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  K R Ö N I K A  

Olle Karlsson
Verksamhetschef, Eldrimner

När jag skriver dessa rader har kriget i Ukraina nyss brutit 
ut och hur världen kommer att se ut när du läser detta är 
det ingen som vet. Bara för ett par veckor sedan kändes 
tanken på ett krig i Europa som om än inte omöjlig, så 

åtminstone osannolik. De senaste dagarna har visat att det inte alls 
var omöjligt och förmodligen inte ens osannolikt. 

TANKARNA i mitt huvud snurrar: Vad tänker mina vänner i 
Estland och Polen? Vad tänker mina tidigare ryska kollegor om det 
som händer? Själv funderar jag över hur man skriver en krönika 
om mathantverk.

EFTER EN STUND inser jag att nästan alla mina möten med 
människor från andra länder och kulturer har haft en koppling 
till mat, trots att jag jobbade med något helt annat på den tiden. I 
Polen var det svartsoppa på ankblod och torkade äpplen, i Estland 
var det friterat mörkt surdegsbröd med vitlök och hantverksöl, 
från mikrobryggerier som överlevt Sovjettiden, och i Ryssland 
mörkt rågbröd, saltgurka, smetana, honung och förstås iskall 
vodka från flaskor med kapsyl, för vem skulle vilja återförsluta en 
vodkaflaska?

ÄVEN OM VÅRA bakgrunder, åldrar och erfarenheter var helt 
olika var det maten som skapade broarna mellan oss, det var över 
maten som de trevande samtalen började, idéerna kläcktes och 
samarbeten tog form. Mathantverk kommer naturligtvis inte att 
stoppa kriget i Europa, men samtal och förståelse för varandras 
behov och tankar kommer att vara nödvändigt för att få slut på det. 
Samtal som kan underlättas om maten som ligger på bordet kan 
berätta en historia. 

KEFIR HAR sin egen historia att berätta och som återigen 
intresserar stora delar av världen. I slutet av februari hölls därför 
den första kursen om Kefir på Eldrimner. Kursledare var David 
Asher från Kanada. Kefir med rötterna i Kaukasus spreds utanför 
sitt hemområde av bland andra Ilya Ilyich Mechnikov från Charkiv 
i dagens Ukraina. Mechnikov som fick nobelpriset i medicin 1908 
för sin forskning kring hur immunförsvaret fungerar visade också 
hur Kefir kunde användas som probiotika för att lindra sjukdomar 
i mag-tarmkanalen.

SAMTAL OCH MÖTEN mellan mathantverkare och konsumenter 
från våra nordiska länder kommer också att vara i fokus under 
2022. 1–3 september arrangerar Eldrimner Nordic Artisan 
Food Awards och Terra Madre Nordic tillsammans med Slow 
Food Nordic. Då vill vi skapa möten och samarbeten som skapar 
historier som knyter ihop människor och kulturer inte skiljer dem 
åt. Jag hoppas vi ses där!

Nästan 
alla mina 

möten med 
människor 
från andra 
länder och 

kulturer 
har haft en 
koppling till 

mat, trots att 
jag jobbade 
med något 

helt annat på 
den tiden. 
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N O R D I C 
A R T I S A N 

F O O D 
A W A R D S

&

1–3 September  2022 
STOCKHOLM  STORA SKUGGAN,  N:a  Djurgården

&

TÄVLING ■ MATHANTVERKSMARKNAD
WORKSHOPS ■ SMAKVERKSTÄDER

SAMTAL ■ DEBATTER
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Eldrimner fortsätter att arbeta 
med frågor kring den nya 
riskklassningsmodell som 
Livsmedelsverket håller på att ta 
fram och som ska användas från 
2024. Före årsskiftet skickade 
Eldrimner in remissvar, både när 

det gäller den nya föreskriften 
samt för riskklassningsmodellen.
Generellt innefattar Eldrimners 
remissvar att hänsyn behöver tas 
till småskaliga hantverksföretag 
med diversifierad verksamhet, så 
att kostnaderna inte kommer att 
öka. Livsmedelsverket kommer, 
efter att ha fått in remissvaren, 
bland annat arbeta med rikt-
värden för kontrolltid och göra en 
djupare konsekvensanalys innan 
de fattar beslut om en färdig 
modell.

  N Y H E T E R  

Länge har allt ekologiskt socker varit 
tillverkat av sydamerikanska sockerrör, men 
under 2020 lanserade Dansukker ekologiskt 
strösocker tillverkat av sockerbetor odlade i Sverige 
och i Danmark.   

Utöver detta har Dansukker ändrat tillverkningen av 
den ekologiska ljusa sirapen i flaskor på 750 g så att den numera 
är tillverkad av europeiska sockerbetor istället för av sockerrör från 
Sydamerika. 

I Eldrimners certifiering och tävlingsregelverk har ekologiskt 
utländskt socker varit tillåtet. Detta kommer nu att ses över av 
branschråden och tävlingsledningen.  

Warbro Kvarn i Sörmland har under 
två decennier varit ett av Sveriges mest 
framstående företag inom spannmåls-
förädling och Eldrimner har länge haft ett 
uppskattat och givande samarbete med 
företaget. Nu när Warbro Kvarn fyller 20 år 
lanserar de bland annat en podd om mjöl, 
bröd och malt. 

När Warbro Kvarn startade hade SCB 
inte ens börjat kartlägga försäljningen av 
ekologisk mat i Sverige och svenskarna hade 
ännu inte hoppat på surdegstrenden. 

Warbro Kvarns historia började med att 
ursprungsgrödan dinkel odlades.

– När vi började 2001 var det ingen 
som visste vad dinkel var för något och man 
pratade inte om hållbarhet på samma sätt 
som idag. Det har varit tufft ibland att ligga 
långt före utvecklingen, men idag är vi glada 
och stolta över att ha varit med och tagit 
initiativet, säger Thomas Björklund, VD för 
Warbro Kvarn. 

Warbro Kvarn odlar och förädlar 
ekologisk spannmål av ursprungliga 
kultursorter som dinkel, råg, emmer, enkorn, 
dala lantvete och nakenhavre, från jord till 
bord. När företaget startade var syftet att 
skapa en verksamhet där smak, kvalitet, 
hållbarhet och hälsa skulle vara centralt. 

Under 2022 kommer Warbro Kvarn 
att fira de första 20 åren i den svenska 
matbranschen med en rad nyheter och 
lanseringar av nya produkter och särskilda 
samarbeten, bland annat den egna podcasten 
under ledning av Maria Björklund, delägare 
och en av de ursprungliga grundarna. 

– Podden kommer bland annat gå in 
på varför vitt, raffinerat mjöl börjar bli 
omodernt, ge konkreta tips på hur man med 
små förändringar kan göra sin mat mer 
smakrik och mättande samt ge kunskap 
om skillnader mellan kulturspannmål och 
modernt spannmål, gluten och gluten. Podden 
kommer ha gäster som bagare, odlare, 
ölbryggare och medicinsk expertis, säger 
Maria Björklund. 

Mjöl- och brödpodden hittar man via 
mjolochbrodpodden.buzzsprout.com, 
i appen Podcaster samt på Spotify.

ARBETET MED 
RISKKLASSNING 
FORTSÄTTER

EKOLOGISKT SOCKER AV 
SKANDINAVISK RÅVARA

WARBRO KVARN 
FIRAR 20 OCH 
STARTAR PODD 
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EFTERFRÅGAN PÅ
SVENSK HANTVERKSOST 
STÖRRE ÄN TILLGÅNGEN
SUGET EFTER SVENSK HANTVERKSOST FORTSÄTTER. DET SKULLE BEHÖVAS 
FLER HANTVERKSMEJERIER OCH DE SOM REDAN FINNS SKULLE BEHÖVA ÖKA 
SIN PRODUKTION.

Svensk hantverksost har 
utvecklats mycket under de 
senaste 20 åren. Kunskapen 
om tillverkningen har ökat, 

vilket gjort att kvaliteten har blivit 
både bättre och jämnare. Svensk ost 
håller numera internationell klass och 
kan konkurrera med både italiensk 
och fransk ost.

– Det finns bra produkter och 
det finns kunder. Restaurangerna 
har fått förtroende för svenska 
hantverksmejerier. Den prognos som 
vi gör nu är att innan det här året är 
slut är efterfrågan större än tillgången, 
säger Markus Femling som arbetar 
på grossisten Martin & Serveras 
dotterbolag Grönsakshallen Sorunda 
och Smakriket.

UNDER PANDEMINS första tid 
minskade den mängd ost många 
hantverksmejerier sålde till 
restauranger, men för många 
kompenserades det av att 
privatpersoner köpte mer ost, 
eftersom de la mer pengar på den 
mat de lagade hemma. Då var 
bedömningen från Grönsakshallen 
Sorunda att efterfrågan på hant-
verksmässigt tillverkad ost var på väg 
att skjuta i höjden. Den prognos de 
gjorde för ungefär ett år sedan var att 
när restaurangerna kom igång med sin 
verksamhet igen efter att pandemi-
restriktionerna upphört skulle både 

deras efterfrågan, konsumenternas i 
dagligvaruhandeln och försäljningen i 
gårdsbutiker på besöksmål att öka. 

– Det är precis vad som har skett 
just nu, säger Markus Femling.

HOS GRÖNSAKSHALLEN Sorunda 
jobbas det nu för att öka de lång-
siktiga beställningarna från de 
hantverksmejerier som de samarbetar 
med.

– Tillsammans med producen-
terna väljer vi ut vilka varor vi 
ska arbeta med. Nu hoppas jag att 
hantverksmejerierna lyfter blicken 
och tittar ett år framåt, eller gärna 
längre. Vi kräver inte att våra 
samarbetspartners ska leverera några 
enorma volymer, men vi måste veta 
hur mycket de kan leverera, så att vi 
kan ha en gemensam planering, säger 
Markus Femling.

PÅ ELDRIMNER gläds Sofia Ågren, 
som arbetar som branschansvarig för 
mejeri, åt utvecklingen.

– Nu hoppas jag att hant-
verksmejerierna vågar ta chansen, 
både på att lägga mer fokus på sina 
stjärnprodukter, men också på att 
växa, och för det behövs kunniga 
människor för dem att anställa. Det 
behövs alltså också att fler utbildar 
sig till mejerister, till exempel på 
vår yrkeshögskoleutbildning i 
mathantverk. 
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NORDISKT 
MATHANTVERK 
INTAR 
STOCKHOLM 
I SEPTEMBER
I BÖRJAN AV SEPTEMBER ÄR DET DAGS FÖR ÅRETS 
HÄNDELSE I MATHANTVERKSVÄRLDEN DÅ DET FÖR 
FÖRSTA GÅNGEN NÅGONSIN HÅLLS ETT NORDISKT 
MÄSTERSKAP I MATHANTVERK, NORDIC ARTISAN 
FOOD AWARDS, NAFA. TILL TÄVLINGEN BJUDS 
MATHANTVERKARE FRÅN HELA NORDEN IN ATT TÄVLA. 

I samband med tävlingen arrangerar Slow Food i Norden 
tillsammans med Eldrimner Terra Madre Nordic för att skapa 
en nordisk mötesplats för både producenter och konsumenter 
med ett gemensamt intresse för hållbar matproduktion och 

konsumtion samt matkultur. 
– Vi ser fram emot spännande diskussioner och möten mellan 

konsumenter och producenter om framtidens matsystem. Dessutom 
hoppas vi kunna skapa starkare nordiska nätverk och stärka samtalet 
om bra, ren och rättvis mat, säger Jannie Vestergaard som är Slow 
Food i Nordens projektledare.
Under dagarna arrangeras, förutom tävlingen, en nordisk 
mathantverksmarknad, workshops, smakverkstäder samt samtal, 
seminarier och debatter.

– Här har vi chans att genomföra en manifestation för 
mathantverket där vi visar upp hela Nordens mathantverk och här 
finns en arena för den viktiga dialogen om hållbar matproduktion, 
säger Aleksandra Ahlgren som är projektledare från Eldrimner.

Tävlingen NAFA arrangeras av Eldrimner. 
– Att tävla är både spännande, motiverande och utvecklande för 

mathantverkare och i år välkomnar vi tävlande från hela Norden, 
säger Aleksandra.

Årets klasser publiceras i samband med att anmälan till tävlingen 
öppnar i maj. Nästa SM i Mathantverk hålls 2023. 

DAGSUPPLÄGG 
Torsdag 1 september 
Branschdag. Tävlingsbedömning, 
aktiviteter, välkomstmiddag.

Fredag 2 september 
Nordisk mathantverksmarknad, 
aktiviteter för konsumenter och 
mathantverkare, prisutdelning.

Lördag 3 september  
Nordisk mathantverksmarknad, 
aktiviteter för konsumenter och 
mathantverkare.

facebook.com/terramadrenordic
@terrramadrenordic
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TERRA MADRE NORDIC 
arrangeras av Slow Food 
i Norden och Eldrimner i 
samarbete med partners och 

volontärer från de nordiska länderna. 

SLOW FOOD är en global 
gräsrotsorganisation som engagerar 
miljoner av människor i över 160 
länder och som jobbar för att 
säkerställa tillgång till god, ren och 
rättvis mat för alla. Matkultur i vid 
bemärkelse står i centrum och gott, 
rent och rättvist är rörelsens tre 
ledord. Slow Food-rörelsen grundades 
i Italien 1986, som en motkraft till 
snabbmatsindustrin. 

INITIATIVTAGARE VAR journalisten 
och debattören Carlo Petrini, vars 
passion och visioner för lokal, hållbar 
och traditionell mat under de senaste 
trettio åren har spridits över världen 
och gjort honom mycket inflytelserik. 

I SVERIGE BILDADES Slow Food 
1991 som det första internationella 
Slow Food-sätet utanför Italien. 

Eldrimner har länge inspirerats av 
Slow Food, och organisationerna 
arbetar båda för det hantverksmässiga 
i livsmedelsproduktionen. År 2017 
utsågs Slow Foods grundare Carlo 
Petrini till ambassadör för Eldrimner. 

TERRA MADRE är Slow Food-
rörelsens nätverk av småskaliga 
jordbrukare, odlare, mathantverkare, 
kockar, aktivister och akademiker. 
Nätverket arbetar för att 
uppmärksamma och stötta småskaliga 
matproducenter. Terra Madre-nätverk 
finns över hela världen. Vartannat år 
samlas de till ett stort evenemang i 
Turin i Italien. 

TERRA MADRE NORDIC är också 
ett återkommande evenemang i 
Norden. Det första hölls i Köpenhamn 
i Danmark i april 2018. På grund 
av pandemin har det dröjt, men i 
september 2022 hålls det andra 
Terra Madre Nordic i Stockholm 
i samarbete med Eldrimner. För 
det första arrangemanget var Slow 
Food-rörelsen huvudansvarig och 

under ett veckoslut samlades runt 
300 mathantverkare, jordbrukare, 
kockar, aktivister och akademiker 
från hela Norden i Köpenhamn. På 
matmarknaden fanns företag och 
producenter från de olika länderna. 
Dessutom hölls seminarier och 
diskussioner om allt från matsvinn, 
social, ekologisk och ekonomisk 
hållbarhet till fiskemetoder och urban 
odling.

TERRA MADRE NORDIC är ett 
evenemang både för producenter 
och konsumenter. Syftet är att 
öka kunskapen om mathantverk 
genom att bygga relationer mellan 
konsumenter och producenter 
och därmed öka efterfrågan på 
mathantverksprodukter långsiktigt. 

– Arbetet med att fylla 
programmet pågår och det finns 
fortfarande möjligheter att vara 
delaktig. Vill du delta på marknaden 
eller i en aktivitet ser vi gärna att du 
som mathantverkare hör av dig, säger 
Sofia Klasson som är eventkoordinator 
från Eldrimner.

N O R D I C 
A R T I S A N 

F O O D 
A W A R D S

&

1–3 September,  STOCKHOLM  STORA SKUGGAN,  N:a  Djurgården


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CAROLAS EKO, 
STORA SKUGGANS 
VÄRDSHUS BLIR 
NAVET FÖR 
EVENEMANGET
PLATSEN FÖR NORDIC ARTISAN FOOD AWARDS OCH 
TERRA MADRE NORDIC ÄR CAROLAS EKO I STORA 
SKUGGANS VÄRDSHUS PÅ NORRA DJURGÅRDEN I 
STOCKHOLM. 

I en grön oas i Stockholm ligger Stora Skuggans Värdshus. 
Här inspireras köket av Nationalstadsparkens omgivande 
natur. Menyerna på värdshuset tas fram av Carola 
Magnusson och Daniel Sparrfeldt. Carola är ägare av 

värdshuset och grundare av Carolas Eko och har bland annat 
tilldelats Gastronomiska Akademiens silvermedalj. 

– Våra smaker är genuina och smakar som mat skall smaka, 
utan tillsatser och aromer. Eftersom vi arbetar med ekologiska 
närodlade råvaror i främsta hand i ett land som Sverige har vi 
även blivit väldigt kreativa. Vi är mycket stolta över vår känsla 
för smak och detalj, säger Carola Magnusson.

Carolas Eko driver fyra restauranger, ett bageri och en 
brödbutik i Stockholm. 

– Vår vision om att fortsätta sprida kunskap och passion 
för bra mat, hälsa och miljö för en renare planet in i framtiden 
går hand i hand med Slow Food i Norden och Eldrimners 
värdegrund och vilja med evenemanget, säger Carola.

Mycket har hänt sedan Carola startade sin verksamhet 
1997.

– Då la vi en helt ny grund där mat gjord på rena råvaror 
stod i fokus istället för som tidigare, hel- och halvfabrikat. I dag 
anses ekologiskt och närproducerad mat efter säsong vara ett 
självklart mål att eftersträva. 

Eldrimner och Slow Food Norden gläds åt samarbetet med 
Carolas Eko.

– Att få möjligheten att sammanföra konsumenter och 
producenter på den här platsen, som är lättillgänglig och 
dessutom har alla förutsättningar för att kunna visa upp det 
nordiska mathantverket, känns fantastiskt. Här finns olika 
sorters ytor till förfogande, där evenemanget kan breda ut sig 
på alla möjliga kreativa och spännande sätt, säger Aleksandra 
Ahlgren, som är projektledare från Eldrimner. 

N O R D I C 
A R T I S A N 

F O O D 
A W A R D S

&

STOCKHOLM
1–3 September
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GÅRDSFÖRSÄLJNING 
RISAS OCH ROSAS
FÖRSLAGET OM GÅRDSFÖRSÄLJNING AV ALKOHOL HAR NU 
SKICKATS UT PÅ REMISS. FRAM TILL DEN 10 JUNI HAR TOTALT 
144 REMISSINSTANSER MÖJLIGHET ATT TYCKA TILL OM 
FÖRSLAGET, SOM HITTILLS FÅTT BÅDE RIS OCH ROS.

I början av december 2021 
presenterade Elisabeth Nilsson, 
regeringens särskilda utredare, 
sin utredning om gårdsförsäljning 

av alkohol. Utredningen har kommit 
fram till att privat försäljning av sprit, 
vin och öl i liten skala bör tillåtas 
hos tillverkare. Enligt utredningens 
bedömning är detta möjligt enligt 
EU:s regelverk och skulle inte få någon 
större negativ effekt på folkhälsan. 
Mathantverkarna såg med stort 
intresse sett fram emot att 
utredningen skulle presenteras 
och hoppas nu att förslaget ska bli 
verklighet.

– Att tillåta gårdsförsäljning 
av alkohol skulle innebära 
många fördelar för landets 
dryckesproducerande mathantverkare 
både i form av ökade inkomster och 
växande turism, säger Viktoria Vestun 
som arbetar med jästa drycker på 
Eldrimner.

ÄVEN ELDRIMNER och LRF ser 
utredningen som ett förslag i rätt 
riktning.

– Även om förslaget kunde vara 
mindre krångligt känns det som 
att det viktigaste är att man skapar 
möjligheter att komma igång även om 
systemet inte är perfekt, säger Olle 
Karlsson som är verksamhetschef på 
Eldrimner.

– Med mat och dryck som 
reseanledning stärker vi berättelsen 
om oss själva och vår egen 

gastronomiska karta och trots 
begränsningarna i utredarens 
förslag ser vi detta som ett viktigt 
steg i rätt riktning. Förslaget är 
tidsbegränsat på sex år. Då kan vi 
utvärdera och visa att gårdsförsäljning 
fungerar utan att äventyra vare sig 
den svenska folkhälsan eller vårt 
detaljhandelsmonopol, säger Anna 
Kaijser, på LRF Lokal mat och dryck.

I UTREDNINGSFÖRSLAGET finns 
det strikta begränsningar som gör 
att endast en liten del av de små 
producenterna får möjlighet att 
sälja alkoholhaltiga drycker på sitt 
tillverkningsställe. Bland annat 
beviljas gårdsförsäljningstillstånd 
endast till de dryckesproducenter som 
bedriver småskalig hantverksmässig 
tillverkning av relativt små volymer. 
Försäljningen får dessutom bara ske 
från tillverkningsstället och måste 
kombineras med en avgiftsbelagd 
besöksupplevelse med krav på 
kunskapshöjande innehåll, till 
exempel en provning eller en 
berättande rundvandring. Det här 
gör att flera av landets något större 
dryckesproducenter har varit kritiska 
mot utredningen. Kritik har också 
kommit från nykterhetsorganisationer, 
som menar att förslaget urholkar det 
svenska alkoholmonopolet och att 
det kommer att kunna ifrågasättas av 
EU om gårdsförsäljning blir tillåtet. 
Sverige har en överenskommelse 
med EU sedan 1995 om att tillåta 

Systembolaget att ha monopol på 
detaljhandeln av öl, vin och sprit. 

REGERINGEN har nu skickat 
utredningen om gårdsförsäljning 
av alkohol på remiss och bland 
andra branschorganisationer för 
dryckesproducenter, länsstyrelser och 
kommuner där besöksnäringen är 
viktig samt nykterhetsorganisationer 
har fram till början av juni på sig 
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att yttra sig. Regeringen efterfrågar 
särskilt remissinstansernas 
bedömning av om gårdsförsäljning 
kan kombineras med bibehållet 
detaljhandelsmonopol.

– Eldrimner kommer att fortsätta 
följa frågan ur mathantverkets 
perspektiv och som en del av 
Länsstyrelsen i Jämtland bidra till 
arbetet med att besvara remissen, 
säger Olle Karlsson.
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AMBASSADÖR 
STARTAR UNIKT 

MAGASIN
ELDRIMNERS AMBASSADÖR OCH KURSLEDARE JENS LINDER, SOM 
ÄR BÅDE KOCK OCH SKRIBENT, ÄR EN AV INITIATIVTAGARNA TILL 

DET NYA SVENSKA MAGASINET GASTRONAUT, SOM RIKTAR SIG 
TILL MAT- OCH DRYCKESINTRESSERADE OCH SOM SKA KOMMA 

UT MED FYRA NUMMER PER ÅR. 

GASTRONAUT beskrivs 
som ett bookazine för 
den vetgirige som brinner 
extra för mat och dryck 
och vill göra smakliga 

upptäcktsfärder i tid, rum och tanke. 
– Vi ger oss ut i ett universum där 

mycket finns att upptäcka. Gastronaut 
kommer att vara både oväntad 
och tillgänglig, seriös och rolig, 
passionerad och klyftig. Vi kommer 
att smaka på korv på Gotland, berätta 
om frukost i Seoul, Amerikas första 
ananaspaj, naturviner i Tblisi och 
barbecue i Årsta. Vi tipsar också om 
hur man tar hand om äppelskörden, 
röker sitt eget bacon, wokar tofu 
och om vilken öl som passar bäst till 
chiliburgare, förklarar Jens Linder. 

BAKOM GASTRONAUT står, förutom 
Jens Linder, Tove Oskarsson Henckel, 
som är mångårig redaktör på Gourmet 
samt formgivaren Jonas Larsson. 

– I Gastronaut kan du läsa längre 
porträtt av råvaruproducenter, 
mathantverkare, vinmakare, kockar 
och restauratörer. Här möter du 
mat och dryck på många olika vis. 
Vi berättar om trender, historia, 
forskning, nyheter och personliga 
upplevelser. Vi tar upp kryddor, nya 
prylar och råvaror.

DET BLIR ÄVEN recensioner av allt 
från gourmetkrogar till burgarhak och 
dessutom kommer det att finnas gott 
om recept.

– De är både lätta och svårare, 
men alltid spännande. Vi ser 
förstås drycken som en del av 
måltidsupplevelsen, så alla recept har 
en egen dryckesrekommendation, 
säger Jens.

EN STOR DEL av varje nummer 
upptas av ett tema. Det första 
magasinet, som kom ut i januari, 
fokuserade extra på doftsinnet.

– Det har ofta förbisetts. Kanske 
för att det är svårmätbart. Kanske för 
att intrycken är så många och så rika 
att det är svårt att sortera dem. Eller 
möjligen för att de förflyktigas så lätt. 
I första numret tar vi läsarna med på 
en upptäcktsfärd där vi upptäcker 
aromernas fantastiska värld, säger 
Jens.
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Är du nyfiken?
Köp en färd ut i smakernas universum!

Gastronaut ä r ett bokasin fö r dig som brinner  fö r mat och 
dryck och vill gö ra smakliga upptä cktsfä rder i tid, rum och tanke. 

Vi ger oss ut i ett universum dä r mycket fi nns att utforska.
PRENUMERATION: GASTRONAUTMAG.SE

Lösnummer: Adlibris och Bokus  eller se lista: gastronautmag.se  
Läs digitalt: se.readly.com 

Gastronaut #2: Den råa maten
UTKOMMER 10 MAJ

Orgie i råbiff | Rå fi sk bortom sushi (många 
svalkande recept utlovas) | Extremt god salsa
Rårivet – återkomsten | Dolda skatter i sjöarna 

FRÅGOR: RAKETEN@GASTRONAUTMAG.SE

Annons Gastronaut_mathantverk.indd   1Annons Gastronaut_mathantverk.indd   1 2022-02-26   14:042022-02-26   14:04
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FORTSATT 
ARBETE FÖR 
FÖRENKLING AV 
FISKELICENSER
ELDRIMNERS ARBETE MED ATT UPPMÄRKSAMMA PROBLEM 
MED NYA FISKELICENSER, FÖR ATT UNDERLÄTTA FÖR 
NYREKRYTERING OCH GENERATIONSSKIFTEN HAR NÅTT TILL 
RIKSDAGEN OCH EFTER ATT HA DEBATTERATS ÄVEN BLIVIT EN 
DEL AV RIKSDAGENS UTSKOTTSINITIATIV.

Inget mathantverk kan tillverkas 
utan bra råvaror och ingen fisk 
kan förädlas utan yrkesfiskare. 
Det kan tyckas vara en 
självklarhet, men faktum är att 

antalet småskaliga yrkesfiskare och 
fiskförädlare minskar i en rasande 
takt. Samtidigt får den småskaliga 
kustfiskare som ansöker om en ny 
fiskelicens ofta avslag med hänvisning 
till försiktighetsprincipen. Detta 
trots att fångsterna, i de flesta fall, 
är mycket begränsade, särskilt i 
jämförelse med det industriella 
trålfisket som tillåts fortsätta trots 
larmrapporter från hela världen om 
dess konsekvenser.

FÖR ATT FISKA yrkesmässigt i våra 
svenska hav krävs att man ansöker 
om en fiskelicens hos Havs- och 
vattenmyndigheten. Detsamma gäller 
om man vill bedriva yrkesmässigt 
fiske på allmänt vatten i någon av våra 
fem största insjöar. Enligt paragraf 
30 i fiskelagen ska tillgången på fisk 
beaktas när frågan om licens prövas 
första gången. För att bedöma om det 
finns tillräckligt med fisk tar Havs- 
och vattenmyndigheten hjälp av SLU:s 
biologiska rådgivning som varje år 
sammanställer en resursöversikt över 
våra svenska fisk- och skaldjursarter. 

Det är förstås en självklarhet att man 
ska ta hänsyn till fiskbestånden för 
att undvika överfiske, men hur gör 
man när kunskaperna om bestånden 
brister?  Länsfiskekonsulenter över 
hela Sverige vittnar om att det är 
mer regel än undantag att licenser 
avslås, mycket ofta med hänvisning 
till bristande beståndsunderlag. Till 
exempel har antalet yrkesfiskare i 
Vänern minskat från 80 stycken år 
2000 till omkring 50 stycken år 2020. 

De senaste fem åren har antalet 
licenser på Vänern minskat med 
omkring 30 procent. Av de åtta nya 
licensansökningar som kom in 2020 
avslog Havs- och vattenmyndigheten 
minst fem, med hänvisning till att 
det biologiska underlaget kring 
beståndsuppskattningar är bristfälligt. 

PÅ GOTLAND har småskaliga yrkes-
fiskare som vill fiska skrubbskädda 
fått avslag med liknande motivering, 
trots att Havs- och vattenmyndigheten 
på samma områden ger dispens 
för ett storskaligt trålfiske innanför 
trålgränsen, med hänvisning till att 
det saknas vetenskapligt underlag 
för att trålgränsen skulle ha negativa 
effekter på sillbestånden. 

ETT ANNAT EXEMPEL är krabba, 
som Tidningen Mathantverk skrivit 
om tidigare, och som är en i stort 
sett outnyttjad svensk resurs. Även 
där ger myndigheten avslag med 
hänvisning till försiktighetsprincipen 
och bristande beståndsunderlag. Det 
innebär att bristen på vetenskapliga 
underlag används både till att bevara 
ett storskaligt trålfiske innanför 
trålgränsen och till att neka nya 
licenser till småskaliga kustfiskare, 
trots att det storskaliga, pelagiska 
fisket 2021 landade mer än 90 
gånger så mycket strömming och 
har en mycket större sannolikhet att 
påverka fiskbestånden negativt än det 
småskaliga kustfisket.

ÄVEN OM DE vetenskapliga 
bestånds-uppskattningarna 
brister finns traditionell kunskap 
som sällan tas till vara. Under de 
senaste åren har rapporterna om 
bristande tillgång på strömming i 
Bottenhavet kommit allt tätare, men 
trots det höjdes fiskekvoterna för 
strömming i Bottniska viken kraftigt. 
Detta samtidigt som tillgången på 
strömming är så begränsad att det 
riskerar att bli brist på surströmming.

TEXT Aksel Ydrén ■ FOTO Stéphane Lombard
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KONVENTIONEN om biologisk 
mångfald, som Sverige undertecknat, 
har som mål att lokal kunskap hos 
lokala samhällen ska tas till vara i 
förvaltningen av biologiska resurser 
och bidra till ett hållbart nyttjande. 
Kanske är det dags att traditionell 
kunskap kommer till nytta även när 
det gäller förvaltningen av Östersjöns 
fiskpopulationer.

INSTITUTIONEN för akvatiska 
resurser, SLU Aqua, tar fram 
underlaget till Havs- och vatten-
myndigheten. Där är Stefan Larsson 
senior miljöanalysspecialist och 
han berättar att analyserna av 
fiskebestånden styrs av tillgången på 
data från exempelvis provfisken. Utan 
data som underlag blir bedömningen 
direkt att försiktighetsprincipen 
bör tillämpas. Ett problem Stefan 
ser med den resursöversikt som 
SLU Aqua tar fram är att det i vissa 
fall kan finnas kompletterande 
information om bestånd som idag inte 
nyttjas till fullo. Han ser därför som 
en möjlig lösning att man i utökad 
samverkan med andra myndigheter 
och i större utsträckning än idag kan 

ta till vara på regional information. 
Han ser också en brist i avsaknaden 
av nationella förvaltningsmål för 
fiskarter som förvaltas av Sverige. 
Utan förvaltningsmål är det svårt att 
långsiktigt bestämma hur resursen 
ska användas och fördelas.

UNDER SÆRIMNER hösten 2021 
hölls ett seminarium för att diskutera 
bland annat frågan om fiskelicenser 
med inbjudna forskare, politiker 
och tjänstemän från ansvariga 
myndigheter. Med exempel från både 
insjöar och kustområden på hur 
det småskaliga yrkesfisket drabbas 
framhölls behovet av snara lösningar. 
Bland annat kritiserades den ensidiga 
fokuseringen på SLU:s resursöversikt. 
Teija Aho, som numera är VD på 
fiskeföretaget Guldhaven Pelagiska 
i Norrbotten, har en bakgrund 
som forskare och tjänsteman på 
Fiskeriverket. Hon lyfte det omöjliga 
i att kunna övervaka alla de små 
kustbestånd av exempelvis abborre 
som finns längs Östersjökusten. Den 
lösning som hon föreslår är mer 
flexibilitet och regionalisering samt 
att yrkesfiskets kunskaper tas med i 

bedömningen av fiskresurserna. 

I ELDRIMNERS seminarium 
deltog även den moderata 
riksdagsledamoten och agronomen 
Betty Malmberg från Östergötland. 
I arbetet med riksdagens utskotts-
initiativ med förslag på åtgärder för 
att rädda fiskbestånden i Östersjön 
bidrog Betty Malmberg till att en 
av åtgärderna berörde behovet av 
konkreta åtgärder för att förenkla 
licensgivning för småskaligt fiske 
och fiskförädling, bland annat för 
att underlätta för nyrekrytering och 
generationsskiften. 

Hon lyfte särskilt fram Eldrimners 
krångellista som ett bra verktyg för att 
informera politiker och verka för en 
förändring. 

Efter en debatt i riksdagen 
klubbades åtgärderna med bred 
majoritet den 25 november 2021.

– Detta är så långt ett beslut 
kan komma. Nu gäller det att driva 
på regeringen så att det går att få 
till en snar förändring, säger Betty 
Malmberg.
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YH-STUDENT
PRISADES FÖR 
HÅLLBARHET
REDAN UNDER PÅGÅENDE UTBILDNING 
FICK AMANDA HANSSON SOM GÅR 
CHARKINRIKTNINGEN PÅ ELDRIMNERS ETTÅRIGA 
YRKESHÖGSKOLEUTBILDNING I MATHANTVERK 
STIPENDIUM AV SIN HEMKOMMUN FÖR 
HÅLLBARHETSTÄNKET SOM HON OCH HENNES 
PAPPA HAR PÅ GÅRDEN OCH I FÖRÄDLINGEN.

När Amanda inte studerar på Eldrimner i Ås, 
eller hos något av de mathantverksföretag 
där halva utbildningen är förlagd, driver hon 
och hennes pappa Hållsunga gård och skafferi 
i Kärna i Kungälvs kommun, inte långt från 

havet. Gården är ett ekologiskt jordbruk som producerar 
mjölk, kött och växtprodukter. Förädlade produkter från 
gården säljs vid utvalda tillfällen. Det kan vara ko-feta, 
grillost och brynost, saft och sylt av frukt och bär från 
närområdet samt färska och inlagda grönsaker från 
grönsakslandet. Amandas pappa har hand om jordbruket, 
medan hon ansvarar för försäljningen och förädlingen.  

– Jag har alltid varit matintresserad och har en 
teoretisk utbildning i måltidsekologi från Örebro 
universitet. Under den utbildningen fick jag upp ögonen för 
att äta och producera mer hållbart och eftersom jag gärna 
vill göra det på egen hand så tyckte jag att det var bra att 
komplettera med Eldrimners utbildning, säger Amanda.

HÅLLSUNGA GÅRD har 65 mjölkande kor och ungefär 150 
kalvar, stutar och kvigor. Gården är ekologiskt certifierad 
och det odlas vall, spannmål och åkerbönor. Strax före julen 
2021 fick Amanda och hennes pappa Kungälvs kommuns 
hållbarhetsstipendium på 10 000 kronor.

– Det är jätteroligt att de uppmärksammar oss på det 
här sättet, säger Amanda.

Stipendiet har delats ut sedan 2005 och syftet är att 
uppmuntra till insatser som bidrar till hållbar utveckling, 
både lokalt och globalt. Det menar Kungälvs kommun att 
Hållsunga gård och skafferi gör på flera sätt: den ekologiska 
odlingen, djurhållningen som bidrar till biologisk mångfald, 
arbetet med hela kedjan från produktion till försäljning 
samt att de bidrar till folkbildning genom kommunikation 
och kunskapsspridning till konsumenter i Kungälvs 
kommun. På företagens Facebooksida skriver Amanda 
både om när de har något att sälja, men också om till 
exempel vad korna äter och varför de vill ta vara på äpplen 
från närområdet. 

– Vi vill kunna utvecklas och förädla mer i framtiden. 
Men då krävs det investeringar, så de här pengarna 
kommer till stor nytta, men framför allt är det roligt att det 
uppmärksammas och att kommunen över huvud taget har 
ett stipendium för hållbarhet att dela ut.

NÄR AMANDA har avslutat yrkeshögskoleutbildningen 
i mathantverk blir det ännu mer förädling. Under det 
kommande året hoppas Amanda få bygglov för tillverkning 
av chark- och mejeriprodukter. Korv är något som hon har 
fått upp ögonen för under utbildningen.

– Det finns inte så mycket bra korv. Det skulle jag gärna 
göra mer av. Gärna av gräsbeteskött, men jag har insett att 
det behövs fett från gris om man ska göra korv. Nu ska jag 
försöka övertyga pappa att vi ska ha grisar också, säger 
Amanda.

  N Y H E T E R  
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NY CHANS ATT UTBILDA SIG 
TILL MATHANTVERKARE

I höst finns en ny möjlighet att utbilda sig 
till mathantverkare på Eldrimners ettåriga 
yrkeshögskoleutbildning i mathantverk. Utbildningen 

riktar sig till den som vill jobba professionellt med 
mathantverk, antingen som anställd eller som 
egen företagare. De studerande väljer en av de fyra 
inriktningarna: mejeri, charkuteri, bageri eller bär-,
frukt- och grönsaksförädling. Utbildningen är 
studiemedelsberättigad via CSN och anordnas i samarbete 
mellan Eldrimner och Torsta AB. Utbildningen består till 
hälften av lärande i arbetslivet, alltså praktik hos någon 

av landets – eller världens – kunniga mathantverkare. 
Den andra halvan är undervisning i Eldrimners lokaler i 
Ås i Jämtland. Yrkeshögskoleutbildningen i mathantverk 
ger fördjupad kunskap om tillverkningsprocesser och 
teoretiska ämnen som livsmedelssäkerhet, ekonomi och 
marknadsföring; allt ur ett mathantverksperspektiv. 
Lärare på utbildningen är huvudsakligen Eldrimners 
branschansvariga, med gedigen erfarenhet och kunskap 
från respektive bransch. De studerande möter också 
kunniga gästlärare, som undervisar i sina specialområden, 
under sitt utbildningsår.

Fram till den 15 maj går det att söka den ettåriga yrkeshögskoleutbildningen i mathantverk. 
Mer information, kontaktuppgifter och ansökningsformulär finns på eldrimner.com. 
Har du frågor? Kontakta Katrin Sahlin, 010–225 34 64, katrin.sahlin@eldrimner.com

ETTÅRIG YRKESUTBILDNING

· M A T H A N T V E R K ·

MEJERIST · BÄR-, FRUKT- & GRÖNSAKSFÖRÄDLARE · BAGARE · CHARKUTERIST
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EN NY VÄRLD ÖPPNADE 
SIG FÖR KATRIN
ELDRIMNERS NYA UTBILDNINGSLEDARE KATRIN SAHLIN 
SAMMANFATTAR SITT FÖRSTA MÖTE MED DEN ETTÅRIGA
YRKESHÖGSKOLEUTBILDNINGEN I MATHANTVERK.

När jag i augusti började på Eldrimner hade jag svårt att veta vad 
som skulle vänta mig eller vilka studerande som jag skulle möta 
som utbildningsledare på vår yrkeshögskoleutbildning. En känsla 

av att det skulle bli ett inspirerande och kreativt läsår infann sig snabbt 
när jag första dagen fick lyssna på de studerandes framtidsvisioner. Den 
känslan har inte på något vis förändrats, däremot förstärkts och förfinats 
de dagar som kommit. Under de veckor jag haft förmånen att träffa våra 
yrkeshögskolestuderande oftare har bubblandet mellan dem gått att ta 
på: de har bubblat av inspiration från att ha varit ute på arbetsplatsförlagt 
lärande bland Sveriges mathantverkare. Det har liksom inte funnits någon 
hejd på det som de studerande vill dela med sig av sinsemellan, och till oss 
på Eldrimner, och vi har alla lyssnat storörat.

SOM EN DEL av sin praktik, som heter LIA, lärande i arbete, ska de 
studerande även göra en muntlig redovisning för mig och sina klasskamrater. 
Att få lyssna på de här redovisningarna var inget annat än en fröjd och det 
är så tydligt – Sverige har mathantverkare som håller hög kvalitet, som vill 
lära ut sitt hantverk och som bjuder på sig själva. Det i sin tur leder till att 
vi på Eldrimner kan utbilda nästa generations mathantverkare som också 
kommer att hålla hög klass. De studerande berättade i sina redovisningar att 
de redan från dag ett har känt sig välkomna, fått ta ansvar, fått vara kreativa 
och framför allt fått utvecklas. De berättade om personer som inspirerade 
och hur de fått ytterligare en pusselbit till förståelsen av mathantverk. De 
berättade om stålkvinnan, de berättade om personen som påminde om den 
mänskliga dimensionen av mathantverk, de berättade om företaget som 
väljer det småskaliga framför expansion och de berättade om den drivkraft 
som finns ute i landet. Fina redovisningar och betraktelser som jag önskar 
att fler fick ta del av.

DE PERSONLIGA SAMTAL som jag haft med våra studerande har ytterligare 
förstärkt min känsla från den första skoldagen i augusti. På bara några 
månader har deras intresse och förståelse för mathantverk blivit än tydligare 
– en helt ny värld har öppnat sig. Passionen för yrket finns där tillsammans 
med realism kring att det här yrket kräver sin person. Nyfikenheten 
kring vad man kan skapa med mathantverk och hur mathantverk kan 
bidra till hållbarhet är stor. Deras visioner från den första skoldagen finns 
kvar i tanken och det är häftigt att följa med på resan som kan ta dem till 
deras framtidsvision eller någon helt annanstans. Jag ser fram emot att 
få följa deras kommande äventyr och jag längtar redan efter nästa kull 
yrkeshögskolestuderande.

Katrin Sahlin når du via 010–225 34 64 eller 
katrin.sahlin@eldrimner.com.

Passionen för 
yrket finns där 
tillsammans med 
realism kring att det 
här yrket kräver sin 
person.

  U T B I L D N I N G  
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NYA 
MATHANTVERKARE 
PÅ VÄG UT I 
VERKLIGHETEN
DET HÄR ÅRET ÄR DET 16 BLIVANDE 
MATHANTVERKARE SOM UTBILDAS 
PÅ YRKESHÖGSKOLEUTBILDNINGEN 
I MATHANTVERK PÅ ELDRIMNER. 
DE KOMMER FRÅN OLIKA DELAR AV 
SVERIGE OCH EN FRÅN ÅLAND. HÄLFTEN 
ÄR MÄN OCH HÄLFTEN ÄR KVINNOR 
OCH HÄR FINNS PERSONER I OLIKA 
ÅLDRAR. DE STUDERANDE HAR OCKSÅ 
VITT SKILDA IDÉER OM VAD 
DE SKA GÖRA EFTER 
UTBILDNINGEN, MEN 
MATHANTVERKET 
FÖRENAR DEM.

  U T B I L D N I N G  

ELIS KUMMELWELTER 
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En av de yrkeshögskolestuderande 
som valt charkinriktningen är 
ADRIAN OTTOSSON. För honom, som 
är intresserad både av jakt och mat, är 
förädling en möjlighet att kunna bo på 
landsbygden.

– Jag är uppvuxen på en mjölkgård 
i Totebo utanför Västervik. Min syster 
och svåger har tagit över gården och 
ställt om till köttproduktion och där 
har jag jobbat en del med styckning 
och förädling, säger Adrian.

På sikt vill han gärna starta eget 
företag, i anslutning till släktgården, 
men under utbildningen har han 
insett att han först vill lära sig mer och 
knyta fler kontakter i branschen. 

– Jag är inte någon stadsmänniska. 
Eftersom jag kommer från ett litet 
samhälle och en gård har jag insett 
att jag trivs med det och vill ha det så 
igen, säger Adrian.

På yrkeshögskoleutbildningens 
inriktning mot bär-, frukt- och 
grönsaksförädling går ELIS 
KUMMELWELTER och han hade 
redan när han började utbildningen 
en tydlig idé om vad han vill tillverka. 

– Det är kombucha! Jag tycker 
generellt att det är spännande med 
fermenterade drycker. 

Dryckesintresset har han haft med 
sig länge sedan han i sena tonåren 
började göra cider. Han utbildade sig 
till landskapsarkitekt, men kände att 
kontorsjobb sittande framför en dator 
hela arbetsdagen inte var riktigt rätt 
för honom.

– Min mamma läser Tidningen 
Mathantverk och tipsade mig om den 
här yrkeshögskoleutbildningen.

När Elis har avslutat utbildningen 
är planen att hyra en lokal i Leksand 
där han bor.

– Jag hoppas kunna sälja min 
kombucha i rekoringar och till 
restauranger. Det känns som om 
det finns en potentiell kundkrets 
i området och inte några större 
kombuchatillverkare.

Elis vet naturligtvis hur en riktigt 
bra kombucha ska smaka.

– En riktigt bra kombucha är 
lagom sur, utan att vara vinägrig. 
Den är lite sträv liksom och inte för 
sötsliskig. En bra kombucha är lite 
mer komplex och har gärna någon 
slags fruktsmaksättning, säger han.

För ANNA LANS, som 
utbildar sig till mejerist på 
yrkeshögskoleutbildningen, är det ett 
steg i att utveckla sambons hemgård i 
Järkvissle utanför Sundsvall.

– Vi har precis tagit över min 
sambos familjegård och vill utveckla 
den och i framtiden bygga mejeri.

Anna kommer från Stockholm 
och har tidigare bland annat jobbat 
som biträdande säljchef på olika 
bensinstationer.

– Jag har bytt livsstil helt och 
hållet. Jag har längtat bort från stan 
och hade hört talas om Eldrimner och 
hört att yrkeshögskoleutbildningen 
ska vara en gedigen utbildning med 
bra lärare och mycket praktik, säger 
hon. 

HEDVIG BERGSTEN går 
yrkeshögskoleutbildningens 
bageriinriktning. Hennes framtidsplan 
är att kombinera sina tidigare studier 
från Sveriges Lantbruksuniversitet 
med bakningen. 

– Det som lockade mig med den 
här utbildningen är att mathanverket 
verkligen är i fokus. Det är otroligt 
intressant att vi jobbar så mycket med 
kulturspannmål.

Tidigare har Hedvig en 
kandidatexamen i livsmedelskunskap 
från SLU. Hon har också jobbat extra 
på en stor konventionell kvarn och på 
café. Fram till nu har bakningen varit 
hennes hobby.

– Efter utbildningen vill jag gärna 
jobba som bagare och kanske till och 
med ha ett litet bageri där jag kan leva 
ut min bagardröm, men senare hoppas 
jag kunna kombinera det akademiska 
med bakning. Det känns som ett 
forskningsfält där det händer mycket, 
säger Hedvig.

HEDVIG BERGSTEN

ANNA LANS

ADRIAN OTTOSSON
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FÖR ATT ERBJUDA FLER KUNDER MATHANTVERK, 
BEHÅLLA DUKTIG PERSONAL OCH FÖRLÄNGA 
SÄSONGEN HAR NORRTELJE MUSTERI OCH 
RÅDMANSÖ BAGERIBUTIK GÅTT IHOP OCH STARTAT 
DEN SÄSONGSÖPPNA BUTIKEN BRÖD & MUST I 
CENTRALA NORRTÄLJE. DÄR SÄLJS BÅDE DERAS EGNA 
PRODUKTER OCH ANNAT LOKALT MATHANTVERK OCH 
KONSTHANTVERK.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard

I centrala Norrtälje finns sedan några år tillbaka 
mathantverksbutiken Bröd & Must. Här säljer 
hantverksmusteriet Norrtelje Musteri sina egna 
produkter och Rådmansö Bageributik säljer sitt 
bröd. Dessutom erbjuds produkter från ett tiotal 

andra mathantverkare i trakten. En av initiativtagarna är 
Katarina Holmberg från Norrtelje Musteri.

 – Jag tror att det är bra för båda våra företag att 
komma in i centrala Norrtälje, eftersom de annars ligger en 
bit utanför. Mitt musteri ligger i utkanten av Norrtälje och 
bageriet ligger ute på landet, i Södersvik på Rådmansö.

SAMARBETE 
FÖRLÄNGER 
SÄSONGEN
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MUSTEN som säljs i butiken i centrum 
tillverkas i musteriet och brödet, 
bullarna och bakverken bakas i 
bageriet i Södersvik. Bagerivarorna 
transporteras till Bröd & Must med 
bil. Det tar ungefär en kvart. Från 
musteriet tar transporten bara fem 
minuter. Det är personal från bageriet 
som bemannar butiken. 

– Det har blivit ett sätt för bageriet 
att kunna behålla sin duktiga personal 
året runt. Under hösten, vintern och 
våren har bageriet lågsäsong och då 
finns det möjlighet att jobba i den här 
butiken istället, förklarar Katarina.

Hyran av lokalen delar de båda 
företagen på, enligt försäljningsvolym, 
och varje månad stämmer de av hur 
mycket produkter varje företag har 
sålt och delar upp intäkterna.

KATARINA upplever att Bröd & Must 
har gjort att både hon och bageriet har 
lockat nya kundgrupper.

– Framförallt är det brödet som 
lockar kunder och du kan också 
flanera förbi den här butiken och gå in 
och fika. Mitt musteri ligger i utkanten 
av stan och dit måste du ta bilen. Jag 
tycker att vi har fått fantastiskt fin 

respons från kunder och från de andra 
företag vars produkter vi också säljer. 

– Det känns roligt att kunna hjälpa 
och lyfta andra småproducenter. 
Det finns jättemånga duktiga 
mathantverkare i regionen. Hos 
oss kan man nu, utöver must och 
bröd, köpa allt från lokalt tillverkad 
rapsolja till chilisåser och kombucha 
och dessutom säljer vi en del 
konsthantverk.

PLANERNA på att starta en 
gemensam butik växte fram under 
åren.
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– Det är kul med kollegor. Som 
mathantverkare är man annars ganska 
ensam, konstaterar Katarina.

För samarbetet har det varit 
viktigt att de trivs ihop och att 
de delar värderingar om både 
företagande och om mat. 

– Vi vill att allt bröd, och 
egentligen allt vi äter, ska vara gott, 
näringsrikt, helst närproducerat och 
gjort med omtanke för miljön, skriver 
Kristofer Dethorey på Rådmansö 
bageributiks hemsida och det skriver 
naturligtvis även Katarina under på.

– Det kommer aldrig gå att 

samarbeta om man går och retar 
sig på varandra. Det får inte skava 
någonstans, säger hon.

BRÖD & MUST har haft öppet i 
Norrtälje torsdagar, fredagar och 
lördagar under lågsäsong. Drömmen 
vore att hitta ett sätt att ha öppet året 
runt, men dit har kompanjonerna inte 
nått ännu. 

– Det har varit svårt att hitta tiden 
till att utveckla Bröd & Must, eftersom 
vi har så mycket att göra i våra 
respektive verksamheter. Det vore 
fantastiskt att ha en person som hade 

ansvar för allt som har med butiken 
att göra.

Det är något som kan bli 
verklighet i framtiden, för planer 
och drömmar är det ingen brist 
på. En annan lokal med möjlighet 
till uteservering och kundtoalett 
ingår också i de mer närliggande 
framtidsplanerna. 

– Drömmen som vi pratar om 
allt oftare är en större verksamhet, 
en slags lokal saluhall, där vi också 
skulle kunna ha föredrag och erbjuda 
kunderna att möta producenterna, 
säger Katarina.

Via eldrimner.com kan du se 
en film från Bröd & Must och en 
intervju med Katarina.
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EFTER YRKESHÖGSKOLEUTBILDNINGEN I 
MATHANTVERK PÅ ELDRIMNER VÅGADE MADELÉN 
HEMMINGSSON TA STEGET OCH TA ÖVER 
SLÄKTENS ANRIKA ANLÄGGNING I FJÄLLHALSEN I 
BYDALSFJÄLLEN I JÄMTLAND. NU ÄR HON TREDJE 
GENERATIONEN SOM DRIVER VERKSAMHETEN OCH 
HON HAR REDAN SATT SIN PRÄGEL PÅ DEN MED EN 
HELT UNIK MATHANTVERKSPRODUKT. 

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard

MATHANTVERKET 
UTVECKLAR 
SLÄKTFÖRETAGET
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Bydalsfjällen i Jämtland 
beskrivs som en medelstor 
skidort med trevlig 
atmosfär. Svänger man 
av stora vägen, upp mot 

fjället, en dryg kilometer innan man 
når fram till huvudorten Bydalen 
kommer man till Fjällhalsen där 
Madelén Hemmingsson arrenderar 
byggnaden, sköter uthyrningen av 
några stugor till turister samt driver 
café, restaurang och butik. I butiken 
finns en mathantverkshörna, där 
både egentillverkat mathantverk 

och produkter från andra lokala 
mathantverkare säljs. Här finns 
bland annat bärsirap, marmelad, 
kakor, hjortronsylt, godis och inlagda 
kantareller. Här finns även bröd 
och ostar och Fjällhalsens kock har 
rökt kött och fisk som också finns 
till försäljning. Madeléns svärmors 
honung från en fjälldal lite längre 
västerut finns också att köpa.

– Min tanke är att 
mathantverksprodukterna ska sälja 
varandra. Jag upplever att kunderna 
är villiga att betala lite mer när 

de är på semester. De vill köpa 
kvalitetsprodukter och lyxa till det i 
sina stugor, säger Madelén. 

FJÄLLHALSENS besökare är både 
de som åker utför i liftsystemet och 
de turåkare eller fjällvandrare som 
startar eller avslutar sin tur här. Även 
sommartid har Madelén öppet. Det 
serveras lunch och våfflor på dagen. 
Under högsäsong går det boka in 
sig i restaurangen även på kvällstid 
och njuta av antingen schnitzel eller 
fondue.
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Det var Madeléns farmor och farfar 
som byggde vägen till Fjällhalsen 
redan 1959 och från 1960 drev de 
våffelstuga där. Därefter tog Madeléns 
mor och far över och drev restaurang 
till 2014. Fram till att Madelén tog 
över var restaurangen utarrenderad 
under några år. 

– När mina barn blivit lite större 
kände jag att jag verkligen ville göra 
något med Fjällhalsen. Jag är ju i 
princip uppvuxen både på platsen och 
i företaget och var även anställd av 
mina föräldrar i sex år, berättar hon.
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Jag tror att 
mathantverk och 
fjällturism är en 
kombination som 
kommer att växa.
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FÖRSTA SOMMAREN hon hade öppet i egen regi var 2021.
– Jag märker ju att kundunderlaget är ett helt annat, 

trots, eller kanske tack vare pandemin. För mig har det 
varit bra att starta under den här perioden, eftersom 
högsäsongen har varit lite lugnare och folk har fått upp 
ögonen för att även besöka fjällen under sommaren, säger 
Madelén.

EFTER ÅREN som anställd på Fjällhalsen fick Madelén och 
hennes sambo barn. Då provade hon, det hon kallar, ett 
vanligt jobb på kontor.

– Det gick helt enkelt inte. Jag funderade mycket på 
vad jag skulle bli och behövde ny inspiration, men just 
då tänkte jag inte på Fjällhalsen. Nu senare har jag insett 
fördelarna med det här stället. Och även om det är mycket 
jobb är det väldigt roligt.

Madelén gick Eldrimners ettåriga 
yrkeshögskoleutbildning i mathantverk med inriktning mot 
bär-, frukt- och grönsaksförädling 
och när barnen blivit lite större 
började tanken på att driva 
Fjällhalsen vidare gro.

– Stället ligger bra till och jag 
hoppas och tror att mathantverk 
och fjällturism är en kombination 
som kommer att växa.

FÖRSTA SÄSONGEN med Fjällhalsen bestod av otroligt 
mycket jobb för Madelén. Därför har hon redan gjort 
förändringar.

– Till den här säsongen har jag lyckats anställa en 
superduktig kock och dessutom en fantastisk tjej som 
sköter serveringen, säger hon.

Mathantverket ska få ta allt större plats i Madeléns 
företagande. Drömmen är att själv tillverka den 
egenkomponerade drycken Fjällbrus med smak av blåbär 
eller lingon. Redan nu finns den dock att köpa, eftersom 
företaget Sodalicious tillverkar den på uppdrag av Madelén 
enligt hennes recept.

– De tillverkade en första omgång i höstas som enbart 
säljs här. Det känns väldigt roligt, men jag hoppas kunna ta 
hem tillverkningen och tillverka den här bubbliga, brusande 
drycken på fjällvatten framöver.

Det är bara en av Madeléns framtidsplaner och än så 
länge är hon nöjd över att hon vågade ta över och driva 

släktens anrika verksamhet vidare, 
fast som hon vill göra det.

– Det kan bli långa kvällar när 
jag ligger och funderar och inte 
kan somna och det är mycket jobb, 
men det gäller att se fördelarna: 
friheten, det kreativa och alla 
möjligheter som finns, säger 
Madelén.



34   MATHANTVERK nr 1-2022 nr 1-2022 MATHANTVERK   34

  R E P O R T A G E  



35   MATHANTVERK nr 1-2022

  F Ö R D J U P N I N G  

FORSKNING FÖR 
MEJERISTENS VARDAG
MJÖLKENS KVALITET OCH SAMMANSÄTTNING, ARTSPECIFIK LÖPE OCH TERROIR-RELATERADE 
STARTERKULTURER VAR ÄMNEN FÖR MONIKA JOHANSSONS SEMINARIUM PÅ SÆRIMNER HÖSTEN 
2021. MONIKA ÄR MJÖLKFORSKARE PÅ SLU OCH LEVERERADE INTRESSANTA INBLICKAR I 
FORSKNINGSPROJEKT KOPPLADE TILL HANTVERKMEJERISTENS VARDAG.

TEXT Birgitta Sundin ■ FOTO Stéphane Lombard
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Mjölken är ursprung-
ligen en primär 
näringskälla för alla 
däggdjur, inklusive 
oss människor, men 

vi människor har lärt oss att använda 
mjölken även i vuxen ålder. Vi har 
utvecklat tekniker för att tillverka 
olika mejeriprodukter och för att göra 
produkter med god kvalitet och smak 
behöver vi en bra råvara. Vi behöver 
mjölk med en bra sammansättning.

– Det är faktiskt mjölk som vi har 
gemensamt, säger Monika Johansson 
och blickar ut över församlingen av 
företrädesvis hantverksmejerister 
som lyssnar på henne under 
Særimner.

Mejerister vet vad fett, protein 

och laktos har för betydelse när mjölk 
förädlas. Vid närmare granskning av 
mjölkens komposition har det dock 
visat sig att sammansättningen inte 
är densamma idag som för ett antal 
år sen. 

Det är mycket som har ändrats 
på en mjölkgård i modern tid och 
gårdsfaktorer påverkar mjölken. 
Idag ser vi en snabb intensifiering 
av lantbruket, till exempel med 
mjölkningsrobotar som används i allt 
större utsträckning, färre men större 
gårdar, övergång från uppbundet till 
lösdrift, besättningar med andra raser, 
nya fodermedel men också förändrade 
processer på stormejerierna. Allt 
detta påverkar mjölken, processen och 
den slutliga produkten som många 

gånger har en oönskad variation. I ett 
samarbetsprojekt med Norrmejerier 
och Växa har SLU undersökt detta, 
med målet att kvalitetssäkra svensk 
hårdost. I projektet har forskarna 
tittat närmare på vilka gårdsfaktorer 
som har avgörande betydelse för 
mjölkens kvalitet och vilka parametrar 
som gynnar tillverkning av just 
långlagrad hårdost. Det har till 
exempel handlat om att identifiera 
bakterier i råvaran, men också i 
osten, som kan gynna respektive 
missgynna ostens smakutveckling 
och karaktär. Önskan finns att 
också ta fram rekommendationer 
till mjölkproducenterna om hur 
de framställer en mjölkråvara som 
lämpar sig särskilt till osttillverkning. 
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MJÖLK FRÅN 42 mjölkgårdar 
samlades in under ett helt år och 
ett antal olika mjölkparameterar 
analyserades. Resultaten visade en 
tydlig gruppering. En grupp, gårdstyp 
1, karaktäriserades av Holstein-kor 
i större besättningar, mjölkning 
med robot eller i grop samt lösdrift. 
Gårdstyp 2 bestod av mindre gårdar, 
uppbundna djur och framförallt SRB-
kor. Generellt kan sägas att mjölk från 
gårdstyp 1 hade lägre halter av fett, 
protein, fria fettsyror samtidigt som 
laktos och somatiska celler var högre. 
Den mjölktypen resulterade också i 
mjukare ostmassa.  

MJÖLK FRÅN specifika grupperingar 
användes också i fullskaliga ystningar 
i samarbetet med Norrmejerier. 
För att kontrollera ostarna under 
mognadstiden är det brukligt att ta 
borrprov för att utvärdera ostens 
sensoriska egenskaper. Nackdelen 
med borrning är att den kan störa 
den specifika och känsliga miljön 
i osten, vilket i värsta fall kan leda 
till att hela osten (25 kilo) måste 
kasseras. Därför utvecklades en snabb 
och icke destruktiv metod, med hjälp 
av hyperspektral teknologi, för att 
kontrollera mognadsgraden. Metoden 
innebär att ostarna skannas med en 
kamera som använder infrarött ljus. 
Genom att studera spektrumet som 
scanningen visar kan mognadsgraden 
bedömas. Det finns klara praktiska 
fördelar, men metoden är kostsam 
eftersom kameran är dyr. Projektet 
är ännu inte avslutat. Ostarna från 
de fullskaliga ystningarna ligger 
fortfarande på lager i väntan på prov-
tagningar.

ETT ANNAT PROJEKT kopplat 
till mjölkforskning är en studie på 
svenska getter och sambandet mellan 
alfa s1-kasein (AS1) och mjölkens 
sammansättning. AS1 är viktigt 
vid osttillverkning då det påverkar 
ostutbytet. Vår svenska getstam 
har tidigare utsatts för en oönskad 
mutation som lett till att de har väldigt 

låg eller inget uttryck alls av AS1. 
Den mutationen är kopplad till olika 
genvarianter. Till exempel har getter 
med variant A högt uttryck av AS1, 
de med variant G lågt uttryck och 
så kallad noll variant innebär inget 
uttryck alls av AS1. Undersökningen 
2015, där 28 gårdar deltog, visade att 
64 % av den undersökta getpopula-
tionen uppvisade lågt uttryck av 
detta protein. År 2020 var siffrorna 
72 % med lågt uttryck. Alltså ingen 
förbättring, utan snarare en svag 
försämring. 

DEN HÄR MUTATIONEN har spridits 
från Norge där antalet getter med lågt 
AS1 låg runt 70 %. Där märktes inte 
problemet med ostutbyte så mycket, 
eftersom det i Norge är brunosten 
som varit den viktigaste produkten 
och den har snarare gynnats av 
faktumet. I Norge har man numera 
kommit till rätta med problemet 
genom riktat avelsurval. 

Tyvärr saknas fortfarande idag ett 
avelsprogram för getter i Sverige. När 
forskarna tittade på genotypen hos 
våra svenska getter hade 58 % av de 
undersökta individerna varianten DD 
som betyder att de har noll uttryck 
av AS1. Bara 1 % hade AA genotypen 
som uttrycker hög AS1. Låg AS1 
visade sig också kopplat till lägre 
total proteinhalt, kaseinhalt samt 
höga halter av fria fettsyror, vilket 
inte är önskvärt då det ger härsken 
smak. Mjölk med låg AS1 visade 
också högre pH-värden samt längre 
koaguleringstid och mjukare gel. Även 
högre halter av somatiska celler fanns 
kopplat till lågt AS1, vilket forskarna 
ännu inte kan förklara varför. 

SLU, tillsammans med Sveriges 
Gårdsmejerister (SGM), en handfull 
hantverksmejerister och Kemikalia 
är delaktiga i ett innovationsprojekt 
med syfte att ta fram artspecifik löpe 
från andra djurslag som idag saknas 
på den svenska och europeiska 
marknaden. Fokus är att ta fram 
inhemsk löpe från killing, lamm men 
även kalv. Drivande har varit Anna-

Karin Gidlund som driver Gide Get, 
som sökte och beviljades stöd 2016 
för bildandet av en innovationsgrupp. 
Gruppen började samla löpmagar 
från bockkillingar och ett år senare 
fanns en tillräckligt stor mängd 
från KRAV-certifierade gårdar och 
slakterier för att framställa killinglöpe. 
Försöksbatchen krävde 30 kilo och 
eftersom en killinglöpmage väger 
200 gram var det idogt samlande 
som gällde. Batchen med killinglöpe 
undersöktes på SLU:s laboratorium 
och detta blev den egentliga 
starten på samarbetet. Sedan 2020 
drivs projektet med medel från 
Jordbruksverket och EU. 

– I framtiden vill vi gärna 
göra en studie av gårdsspecifika 
starterkulturer och titta på hur de 
speglar gården, den geografiska 
platsen, dess terroir, berättar Monika.
Den senaste projektidén med koppling 
till hantverksmejerister handlar just 
om gårdsspecifika bakteriekulturer, 
eller starterkulturer. Dessa 
starterkulturer är oerhört viktiga för 
mejeristen och en bra starter är en del 
av hela hantverket. 

TILLSAMMANS med SGM och Eldrim-
ner har det sökts projektmedel från 
flera håll, men tyvärr har projektet 
hittills fått avslag. Nu kommer omtag 
att göras. I projektet är det tänkt att de 
traditionella metoder som används för 
att framställa gårdsspecifika kulturer 
dokumenteras. Starterkulturer från 
olika delar av Sverige ska karaktär-
iseras och kartläggas med syfte att 
hantverksmässig framställning av 
kulturerna ska bevaras. Målet är 
att utveckla och föreslå metoder 
(best practice) för reproducerbar 
framtagning av säkra starterkulturer. 
Tanken är också att validera och 
utvärdera utvalda starterkulturer på 
mejeristernas egna gårdsmejerier. 
Fram till att någon vill finansiera 
projektet, planerar SLU ett 
pilotprojekt i egen regi. 
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I ELDRIMNERS KONDITORIPROJEKT ARBETAR DELTAGARNA VIDARE MED ATT 
UTVECKLA TRADITIONELLA KONDITORIPRODUKTER MED INRIKTNINGEN ATT 
HITTA MER LOKALA RÅVAROR. DEN ANDRA WORKSHOPEN HANDLADE OM ATT 

UTVECKLA EN BASKRÄM MED LOKAL SMAKSÄTTNING ISTÄLLET FÖR VANILJ.

TEXT Arvid Lorentzon • FOTO Catrin Heikefelt & Arvid Lorentzon

Vanilj är en välanvänd 
smaksättare i 
många traditionella 
konditoriprodukter. 
Framförallt används den 

som karaktärsgivande ingrediens i 
den klassiska vaniljkrämen, som utgör 
en viktig del i många tårtor och andra 
bakverk. Vanilj utvinns från frukterna 
av vaniljorkidéer: Vanilla planifolia, 
Vanilla pompona (pomponavanilj) 
och Vanilla tahitensis (tahitivanilj). 
Dessa tre arter av vaniljsläktet står för 
den huvudsakliga odlingen runt om i 
världen för produktion av vanilj.  

DET DOMINERANDE smakämnet 
i vanilj kommer av molekylen 
vanillin. Vanillin kan även framställas 
syntetiskt på olika sätt, för att 

användas som en naturidentisk 
arom. Historiskt framställdes 
vanillin syntetiskt från eterisk olja 
från kryddnejlikor och senare av 
barrvedslignin. Idag framställs 
syntetisk vanillin främst från råolja, 
men mindre mängder framställs 
fortfarande från lignin, till exempel 
från gran. 

ATT VANILLIN kan utvinnas ur 
granlignin fick oss att börja fundera 
på om man kan använda andra 
granprodukter som smaksättning 
till en baskräm, som skulle kunna 
påminna om vaniljsmaken. Till 
exempel finns flera mathantverkare 
runt om i Sverige som tillverkar 
gransirap och granolja. Under 
konditoriprojektets andra workshop 

ägnade vi oss åt att försöka hitta 
alternativa smaksättningar till 
den klassiska vaniljkrämen med 
utgångspunkt från gransirap.

NÄR VI ANVÄNDE oss av gransirapen 
ersatte vi sockret i krämen med 
sirapen, eftersom sirapen var 
tillräckligt söt. Gransmaken blev 
tydlig i både krämen med gransirap 
och den med granolja, men sirapen 
kändes som en bättre smaksättare. 
Oljan gav en något besk eftersmak, 
kanske från rapsen som oljan var 
baserad på. Dock kom det inte fram 
så mycket toner av vanilj från vare 
sig oljan eller sirapen, utan det var 
mer smaken av granskott som kom 
fram. Detta gav oss dock inspiration 
att prova flera smaksättningar på 

VANILJKRÄM
UTAN VANILJ 
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krämen. Vi fortsatte att prova kräm där 
vi ersatte sockret med smaksatt sirap där 
sirap av älgört och vårbrodd (en flerårig 
ört i familjen gräs) var smaksättningar 
som föll oss i smaken. Den lite blommiga 
och parfymiga smaken från båda örterna 
passade väl till den milda krämen. 

VI FORTSATTE att prova smaksättningar, 
som till exempel torkad fläder och torkad 
kamomill, vilket inte resulterade i den 
smak vi hade hoppats på. Att blommorna 
var torkade gjorde att smaken påminde 
mer om örtte, vilket inte passade alls. 
Däremot resonerade vi oss fram till att 
fläder och kamomill troligtvis skulle göra 
sig bättre om de tillsattes färska i säsong 
direkt i varm mjölk, där de sedan fick dra 
som en infusion. Detsamma skulle man 
kunna prova med färska gransskott och 
andra skott och örter. 

I TORKAD FORM provade vi också enbär 
och nypon som fick ligga och dra i mjölken. 
Det kanske var för kort tid eller så var 
mängden inte tillräcklig, men smaken blev 
inte så kraftig som vi hade önskat. Däremot 
var det en fin och härlig smak både från 
enbär och nypon, så vi skulle gärna prova 
att utveckla det receptet. Från nyponen 
fick krämen också en väldigt fin röd-
orange ton. Vi kommer fortsätta att prova 
smaksättningar som kan passa, till exempel 
tallskott och björksirap.  

ARBETET inspirerade till att tänka 
nytt kring smaksättning av klassiska 
komponenter, så som krämer och andra 
fyllningar, för att på ett enkelt sätt skapa 
variation i bakverken utan att skapa 
merarbete i produktionen. Slutsatsen 
blev att istället för att försöka hitta något 
som kan efterlikna vaniljen i krämen 
göra en baskräm med smaksättning av 
lokala råvaror som kan användas i olika 
sammanhang där de passar bra ihop 
med andra svenska smaker. Till exempel 
grankräm med lingon- eller blåbärssylt 
som variation på en klassisk prinsesstårta, 
enbärskräm till äppelkaka eller en 
havtornsbulle med vårbroddskräm. Det är 
bara fantasin som sätter gränserna. 

ELDRIMNERS SAMARBETSPROJEKT 
INOM HANTVERKSKONDITORI syftar 
till att arbeta med utveckling av 
traditionella konditoriprodukter för 
att öka kunskapen om ingredienser 
och metoder för rationell 
hantverksmässig produktion.

I PROJEKTET INGÅR Eldrimner, 
Chokladnomad, Järvsö Gårdsbageri, 
Majas Skafferi och Minas 
Chokladstudio. 

Samarbetsparterna träffas under 
praktiska workshopar där råvaror 
testas och metoder för tillverkning 
av hantverksmässiga konditorivaror 
arbetas fram. Den insamlade 
kunskapen ska mynna ut i kurser och 
i ett recepthäfte.

GRANSIRAP säljs av flera 
mathantverkare runt om i Sverige, 
bland andra Högtorps gård, Lotta-
Boden och Skogens Sköna Gröna. 

VI UTGICK FRÅN GRUNDRECEPTET: 

250 ml mjölk
75 g socker
Värm upp. 

3 äggulor
15 potatismjöl
Vispa ihop. 

Häll den varma mjölken 
över äggulorna under vispning. 

Värm under omrörning 
tills krämen tjocknar. 

Montera ner 35 g smör. 
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POLLINATÖRER

VIKTORIA BASSANI STARTADE SIN BIODLING, UNDER NAMNET 
BIDROTTNINGEN, ÅR 2005. DÅ VAR POLLINERING OCH BINAS 
VÄLMÅENDE INTE ALLS LIKA MYCKET PÅ AGENDAN SOM NU. IDAG 
ÄR VIKTORIA HOPPFULLARE ÄN NÅGONSIN INFÖR FRAMTIDEN. 
UNDER SÆRIMNER 2021 FÖRELÄSTE HON OM ATT GYNNA VÅRA 
POLLINATÖRER, OCH BERÄTTADE OM VILKEN VIKTIG DEL AV 
LIVSMEDELSFÖRSÖRJNINGEN SOM DE UTGÖR. 

TEXT Viktoria Vestun

Det mesta, ca 75 %, 
av det vi äter kräver 
pollinering. Alla frukter 
och bär måste pollineras, 
men även många 

grönsaker och örter samt nötter 
och frön kräver det. Pollineringen 
behövs också för att vi ska få 
djurfoder, biobränsle, byggmaterial, 
fiber till kläder med mera. Albert 
Einstein lär ha sagt att ”utan bin, är 
mänskligheten död på fyra år”. 

Pollineringen ger både 
bättre kvalitet på skörden samt 
skördeökningar på mellan några 
procent upp till 50 procent, vilket 
är goda nyheter för en värld med 
en växande befolkning. Den bidrar 
också till ökad biologisk mångfald 
då ca 90 % av de vilda växterna är 
beroende av pollinering.

Pollineringen är ett samspel 
mellan blomma och pollinatör. Varje 
blomma ser ut just som den gör 
eftersom den är specialanpassad 
efter en särskild pollinatör. De 
flesta pollinatörer är bin, och det 
finns 20 000 arter av bin i världen. 
I Sverige finns 270 arter, varav ett 
är honungsbiet, Apis mellifera, och 

resten är vilda arter. Bland vildbin 
är en tredjedel av arterna i Sverige 
rödlistade, vilket betyder att arten 
är sårbar eller riskerar att dö ut i 
landet.

VAD HOTAR 
POLLINATÖRERNA?
De klimatförändringar vi nu upplever 
slår hårt mot alla pollinatörer. Den 
ökade värmen och torkan är svår 
för dem, och särskilt tufft är det för 
de vilda pollinatörerna som måste 
klara sig på egen hand. Ett annat hot 
är att de förändrade temperaturerna 
innebär att blomningen nu ofta sker 
vid andra tidpunkter än tidigare, 
till exempel tidigare på våren eller 
senare på hösten, när bina inte är 
redo, vilket gör pollineringen mindre 
effektiv.

HUR KAN VI GYNNA 
POLLINATÖRERNA?
För både primärproducenter 
och konsumenter finns det 
mycket att göra som kan gynna 
pollinatörerna. Att sluta med, eller 
minska användningen av, kemiska 
bekämpningsmedel och konstgödsel 

gynnar pollinatörerna. I ekologiskt 
lantbruk finns uppemot 50 % fler 
pollinatörer. För den som har en 
trädgård tipsar Viktoria om att 
istället för att använda kemikalier 
mot myror så kan man vattna där 
de bosatt sig så flyttar de. Man kan 
också lägga ut en sträng med kanel så 
kommer myrorna inte att korsa den. 
Och den som får bladlöss bör helst 
spola bort dem med vatten istället 
för att använda kemikalier. 

–  Lita på naturen! uppmanar 
Viktoria och fortsätter:

– Om vi gynnar den så gynnas 
nyttodjuren och de i sin tur kommer 
hjälpa oss med skadedjuren. Om till 
exempel nyckelpigorna trivs kommer 
de hjälpa oss att hålla bladlössen 
borta.

Ett annat sätt att gynna pollina-
törerna är att minska monokulturer 
och satsa på en mångfald av grödor. 
Detta kan bland annat göras genom 
att ta hand om ängar, det vill säga 
slå dem efter blomningen och ta 
bort växtligheten så de förblir 
ogödslade. Ett annat sätt är att 
lämna kantremsor, eller en bit av 
gräsmattan, ifred från gödsling och 

– EN VIKTIG DEL AV EN RESILIENT 
LIVSMEDELSFÖRSÖRJNING
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klippning. Att så in stödgrödor för 
pollinatörer kan vara en god idé, men 
välj då lokala blommor och se upp för 
invasiva arter, tipsar Viktoria.

Många pollinatörer måste flyga 
långt för friskt vatten, vilket tar 
mycket energi. Så en god idé är att 
sätta ut vattenfat med spelkulor i 
som de kan landa på för att dricka. 
Häll på ordentligt med vatten 
varannan eller var tredje dag så att 
vattnet byts ut och håller sig fräscht.

TAMA VERSUS VILDA 
POLLINATÖRER
Att gynna honungsbin är också 
ett sätt att gynna de vilda 
pollinatörerna. Honungsbin 
är de enda pollinatörer som är 

nektartrogna, vilket innebär att bina 
i en kupa flyger till en och samma 
nektarkälla tills den är slut. De är 
effektiva, men flyger också bara 
på dagtid när vädret är tillräckligt 
bra. De vilda bina, bland annat 
humlorna, samlar nektar från olika 
nektarkällor och är flitiga även vid 
ostadigt väder och under längre 
tid på dygnet. Humlorna har också 
en längre nektarhämtardel än vad 
honungsbina har. Detta gör att 
honungsbin och vildbin kompletterar 
varandra bra, och till och med 
gynnar varandra. 

På grund av detta är det en fördel 
att ha bikupor nästan överallt. Den 
som vill skaffa egna bikupor bör vara 
medveten om att det är mycket att 

lära sig i början och att det innebär 
arbete året om. Ett lättsammare 
alternativ är att hyra in bikupor från 
en biodlare. 

Att gynna de svenska biodlarna 
är annars Viktorias bästa tips. 

–Köp svensk honung! ber 
Viktoria. 

–Och se till att honungen 
verkligen är äkta. Det största hotet 
mot biodlarkåren är all förfalskad 
honung som flödar i världen idag, 
anser Viktoria.

  F Ö R D J U P N I N G  

Fler tips för den som vill hjälpa 
pollinatörerna finns hos den 
ideella föreningen Pollinera 
Sverige, pollinerasverige.se.
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KALMAR 
SÄTTER FOKUS PÅ 
MATHANTVERKET

KALMAR LÄN HAR MYCKET KUST OCH PRÄGLAS AV ALVAR, ÄNGAR, 
HAGAR OCH HAV MEN HAR ÄVEN ETT INLAND MED SKOG, SJÖAR OCH 
ANDRA VATTENDRAG. DET ÄR ETT LIVSMEDELSPRODUCERANDE LÄN 

SOM STÅR FÖR EN TIONDEL AV SVERIGES PRODUKTION AV MJÖLK, ÄGG 
OCH NÖTKÖTT, SAMTIDIGT SOM ENBART TVÅ PROCENT AV SVERIGES 
BEFOLKNING BOR I LÄNET. SNART ÄR DET FÖRHOPPNINGSVIS ÄVEN 
EN STARKARE MATHANTVERKSREGION, BLAND ANNAT EFTERSOM 

KALMAR ÄR ELDRIMNERS FOKUSLÄN UNDER 2022. 

Syftet med Eldrimners 
arbete med fokuslän är 
att knyta närmre band till 
både mathantverkare och 
till aktörer som jobbar nära 

mathantverkare. Eldrimner strävar 
efter att mathantverkarna ska bli fler 
och att de som redan är verksamma 
ska stärkas. I Kalmar län saknas 
inte mathantverkare och inte heller 
insatser som stöttar utvecklingen 
av lokalt producerad mat. Under 
2022 är tanken att samverkan ska 
öka och att extra fokus ska sättas på 
mathantverket. 

PRISAD 
HANTVERKSMEJERIST VILL 
HA FLER KOLLEGOR
En mathantverkare som Eldrimner 
har samarbetat med länge är Matilda 
Johansson som driver gårdsmejeriet 

Räven & Osten på gården Lida utanför 
Järnforsen. Hon menar att det finns 
utrymme för fler gårdsmejerister i 
Kalmar län. 

– Vi kan lyfta varandra som 
kollegor. Vi vinner på att vara många. 
Jag uppskattar de nätverk jag har idag, 
men jag saknar ett starkare nätverk 
för mathantverkare regionalt, säger 
Matilda. 

Hos Matilda på Räven & Osten 
har Eldrimner nybörjarkurser 
varje år. Sofia Ågren, som arbetar 
som branschansvarig för mejeri 
på Eldrimner, förklarar att 
nybörjarkurser inte enbart ger 
deltagarna en introduktion till själva 
tillverkningsprocessen, utan även en 
inblick i hur en mathantverkslokal 
kan vara utformad och vad en 
mathantverkare gör.  Dessutom 
innebär kurserna möten med erfarna 

mathantverkare, vilket kan vara en 
början till det nätverk som är så 
viktigt för nya mathantverkare och 
småföretagare. 

– Matilda är en av landets mest 
prisade hantverksmejerister och det 
är något man bara kan bli om man, 
som hon, har fördjupad kunskap 
om mjölken och ystningsprocessen. 
Matilda har vunnit priser både 
i SM i Mathantverk och på 
Ostfestivalen. Hon är dessutom en 
av de mest aktiva inom den svenska 
hantverksmejeribranschen, med ett 
brett perspektiv, och hon håller sig 
ständigt uppdaterad om vad som 
händer i omvärlden. Utöver det 
är Matilda även en av Eldrimners 
uppskattade rådgivare, berättar Sofia 
Ågren. 
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Matilda Johansson

Vi kan lyfta varandra 
som kollegor. Vi vinner 
på att vara många. 

FOTO Länsstyrelsen Kalmar
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KALMAR HAR EGEN 
TERROIRATLAS
Kalmar län har flera regionalt 
profilerade produkter som 
exempelvis isterband, kroppkakor 
och lingonsylt. De tillverkas både 
av större industriföretag och av 
mathantverkare. Det finns också unika 
råvaror i länet, som bruna bönor, 
kulturspannmål, tryffel, fisk och bär 
till vinproduktion. Dessa finns det 
potential för fler mathantverkare att 
utnyttja, konstaterar bland annat LRF.

– Vi har jobbat systematiskt 
med att ta vara på och beskriva våra 
råvaror och sedan använda dem i 
förädling och profilering. Sedan 2017 
har vi en så kallad terroiratlas, vilket 
är ett omfattande dokument som 
beskriver våra förutsättningar och 
möjligheter att producera mat och 
livsmedel utifrån kultur, natur och 
geografi. Vi var den tredje regionen 
i Sverige att ta fram en sådan, säger 
Rose-Marie Winquist som jobbar på 
LRF Sydost. 

I terroiratlasen ingår regionens 
jordbrukshistoria från början av 
1800-talet, presentation av unika 
produkter och litteraturöversikt 
om traditionell mat. Ett av målen 
med atlasen är att den ska bidra 
till kompetenshöjning inom den 
regionala livsmedelsbranschen och 
turistnäringen. 

ORDET TERROIR kommer från franskan och myntades inom 
vinvärlden för att förklara skillnader mellan viner utifrån den plats 
de kommer från. I begreppet ryms alla de karakteristiska, naturliga 
faktorer som utmärker ett vinområde som jordmån, klimat, 
topografi och solexponering. Under senare tid har termen terroir 
också överförts till att förklara särdrag i fler produkter än vin och 
används för att beskriva det som gör att livsmedel smakar, doftar 
och på andra sätt skiljer ut sig beroende på var de kommer ifrån. 
Då ingår även människans medverkan i att skapa den regionala 
produktens karakteristik och smak.
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LÄNSSTYRELSEN HAR EGNA 
MATPROJEKT
Länsstyrelsen i Kalmar har startat och drivit flera 
projekt de senaste åren som delvis har beröring 
med mathantverk inom ramen för den regionala 
livsmedelsstrategin.  

– Vi håller på att revidera terroiratlasen och 
snart släpper vi en ny version. Några av våra 
projekt löper ut under 2022, sedan inväntar vi 
det nya landsbygdsprogrammet som ger oss 
nya möjligheter till projekt. I samband med 
revideringen av atlasen tar vi fram två filmer 
som kan användas av mathantverkare och 
andra aktörer, säger Lillemor Jonsén som är 
projektkoordinator på Länsstyrelsen i Kalmar län. 

Ett av de projekt Länsstyrelsen i Kalmar har 
jobbat med har som syfte att öka produktionen, 
förädlingen och produktutvecklingen av frukt, 
bär, grönsaker och biodling. Inom ramen för 
det projektet har Länsstyrelsen i Kalmar län 
genomfört ett antal aktiviteter under de senaste 
åren. 

– En aktivitet är en trestegskurs i förädling av 
frukt och bär där en etablerad mathantverkare 
i länet utvecklade flera olika såser. Den sås som 
är baserad på havtorn vann bronsmedalj i SM i 
Mathantverk 2021, berättar Cecilia Kilbride som 
är projektledare. 

Inom projektet har det också genomförts 
kurser för biodlare i att framställa sorthonung och 
att ta vara på och sälja biprodukter som pollen och 
bibröd för att utöka sina verksamheter. För att öka 
intresset för nya grödor har det även genomförts 
försöksodlingar med kulturspannmål, bovete och 
sötpotatis. Kalmar län, och särskilt Öland, har 
ett mycket gynnsamt klimat för värmeälskande 
grödor och under 1990-talet försökte man få 
igång en krydd- och medicinalväxtproduktion på 
Öland som tyvärr rann ut i sanden. Intresset för 
kryddproduktion och förädling ökar dock igen och 
nu finns en lite större kryddodlare på södra Öland.

– Samtliga aktiviteter inom projektet har haft 
fokus på att inspirera, låta deltagarna känna på 
hantverket, väcka intresse och öppna ögonen för 
nya möjligheter i antingen ett nystartat eller i ett 
etablerat livsmedelsföretag. När intresset är väckt 
har vi haft möjlighet att skapa uppföljningsträffar 
och gå vidare med kontaktförmedling vad gäller 
till exempel rådgivning, inköp av maskiner i 
förädlingsledet eller annat som mathantverkaren 
är i behov av, förklarar Cecilia. 

FOTO Länsstyrelsen Kalmar
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TIDIGARE 
ELDRIMNERSTUDERANDE 
BIDRAR MED IDÉER
Sofie Kalm har nyligen startat sitt mathant-
verksföretag på Öland och var en av deltagarna 
i den referensgrupp som Eldrimner kallade till 
möte för i januari för att påbörja samarbetet 
med fokus på mathantverk. Sofie är bär-, 
frukt- och grönsaksförädlare och har gått 
Eldrimners längsta utbildning, den ettåriga 
yrkeshögskoleutbildningen i mathantverk och 
är väl införstådd med Eldrimners metoder och 
möjligheter. 

– Jag har en massa idéer och önskemål 
om vad som borde ordnas i det här länet. På 
mötet fick jag veta att hälften redan finns eller 
är på väg att hända, exempelvis en regional 
matfestival. Det känns positivt att det redan 
finns mycket på gång, men det är svårt att 
orientera sig. Nu har jag skyhöga förhoppningar 
på att Eldrimner kan hjälpa oss mathantverkare 
så att den regionala utvecklingen sätter 
mer fokus på oss mathantverkare. Några 
andra idéer som jag har är ett affärsnätverk 
för mathantverkare och studiebesök hos 
mathantverkare, säger Sofie. 

TAR ANSVAR FÖR RÅVARORNA
Två mil söder om Kalmar driver Lilian Sagerfors 
Ekenäs hantverksbageri. Hon var också med på 
Eldrimners referensguppsmöte. Lilian är kock, 
bagare och mathantverkare. Under Eldrimners 
årliga evenemang SM i Mathantverk år 2021 tog 
hennes bröd guld både i klassen surdegsbröd 
med vete och i rågbrödsklassen. Hennes bageri 
är inrymt i ett garage i Ekenäs. Hon bakar 
surdegsbröd av stor andel kulturspannmål. 

– På många restauranger och bagerier 
fuskar man med råvaror. Jag upplever att många 
ligger för nära industriella ingredienser och 
metoder. Ibland stämmer inte brödet med 
deras profil. Jag ville jobba mer med kvalitet, 
riktiga råvaror och kreativitet. Jag jobbar vidare 
med att föra ut det till mina kunder. Att vara 
mathantverkare är att ta ansvar för råvarorna 
och jorden, menar hon.

Lilian startade sitt bageri hemma i köket för 
tre år sedan, men har numer flyttat ut i garaget. 

– Jag bidrar gärna och berättar om min 
verksamhet i något sammanhang. Jag önskar att 
fler restauranger och bagerier får veta mer om 
de värden som Eldrimner förmedlar och som 
mathantverk innebär, säger Lilian. 
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KALMARS KULTURARV 
UTVECKLAS MED 
MATHANTVERKET
På Kalmar läns museum jobbar 
Maja Heuer som är en av två 
projektledare för projektet Unika 
historiska Kalmar län. De jobbar 
med platsutveckling och har 
mathantverket som ett viktigt tema. 
Under 2021 har de haft workshops 
om smakernas historia, berättande 
och storytelling om mathantverk samt 
olika utställningar som har ingått i 
platsutvecklingsprocessen.

– Vi vill utveckla kulturarvet i 
Kalmarsundsregionen och har satsat 
på fortbildningar och aktiviteter 
som ska hjälpa mindre företag och 
föreningar att använda och själva 
förmedla vårt unika kulturarv, 
förklarar Maja. 

Under 2022 kommer Kalmar 
läns museum bland annat att 
uppmärksamma socker och dess 
kulturarv när de ska platsutveckla 
kulturmiljön kring Mörbylånga 
sockerbruk. 

– Vi vill gärna samarbeta om det 
med mathantverkare kring platsens 
spännande matarv och dess förnyelse, 
säger Maja.

LOTSAR FÖRETAGEN TILL 
RÄTT STÖD
Projektet Livsmedelsutveckling 
Sydost är en del i arbetet med den 
regionala livsmedelsstrategin. 
Där arbetar Carina Hjalmarsson 
som företagscoach. Målet är att 
stödja utveckling, samarbeten och 
innovation. Carina kommer att 
fungera som en lots för företagen och 
kan hjälpa dem att hitta rätt stöd. 

– Vi jobbar mot små och 
medelstora företag, butiker samt 
restauranger. Vi har fokus på förnyelse 
och affärsutveckling och som exempel 
kan nämnas att vi har ett nätverk av 
experter som företagen kan anlita 
inom digitalisering, export, hållbarhet 
och ekonomi. 

På referensgruppsmötet i januari 
lyftes önskemål om nätverk för 
mathantverkare i länet. 

–  Det kan vi troligen hjälpa till 
med, säger Carina. 

KALMAR LÄN KAN TA STORA 
MATHANTVERKSKLIV
Under fokuslänsåret planerar 
Eldrimner aktiviteter i samarbete med 
regionala aktörer.

– Det finns goda förhoppningar 
om att Kalmar läns redan aktiva 
aktörer och Eldrimner tillsammans 
kan tillmötesgå mathantverkarnas 
önskemål, säger Anna Berglund, 
Eldrimners ansvariga för fokuslän. 

Bland annat planeras en 
inspirationsdag med smakverkstad, 
med vegetabilier som råvara, i mitten 
av mars. 

– Smakverkstad är en av 
Eldrimners metoder där man 
presenterar och beskriver 
mathantverk med sensoriska 
perspektiv. Till hösten blir det 
en annan inspirationsdag med 
mathantverk av mjölk och kött. 
Utöver det blir det troligen ett par 
digitala aktiviteter. Med fortsatta 
samarbeten och alla kreativa idéer 
tror jag att länet kommer att ta ett 
rejält kliv framåt när det gäller att 
stödja mathantverkare och att få fler 
mathantverksföretag, säger Anna.

  V E R K S A M H E T  

FOTO Västerviks museum
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GÅRDSSLAKT FÅR 
UPPMÄRKSAMHET
EFTER ATT EU I FJOL GODKÄNDE DE ÄNDRINGAR 
SOM INNEBÄR ATT SLAKT PÅ HÄRKOMSTGÅRD BLIR 
TILLÅTEN I HELA UNIONEN HAR FLERA SVENSKA MEDIER 
UPPMÄRKSAMMAT ÄNDRINGEN.

– DET PÅMINNER OM NÄR DETTA TILLÄTS I TYSKLAND, 
SÄGER KATRIN SCHIFFER SOM JOBBAR MED FRÅGAN FÖR 
ELDRIMNERS RÄKNING. 

Nu under våren intensifieras Livsmedelsverkets 
arbete med att ta fram en lösning som 
passar Sverige. Där deltar Katrin Schiffer 
med både reflektioner från branschen och 
forskningskompetens, eftersom hon arbetar 

som branschansvarig för gårdsslakt och charkuteri 
på Eldrimner och tidigare har forskat om slakt på 
härkomstgården. 

– Ju bättre förutsättningar för stressfri slakt som 
kommer skapas av de involverade myndigheterna, desto 
tydligare profil kan Sverige få gällande djurvälfärd vid slakt, 
säger Katrin som också menar att ändringen på sikt har 
potential att skapa ett större intresse för förädling och för 

att kunna sälja kött och förädlade produkter, kanske främst 
på våra minsta gårdar, som kanske har eller vill skaffa 
några hushållsgrisar, till exempel. Slaktas dessa via ett 
godkänt slakteri, som erbjuder slakt på härkomstgård, då 
får uppfödaren möjlighet till återtag av köttet för att kunna 
sälja i eller söka tillstånd för att kunna förädla och sälja 
hantverkscharkuterier.

I och med ändringen förväntar sig Katrin en ökning av 
antalet mikro-gårdsslakterier som kommer vilja ta hand 
om enbart gårdens egna djur.

– Möjligheten med slakt på härkomstgård lär nog förbli 
en nisch, för mindre producenter och konsumenter som 
har ett intresse i ”premium-premium-kött”, både etiskt 
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Har du som företagare funderingar, 
synpunkter eller idéer kring slakt på 
härkomstgård är du välkommen att höra 
av dig till Katrin, på katrin@eldrimner.
com, oavsett om du är uppfödare, redan 
driver ett slakteri, planerar för ett slakteri 
eller om du på annat sätt är intresserad.

DIGITALA 
BRANSCH-
RÅDSTRÄFFAR
ÄVEN I ÅR

I början av varje år träffas de mathantverkare 
som sitter i Eldrimners sex olika branschråd 
för att diskutera aktuella frågor. Branschråd 

finns inom bageri och kvarn, gårdsslakt och 
charkuteri, bär-, frukt- och grönsaksförädling, jästa 
drycker, fiskförädling och mejeri. Medlemmarna 
i branschråden är en mycket viktig länk mellan 
Eldrimner och landets mathantverk. 

Utöver de årligen återkommande diskussionerna 
om Eldrimners kommande verksamhet, kursutbud, 
arbete med att förenkla för företag och Nordic 
Artisan Food Awards, som i år ersätter SM i 
Mathantverk, var en viktig fråga även på årets 
branschrådsmöten hur covid-19 har påverkat 
verksamheterna.

Fullständiga protokoll från alla branschråds möten 
finns att ta del av via eldrimner.com. Branschrådens 
synpunkter förvaltas av respektive branschansvarig. 
Har du frågor eller andra synpunkter kan du 
kontakta Eldrimner via info@eldrimner.com.

sett och köttkvalitetmässigt sett. Men det är en 
viktig nisch. Liknande gårdar med gårdsbutik i 
Tyskland har större efterfrågan än tillgång. 

Dessutom tror hon att möjligheten att 
slakta djuren på gården de kommer ifrån rent 
principiellt kan vara ett steg mot ett mer robust 
samhälle, särskilt med tanke på eventuella 
krissituationer. 

– Finns det många slakterier utspridda 
över hela landet som kan ta hand om byns egna 
djur – som då inte ens behöver transporteras – 
då ger det mer resiliens än vad några enstaka 
centraliserade industrislakterier förmår att 
göra. Hur sårbar slaktindustrin och därmed 
livsmedelsförsörjningen kan vara visades i 
Tyskland vid flera tillfällen under pandemin, 
när flera stora slakterier drabbades av covid-
utbrott bland personalen och tvingades minska 
sin produktion rejält eller till och med stänga 
verksamheten tillfälligt, vilket i sin tur ledde 
till förödande konsekvenser för de storskaliga 
uppfödare som inte hade någon möjlighet att 
bli av med sina djur längre.

FÖR ATT SLAKT på härkomstgård ska bli 
verklighet förutsätts dock att regelverket och 
avgifterna hålls på en rimlig nivå, menar Katrin.

– Det svenska regelverket runt 
livsmedelproduktionen är såklart kopplat till 
EU-lagstiftningen, men många små företag 
skulle nog önska att regelverket blev mindre 
industriinriktat framöver.. Detta leder idag 
i förlängningen alldeles för ofta till att den 
administrativa regelbördan för mikroföretagare 
är ohållbart hög och avgifterna skyhöga. Här 
behövs förbättringsåtgärder och insatser från 
den politiska sidan så att även små uppfödare, 
små slakterier, allmänt små hantverksföretag 
får ett långsiktigt perspektiv och stabila 
förutsättningar att överleva och dessutom 
att kunna driva sina företag på ett lönsamt 
sätt – så att de kan fortsätta bära ansvar för 
samhällsnyttan. 
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Anmälningar
till våra kurser, 
seminarier och 

studieresor görs via 
eldrimner.com.

Där hittar du också  
kompletterande

information.

Hittar du inte 
kursen du är 

ute efter?

På eldrimner.com 
uppdateras utbudet 

kontinuerligt.

i

Vi reserverar oss 
för ändringar i 

kursprogrammet.  
Se eldrimner.com/

utbildning för 
kontaktuppgifter till 

kursansvarig. 
Mer information om 

betalning och avbokning 
framgår vid anmälan. 

Kurser kan komma 
att ställas in vid för få 

anmälningar.

G R U N D K U R S  D I S T A N S             

LIVSMEDELSSÄKERHET FÖR 
MATHANTVERKARE 
Kursen vänder sig till dig som är på väg att starta ett 
mathantverksföretag eller arbetar hos en mathantverkare. 
Vad är kritiska styrpunkter och hur kan du upprätta en 
HACCP-plan? Kursen innehåller grunderna i lagstiftning 
kring livsmedelssäkerhet och hygien. Särskilda bildspel 
belyser rengöring, desinfektion och provtagning. Utöver fyra 
grundföreläsningar av Eldrimners lärare finns det virtuella 
studiebesök hos mathantverkare samt åtta korta avsnitt med 
experten Per Nilsson med teman som vatten och dricksvatten, 
riskklassning, godkännande och registrering, jordiga grönsaker 
samt avgifter. I materialet finns även några råd till dig som ska 
bygga nya lokaler.

Materialet är skräddarsytt för mathantverkare av Eldrimners 
medarbetare. Föreläsningar, filmer och dokument ligger på en 
plattform som du får tillgång till under perioden. 

DATUM 1 april–23 juni 2022
OMFATTNING 16 timmar
PLATS Distans
PRIS 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 28 mars

Y R K E S H Ö G S K O L E U T B I L D N I N G              

ETTÅRIG 
YRKESHÖGSKOLEUTBILDNING 
I MATHANTVERK 
Vill du bli bagare, charkuterist, mejerist eller bär-, frukt- och 
grönsaksförädlare? Eldrimner och Torsta AB har utbildningen 
för dig som vill jobba professionellt med mathantverk antingen 
som anställd eller som egen företagare. 

Under utbildningen väljer du en av de fyra valbara 
inriktningarna: bageri, charkuteri, mejeri eller bär-, frukt- och 
grönsaksförädling. Utbildningen ger fördjupad kunskap om hela 
tillverkningsprocessen och innehåller även teoretiska delar om 
till exempel livsmedelssäkerhet, ekonomi och marknadsföring, 
allt ur ett mathantverksperspektiv.

Hälften av utbildningstiden består av lärande i arbete hos 
erfarna mathantverksföretag. 

DATUM 29 augusti 2022–4 juni 2023
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland och hos erfarna 
mathantverksföretag i Sverige eller utomlands 
PRIS Kostnadsfri och studiemedelsberättigad
FÖRKUNSKAPSKRAV Gymnasieutbildning (eller likvärdig 
kompetens) och livsmedel- och näringskunskap (eller likvärdig 
kompetens)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 maj

  K A L E N D A R I U M  
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G R U N D K U R S               

GRUNDKURS MEJERI, DEL 1
En introduktion till hantverksmejeriet, ystningstekniker 
och syrade produkter för dig som inte har någon tidigare 
ystningserfarenhet eller kanske möjligtvis har provat 
lite hemma i köket, samt till dig som vill veta mer om 
hantverksmässig ystning på gårdsnivå. Kursen är också en bra 
grund inför fortsatta kurser inom mejeri.

Under kursen tillverkas produkter av komjölk: yoghurt och 
filmjölk. Vi ystar halvhård ost och syrad ost. Under kursen 
tas ystningsprocessen, hantverksmejeriets produkter, 
livsmedelssäkerhet och hygien, mjölkens beståndsdelar, kemi 
och mikrobiologi samt ytfloror och mognad upp. Teori och 
praktiska moment integreras. 

Kursen hålls i Eldrimners utbildningsmejeri av Birgitta Sundin 
och Sofia Ågren, branschansvariga för mejeri på Eldrimner, 
med inslag av gästande lärare. Enklare kursmaterial ingår. 
Litteraturtips: Mejeriboken som går att beställa via eldrimner.
com. 

DATUM 25–28 april
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
PRIS 6 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 3 april 

MEJERI

S P E C I A L K U R S              

SMÅLÄNDSK OSTKAKA OCH 
HÄLSINGEOSTKAKA 
För första gången erbjuder Eldrimner denna kurs för dig, som 
i ditt mathantverksföretag eller blivande företag, vill lära dig 
tillverka ostkaka. 

Vi kommer under dagen att tillverka både småländsk ostkaka 
och hälsingeostkaka. Kursen leds av dels Hjördis Ljuslin från 
Kittelbergets gårdsmejeri, Jämtland, som i drygt tjugo år har 
ystat både ost och gjort ostkaka och smör i ett flyttbart mejeri 
med mjölk från egen gård, och dels av Johanna Hildingsson, 
Forsa Gårdsmejeri, Hälsingland, som är tredje generationen 
som gör ostkaka från ett recept som följt släktgården. I 
familjeföretaget, som drivs av Johanna sedan snart tio år, 
tillverkas även stekost och hårda ostar. 

Under kursdagen blir det tillverkning av ostkakor med ystning, 
upptag, dränering och ugnsbakning. Andra viktiga moment 
under kursdagen handlar om förpackningar, lagring, förvaring 
och hållbarhet.

TID 7 april
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
PRIS 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 mars

N Y B Ö R J A R K U R S               

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

Boel Dahlberg och hennes man driver Orranäs gårdsmejeri 
där mjölken från gårdens 90 lantrasgetter, samt en mindre del 
inköpt komjölk, förädlas. Mjölken pastöriseras och i sortimentet 
finns flera ostar som blivit prisbelönta många gånger om: 
färskostar (lactique), källarlagrade getostar och vit caprin.

Under kursdagarna följer vi Boel i hennes arbete i mejeriet 
där hon också berättar om livet som getmjölksproducent och 
förädlare. Hon ystar under dessa två dagar på gårdens getmjölk 
och vi får vara med om en ystning av två olika produkter: vit 
caprin och färskost. Teori och praktik integreras. Frågestund 
kring ekonomi, försäljning och marknadsföring. Enklare 
kursmaterial ingår.

TID 9–10 juni
PLATS Orranäs Gårdsmejeri, Blekinge
PRIS 2 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 22 maj 
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G R U N D K U R S             

LÄR DIG HANTVERKSBAGERI 
PÅ SALTÅ KVARN 
Manfred Enoksson från Saltå kvarn lär dig som jobbar eller 
vill jobba i hantverksbageri grunderna i surdegsbakning och 
bakning med små mängder jäst och långa jästider. Hur fungerar 
en surdeg och hur ska en surdeg vara? Hur bakar man saftiga 
bröd med bra hållbarhet? Du får förståelse hur mjöl, salt och 
vatten samverkar i din deg. Vi går igenom metodiskt arbete från 
deg till bröd. 

Under veckan får du baka ett brett sortiment av bröd: från 
mörka fullkornsbröd av råg och vete, till ljusa luftiga bröd av 
siktat vete på kultursorter. Kursen innehåller också metoder för 
framställning av kuvertbröd och olika sorters kaffebröd. 

Saltå kvarn arbetar med ekologiskt lokalt odlat mjöl utan 
tillsatser direkt från kvarnen. Både kvarnen och labbet kommer 
också att besökas under kursveckan. 

DATUM 9–13 maj	
PLATS Saltå kvarn, Järna, Stockholms län
PRIS 8 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG se eldrimner.com

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

KULTURSPANNMÅL OCH 
SURDEG  
Kulturspannmål ger fantastiska möjligheter att skapa unika 
bröd, men kräver också mer av bagaren i form av kunskap 
och erfarenhet. Den här kursen vänder sig till dig som är 
yrkesverksam bagare med erfarenhet av surdegsbakning 
och som vill lära dig mer om bakning med kulturspannmål. 
Kursledare är bagaren och forskaren Caroline Lindö. 

Du får lära dig att förstå hur ditt mjöl fungerar och hur du 
kan anpassa din bakningsteknik till mjölets egenskaper för 
att uppnå det resultat du önskar. Vi bakar surdegsbröd av 
flera olika kulturspannmål i vedugn, provsmakar, utvärderar 
resultatet och diskuterar vidareutveckling av recept och 
metoder så att du kan experimentera vidare hemma. 

DATUM 9–10 maj 
PLATS Garveriet i Floda, Västra Götaland
PRIS 3 200 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 22 april	

BAGERI

  K A L E N D A R I U M  
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W O R K S H O P              

UTVECKLA DINA 
KONDITORIVAROR
Under 2021 och 2022 har Eldrimner 
tillsammans med fyra mathantverksföretag ett 
samarbetsprojekt inom hantverkskonditori. 
Syftet med projektet är att arbeta med utveckling 
av traditionella konditoriprodukter för att öka 
kunskapen om ingredienser och metoder för 
rationell hantverksmässig produktion. 

Nu finns chans att få ta del av kunskapen från 
projektet under en workshop tillsammans med 
Maja Olsson, Majas Skafferi, som varit med i 
projektgruppen, samt projektledarna Arvid 
Lorentzon och Catrin Heikefelt från Eldrimner. 

Workshopens innehåll bygger på erfarenheter 
från projektet och tillsammans provar vi recept 
och inspireras till produktutveckling inom 
hantverkskonditori. 

Under workshopen kommer vi att använda 
alternativa råvaror och smaksättningar i klassiska 
bakverk, med fokus på att använda så mycket 
svenska råvaror som möjligt. 

Vi kommer även att diskutera begreppet 
hantverkskonditori och hur man som 
mathantverkare kan förmedla mervärdet i 
produkterna till sina kunder. 

Mer information om workshopens innehåll finns 
på eldrimner.com. 

DATUM 8–9 juni
PLATS Eldrimners ateljé och bageri, Ås, Jämtland
PRIS 2 600 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 maj
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BÄR-, FRUKT- OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING
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G R U N D K U R S              

FRUKTVIN OCH CIDER  
Under denna kurs får du lära dig om tillverkning av bär- 
och fruktvin 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 praktiska momenten blir 
det bland annat pressning av bär och äpplen, mätning av 
sockerhalt och pH, syratitrering, receptberäkning samt start av 
jäsningsomgångar. Kursen kräver inga förkunskaper. 

Kursledare är Guillaume André, som är livsmedelingenjör på 
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mångårig 
erfarenhet av utbildning inom livsmedelsförädling. Kursen 
tolkas från franska till svenska. 

DATUM 9–10 maj
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 8 april

G R U N D K U R S              

PESTO OCH SMAKSATT OLJA   
Denna kurs handlar om tillverkning av produkter som 
innehåller olja, som pesto och smaksatta oljor. Det blir 
teori om vilka mikroorganismer som kan orsaka problem i 
produkter med mycket olja. Kursen tar upp olika metoder 
för att göra produkterna hållbara och för att testa om de 
är stabila. Hantering av varm olja ingår också. Under de 
praktiska momenten tillverkas flera varianter av pesto för att 
demonstrera hur olika ingredienser och metoder påverkar färg, 
arom och textur. Även några smaksatta oljor kommer tillverkas. 
Kursen kräver inga förkunskaper.

Kursledare är Guillaume André, som är livsmedelingenjör på 
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mångårig 
erfarenhet av utbildning inom livsmedelsförädling. Kursen 
tolkas från franska till svenska. 

DATUM 12–13 maj
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 8 april

G R U N D K U R S              

VINÄGERTILLVERKNING   
Under denna kurs får du lära dig om hantverksmässig 
framställning av vinäger. Du får lära dig kemiskt och 
mikrobiologiskt om ättiksyrajäsning och vad en vinägermoder 
är. Olika typer av utrustning för traditionell och modernare 
tillverkning tas upp samt vilka analyser du kan göra under din 
produktion.

Vinägertillverkning är en tvåstegsprocess där du först 
framställer en alkoholdryck, som sedan fermenteras vidare till 
vinäger. Denna kurs fokuserar på den andra delen i processen, 
så du som deltagare bör helst ha erfarenhet av alkoholjäsning 
sedan innan, alternativt kombinera denna kurs med kursen i 
tillverkning av fruktvin och cider som ges dagarna innan. 

Kursledare är Guillaume André som är livsmedelsingenjör på 
utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike och har mångårig 
erfarenhet av utbildning inom livsmedelsförädling. Kursen 
tolkas från franska till svenska. 

DATUM 11 maj
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 8 april 
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N Y B Ö R J A R K U R S              

KOKA SYLT OCH MARMELAD 
SOM ETT PROFFS   
Under denna kurs lär du dig hur du tillverkar och använder dig 
av eget äppelpektin. Kursen omfattar kokning av sylt, marmelad 
och gelé. Du får lära dig vad som skiljer dessa produkter åt och 
hur du som mathantverkare själv styr hur resultatet blir. 

Kursledaren Yvonne Björ på Björgården tillverkar hundratals 
olika produkter i små satser utifrån de råvaror hon har runt 
omkring sig. Yvonne är medlem i Svenska Syltningssällskapet 
och hennes geléer och marmelader kokas i koppargryta över 
gaslåga. Björgårdens produkter är också certifierade enligt 
Eldrimner Mathantverk. 

DATUM 27–28 september
PLATS Björgården, Rättvik, Dalarna
PRIS 2 900 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 28 augusti

N Y B Ö R J A R K U R S              

MJÖLKSYRNING AV 
GRÖNSAKER   
Denna kurs vänder sig till dig som vill producera mjölksyrade 
grönsaker för försäljning. 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. Du får också lära dig om hur du styr produkternas 
utveckling med rätt temperatur och lagringstid, samt kring 
hållbarhet. 

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 
grönsaksförädling AB som är uppdaterad på den senaste 
forskningen och gärna tillverkar kryddstarka syrade produkter. 

DATUM 8–9 augusti
PLATS Hansjö, Orsa, Dalarna
PRIS 2 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 19 juli 
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S T U D I E R E S A             

BESÖK SMÅSKALIGA 
SLAKTERIER I MELLERSTA OCH 
NORRA SVERIGE 
En resa för dig som funderar på att bygga ett småskaligt slakteri. 
Oavsett hur långt du kommit i planeringen, och oavsett vilka 
djurslag du vill kunna ta hand om, får du här tillfälle att samla 
intryck, ställa frågor, ta del av andras erfarenheter och få en 
bättre grund för avvägningar samt inspiration till det egna 
projektet. 

Vi kommer att göra studiebesök på olika slakterier som antingen 
enbart slaktar gårdens egna djur, legoslaktar åt andra, gör både 
och eller fungerar som vilthanteringsanläggning. I vissa fall 
kommer det finnas charklokal, butik eller annat spännande att 
se utöver själva slakteriet.  

Information om den aktuella lagändringen gällande slakt på 
härkomstgård ingår.

DATUM 3–5 oktober
PLATS småskaliga slakterier i mellersta och norra Sverige
PRIS se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 14 augusti

S T U D I E R E S A             

BESÖK SMÅSKALIGA 
SLAKTERIER I SÖDRA SVERIGE
En resa för dig som funderar på att bygga ett småskaligt slakteri. 
Oavsett hur långt du kommit i planeringen, och oavsett vilka 
djurslag du vill kunna ta hand om, får du här tillfälle att samla 
intryck, ställa frågor, ta del av andras erfarenheter och få en 
bättre grund för avvägningar samt inspiration till det egna 
projektet. 

Vi kommer att göra studiebesök på olika slakterier som antingen 
enbart slaktar gårdens egna djur, legoslaktar åt andra, gör både 
och eller fungerar som vilthanteringsanläggning. I vissa fall 
kommer det finnas charklokal, butik eller annat spännande att 
se utöver själva slakteriet.  

Information om den aktuella lagändringen gällande slakt på 
härkomstgård ingår.

DATUM 9–11 maj
PLATS Småskaliga slakterier i södra Sverige
PRIS se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 mars

GÅRDSSLAKT OCH CHARKUTERI
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Mazda Motor Sverige AB
Reservdelar och tillbehör
Rabatt på 20% vid inköp av alla Mazda 
original delar till MX-5. 
Rabatten erhålls mot uppvisande av 
medlemskort, vid köp hos auktoriserad 
Mazdahandlare.

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

Mazdabil – hela modellprogrammet
– Gäller endast bilar som säljs till 

ordinarie pris (listpris) – ej kampanj
bilar

– När medlemmen löst sitt andra 
årsmedlemskap kan medlemmen 
utnyttja erbjudandet

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

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

Hemsida: www.mazda.se 

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

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

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

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

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

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

SV
ANENMÄRKET

Trycksak
5041 0004

• M A T H A N T V E R K •

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

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

Heltid
riksintag

200 Yh-poäng
40 veckor varav 

20 veckor 
praktik 

ETTÅRIG YRKESUTBILDNING


