar medvetna om. Studiebesöken 
var intressanta och fäbodbrukarna 
berättade öppet om sin fäbod-
verksamhet och hur de gör sin ost. 
Många smakprover av välgjorda och 
välsmakande ostar hittade vägen in 
i våra gommar, hög och fin kvalitet. 
Kvalitetsarbete är också något deras 
fäbodorganisationer arbetar med, 
bland annat.

NÅGOT SOM BLEV tydligt under 
resan är att fäbodmiljön i Alperna 
skiljer sig mycket från Sverige och 
består av grönskande vallar på branta 
sluttningar där djuren, i alla fall på de 
ställen vi besökte, betar inom hägn. 
De flesta har två fäbodar även om 
inte alltid mejeri på båda. Antal djur 
per fäbodbruk är fler och volymerna 
mjölk som förädlas mycket större, 
än vad de är i Sverige. Bland dem vi 
besökte i Schweiz låg ostproduktionn 
på mellan 2,5 till 15 ton per säsong. 
De fäbodar (Alp) vi besökte finns i 
områden som är attraktiva för turism 
och de flesta tar emot besökare 
dagligen. Många har servering av 
något slag, med fäbodprodukter och/
eller lokal mat.

MED  STÖDSYSTEMEN som grund 
för Eldrimner nu dialog med 
länsstyrelserepresentanter som del-
tar i arbetet med den gemensamma 
jordbrukspolitiken inom EU. Där 
kan nationerna föra fram vilka 
nationella förutsättningar och behov 
som finns. Detta arbete föregår 
nästa programperiod inom EU. En 
tanke finns också att undersöka 
möjligheten att äska om riktat stöd till 
mjölkproducerande fäbodbrukare, då 
kulturarvet kring mjölkhantering och 
tillverkning av fäbodprodukter som 
ost riskerar att förloras då antalet 
aktiva brukare är så få. 

I OKTOBER HÖLLS den första 
nätverksträffen för fäbodbrukare 
på Særimner.  Sammanlagt var 30 
personer anmälda och däribland 
en del nya. Trots att antalet mjölk-
förädlande fäbodar minskar så känns 
det som att det finns ett intresse från 
fler att starta eller ta över. 

I november hölls en kurs med 
grundläggande ystningskunskaper 
i fokus. En grupp med åtta deltagare 
fick göra fäbodost på halvfet mjölk, en 
typ av salladsost på skummjölk, kvarg 
och smör. //

ELDRIMNER HAR FÅTT STÖD FRÅN JORDBRUKSVERKET FÖR ATT ARBETA MED 
UTVECKLING AV TRADITIONELL FÄBODPRODUKTION. SYFTET MED PROJEKTET 
ÄR ATT BIDRA MED INSPIRATION OCH KUNSKAP INOM FÖRÄDLING AV MJÖLK 
TILL TRADITIONELLA OCH NYSKAPANDE FÄBODPRODUKTER, VILKET SKA LEDA 
ÖKAD LÖNSAMHET FÖR FÄBODBRUKARE OCH BIDRA TILL EN GYNNSAM UT-
VECKLING. 
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KO M MA N D E P R O G R AM
20–21 januari 2020
FÖRDJUPNINGSKURS i ystning för 
fäbodbrukare

Lärare: Ivan Larcher, ystningsexpert från 
Frankrike (tolkas från engelska).

Under denna kurs fokuserar vi på hur vi kan ta 
tillvara fäbodens mervärden och terroir, hur 
vi kan tillverka egen syrakultur eller använda 
vassle som syrningskultur. Vi ystar ett par olika 
fäbod/bergsostar och jämför kulturer. Vi får 
även prova att använda torkad löpmage. Läs 
mer på Eldrimners hemsida. Anmälan öppen 
till och med 1 januari. 

April 2020
EN NÄTVERKSTRÄFF för mjölkförädlande 
fäbodbrukare planeras i Dalarna där vi 
förutom att träffas och byta erfarenheter 
samtalar och diskuterar olika frågor i grupper. 

Fokus kommer att ligga på fäbodosten i dess 
olika varianter, att ysta i större mängder, 
fäbodprodukternas mervärden men även 
andra ämnen som berör möjligheterna att 
bibehålla och utveckla fäbodbruket. 

Innehållet är inte spikat så välkommen med 
förslag! 

Förhoppningsvis kommer vi kunna provsmaka 
ost som tillverkades på kursen i november.
Vi försöker välja plats så att säterbrukare i 
Värmlands län inte får alltför långt att åka. 
Kom gärna med tips på var vi kan hålla hus.

På Fäbodprojektets sida på eldrimner.com/
branscher hittar ni information om vad som 
sker inom projektet, samt anteckningar från 
tidigare möten och träffar.

Välkommen att höra av dig till Birgitta Sundin, 
Branschansvarig mejeri och projektledare, 
birgitta@eldrimner.com, 010-225 33 74 
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BORTGLÖMDA 
BÄR VÄRDA ATT 

UPPMÄRKSAMMA
HELT BORTGLÖMDA ÄR VÄL INTE DESSA BÄR, MEN NOG SÅ OFTA BLIR DE FÖRBISEDDA: 

KRUSBÄREN, ÅKERBÄREN, SALMBÄREN OCH MÅNGA FLER DÄRTILL. UNDER ÅRETS SӔRIMNER 
FÖRELÄSTE KOCKEN JENS LINDER OCH FORSKAREN MARTIN RAGNAR OM ALLA DE BÄR SOM 

DE TYCKER ÄR VÄRDA ATT UPPMÄRKSAMMA MER, BÅDA VILDA OCH ODLADE.

TEXT Viktoria Vestun
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  S E M I N A R I U M  

O
fta är det 
mathantverkare 
som går i bräschen 
när det handlar 
om att lyfta 
råvaror menade 
Jens, som i 

radioprogrammet Nordegren & 
Epstein i P1 i somras gav exempel 
på att detta redan gjorts för fläder 
och rabarber, som inte alls användes 
speciellt mycket för 20 år sedan. Det 
kan alltså gå snabbt för en råvara 
eller produkt att få, eller återfå, en 
självklar position. Det som gäller 
är att börja odla eller plocka och 
framförallt att använda dessa bär. 
Och inte att förglömma: att vara stolta 
över de bär vi har runt omkring oss. 
Martin påpekade att de bär som växer 
i Norden har en exceptionellt hög 
kvalitet, bland annat är de sötare än 
bär som växer söderut eftersom de får 
så mycket sol på sig. Ordet solmogna 
låter fint – men nattsolmogna är 
verkligen något att skryta med tycker 
Martin, som gärna skulle se att det 
begreppet började användas i större 
utsträckning. 

DET VAR MÅNGA bär som Martin 
och Jens ville lyfta under sitt 
seminarium och de började med 
att tala om smultron. Dessa bär är 
aromatiska och goda men tappar 
tyvärr i smak om de värms och passar 
därför bäst som rårörda eller i glass. 
Dess släkting backsmultron växer 
framförallt på Gotland där de kallas 
nejkon. Backsmultron är större, 
ljusare och har lite annan smak än 
vanliga smultron, och dessutom 
kännetecknas de av att bäret inte 
släpper från stängeln. Ytterligare ett 
bär känt från Gotland är salmbär, 
eller blåhallon, som vanligtvis kokas 
till sylt och äts till saffranspannkaka. 
Bäret finns dock på fler ställen i 
Sverige och borde användas till ännu 
fler produkter, tycker både Martin och 
Jens.

CARL VON LINNÉ ansåg att åkerbär 
var Europas godaste bär. 

– Det är ett bär som måste upple-
vas, det går inte att beskriva: hallon 
smakar lite som åkerbär, men inte 
tvärtom, menar Martin. 

Åkerbär ska helst ätas som det 
är, direkt från den vildväxande plan-

tan. På försöksstationen i Öjebyn ut-
vecklades allåkerbäret på 1960-talet 
genom att korsa vanligt åkerbär med 
alaskaåkerbär. Detta bär går att odla 
och marknaden är stor, men trots det 
finns endast fyra odlare idag. Allåker-
bär har inte exakt samma smak som 
åkerbär men med socker på smakar 
de nästan som de vilda, tycker Martin. 
För den som vill fördjupa sig i detta 
bär har Martin har skrivit en bok med 
titeln ”Åkerbär”.

STENBÄR finns det gott om i hela 
landet och det är ett bär värt att 
uppmärksamma. Bäret är medlem 
i släktet Rubus tillsammans med 
björnbär, hallon, salmbär, hjortron 
och åkerbär. Medan de övriga bären 
består av många små delfrukter har 
stenbär bara en, två eller fyra sådana 
små ”pluppar”.  En sylt av stenbär 
påminner om ett mellanting mellan 
hallon- och lingonsylt.

TRANBÄR växer också vilt i Sverige 
och kan beskrivas som lingon för 
mesar, skojar Jens. I Sverige är vi så 
vana vid lingonsylt att vi nog inte alltid 
tänker på hur kärva lingonen faktiskt 
är. Tranbär liknar lingon men är inte 
alls lika krävande i sin karaktär.

TISTRON är ett gammalt ord för 
svarta vinbär. Troligen är Stockholms 
skärgård urhemmet för det svarta 
vinbäret, men idag är det svårt att 
veta om de buskar som påträffas ute 
på öarna är ursprungliga sorter eller 
förvildade trädgårdsbuskar. I Sve-
rige odlas en del svarta vinbär men 
däremot finns det inte lika mycket 
odlingar med röda, vita och gröna vin-
bär. Med tanke på namnen borde det 
göras mer vin av vinbär föreslår både 
Martin och Jens.

OXELBÄR finns bara i Sverige och har 
också sitt biologiska ursprung här, för 
5000 år sen. På engelska heter oxel 
Swedish whitebeam och förr användes 
bären i bröd och i pannkakor, men de 
passar också till gelé.

SLÅNBÄR är också ett underskattat 
bär. Det har en vinös känsla, menar 
Jens, som gör att de passar att göra 
saft och även likör av. Kärvheten 
minskar om bären är frostnupna och 
det skulle kunna vara intressant för 

vissa mathantverkare att förlänga 
skördesäsongen med dessa bär. Även 
rönnbär skördas med fördel när de 
blivit frostnupna och passar till gelé. 
Rönnbär finns faktiskt inte bara i rött 
utan även som gula och vita. 

BLÅBÄRSTRY är en nykomling som 
kan odlas i hela Sverige utom i fjällen. 
Även saskatoon, också kallad hägg-
mispel, trivs i samma odlingszoner. 
Saskatoon smakar som blåbär med 
hallonkärnor och bäret finns även i 
Alaska där det ofta används till vin. 

LISTAN ÄR REDAN LÅNG men duon 
har ännu fler förslag på bär som är 
värda vår uppmärksamhet: enbär, 
kråkbär, fläderbär, nypon, havtorn och 
mullbär, varav det sistnämnda finns i 
både en svart och en vit variant där de 
vita, namnet till trots, också kan vara 
svarta. Denna sammanfattning får 
dock avslutas med en av Martins och 
Jens absoluta favoriter: krusbär. Detta 
bär kan kallas för Nordens druva 
eftersom det ger högre avkastning 
och sockerhalt än vindruvor på våra 
breddgrader. Vi måste se till att det 
blir fler kursbärsodlingar i Sverige, 
uppmanar Martin. Jens vurmar också 
för att använda omogna krusbär som 
källa till syrlighet i både söt och salt 
mat. Han påpekar att det passar bra att 
göra kursbärssåser till rätter av feta 
råvaror, som makrill och gås. Att det 
blir gott, det är sen gammalt: redan på 
1600-talet användes bären så, vilket 
också anas i det engelska namnet 
gooseberry som direkt översatt blir 
gåsbär. Ett recept som Jens är stolt 
över att ha komponerat är dillkött 
med krusbär där ättikan är utbytt 
mot krusbär. Ett annat handfast tips i 
köket från Jens är att byta ut citronen 
mot vattkrusbär som enkelt pressas 
ner i maten med en vitlökspress. 

SOM ETT BIDRAG till att uppmärk-
samma krusbäret har Martin och Jens 
skrivit ”Krusbärsboken”, som är det 
mest omfattande verk som skrivits 
om detta bär på något språk på över 
100 år. Boken har redan inneburit ett 
uppsving för bäret.  Anna Biärsjö från 
företaget Hallongården, som odlar 
och förädlar både hallon och krusbär, 
berättar att hon redan  har märkt en 
ökad efterfrågan på krusbär sedan i 
somras då boken kom ut. //
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U T B I L D N I N G          

ETTÅRIG 
YRKESHÖGSKOLEUTBILDNING 
I MATHANTVERK 
Vill du bli bagare, mejerist, charkuterist eller bär-, frukt- och grön-
saksförädlare? Eldrimner och Torsta AB har utbildningen för dig 
som vill jobba professionellt med mathantverk antingen som an-
ställd eller som egen företagare. Hos oss kan du läsa den ettåriga 
yrkeshögskoleutbildningen Mathantverk; bagare, bär-, frukt- och 
grönsaksförädlare, charkuterist eller mejerist.

Under utbildningen väljs en av de fyra valbara inriktningarna: 
mejeri, bageri, charkuteri eller bär-, frukt- och grönsaksförädling. 
Utbildningen ger fördjupad kunskap om hela tillverkningsproces-
sen, teoretiska ämnen som livsmedelskemi, HACCP, kalkylering, 
marknadsföring och försäljning, allt ur ett mathantverksperspek-
tiv. 

Hälften av utbildningstiden består av praktik förlagd till mathant-
verksföretag.

DATUM augusti 2020–juni 2021
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland och praktik på valfria orter 
KOSTNAD Kostnadsfri och studiemedelsberättigad
KONTAKTPERSON Annika Schrewelius, annika@eldrimner.com, 
010–225 34 64
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Anmälningar
till våra kurser, 

seminarier och studieresor 

görs via eldrimner.com.

Där hittar du också  

kompletterande

information.

—  K A L E N D A R I U M  —

Hittar du inte 
kursen du är 

ute efter?
Gå in på eldrimner.com 
där utbudet uppdateras 

kontinuerligt.

N Y B Ö R J A R K U R S          

HANTVERKSBAGERI PÅ 
RÅDMANSÖ
Lär dig riktig hantverksbakning på Rådmansö Bageributik i Söder-
svik, Roslagen. Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen 
tidigare erfarenhet av bakning men som vill lära dig mer om att 
driva bageri och baka hantverksmässigt. 

Du får lära dig grunderna i riktig hantverksbakning med både jäst 
och surdeg. Du får lära dig att starta och underhålla en surdeg 
och baka matbröd och kaffebröd med ekologiska råvaror och 
mjöl utan tillsatser.  

DATUM 8–9 februari
PLATS Rådmansö Bageributik, Södersvik, Roslagen  
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 19 januari
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—  K A L E N D A R I U M  —

N Y B Ö R J A R K U R S          

HANTVERKSBAKNING PÅ 
LOTTAS BAK OCH FORM 
Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfa-
renhet av bakning men som vill lära dig mer om att baka hant-
verksmässigt och att driva bageri.  

Kursledaren Lotta Kristensson lär dig grunderna i riktig hantverks-
bakning med fokus på surdegsbakning. Du får börja med att lära 
dig att starta och underhålla en surdeg. Därefter får du lära dig 
baka olika matbröd och kaffebröd med ekologiska råvaror och 
mjöl utan tillsatser.

DATUM 17–18 februari
PLATS Lottas Bak och Form, Bleket, Tjörn, Västra Götaland 
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 5 februari

N Y B Ö R J A R K U R S          

FISKFÖRÄDLING PÅ BJÖRKS 
RINGSJÖN 
Den här kursen vänder sig till dig som söker kunskap om fiskför-
ädling eller vill ta del av hur en erfaren fiskförädlare producerar.

Kursledare är Håkan Björk som driver Björks Ringsjön och som 
tog guld i SM i Mathantverk 2018 och under kursen visar han hur 
han arbetar med gravning, inläggningar, varmrökning och färs-
produkter. Vi går igenom hantering från råvara till färdig produkt. 
Kursen är främst praktiskt inriktad.

DATUM 16–17 april
PLATS Björks Ringsjön, utanför Höör, Skåne  
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 30 mars

N Y B Ö R J A R K U R S          

KURS I VARMRÖKNING OCH 
GRAVNING
Välkommen till en av Eldrimners kurser i fiskförädling med erfarna 
företagare som kursledare. Kursen vänder sig till dig som söker 
kunskap om fiskförädling eller vill ta del av hur någon annan fisk-
förädlare producerar.

Kursledaren Martin Bergman driver Bergmans Fisk & Vilt och un-
der den här kursen lär han ut hur han arbetar med gravning och 
varmrökning. Vi går igenom hantering från råvara till färdig pro-
dukt.  Kursen är främst praktisk inriktad men det ingår även teo-
retiska inslag. Rökningen kommer att ske i Eldrimners nybyggda 
utomhusrök i anslutning till förädlingslokalen.

DATUM 14–15 maj
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 27 april
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N Y B Ö R J A R K U R S          

SALTNING OCH RÖKNING PÅ 
BJÄRHUS 
Nu erbjuder Eldrimner en efterlängtad kurs i traditionell saltning 
och rökning på den anrika gården Bjärhus i västra Skåne där 
cisterciernermunkarna redan på 1100-talet brukade marken och 
sysslade med örter som än idag sås in i beteshagarna för att höja 
köttets rika smak. Helhetstänk och kvalitet präglar fortfarande 
den ekologiska gården och gårdsbutiken där bland annat gårdens 
prisbelönta charkuterier säljs. 

Under kursen får du insyn i verksamheten och inspiration inom 
saltning och rökning av korvar och hela köttbitar. Du kommer att 
se tillverkningen och höra teorin som tillhör kall- och varmrök-
ning.  Praktiska moment ingår också.

Kursledare är gårdens charkuterist Leif Persson, diplomerad Eld-
rimnerrådgivare och en av Sveriges mest erfarna mathantverkare.
Inga förkunskaper behövs.

DATUM 27–28 januari 
PLATS Bjärhus, Söndraby, Skåne  
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 16 december 

G R U N D K U R S          

GRUNDUTBILDNING 
CHARKUTERI 
Det här är Eldrimners mest efterfrågade charkkurs för dig som vill 
lära dig tekniken som ligger bakom all korv- och charktillverkning. 
På kursen kan du fördjupa dig i tillverkning av alla fem 
produktkategorierna inom charkuteri under en fullspäckad vecka 
med vår tyske charkexpert Sven Lindauer. Från styckning till 
tillverkning av olika typer av emulsionskorvar, sylta, leverkorv, 
salami, kokt skinka och lufttorkade bitar i den praktiska delen, 
till vikten av stressfri och hygienisk slakt, livsmedelsäkerhet och 
kemiska processer i köttet under teoritimmarna.

Målet med kursen är att du kan komma igång själv med produk-
tion och få inspiration för tillverkning av goda och säkra charku-
terier. 

DATUM 10–14 februari 
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland  
KOSTNAD 5 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 13 januari

—  K A L E N D A R I U M  —

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

LUFTTORKADE CHARKUTERIER
Lufttorkade charkuterier ses ofta som kungligheter bland förädlat 
kött och det är med all rätt. För att lyckas krävs tid, känsla, erfaren-
het och framför allt kunskap. 

Eldrimners återkommande tyske expert Jürgen Körber går under 
fem dagar på djupet inom lufttorkning. Teori och praktiska 
moment varvas inom de två produktkategorierna lufttorkad 
korv och lufttorkade hela bitar. Målet med kursen är att lära 
sig tillverkning av goda och säkra produkter även med större 
svårighetsgrad, t ex grövre korv och torkning av kött på ben. 
Passa på att ta med egna produkter för att få expertens feedback! 

Under kursveckan kommer framförallt griskött att användas men 
de lufttorkade produkterna kan tillverkas av alla köttslag efter 
samma förädlingsprincip.

Kursen vänder sig till dig som redan gått Eldrimners grundkurs i 
chark och kommit igång med förädling av lufttorkade produkter. 

DATUM 24–28 februari
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 6 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 januari 

N Y B Ö R J A R K U R S          

LÄR DIG ATT STYCKA 
För att möta den stora efterfrågan erbjuder Eldrimner nu denna 
kurs där du lär dig att stycka. Kursen börjar från grunden och går 
igenom steg för steg. Fokus ligger på den praktiska styckningen, 
men teoretiska kunskaper inom hygien och säkerhet förmedlas 
också.

Kursen ges på Görviks Gårdskött & Chark och grisköttet som an-
vänds som kursmaterial kommer från gårdens egen uppfödning. 
Djuren slaktas i det egna gårdsslakteriet. Här finns möjlighet att 
se hela kedjan från levande djur, slakt och styckning fram till char-
kuterier, försäljning av styckade detaljer till restauranger eller via 
köttlådor. Kursledare är Eldrimners diplomerade rådgivare och 
kurslärare Leif Jonsson och hans bror Per Jonsson som tillsam-
mans driver Görviks Gårdskött & Chark. 

Om du hellre vill jobba med lamm än med gris går det att lösa 
med lamm från gårdar i närheten. Ange i så fall detta vid anmälan.

DATUM 12–13 mars 
PLATS Görviks Gårdskött & Chark, Hammerdal, Jämtland 
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 6 februari 
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N Y B Ö R J A R K U R S          

KANINSLAKT PÅ LISASGÅRDEN 
Nu är det premiär för en kaninslaktkurs i Eldrimners regi. 
Kursen riktar sig till dig som vill hänga på trenden och börja 
med klimatsmart kaninköttsproduktion. Under två spännande 
kursdagar får du lära dig allt om kaninhållning, slakt och 
köttförsäljning. Du får insyn i gårdsslakteriet och kommer att få 
se slakt, styckning och packning. Djurvälfärd och kvalité står i 
centrum för hela kursen. 

Kursledaren Malin Sundmark, Lisasgården, driver den mångsidiga 
gården som självhushåll. Hon är utbildad inom bland annat slakt, 
hygien och livsmedelssäkerhet och ordförande för Sveriges Ka-
ninproducenter.

Detaljerat kursprogram finns på Eldrimners hemsida.
Inga förkunskaper behövs.

DATUM 30–31 mars
PLATS Lisasgården, Krylbo, södra Dalarna  
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 24 februari 

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

TRADITIONELLA 
CHARKUTERIER 
Denna vecka kan du fördjupa dig i det oändliga utbudet av vär-
mebehandlade charkuterier, vilket öppnar för fantastisk variation 
i ditt produktsortiment. Kursen tar upp kokt skinka, rökt skinka, 
varmkorv, blodkorv, syltor och pastejer. 

Lärare är Jürgen Körber från Herrmannsdorfer Landwerkstätten, 
en av Eldrimners återkommande slakt-, styck- och charkexperter.
Jürgen är dessutom en av de ledande experterna inom varm-
köttsförädling i Europa och under kursen får du höra mera om 
denna näst intill bortglömda förädlingsmetod. 

Teori varvas med praktik och demonstration. 

Förkunskapskrav: Eldrimners grundkurs inom chark eller motsva-
rande kunskaper.

DATUM 23–27 mars
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 6 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 17 februari 

—  K A L E N D A R I U M  —

G R U N D K U R S            

CHOKLADTILLVERKNING  MED 
GUSTAF MABROUK
Vill du lära dig att tillverka choklad helt från grunden, då är denna 
kurs med Gustaf Mabrouk något för dig. Gustaf är konditorn och 
chokladmakaren som vunnit titeln Årets konditor, är lagledare för 
det svenska konditorlandslaget, TV-konditor samt driver Sthlm 
Bean to Bar, som är ett av få företag i Sverige som hantverksmäs-
sigt tillverkar choklad från grunden. 

Under kursen får du lära dig alla steg i tillverkningen från kakao-
frukt till färdiga chokladkakor. Teori varvas med praktiska moment 
som rostning, skalning, conchning, temperering och gjutning. Till 
detta används speciella maskiner som du får chans att prova. 
Chokladen gjuts till chokladkakor, bräck och klubbor.

Som kurslitteratur rekommenderas Gustaf Mabrouks bok Chok-
ladmakarens handbok, som även kommer finnas till försäljning 
under kursen.

DATUM 8–9 februari 
PLATS Grillska Gymnasiet, Sundbyberg, Stockholms län
KOSTNAD 2 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 17 januari

S P E C I A L K U R S            

GRÖNSAKER – INSPIRATION 
TILL PRODUKTUTVECKLING
Denna kurs vänder sig till dig som redan tillverkar olika grönsaks-
produkter och vill ha ny inspiration och jobba med produktut-
veckling. Kursledare är Jens Linder, matjournalist och kock, som 
har erfarenhet av mattraditioner i olika länder från många resor 
runt om i världen. De produkttyper som tas upp är picklade grön-
saker och mjölksyrade grönsaker. 

Du får lära dig om hur du i en pickling kan variera lagen och lägga 
in olika typer av grönsaker. Det blir klassiska produkter med ny 
tvist. Kring mjölksyrade grönsaker presenterar Jens hur fermen-
teringstraditionen ser ut ur ett globalt perspektiv med fokus på 
Korea. Jens tar med sig bland annat olika typer av kimchi och be-
rättar om olika tillverkningssätt och kryddningar. 

Kursen bjuder på mycket provsmakning och ta därför med egna 
produkter som du vill utveckla.

DATUM 15–16 januari
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 2 400 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 16 december
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N Y B Ö R J A R K U R S            

MJÖLKSYRNING AV 
GRÖNSAKER 
Denna kurs vänder sig till dig som funderar på tillverkning 
av mjölksyrade grönsaker för försäljning. Kursen kräver inga 
förkunskaper. Under kursen får du lära dig grunderna för 
mjölksyrajäsning både teoretiskt och praktiskt. Du kommer att 
få syra kål och rotsaker samt arbeta med olika kryddningar av 
produkterna. Sedan får du lära dig om hur du styr produkternas 
utveckling med rätt temperatur och lagringstid. 

Kursen leds av Eva Gustavsson på företaget Solsyran som har 
mångårig erfarenhet av grönsaksodling och mjölksyrning. Med på 
kursen är även Adriana Jerlström-Maj från Bergslagens grönsaks-
förädling AB som är uppdaterad på den senaste forskningen och 
gärna tillverkar kryddstarka syrade produkter. 

DATUM 4–5 mars 
PLATS Solsyran, Hansjö, Orsa, Dalarna 
KOSTNAD 2 000 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 10 februari

—  K A L E N D A R I U M  —

N Y B Ö R J A R K U R S            

BÄRGODIS
Vill du göra hantverksgodis och andra sötsaker med smak av bär 
är denna nybörjarkurs något för dig. Under kursen får du lära dig 
hur bär kan användas som huvudråvara eller till smaksättning av 
olika sorters godis. Kursen blandar teori och praktik men beto-
ningen ligger på de praktiska momenten. 

Du får prova att tillverka skuren och gjuten konfekt, gelégodis, ka-
rameller och kola. Teorin behandlar kristallisering av socker och 
hur produkternas konsistens kan styras av sockerhalt, temperatur 
eller olika geleringsmedel, som pektin eller gelatin. 

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

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

S P E C I A L K U R S            

SENSORIK FÖR BÄR-, FRUKT- 
OCH GRÖNSAKFÖRÄDLARE: 
SÄTT ORD PÅ SMAKERNA! 
Denna kurs vänder sig till dig som tillverkar produkter av bär, frukt 
och grönsaker, och som vill lära dig mer om sensorik. Under denna 
kurs får du får lära dig grunderna i sensorisk analys och du får vara 
med om provsmakningsövningar för att öva dig på att identifiera 
smaker och sätta ord på dem. Syftet är att du bättre ska kunna 
beskriva smakerna hos dina produkter för kunderna. Du får också 
lära dig om att kombinera produkter med varandra samt tips och 
inspiration om hur du kan lägga upp egna smakprovningar. 

Kursledare är Viktoria Bassani som är utbildad inom sensorik och 
har mångårig erfarenhet från vinbranschen. Sedan 2005 är Vikto-
ria biodlare med fokus på att producera sorthonung, mer om före-
taget finns att läsa på bidrottningen.se.

Den som vill får ta med en egentillverkad dryck och/eller en an-
nan valfri produkt till kursen att öva på. Detta anges vid anmälan.

DATUM 24–25 februari  
PLATS Eldrimners lokaler, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 2 400 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 3 februari

N Y B Ö R J A R K U R S            

MUSTNING AV ÄPPLEN  
Går du i tankar på att starta ett eget musteri och vill lära dig pro-
cessen från grunden så är denna kurs för dig. 

Hos Katarina Holmberg som driver Norrtelje Musteri får du lära 
dig om tillverkning av must i praktiken: från krossning och press-
ning till pastörisering och förpackning. Du får se och prova ut-
rustning och lära dig vilka äppelsorter som passar för mustning.  
 
Under kursen kommer du även få inspiration till hur musten 
kan förädlas vidare till andra drycker, som smaksatt med juice 
från andra råvaror. Kursen tar även upp olika sätta att driva 
sin verksamhet: att musta egna produkter eller att musta åt 
privatpersoner.  

DATUM 11–12 februari
PLATS Norrtelje Musteri, Uppland
KOSTNAD 2 300 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 17 januari
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G R U N D K U R S           

TORKNING 
Under denna kurs får du lära dig om torkning av bär, frukt och 
grönsaker. Kursen blandar teori med praktiska inslag. Du får lära 
dig om torkningsprocessen och hur den styrs av temperatur och 
ventilation, samt se utrustning för torkning i mindre och större 
skala. Begreppet vattenaktivitet förklaras och vilken betydelse det 
har för produktens stabilitet. Vid de praktiska momenten testar vi 
olika förbehandlingar för att se vad de har för effekt på slutresul-
tatet. 

Kursledare är Guillaume André som är livsmedelingenjör på ut-
bildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mångårig erfa-
renhet av utbildning inom livsmedelsförädling. 

Kursen tolkas från franska till svenska. 

DATUM 25–26 mars 
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 2 400 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 23 februari

—  K A L E N D A R I U M  —

G R U N D K U R S            

FRUKTVIN OCH CIDER 
Under denna kurs får du lära dig om tillverkning av bär- och frukt-
vin samt cider av fransk typ. Den teoretiska delen behandlar de 
olika stegen i tillverkningen, från råvara, förbehandling, pressning 
och alkoholjäsning till efterbehandling och lagring. Vid de prak-
tiska momenten blir det bland annat pressning av bär och äpp-
len, mätning av sockerhalt och pH, syratitrering, receptberäkning 
samt start av jäsningsomgångar. 
 
Kursledare är Guillaume André, som är livsmedelingenjör på ut-
bildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mångårig erfa-
renhet av utbildning inom livsmedelsförädling. 

Kursen tolkas från franska till svenska. 

DATUM 23–24 mars
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 23 februari

N Y B Ö R J A R K U R S            

SYLT OCH MARMELAD MED 
EGET PEKTIN 
Kursen vänder sig till dig som vill lära dig om sylt- och marmelad-
kokning med eget pektin. Kursledare är den erfarna syltkokerskan 
Ann-Sofi Johansson som driver företaget HargOdlarna som även 
är medlem i Svenska Syltningssällskapet. 

Kursens huvudfokus ligger på de praktiska momenten, där du får 
tillverka eget pektin av frukt och bär för att sedan använda det i 
sylt och marmelad. Kokningen sker enligt fransk tradition i kop-
pargryta över gaslåga. Du får lära dig hur du kan följa kokningen 
och bedöma när konsistensen är den önskade samt om konserve-
ring och hållbarhet.  

DATUM 16–17 mars  
PLATS HargOdlarna, Kisa, Östergötland 
KOSTNAD 2 000 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 24 februari

G R U N D K U R S            

FÖRÄDLING AV BÄR OCH 
GRÖNSAKER
Denna kurs vänder sig till dig som vill börja förädla bär och grön-
saker till produkter för försäljning, med fokus på olika typer av ko-
kade produkter. Kursens betoning ligger på det teoretiska, där du 
lär dig grunderna kring råvaror och hantering, konservering och 
betydelsen av pH samt hållbarhet. 

Vid de praktiska momenten får du bland annat testa tillverkning 
av sylt, marmelad och grönsaksinläggningar. Det blir även ge-
nomgång av märkning av produkter för försäljning. 

Kursledare är Catrin Heikefelt och Viktoria Vestun som är bransch-
ansvariga för bär-, frukt- och grönsaksförädling på Eldrimner. 

DATUM 21–22 april 
PLATS Ryssbygymnasiet, Ryssby, Kronobergs län
KOSTNAD 2 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 30 mars
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—  K A L E N D A R I U M  —

N Y B Ö R J A R K U R S            

FÄRSK GLASS TILL CAFÉ
Denna kurs riktar sig till dig som vill lära dig att tillverka glass för 
försäljning i liten skala, till exempel för att bredda utbudet i ditt 
café eller i din gårdsbutik. Du får lära dig grunderna för tillverk-
ning av gräddglass och mjölkglass för färskförsäljning utan tillsat-
ser. Kursen tar upp tillverkning av glasspinnar och doppning av 
dessa, samt andra portionsförpackningar av glass. Även försälj-
ning och hållbarhet diskuteras.

Kursledare är Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio i 
Skåne. 

DATUM 27–28 april 
PLATS Minas chokladstudio, Fjälkinge, Skåne
KOSTNAD 2 300 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 6 april

N Y B Ö R J A R K U R S            

KOMBUCHA 
Lär dig tillverka egen kombucha på denna nybörjarkurs med 
Christina Törnvall från Hallands Kombucha. 

Kursen inleds med kombuchans historia, mikrobiologi och vad 
som händer i kroppen med ett fermenterat livsmedel. Sedan får 
du lära dig om de olika tillverkningsstegen, råvaror och utrustning 
som behövs samt om förvaring och hållbarhet. Smaksättningar 
som bär och örtkryddor diskuteras också. Under kursen får du 
starta en liten sats av kombucha att ta med dig hem för att arbeta 
vidare med. 

DATUM 23 april  
PLATS Stora Segerstad naturbrukscentrum, Jönköpings län 
KOSTNAD 1 100 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 30 mars
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—  K A L E N D A R I U M  —

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

UTVECKLINGSSAMTAL FÖR 
DINA OSTAR SAMT FOKUS 
PÅ BLÅMÖGELOST
Denna teoretiska kurs vänder sig till garvade ystare som tidigare 
gått kurs på Eldrimner och har flera års erfarenhet av ystning. 

Under kursen gör vi praktiska ystningar av blåmögelost där vi 
även använder oss av en fotospektrometer för mätning av fett, 
protein och vatteninnehåll. Syftet med denna del är att ännu bätt-
re förstå och kunna styra sin ystning och lagring av blåmögelost.
Vi kommer också att ägna tid åt att gå igenom deltagarnas egna 
ostar, alla osttyper, delvis för problemlösning, men också för att 
diskutera hur bra ostar kan bli bättre. Deltagare får minst två av 
sina ostar analyserade.

Kursledaren Ivan Larcher har lång erfarenhet inom ystning och ett 
väl bearbetat pedagogiskt upplägg. Han har sedan 2011 anordnat 
kurser i USA, England och Australien och han har också arbetat 
som mejerikonsult i flera länder. 

DATUM 22–24 januari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 19 december

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

MJÖLKKVALITET OCH EGNA 
MJÖLKANALYSER 
Denna kurs vänder sig till dig som har viss erfarenhet av ystning 
sedan tidigare och vill fördjupa dig i det viktigaste mejeristen har: 
mjölken.

På den här kursen får du lära dig att göra egna mjölkanalyser 
och hur du tolkar dem. Dessa egna analyser kan fungera som 
komplement till labb-analyser och kontroller i egenprogrammet. 
Ta gärna med dig mjölkprov, egen eller inköpt mjölk (2 dl räcker).

Det blir också undervisning om vad man ska tänka på när man 
jobbar med mjölkkvaliteten utifrån mjölkning, foder och djurhälsa. 
Dessutom tar kursen upp mjölkkvalitet utifrån ystningen; vad den 
påverkas av och vad som är viktigt att tänka på från foder, djur 
och mjölkning ända ner i ystkaret. Under kursen ystar vi en ost av 
reblochon-typ som kräver riktigt hög mjölkkvalitet.

DATUM 15–17 januari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 19 december

N Y B Ö R J A R K U R S              

YSTNING PÅ SKOGSBACKENS 
OST
Eldrimners nybörjarkurs hos Marih och Ramon Jonsson på 
Skogsbackens Ost vänder sig till dig som vill arbeta med 
hantverksmässig ystning och som inte har någon tidigare 
ystningserfarenhet eller möjligtvis har provat hemma.

Under kursdagarna får du följa arbetet i gårdsmejeriet, där det 
ystas på komjölk från en ekologisk granngård. Under kursen ystas 
mjuk vitmögelost och hårdost. Dessutom prepareras syrakultur.

Kursen innehåller både teori och praktik. Frågestund kring 
ekonomi, försäljning och marknadsföring. Enklare kursmaterial 
ingår.

DATUM 10–11 februari 
PLATS Skogsbackens Ost, Örsundsbro, Uppland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 19 januari

E L D R I M N E R S 
F Ä B O D P R O J E K T 

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

YSTNING FÖR 
FÄBODBRUKARE
Denna kurs vänder sig i första hand till dig som förädlar mjölk på 
fäbod, eller under liknande förhållanden men även till dig som 
vill starta fäbodtillverkning och har erfarenhet av ystning eller 
tidigare gått ystningskurs.

Kursledare är Ivan Larcher som har lång erfarenhet inom ystning 
och pedagogiskt arbete. Sedan 2011 har han lett kurser i USA, 
England och Australien och arbetat som resande mejerikonsult i 
flertalet länder.

Kursen fokuserar på tillverkning och användning av gårds- och 
fäbodspecifika syrakulturer och hur vi kan arbeta för att höja smak 
och kvalitet på fäbodosten, med andra ord hur vi kan ta tillvara 
fäbodens terroir. 

DATUM 20–21 januari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 1 200 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 januari
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—  K A L E N D A R I U M  —

N Y B Ö R J A R K U R S              

YSTNING I FYRA DAGAR
Kursen är en introduktion till olika ystningstekniker och syrade 
produkter. Vi vänder oss till dig som inte har någon tidigare 
ystningserfarenhet eller möjligtvis har provat lite hemma i köket 
och till dig som vill veta mer om hantverksmässig ystning på 
gårdsnivå. Kursen är också mycket bra inför fortsatta kurser inom 
mejeri. Kursedaren Annika Schrewelius är en erfaren mejerist och 
pedagog. Under kursen tillverkas produkter av komjölk; yoghurt 
och filmjölk. Vi ystar pressad ost, blåmögelost och mjuk ost. Under 
kursen tas ystningsprocessen, mjölkens beståndsdelar, kemi och 
mikrobiologi samt ytfloror och mognad upp. Teori och praktiska 
moment integreras. Enklare kursmaterial ingår. 

DATUM 10–13 mars 
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 4 800 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 16 februari

S P E C I A L K U R S              

SVENSK OSTKULTUR
Denna kurs vänder sig till dig som har intresse av ost och ystning. 
Du kan vara mejerist eller på annat sätt arbeta med ost. Den teo-
retiska kunskapen runt de praktiska ystningarna kommer dock 
att vara på fördjupad nivå. På den här kursen dyker vi djupt i den 
svenska osttraditionen. Vi ystar olika traditionella svenska hårdos-
tar, men kryddar också kursen med tillverkning av efterrättsostar. 
Kursens teoretiska del kring den svenska ostkulturen hålls av för-
fattaren Martin Ragnar. De praktiska ystningarna hålls av Kerstin 
Johansson från Almnäs Bruks mejeri.

DATUM 23–27 mars 
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 6 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 mars

N Y B Ö R J A R K U R S              

YSTNING PÅ RÄVEN & OSTEN
Eldrimners nybörjarkurs hos Matilda Johansson på Räven & Osten 
i Småland vänder sig till dig som vill arbeta med hantverksmäs-
sig ystning och som inte har någon tidigare ystningserfarenhet 
eller möjligtvis har provat hemma i köket. Under kursdagarna får 
du följa arbetet i gårdsmejeriet, där det ystas på komjölk från en 
granngård. Under kursen ystas stekost och salladsost. Dessutom 
tillverkas färskost. Kursen innehåller både teori och praktik. Frå-
gestund kring ekonomi, försäljning och marknadsföring. Enklare 
kursmaterial ingår.

DATUM 20–21 april
PLATS Räven & Osten, Lida, Järnforsen, Småland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 29 mars

S P E C I A L K U R S              

SMÖR, HALVFET PRESSAD 
OST OCH SYRADE 
MJÖLKPRODUKTER 
Ges i samband med fördjupningskurs i mjuka ostar och 
blåmögelostar, 26–28 februari.

Kursen vänder sig till hantverksmejerister och till dig som har 
mjölkförsäljning och vill börja förädla andra mjölkprodukter. 
Kursen syftar till att lära dig hur du kan använda separerad mjölk, 
grädde och skummjölk i din produktion. Kursledaren Kristina 
Åkermo är både gårdsmejerist och veterinär. Hon driver sedan 
år 2003 Oviken Ost, där hon tillverkar ost, smör och yoghurt på 
gårdens fårmjölk samt komjölk från en lokal mjölkproducent. De 
praktiska tillverkningarna genomförs som demonstrationer. 

Innehåll: 
Separering av mjölk, syrning av grädde. 
Ystning av pressad ost (typ Gouda) på halvfet mjölk.  
Mognad och lagring av pressade ostar. 
Tillverkning av smör och kvarg.

DATUM 24–25 februari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 2 februari

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

MJUKA OSTAR OCH 
BLÅMÖGELOSTAR 
Ges i samband med kurs i smör, halvfet pressad ost och syrade 
mjölkprodukter, 24–25 februari.

Under den här kursen går vi djupare in på de viktiga parametrarna 
vid ystning och lagring av mjuk ost och blåmögelost. I kursen ingår 
även andra viktiga delar för mejeriverksamhet. Du kommer att lära 
dig om prisberäkning och mejeriets ekonomi, vasslehantering, 
ostlagring samt kunskap om hur du gör bedömning av ost.

Praktik och teori varvas. Kursledare är Annika Schrewelius, som 
är en av landets mest erfarna och kunniga mejerister. Hon har 
mångårig erfarenhet från att driva eget mejeri där hon ystat på 
gårdens egna getmjölk samt inköpt komjölk. 

DATUM 26–28 februari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 2 februari



Boken bidrar med kunskap och stöd till befintliga och blivande 
hantverksmejerister i deras praktiska arbete. Boken är skriven 
av ystningsrådgivaren Michel Lepage och Birgitta Sundin som 
jobbar som branschansvarig för mejeri på Eldrimner.

Mejeriboken kommer att användas som kurslitteratur vid 
Eldrimners utbildningar och ingår i vår serie handböcker där 
vi tidigare gett ut Bakverkstan, Förädling av bär, frukt och grön-
saker och Kemi & Biologi för mathantverkare.

Pris: 300 kronor + frakt - Beställ via eldrimner.com eller mejla lisa@eldrimner.com

DEN FÖRSTA 
HANDBOKEN FÖR 

HANTVERKSMEJERISTER 
PÅ SVENSKA



AVSÄNDARE Eldrimner/Länsstyrelsen i Jämtlands län, Ösavägen 30, 836 94 Ås

Miljömärkt trycksak
3041 0145

SVANENMÄRKET

• M A T H A N T V E R K •
ETTÅRIG YH-UTBILDNING

Yrkesutbildningen för dig som vill jobba professionellt med 
mathantverk som anställd inom branschen eller med eget företag.

CHARKUTERIST  MEJERIST  BÄR- FRUKT- & GRÖNSAKSFÖRÄDLARE  BAGARE
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