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UTBILDNING OCH INSPIRATION
Eldrimners kursutbud täcker alla viktiga delar av mathantverkarens 
yrke, från tillverkning av produkter till företagandet.
STARTA EGET MATHANTVERKSFÖRETAG  5 veckor
NYBÖRJARKURS 2 dagar
GRUNDKURS 1–5 dagar
FÖRDJUPNINGSKURS 1–5 dagar	
SEMINARIER
STUDIERESOR i Sverige och utomlands
INSTRUKTIONSBÖCKER OCH INSTRUKTIONSFILMER

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

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

INFORMATION OCH MARKNADSFÖRING
SM I MATHANTVERK 
Produkttävling som anordnas av Eldrimner årligen sedan 1996.
MATHANTVERKSDAGAR 
Regionala nätverksträffar över hela landet. 
SÆRIMNER
Idé- och kunskapsmässa.
ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK 
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.
ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK 
ges ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 gånger per år.
ELDRIMNER.COM 
webbplats med övergripande information om Eldrimner och alla våra verksamheter.

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

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

O L L E S  K R Ö N I K A

Den 15 november i år passerade jordens befolkning åtta miljarder 
enligt FN. När jag var barn var samma uppskattning knappt hälften. 
Bakom ökningen ligger en ökad tillgång till hälsovård och ett ökat 
näringsintag, vilket medfört att medellivslängden ökar. Även om 
jordens resurser är ojämnt fördelade är det allt fler som fått en ökad 

levnadsstandard. Men vår ökade levnadsstandard och ökande befolkning har 
ett pris: i stora delar av världen lever vi som jordens tillgångar vore obegrän-
sade och våra avtryck på planeten blir därför allt tydligare. 

Geologer menar att människans aktiviteter har fört oss in i en ny geologisk 
tidsålder, antropocen och biologer menar att vi befinner oss i det sjätte mass-
utdöendet och att en miljon arter är hotade av utrotning. För första gången i 
planetens historia är det en art, människan, som är orsak till massutdöende 
och inte vulkanutbrott eller meteoritnedslag. 

Att arter försvinner hotar den biologiska mångfalden och den globala 
uppvärmningen medför att extremväder som stormar, skyfall och torka blir 
allt vanligare. Sammantaget gör det att planeten blir tystare, tråkigare och 
allt svårare att leva på. Att pollinatörer som bin och humlor försvinner eller 
att torka och översvämningar sänker produktiviteten och gör jordbruksmark 
obrukbar utgör ett direkt hot mot delar av jordens livsmedelssystem. 

På klimattoppmötet i Egypten vittnade allt fler om att de inte tror att det 
kommer att gå att begränsa den globala uppvärmningen till Parisavtalets 
+1,5 grader, trots att även den nivån inte alls är oproblematisk. Även små 
avsteg från Parisavtalet innebär risk för att känsliga ekosystem som tropiska 
korallrev och arktiska miljöer inte överlever och att önationer som Maldi-
verna hotas till sin existens.

Sammantaget gör detta att vi befinner oss i en knipa. Att mätta en ökande 
befolkning samtidigt som vi ökar hållbarheten i livsmedelssystemet är en 
utmaning. Om vi lägger till att många drabbas av en rusande inflation som 
ger allt mindre kvar i plånboken och en ökad oro inför framtiden är det lätt 
att lockas av butikernas mindre hållbara lågprisalternativ. Men stanna upp 
ett ögonblick ta ett djupt andetag, fundera över ordet livsmedel. Medel för liv, 
något som gör oss levande. Krasst är det vi äter bränsle som håller kroppens 
funktioner i gång, ändå säger vi livsmedel och mat inte bränsle och energi. 

Hållbara livsmedel produceras av människors händer i samklang med 
naturen och bidrar till öppna landskap samt biologisk mångfald på åkrar, i 
hagar, i hav och i sjöar. Om fler väljer mathantverk får vi detta samt bidrar 
till att hålla landsbygd och småföretag levande. Därför är det särskilt viktigt 
att vi hjälps åt att få fler att backa sina mathanverkare, inte enbart för att få 
riktigt bra mat på bordet utan inte minst för planeten.

Stanna upp ett 
ögonblick ta ett 
djupt andetag, 
fundera över 
ordet livsmedel. 
Medel för liv, 
något som gör 
oss levande.
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Sébastien Boudet lagar Galetter på Terra Madre Nordic. 						      FOTO Stéphane Lombard
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N O T I S E R

FLER MEJERISTER UTBILDAS
De senaste åren har efterfrågan på hantverksost ökat, medan det 
varit brist på hantverksmejerister. Nu finns flera möjligheter att 
utbilda sig tack vare nya satsningar, bland annat i Norge.

Mejerier runt om i Norden vittnar om brist på utbildade 
hantverksmejerister. Därför har föreningen Norsk Gardsost 
tillsammans med flera utbildningsinstanser skräddarsytt en 
utbildning i Norge. Hösten 2022 startar Fagskulen Vestland 
utbildningen Handverksysting – verdiskaping i mjølkeforedling 
i samarbete med Sogn Jord- og Hagebruksskule och Trøndelag 
høyere yrkesfagskole i Trondheim. 

– Det här är en milstolpe för oss. Hantverksmejerierna har 
varit sårbara och haft svårt att rekrytera personal, säger Turid 
Nordbø från Norsk Gårdsost.

Den nya utbildningen är två år lång och de studerande 
läser den delvis på distans. Efter avslutad utbildning får man 
examen i hantverksystning. Utbildningen riktar sig både till 
den som redan driver eller är anställd på ett hantverksmejeri 
eller den som vill ha möjlighet att få jobb eller starta eget. 
Utbildningen är också öppen för anställda på större mejerier som 
vill kompetensutveckla sig inom hantverksystning. Huvuddelen 
av utbildningen har fokus på praktisk mjölkförädling, men även 
marknadsföring och företagsekonomi ingår. 

EU ÖPPNAR FÖR HÅRDARE NITRITREGLER
En ny rapport från EU:s myndighet för livsmedelssäkerhet, 
Efsa, visar att nitrit kan vara skadligare än vad experterna 
hittills trott. 

Rapporten har under 2022 års sista månader varit ute på 
remiss och flera konsumentorganisationer kräver totalstopp 
för nitrit. I somras kom franska myndigheter fram till att det 
går att se ett samband mellan cancer och intaget av nitrit, och 
att det inte är några problem att producera charkvaror utan 
nitrit på ett säkert sätt.

PLAN FÖR ATT RÄDDA SURSTRÖMMINGEN
Jordbruksverket har fått i uppdrag att tillsammans med 
berörda intressenter ta fram en plan för hur den svenska 
surströmmingsindustrin ska hållas levande. Uppdraget 
kompletterar det arbete som redan pågår med att 
fastställa orsakerna till att det blivit svårt att få tag på 
surströmmingsråvara. 
I uppdraget, som pågår till slutet av mars 2023, ingår också 
att tillsammans med Chalmers tekniska högskola arbeta 
med att utveckla produkter, beredningsprocesser och 
teknik för att öka det svenska fiskets bidrag till den svenska 
livsmedelsförsörjningen. Det handlar till exempel om att 
vidareförädla restråvaror från sillfilétillverkning och att utveckla 
livsmedelsproduktion av fiskarter som idag inte används till 
livsmedel.
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SM-MEDALJER TILL SENT 
OM CIDER OCH POMOLOGIK
När 2022 års bästa hantverkscider korades blev det silver i 
klassen Torr cider av äpple för professionella till Eldrimners 
tidigare studerande Axel Bäck och Klara Guthe Peterson som 
driver företaget Sent om Cider. Även företaget Pomologik, som 
hållit kurs i Eldrimners regi, fick flera medaljer.

EUROPEISKA MEJERISTER FÅR SVENSK 
ORDFÖRANDE
Under hösten valdes den svenska hantverksmejeristen Kerstin 
Jürss till ny ordförande i det europeiska nätverket för gårds- och 
hantverksostar FACEnetwork, Farmhouse and Artisan Cheese 
& Dairy Producers European Network. Kerstin Jürss driver 
tillsammans med sin man Jürss Mejeri i Södermanland. Hon har 
också varit ordförande för Sveriges Gårdsmejerister i många år 
och hennes engagemang har varit av stor betydelse och utvecklat 
hantverkstillverkningen av ostar i Sverige. 

– En av de frågor jag vill jobba med är att få in fler länder som 
medlemmar i nätverket. Det finns många intressanta mejerister 
att lära känna och byta erfarenheter med, säger Kerstin.

FACEnetwork startades 2013 med målet att representera 
och försvara de småskaliga mejeriproducenternas intressen på 
nationell och europeisk nivå. Nätverket består idag av mejerister 
från 19 europeiska länder.

N O T I S E R

MATLUST MATCHAR PRODUKTER 
MED FÖRETAG
MatLust Utvecklingsnod håller på att bygga upp en 
matchningsfunktion mellan mindre företag som vill 
ha sina livsmedelsprodukter legotillverkade och 
produktionsanläggningar som kan åta sig uppdrag. 
MatLust arbetar för utveckling av ett hållbart och 
innovativt livsmedelssystem och driver samverkan mellan 
näringsliv, akademi och samhälle. Noden i Södertälje 
har byggts upp under flera år genom många olika 
utvecklingsprojekt med fokus på näringslivsutveckling, 
den offentliga måltiden, hållbara menykoncept och 
mycket annat.

Om ditt företag har en produkt och söker en 
legotillverkare kan du kostnadsfritt kontakta MatLust. 
Om de hittar en bra matchning mellan din produkt och 
en legotillverkare kan de erbjuda dig kostnadsfritt stöd i 
arbetet med att få till ett bra samarbete. 

Du kan läsa mer om MatLust Utvecklingsnods arbete på 
matlust.eu.
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N Y H E T E R

FOTO Birgitta Sundin
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N Y H E T E R

STOR VINST ATT 
LIVSMEDELSINSPEKTÖRER 
FÅR BÄTTRE FÖRSTÅELSE FÖR 
MATHANTVERK 

Under vårens kurs i mustning av äpplen på Norrtelje Musteri deltog en livs-
medelsinspektör från en av landets kommuner för att få bättre förståelse för 
inspektion hos mathantverksföretag.
Eldrimner håller huvudsakligen kurser för blivande eller verksamma mat-

hantverkare, men även andra intresserade är välkomna, precis som på kursen i äp-
pelmustning.

– En livsmedelsinspektör var med för att lära sig om branschen och för att få 
bättre förståelse för de inspektioner som hon gör i sitt jobb hos mathantverksfö-
retag. Hennes arbetsgivare betalade kursen och hon bidrog mycket till den genom 
att ge inspektörens perspektiv på olika saker, säger Katarina Holmberg som driver 
Norrtelje Musteri och som var kursledare på kursen.

Thinh Vo jobbar som livsmedelsinspektör i Leksands kommun och rekommende-
rar fler av sina kollegor att gå kurs hos Eldrimner.

– De senaste åren har det exempelvis blivit fler och fler företag som håller på 
med mustning och därför ville jag fortbilda mig. När man är inspektör behöver man 
även kunna tillverkningsprocessen, säger Thinh. 

För henne var det dels värdefullt att lära sig mer om processen, men också att få 
ett nätverk, träffa företagare och lära sig mer om deras utmaningar.

– Jag tror att om vi jobbar tillsammans, företagare och inspektörer, kan vi göra 
produkterna säkrare, säger Thinh, som även valt att kompetensutveckla sig inom 
ystning i Eldrimners regi.

Eldrimner har ordnat kurser specifikt för inspektörer, men ser ett stort mervärde 
i att de även deltar i kurser för aktiva eller blivande mathantverkare. 

– Detta kan ge ömsesidig inblick i förutsättningar och ökad förståelse för varan-
dras situationer, säger Katarina Holmberg. 
Eldrimner välkomnar fler livsmedelsinspektörer till olika kurser.

– Tanken är såklart inte att vi ska fylla våra kurser med inspektörer i stället för 
mathantverkare, men att det då och då deltar en intresserad inspektör som vill lära 
sig mer tror jag kan ge ringar på vattnet och skapa bättre kontakter, säger Catrin 
Heikefelt som jobbar som branschansvarig för bär-, frukt- och grönsaksförädling 
på Eldrimner.

Om vi jobbar tillsammans kan vi 
göra produkterna säkrare.
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N Y H E T E R

ELDRIMNER BEFARAR ÖKADE 
KOSTNADER 

Den nya modellen ersätter dagens modell från och med 2024, men 
redan under 2023 kommer kontrollmyndigheterna att påbörja om-
klassningen av företag. Hur mycket kontroll ett företag får beror på 
hur stor risk dess verksamhet kan utgöra genom att företagarna ang-

er vilka så kallade aktiviteter företaget har. Dessa aktiviteter leder, tillsam-
mans med några andra parametrar, till en kontrollfrekvens.

Eldrimner har lämnat flera remissvar under arbetet med förändringen. 
– Vi jobbar tillsammans med bland annat Sveriges Gårdsmejerister för 

att ytterligare belysa problematiken för de minsta livsmedelsföretagen, där 
vi ser att små och diversifierade företag har fått orimligt hög kontrollfrek-
vens, säger Ida Lundström på Eldrimner. 

Eldrimner och Sveriges gårdsmejerister har fått visst gehör för mat-
hantverksbranschens situation hos Livsmedelverket. I mitten av november 
visade Livsmedelverket en del av vägledningen för riskklassningsmodellen 
för Eldrimner och Sveriges Gårdsmejerister. Där finns en text om justering 
för småskaliga och hantverksmässiga verksamheter, där det ges möjlighet 
att justera ned basfrekvensen för kontrollen. 

– För oss gäller det att jobba för att texten i vägledningen ska bli tydlig. 
Det gäller både justeringen av riskklassningen för småskaliga och hant-
verksmässiga verksamheter och att det kan finnas aktiviteter som inte 
kommer räknas in i verksamhetens totala poäng, vilket underlättar för mat-
hantverkare som ofta har många ben att stå på, säger Ida.

Livsmedelsverkets mål är att kontrollfrekvensen ska motsvara den före-
tagen har enligt dagens riskklassning för mathantverkarna.

– Om vägledningen blir tydlig och verkligen kommer att tillämpas i 
verkligheten så hoppas vi att riskklassningen inte slår så hårt mot mathant-
verkare som Eldrimner tidigare befarat, säger Ida.

Mer att läsa om den nya modellen finns på livsmedelsverket.se. Eldrimners 
remissvar går att läsa i sin helhet på eldrimner.com.

I BÖRJAN AV OKTOBER 2022 TOG LIVSMEDELSVERKET BESLUT OM DEN 
NYA RISKKLASSNINGSMODELLEN FÖR LIVSMEDELSANLÄGGNINGAR SOM 
FASTSTÄLLER HUR MYCKET KONTROLL FÖRETAG SKA FÅ.
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N Y H E T E R

WARBRO 
KVARN 
SÄLJER 
MJÖL IGEN 

Lösningen har varit att upprätta samar-
beten med andra kvarnar, som liksom 
Warbro prioriterar kvalitet och eko-
logisk produktion, och legoproducera 

där.
– Vi är så stolta över att åter kunna 

erbjuda våra särskilda sorter av kultur-
spannmål, som vanligt producerade i nära 
samarbete med våra lokala odlare. Det blir 
ett begränsat utbud och mjölet kanske inte 
blir exakt som tidigare, men som vi skriver 
på våra nya påsar, det kommer bli riktigt 
bra ändå, säger Warbro Kvarns vd Thomas 
Björklund. 

Från första dagen sedan branden har 
ledningen på Warbro Kvarn strävat efter 
att så snabbt som möjligt kunna vara till-
baka med ett visst utbud. 

– Orga Kvarn och Berte Qvarn är de 
producenter som nu legomaler åt Warbro 
Kvarn. Både de och flera andra kvarnar 
hörde av sig redan dagen efter branden, en 
väldigt fin gest. Orga Kvarn maler enkorn, 
emmer, dinkel och råg medan Berte Qvarn 
tar fram vårt vetemjöl, säger Ida Lindberg 
Klausen på Warbro Kvarn.

För Orga Kvarn var det en självklarhet att 
höra av sig efter branden.

– Vi har stor vana av att legoproducera 
så det kändes helt naturligt att erbjuda 
dem plats hos oss, säger Rickard Nyman, 
delägare och kvarnmästare på Orga Kvarn. 

Det är ingen tvekan om att det nya sor-
timentet från Warbro Kvarn varit efterläng-
tat. Leksandsknäcke, en av Warbro Kvarns 
större kunder, har redan lagt in en stor be-
ställning på det nya mjölet. 

– Att kunder som Leksandsknäcke 
finns kvar och nu vill återuppta beställ-
ningarna så fort möjligheten kom tillbaka 
är så klart något som gör oss väldigt glada, 
och ett styrkebesked för företaget. Det vi-
sar att efterfrågan på våra produkter kvar-
står, och det är därför det varit så viktigt 
för oss att kunna börja leverera igen, säger 
Thomas. 

Parallellt med den tillfälliga mjölför-
säljningen jobbas det intensivt med plane-
ringen av återuppbyggnaden av kvarnen. 
Mälteriet på Warbro Kvarn är sedan tidi-
gare i gång, eftersom den byggnaden inte 
skadades i branden.

EFTER DEN FÖRÖDANDE BRANDEN 
I AUGUSTI, DÄR STORA DELAR AV 
FÖRETAGETS PRODUKTION OCH 
LOGISTIK TOTALFÖRSTÖRDES, 
BÖRJADE WARBRO KVARN, TILL 
GLÄDJE FÖR MÅNGA HANTVERKS-
BAGERIER OCH HEMMABAGARE 
SÄLJA MJÖL IGEN I SLUTET AV 
OKTOBER.
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V E R K S A M H E T

TUFFT FÖR MÅNGA 
MATHANTVERKSFÖRETAG
MÅNGA MATHANTVERKSFÖRETAG ELDRIMNER VARIT I KONTAKT 
MED DE SENASTE MÅNADERNA VITTNAR OM EN TUFF SITUATION 
PÅ GRUND AV BLAND ANNAT EL- OCH DRIVMEDELSPRISER SAMT 
DEN MINSKADE KÖPKRAFTEN HOS KONSUMENTER.

I en enkät som Eldrimner skickade ut i slutet av september till 
mathantverksföretag som representerar olika branscher och 
olika platser i landet är svaren övervägande dystra. Enkäten har 
även kompletterats med djupintervjuer med fler mathantver-
kare. Svaren varierar dock kraftigt. Vissa upplever varken stora 
kostnadsökningar eller vikande besöksantal.

En hel del av de som svarar vittnar dock om stor osäkerhet kring 
om kunderna kommer fortsätta att köpa mathantverk och besöka ca-
féer. De prishöjningar som många företag skulle behöva göra bedöms 
av vissa vara för stora för att konsumenterna ska fortsätta handla. 
Bland de mathantverkare som säljer till restauranger svarar flera att 
de märkt av vikande efterfrågan.

Flera mathantverkare svarar att de redan fått säga upp personal 
och andra att de planerar att göra det. Det finns också företag som 
svarar att de befarar att de kommer att behöva lägga ner sin verk-
samhet om situationen inte förändras. 

Enkätsvaren visar också att skillnaderna i kostnadsökningar är 
väldigt stora. Utöver el- och drivmedelskostnader svarar många att 
till exempel kostnaden för förbrukningsmaterial och förpackningar 
ökat kraftigt. 

I flera svar blir det också tydligt att många mathantverkare kla-
rade pandemin bra tack vare ökade ansträngningar och möjligheter 
att ställa om produktion och försäljningskanaler, men att det kan bli 
tufft att klara även nya utmaningar.

En sammanställning av enkätsvaren finns 
att ta del av på eldrimner.com.

Har du frågor om Eldrimners kampanj kan du 
kontakta aleksandra@eldrimner.com eller 
sofiak@eldrimner.com. 

Eldrimner sänker tillfälligt kursavgifterna 
under våren 2023 med 20 %. Har du frågor om 
kursavgifter kan du kontakta Lisa Ranskär på 
lisar@eldrimner.com.
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V E R K S A M H E T

ELDRIMNER 
ARBETAR 
ENLIGT FLERA 
PARALLELLA 
SPÅR FÖR ATT 
STÖTTA 
TEXT Madeliene Larsen Ivansson

Mathantverkare har hört 
av sig till Eldrimner för 
att berätta om de svåra 
situationer de hamnat i 
eller befarar hamna i till 
följd av höga priser på el 
och drivmedel, effekter 

av kriget i Ukraina i kombination med 
låginflation och sänkt köpkraft. Det blir 
svårare och svårare att klara försörj-
ningen i företagen som ofta är små och 
inte har stora marginaler från början. Vi 
lyssnar på de situationer de beskriver 
och har frågat vilka åtgärder de ser som 
viktigast för att hjälpa branschen. Uti-
från det arbetar vi med flera parallella 
aktiviteter för att stötta så bra vi kan. 

Under november startade vi en kam-
panj för att uppmärksamma konsumen-
ter på vikten av att välja mathantverk. 
Inte bara för att det är gott utan även för 
alla de mervärden mathantverket bi-
drar till. Vi vill lyfta att konsumenterna 
har stor makt att genom sina val av mat 
kunna bidra till en säker livsmedelsför-
sörjning i Sverige, tryggade arbetstillfäl-

len och minskad klimatpåverkan – för 
att bara nämna några av de mervärden 
mathantverk bidrar till. 

Mathantverkare är flexibla och lös-
ningsorienterade företag som nyss han-
terat och anpassat sig till den situation 
som coronapandemin skapade. De vän-
tar inte på att någon ska lösa problemen 
åt dem utan kommer på många smarta 
idéer för att spara el eller på annat vis 
minska kostnaderna i sin verksamhet. 
Vi samlar in tips från företag och delar 
dem i våra sociala medier och via vår 
webbplats eldrimner.com så att mat-
hantverkare kan hjälpa andra mathant-
verkare. 

Vi anser inte att goda råd ska vara 
dyra och utöver mathantverkarnas egna 
tips så kommer vi att anordna kostnads-
fria webbinarier för att dela med oss av 
råd bland annat gällande prissättning. 
Under en period framöver kommer vi 
även sänka avgifterna för våra utbild-
ningar för att underlätta företagens 
kompetensutveckling.

Eldrimner är en del av länsstyrelsen 
i Jämtlands län och då faller det sig na-
turligt att vända sig till landshövdingen 
för att se vad vår egen länsstyrelse men 
även länsstyrelserna nationellt kan göra 
för att underlätta för näringen. I novem-
ber träffade Eldrimner och represen-
tanter från mathantverkarna länsled-
ningen i Jämtlands län för att beskriva 
den svåra situation branschen befinner 
sig i och diskutera vad som kan göras. 

Alla åtgärder till trots hos Eldrimner 
och många andra organisationer så be-
hövs större insatser för att stötta mat-
hantverksföretagen och trygga svensk 
livsmedelsförsörjning. Det krävs poli-
tiska beslut som verkar för att svenskt 
mathantverk ska kunna leva vidare, 
både just nu och i framtiden. Beslut 
som gynnar svensk livsmedelsproduk-
tion framför import, småskalighet som 
ett recept på resiliens och en landsbygd 
som kan fortsätta förse landet med rik-
tig mat, arbetstillfällen och hållbar till-
växt. 
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SOLHAGA HAR 
ÄGNAT SIG ÅT 
KILOWATTNÖRDERI

NÄR SARA WENNERSTRÖM I MITTEN AV OKTOBER 2022 
SKREV PÅ SIN BLOGG ATT EN KANELBULLE PÅ SOLHAGA 
STENUGNSBAGERI SKULLE BEHÖVA KOSTA 280 KRONOR 
SKULLE MAN KUNNA SÄGA ATT HON BLEV OMSLAGSNAM-
NET FÖR ENERGIKRISEN. SOLHAGA HAR INTE HÖJT PRISET 
PÅ BULLARNA, MEN UNDER HÖSTEN HAR SARA OCH HENNES 
KOLLEGOR ARBETAT VIDARE MED ATT SPARA EL. HÄR ÄR DE-
RAS TIPS FÖR HUR HON OCH HENNES KOLLEGOR MINSKADE 
ELFÖRBRUKNINGEN I BAGERIET MED 26 % PÅ EN VECKA. TEXT & FOTO Sara Wennerström, Solhaga Stenugnsbageri
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Den senaste tiden har vi 
ägnat oss åt seriöst kilo-
wattnörderi på Solhaga. 
Bageri, lager och restaur-
ang ligger i separata 
byggnader och förbrukar 
tillsammans ungefär 10 

000 kwH i månaden, eller runt 300 
kWh per dag. Vi har ett avtal med 
timpris, vilket delvis räddar situa-
tionen eftersom elen ofta är billigare 
på natten då vår förbrukning är som 
högst. Men trots detta blev alltså vår 
elräkning för augusti 55 000 kronor i 
stället för 16 000 som förra året. Jag 
har börjat föra el-dagbok och skapa 
nya rutiner där vi testar att göra på 
olika sätt olika dagar. Insikten efter 
några enkla åtgärder gör nästan lite 
ont. Vilket slöseri som bara pågått 
utan att vi tänkte på det! Lite som att 
låta vattenkranen bara rinna dygnet 
runt i den händelse man blir sugen 
på ett glas vatten.  Här kommer åtta 
punkter som vi genomförde under 
en vecka, och vad det gav för resultat.

1. Ugnarna
Det som drar mest i bageriet är våra 
två stora ugnar. När Solhaga öppnade 
2011 hade vi bara en, men efter för-
sta högsäsongen insåg vi att det var 
alldeles för lite så vi köpte en till lika-
dan. Vi har slentrianmässigt använt 
ugnarnas alla åtta däck, även i lågsä-
song när vi bakar betydligt mindre. 
Enorma mängder energi går åt till att 
värma upp ugnar som kanske bara 
används för en eller två omgångar 
bröd eller bullar. 

Jag testade en ny rutin som bygger 
på att bara fyra däck värms upp till 
max, och att man är noga med att taj-
ma ugnen precis lagom till avbaket 
så att den inte står på i onödan. Se-
dan bakar jag på fallande värme pre-
cis som man gjorde med vedugnar 
förr i tiden. Först surdegsfrallor och 
bröd som går in på 280 grader och 
sänks till 240 direkt efter insättning.  
Därefter är temperaturen perfekt 
för mjuka frallor och vetebröd som 

tajmats till exakt rätt tid i jässkåpet. 
Sedan går vi ner till 210 för kavlade 
degar och diverse kondis som maza-
riner och kakor. 

På andra försöket startade jag 
kl 6 och lyckades få fram allting till 
öppning kl 8. Man får tänka till en 
del vad gäller logistiken beroende på 
vad som råkar vara färdigjäst och det 
kräver lite träning.

2. Utrustning påslagen bara 
när den behövs
Vi har två diskmaskiner, en liten för 
kafédisk och en stor för plåtar och 
annan bageriutrustning. Tidigare 
stod båda på från morgon till stäng-
ning. Nu använder vi bara den stora 
för att diska plåt, därefter stängs den 
av. Resten av dagen använder vi den 
lilla, som är nyare och mer energief-
fektiv. En bra idé kan också vara att 
koppla diskmaskinen till varmvat-
ten, vilket gör att ingen onödig en-
ergi går åt till att värma upp vattnet 
(detta fick jag tips om på ett bransch-
seminarium om energibesparingar). 

Ett annat exempel: Det dubbla 
mackjärnet för grillmackor stod tidi-
gare på från kl 7, men startas nu först 
framåt lunchtid. Och vi använder 
bara den ena halvan nu i lågsäsong. 
Kylbänken den står på behövs för all 
kallskänk i högsäsong, men nu är den 
avstängd.

3. Flytta förbrukning till rätt 
tidpunkt
För oss som har timpris är detta vik-
tigt. Men egentligen också för alla 
andra, eftersom det är en solidarisk 
fråga att minska belastningen på 
elnätet vid topparna så att det blir 
billigare för alla. Varje dag kollar jag 
elpriserna kommande dygn på el-
börsen Nordpool. Tvättmaskinerna 
laddas vid arbetsdagens slut, men 
startar först när elen är som billigast 
(oftast på natten). Förste bagare på 
plats slänger in tvätten i torktumla-
ren innan priserna klättrar uppåt.
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4. Justera temperaturer
Av någon anledning var temperaturen i stora frysrummet in-
ställd på -23, och den fick verkligen kämpa för att komma ner 
i så låg temperatur. Nu höjde vi till -18, vilket räcker gott och 
väl. Om man behöver vara inne i frysen och stöka en längre 
stund trycker man på pausknappen, och låter aggregatet vila. 
Egentligen skulle den behöva frostas av, men vi får vänta tills 
det blir minusgrader ute och vi kan flytta ut allt.

5. Minska kyl- och frysvolymerna
Det spelar roll hur stora volymer man kyler och fryser. Vi 
tömde stora frysrummet på två kubik bröd och bullar som vi 
samlat på oss. Allt kördes till Svenska Kyrkans diakoniverk-
samhet i Falkenberg och Riagården som arbetar mot psykisk 
ohälsa. Nu har vi en plan för hur bröd och bullar ska skänkas 
bort, vilket såklart känns bra i hjärtat med tanke på att de som 
redan har det svårt är de största förlorarna i krisen.

6. Ta fast energitjuvarna
Ofta är det äldre utrustning som drar mest el. Vi har en kyl-
monter som är tio år gammal och fungerar ganska dåligt. Det 
blir liksom ett stort isblock som byggs upp inuti, och vi måste 
frosta av säkert en gång i månaden. Vi bestämde oss för att 
stänga av helt och flytta kylda drycker till en mindre dricka-
kyl. Varje morgon ställer vi ut ett skylt-ex av varje macka och 
kondis som brownies och chokladbollar. 

Klassisk säljtradition säger tyvärr att det måste vara fullknö-
kat och uppbullat till max för att kunderna ska bli köpsugna. 
Men i det här läget kanske man kan få något slags psykologisk 
dispens? Vi skojade lite om att vi borde haft en 3D-printer 
och skriva ut produkter som fyller ut. Vem vet, kanske blir det 
verklighet förr än vi anar. 

7. Täta och använd alternativa energikällor
När elpriserna var höga i vintras slutade vi helt med att värma 
upp nedre våningen på Solhaga när restaurangen inte var öp-
pen. Det sparade bortåt 1000 kWh i månaden. Ja, ni förstår ju 

att ett oisolerat hus med originalfönster från 1900 läcker som 
ett såll, och ännu värre blev det när vi tvingades borra upp en 
massa extra ventiler för att få restaurangen godkänd av bygg-
nadsnämnden. I veckan satte vi i alla fall in alla innanfönster, 
och det gör stor skillnad. Här inne är det vattenburen värme 
och luftvärmepump som står för uppvärmningen. Vedeldad 
kamin ger lite extra värme och mys, särskilt i början av dagen 
då det kan vara kyligt. Sedan hjälper gästerna till att gemen-
samt värma upp lokalen. Varje människa ger 100W, så vi får 
verkligen hoppas på fullsatt hela vintern!

8. Många bäckar små
Man ska inte underskatta de små detaljerna, för de är väldigt 
många i ett bageri. Vi stänger av så många maskiner som möj-
ligt på natten. Kaffebryggare, espressomaskin, kvarnar, te-
vattendispenser, butiksbelysning och så vidare. Sedan startas 
allt på morgonen – men inte samtidigt för att undvika effekt-
toppar. Resultatet blev en ganska stor minskning av elförbruk-
ning:  
•	 Smartare hantering av ugnarna minskade förbrukningen 

under natten från 142 till 102 kwh = -28 %. 
•	 Nya rutiner för användning av diskmaskiner, tvättmaski-

ner och mackjärn under öppettiderna gav en minskning 
från 115 till 91 kWh = -21 %.

•	 Justering av temperaturer och avstängning av diverse 
utrustning utanför öppettiderna har gjort att lägstanivån 
på förbrukning har sjunkit från 6 till 4,8 = -20 %.

•	 Den totala minskningen för hela dygnet blev från 290 
kWh till 216 kWh = -26 %.

Nu innebär detta tyvärr inte att våra elkostnader blir 26 % läg-
re, eftersom nattförbrukningen är så pass billig, men det ska 
ändå bli väldigt intressant att se var det landar när räkningen 
kommer. Detta var bara var början och det finns mycket kvar 
att göra. Vi har länge haft planer på solceller, men investering-
en i restaurangen fick gå först. Vi har också haft kontakt med 
konsulter för att hitta sätt att återvinna värmen från ugnarna. 
Vi kommer även byta alla lysrör till LED-belysning och vara 
noga med energiklass på nya inventarier som köps in.



17   MAT HAN T V ERK  nr.  4  2022

Klassisk säljtradition säger tyvärr 
att det måste vara fullknökat och 
uppbullat till max för att kunderna 
ska bli köpsugna. Men i det här 
läget kanske man kan få något 
slags psykologisk dispens? 
Vi skojade lite om att vi borde 
haft en 3D-printer och skriva ut 
produkter som fyller ut. 
Vem vet, kanske blir det verklighet 
förr än vi anar. 

R E P O R T A G E

Följ Saras fortsatta arbete via hennes blogg 
SARA BAKAR: sarabakar.se.
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GETMEJERIET GÖR OST 
MED AUTOMATION NÄR 
ELEN ÄR SOM BILLIGAST
HOS IT-SPECIALISTERNA CLAIRE OCH NILS SJÖSTRÖM PÅ GET-
MEJERIET FRAMTIDA BRUK I SLÄNSMÅLA I BLEKINGE SYNS 
EXEMPEL PÅ SMARTA LÖSNINGAR I VARENDA VRÅ. DERAS 
UPPFINNING, INTERNET OF CHEESE, ÄR ETT HEMMABYGGT 
IT-SYSTEM SOM FÅR PASTÖRISERINGEN AV MJÖLK ATT SKE 
AUTOMATISKT, NÄR ELEN ÄR SOM BILLIGAST.

TEXT & FOTO Jennifer Ehnemark

Internet of Cheese är ett av många 
påhitt som handlar om att både 
minska på elräkningen och effek-
tivisera arbetstid. Eftersom både 
Claire och Nils jobbar med IT he-
mifrån och samtidigt driver me-
jeri och gården på 8 hektar med 47 

mjölkande getter som hittar på allehan-
da hyss dagligdags har det blivit tvunget 
att tänka nytt kring getmejeriets auto-
mationsutveckling.

– Tid är pengar och allt började med 
vår kartläggning av vart tiden tar vägen. 
För oss känns det naturligt att använda 
automationer och IT-lösningar till tids-
krävande uppgifter där mejeristens 
närvaro inte är nödvändig, som till ex-
empel pastöriseringen, säger Claire.

Automation är den tekniska lösningen 
som Claire och Nils har byggt med några 
reläer, sensorer och en dator till ett au-
tomatiskt system som lyfter upp mjölk-
tanken med en truck vid en bestämd tid 
eller ett bestämt elpris. Mjölken rinner 
in i ystgrytan som programmerats att 

påbörja pastöriseringen. Ystningen kan 
därmed sättas igång så fort de vaknar. 

– Det kändes ineffektivt att vara 
styrd av ystgrytan när vi samtidigt ska 
delta på jobbmöten på skärmen och 
hålla deadlines i projekt och sköta allt 
på gården. Ju mer grytan klarar sig själv 
desto mer kan vi lägga på distansjobb, 
marknadsföring, försäljning, utveckla 
våra recept och själva hantverket, säger 
Nils.

I stället för att knappa in komman-
don på grytans instrumentpanel ställs 
alla inställningar in via appen.

– Kvällen innan ystning aktiverar vi 
det vi kallar “early bird” i appen Home 
Assistant, ett IT-verktyg och automa-
tionssystem som normalt används för 
att analysera servrar. Appens funktio-
ner ger också utmärkta ystningspro-
tokoll. Vårt system bygger på att jag 
skriver program för att skicka egna 
kommandon, insticksmoduler, till Home 
Assistant så att vi kan styra grytan och 
ha översikt över ystningen som pH och 
temperatur och även styra delar som 

omröraren och att värma upp eller kyla 
mjölken, säger Nils.

Automation börjar med att skissa upp 
IT-flöden och lista ut hur information 
kan flyttas från ett moment till nästa. 
Inifrån stallet kan grytan till exempel 
styras med röstkommando vilket har 
minskat tiden och springet mellan stall 
och mejeri, med krav på klädombyten.

Alla som har en process som går att 
koppla upp och automatisera kan ha 
nytta av automation utan att det krävs 
överdrivna investeringar. Prototypen 
kostade 4 500 kronor att göra. Tillverk-
ningskostnaden för det färdiga syste-
met som nu är i drift blev 7 300 kronor. 
Arbetet tog cirka en vecka.

– Det skulle inte gå att bo här ute på 
landet och förlita sig på en mejeritekni-
ker som kommer och hjälper oss. Allt 
bygger på att vi löser det mesta själva. 
Därför blir småskalighet vår styrka när 
vi kontrollerar hela produktionen och 
har IT-kompetensen. 
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Nils berättar också att han programme-
rade om en sous vide med Phyton 3, ett 
kodspråk för små pryttlar. 

– Vi använder den för att göra 
brukskultur, berättar Nils som i rollen 
som specialist inom IT-säkerhet använ-
der 12 eller 13 kodspråk i jobbet, vid 
sidan av att vara getbonde och mejerist.

Det känns tydligt när vi pratar 
hur både Claire och Nils triggas av nya 
utmaningar och drivs av teknisk upp-
finnarlust för mejeriets småskaliga 
automation. Hållbarhetsfrågor och en 
vilja att hela tiden utveckla nytt, funde-
ra framåt och komma på förbättringar, 
som gårdens namn Framtida Bruk anty-
der, är ett gemensamt intresse.

– Ystgrytor är energislukande mons-
ter och många mejerier är uppsäkrade 
till 63 ampere men eftersom vi sprider 
belastningen över dygnet, samt har sol-
celler, klarar vi oss med 20 ampere. Den 
enda sårbara länken är strömavbrott, 
då kan vi inte förlita oss på automation, 
säger Nils.

Morgonens mjölkning avrundas. Vi 
dricker nymalet finkaffe från espresso-
maskinen med skummad, spenvarm 
getmjölk som Nils mjölkar direkt ner i 
kannan.

– Kaffet i stallet är också en ny grej 
för att ha något extra att se fram emot 
varje gång det ska mjölkas, säger de och 
skrattar.

Det har blivit dags för frukost för 
att sedan starta dagens tillverkning av 
blåmögelost. Claire går in i ett jobbmöte 
på datorn medan Nils och jag byter om. 
Med 73 liter mjölk i grytan får vi ihop 
till en ost på 10 kilo. Det är märkbar 
skillnad mot de 300 liter mjölk som 
man i vanliga fall ystar på under som-
maren, varannan dag.

Vad händer framöver? undrar jag. 
Först ska Claire, Nils och deras anställda 
mejerist Anna på konferens och spåna 
idéer inför nästa år. Sen väntar en resa 
till Kanarieöarna. 

– Då kan det kommas på nya grejer, 
konstaterar Nils.

R E P O R T A G E

INTERNET OF CHEESE är ett av flera 
bidrag i tidningen Land Lantbruks 
teknikutmaning 2022, tävlingen för 
folk med idéer och tankar kring tek-
niska lösningar inom lantbruket.

FRAMTIDA BRUK
Årlig produktion ca 20 ton mjölk och 
ca 2 ton ost.  
Investeringar totalt i mejeriet: ca 
300,000kr + arbetstid.
Verksamheten startade 2018 och går 
att följa via framtidabruk.com.
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FÖRETAG 
FRÅN ALLA 
NORDISKA 
LÄNDER 
PRISADES I 
NY TÄVLING

I BÖRJAN AV SEPTEMBER 2022 PRESENTERADES RESULTATET AV DET ALLRA 
FÖRSTA NORDIC ARTISAN FOOD AWARDS NÅGONSIN VID STORA SKUGGANS 
VÄRDSHUS I STOCKHOLM, DÄR TÄVLINGEN HÅLLITS I SAMBAND MED TERRA 
MADRE NORDIC. SAMMANLAGT BEDÖMDES ÖVER 400 PRODUKTER FRÅN 
170 FÖRETAG I 26 KLASSER AV EN JURY SOM SAMMANLAGT BESTOD AV 100 
PERSONER.

Den här gången hade SM i 
Mathantverk utökats till att 
omfatta hela Norden och fö-
retag från alla nordiska län-
der valde att tävla. 

– Tävlingen har samlat 
Nordens främsta mathant-

verk och ger kraft åt manifesterandet av 
hantverket, passionen och kunnandet 
som ligger bakom de här produkterna. 
Juryns bedömningar är viktiga för fö-
retagarnas produktutveckling, säger 
Aleksandra Ahlgren som är tävlingsle-
dare.

Dels delades guld, silver och brons-
medaljer ut beroende på hur många 
poäng varje produkt fick. Dessutom 
delades priset ”best in class” ut till den 
produkt som fick högst poäng i sin klass. 

GETTERNAS OCH DE STORA 
OSTARNAS ÅR
I klassen för hårdost och pressade ostar 
var Kerstin Johansson från Almnäs Bruk 
ordförande.

– Jag ser en trend att mejeristerna 
ystar ostar av det mer maffiga stora 
formatet. En del är riktiga bjässar och 
några av dem är riktigt bra med tydlig 
karaktär. Man vill helt enkelt inte sluta 

äta, säger Kerstin Johansson. 
I blåmögelostklassen vann en ost 

ystad på getmjölk, Vildgeten från Åsber-
gets Gårdsmejeri i Jämtland.

– Det är inte helt vanligt. Nu hoppas 
vi att fler peppas att driva getmjölksme-
jeri och inspireras av att getmjölken är 
mer mångsidig än vad många kanske 
tror, säger Sofia Ågren som arbetar som 
branschansvarig för mejeri på Eldrim-
ner och som är en av dem som jobbade 
med tävlingen.

Hon gläds också åt att de som är nya 
vågar tävla. 

– Jag hoppas på att trenden att ännu 
fler nya mejerister vågar sig in i täv-
lingen fortsätter. Vi blir så glada när en 
ny produkt välkomnas in på marknaden 
med en medalj och för dem som inte får 
medalj är juryns feedback väldigt vär-
defull, säger Sofia.

OSKU OCH HANS FRU FICK MEDALJ I 
VARSIN KLASS
I brödklasserna syntes en stor bredd av 
tävlande från hela Sverige.

– Det är roligt att hela landet är re-
presenterat och även roligt att vi hade 
deltagare från Finland, Åland och Nor-
ge i kategorin tunna/platta bröd, sä-
ger Arvid Lorentzon som arbetar som 

branschansvarig för bageri på Eldrim-
ner.

Han konstaterar också att olika sor-
ters kulturspannmål fortfarande domi-
nerar veteklassen och även i vissa av 
rågbröden.

– Det är naturligtvis extra roligt att 
flera tidigare studenter från Eldrimner 
var med och placerade sig högt i täv-
lingen, säger Arvid.

Klassen surdegsbröd med råg vanns 
till exempel av Nettan Sahlin som driver 
Gnesta hantverksbageri. Hon utbildade 
sig till bagare på Eldrimners yrkeshög-
skoleutbildning och tävlade med sitt 
bröd Ren Råg. En annan Eldrimnerutbil-
dad bagare som lyckades bra i tävlingen 
är Osku Varis som driver bageriet Skog-
skråkan. Han fick brons i samma klass 
för sitt Kråkans Råg. 

– Jag har bakat det här brödet så 
ofta. Det innehåller råg från Warbro 
Kvarn och naturligtvis även en massa 
kärlek, säger Osku Varis.

Företaget Skogskråkan som han dri-
ver tillsammans med sin fru, fick också 
brons för sitt honungsmjöd i klassen för 
jästa drycker.

– Det är bra att vi fick en medalj var, 
säger Osku och skrattar.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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TOBIAS DELADE GULDET MED SIG 
SJÄLV 
Kocken Ulrika Brydling var ordförande 
för jurygruppen som bedömde grön-
saksförädlingsprodukter.

– Hos oss var det över lag hög kvali-
tet på hantverket och många spännande 
produkter, säger Ulrika.

Vinnare i klassen för baljväxt-
produkter var det danska företaget 
Contempehrary, som faktiskt delade 
guldet med sig själv! 

– Det är helt fantastiskt att få dela 
guldet med sig själv, säger Tobias Noe 
Harboe som är en av grundarna till 
Contempehrary, som utvecklar nordisk 
tempeh, som ursprungligen är en bön-
baserad produkt från Indonesien.

Båda produkterna från Contem-
pehrary var baserade på åkerbönor. 
Juryn menade att deras bönsås Contem-
pehrary Condiment #01 var både kom-
plex och unik och något som man alltid 
vill ha med sig och att deras Nordisk 
Tempeh förändrar åsikten om vad tem-
peh kan vara. 

INSPIRATIONEN KOM FRÅN BALI
Contempehrary drivs av Tobias Noe 
Harboe och Sabine Franciska Harboe. 
De startade företaget 2019, efter att ha 
inspirerats av maten på Bali. Under ett 
och ett halvt år bodde de på Bali med 
sina tre barn och det var där det matin-
tresserade paret fick smak för tempeh. 
I det lilla uteköket på ett risfält på Bali 
lärde de sig de traditionella teknikerna 
och började göra egen tempeh. Först 
med sojabönor, som traditionen bjuder, 
men även med baljväxter, spannmål och 
frön.

Efter tiden på Bali började de dröm-
ma om att återvända hem till Danmark 
och starta en lokal produktion av tem-
peh, gjord på ekologiska och närodlade 
råvaror från Norden. De bosatte sig i 
Odsherred på Själland och producerar 
nordisk tempeh. 

– Vår vision är att nordisk tempeh 
ska bli det naturliga valet för växtba-
serat protein i det moderna nordiska 
vardagsköket och vi vill bidra till en 
framtidssäker livsmedelsproduktion, 
förklarar Tobias.

ÄNTLIGEN VANN KJELL
Klassen mjölksyrade grönsaker 
vanns av Kjell Peterson från Casse-
roll Food Truck. Han vann med sin 
dubbelsyrade rödkål, en produkt 
som juryn tyckte var både charmig 
och fantastisk som passar till allt 
från grillat till pizza. Kjells glädje på 
prisutdelningen gick inte att ta miste 
på.

– Äntligen, ropade han när han 
fick ta emot medaljen av juryordfö-
randen, kocken och matskribenten 
Jens Linder. 
Kjell har tävlat med sina produkter 
flera år, men det här var första gång-
en de vann.

GÄVLEBORG DOMINERADE FLE-
RA KLASSER 
Klassen för lufttorkad korv vanns 
av Fävikare från Undersåkers Char-
kuterifabrik. I övrigt dominerades 
charkklasserna av produkter från 
Diléns i Gävleborg. Bland annat fick 
de guld och best in class för sitt is-
terband. 

Även i fiskklasserna dominerade 
företag från Gävleborg. Bergmans 
Fisk & Rökeri i Saltharsfjärden fick 
guld för sin stekta inlagda ström-
ming samt för sin böckling. Juryn var 
helt lyrisk över böcklingen, som de 
inte hittade något att anmärka på. 

Gävleborg var ett av de län som 
hade flest tävlande företag och var 
också det län som fick flest medal-
jer, sammanlagt hela 22 stycken och 
fyra utmärkelser för best in class. 

LOTTA TOG MEDALJ FÖR NIT-
TONDE ÅRET I RAD
Ett Gävleborgsföretag som prisa-
des för nittonde året i rad är Lotta-
Boden i Loos. Lotta Persson, som 
driver Lotta-Boden, brukar varje 
år beställa en tårta med en speci-
ell marsipanplakett som hon sedan 
ställer ut i ett särskilt skåp. Och det 
blev tårta även i år eftersom hon tog 
sammanlagt fyra medaljer, tre silver 
och ett brons. 
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TERRA MADRE NORDIC 
LOCKADE TUSENTALS
FÖRSTA HELGEN I SEPTEMBER 2022 GJORDE ELDRIMNER 
GEMENSAM SAK MED SLOW FOOD I NORDEN OCH 
ARRANGERADE MATEVENEMANGET TERRA MADRE 
NORDIC VID STORA SKUGGANS VÄRDSHUS I STOCKHOLM. 
UNGEFÄR 4 000 BESÖKARE KOM TILL EVENEMANGET DÄR 
MATHANTVERK ÅTS, SÅLDES, DISKUTERADES, LÄRDES UT 
OCH HYLLADES.

T erra Madre är Slow Food-
rörelsens nätverk av små-
skaliga jordbrukare, odla-
re, mathantverkare, kockar, 
aktivister och akademiker. 
Nätverket arbetar för att 
uppmärksamma och stötta 

småskaliga matproducenter. Vartannat 
år samlas de till ett stort, globalt evene-
mang i Turin i Italien. 

I Norden har Terra Madre Nordic 
blivit ett återkommande evenemang. 
Det första hölls i Köpenhamn i Danmark 
i april 2018. På grund av pandemin har 
det dröjt, men i september 2022 hölls 
alltså det andra i Stockholm i samarbete 
med Eldrimner. 

Mathantverkare från hela landet, 
samt även från Finland och Åland fanns 
med på marknaden. En av utställarna 
var Katarina Holmberg som driver 
Norrtelje Musteri.
– Det bästa med sådant här är att man 
verkligen får tid att prata med sina kun-
der, säger Katarina Holmberg.

Hon visade också hur man gör äp-
pelmust från evenemangets scen. In-
tresset var stort och när Katarina erbjöd 
åhörarna ett smakprov blev kön lång.

Långa köer var det också vid den 
foodtruck där bagaren Sébastien Bou-
det lagade och sålde bovetegaletter och 
bjöd på både skratt och kunskap.

– Vilka dagar det blev! Fantastiskt 
att få visa upp några av Nordens bästa 

mathantverkare och få använda deras 
produkter, sammanfattade Sébastien.

Föreningen MatVärden, som arbetar 
för att den lokala produktionen av mat 
och dryck i Gästrikland och Hälsingland 
ska öka både i volym och kvalitet, fanns 
också på plats på evenemanget. De ser-
verade smakportioner av Hälsingeost-
kaka med sylt. 

– De gick åt som smör i solsken och 
vi träffade många som hade relation till 
Hälsingland som blev jätteglada. För 
många var det första gången de sma-
kade och vi fick tillfälle att prata om vår 
speciella ostkaka, berättar Linda Elver-
stig från MatVärden.

Terra Madre Nordic hölls i samband 
med Eldrimners Nordiska Mästerskap 
i mathantverk och föreläsningar, sma-
kverkstäder och marknad. 

– Med Terra Madre Nordic ville Eld-
rimner och Slow Food skapa en nordisk 
mötesplats för både producenter och 
konsumenter med ett gemensamt in-
tresse för hållbar matproduktion och 
konsumtion samt matkultur och det 
lyckades vi verkligen med, säger Jannie 
Vestergaard som arbetar för Slow Food 
i Norden.

Hon får medhåll av Sofia Klasson 
som arbetade med evenemanget för 
Eldrimners räkning.

– Vilket engagemang! Jag vill tacka 
alla som deltog, tillsammans lyfte vi 
mathantverket.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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Nästa Terra Madre Nordic 
hålls 2024 i Finland i 
närheten av Fiskars och 
då kommer Slow Food 
Västnyland att vara 
huvudarrangörer. 
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EVA SAMLAR 
MATHANTVERKARE PÅ 
ELDSTÆÐIÐ
I FRÄSCHA OCH VÄLUTRUSTADE LOKALER STRAX 
UTANFÖR REYKJAVIK TILLVERKAR ETT TRETTIOTAL 
MATHANTVERKSFÖRETAG SINA PRODUKTER. HÄR GÖRS 
ALLT FRÅN KORV TILL SENAP OCH GODIS, TACK VARE DEN 
ENGAGERADE ENTREPRENÖREN EVA MICHELSEN SOM 
SJÄLV TILLVERKAR GODIS OCH BRÖLLOPSTÅRTOR – NÄR 
HON HINNER. 

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard & Annelie Lanner

Det stora gemensamma produktionsköket med alla 
tillstånd som behövs för att tillverka livsmedel 
har fått namnet Eldstæðið och ligger i Kópavogur 
i Reykjaviks storstadsområde. I de nyrenoverade 
lokalerna finns både utrymme och all utrustning 
en mathantverkare kan tänka sig. Dessutom finns 
möjlighet att hyra lager, kylrum, kontor och mö-

teslokaler. Mellan 30 och 40 olika små producenter tillverkar 
sina produkter här. Eldstæðið betyder eldstad och det är Eva 
Michaelsen som driver företaget. Hon startade verksamheten 
hösten 2020 och jobbar även som konditor.

– Jag är dotter till en bagare och han är i sin tur är son till 
en bagare. Min släkt drev bageri i 25 år, berättar hon.

Efter skolan valde Eva dock att jobba med annat, men ef-
ter ett tag började hon tillverka godis och konditorivaror. Hon 
hyrde in sig i en produktionslokal, men var inte riktigt nöjd 
med hur det fungerade så hon fortsatte med andra jobb fram 
till 2017 då hon sa upp sig och blev som enda islänning av 
100 européer antagen till den amerikanska satsningen Young 
Transatlantic Innovative Leadership Initiative. 

– Genom detta fick jag möta matcelebriteter i Washington 
DC. Jag såg deras delade kök, där flera företag samsades och 
jag blev otroligt inspirerad. Jag tror stjärnorna syntes i mina 
ögon!
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Tillbaka på Island tog Eva ett nytt jobb, men hon började 
också leta lokaler. I mars 2020 hittade hon lokalen i Kópavo-
gur som passade hennes idéer perfekt. 

– Jag behövde ett produktionskök, men inte på heltid och 
framför allt ville jag inte ta hela kostnaderna på egen hand. 

Under sommaren 2020 renoverades och inreddes lokalen 
och verksamheten startade i början av september. Det är Eva 
och hennes make som har investerat både pengarna och tiden 
i lokalen. Hennes pappa hjälpte också till och även svärmor 
som arbetar med forskning inom livsmedelsbranschen var 
viktig för Eva.

– När hjulen väl började snurra gick det väldigt fort. Jag 
hade fått kontakt med ungefär 20 producenter via Facebook 
som fått anmäla intresse av att hyra lokaler.

De producenter som använder Eldstæðið som produk-
tionslokal bokar tid och betalar enligt avtal. Tre företag får 
plats samtidigt.

Det första företag som flyttade in i lokalerna var SVAVA 
sinnep, som drivs av Svava Hrönn Guðmundsdóttir, som har 
bott och jobbat sju år i Sverige.

– Jag hade tillverkat senap till familj och vänner i över 20 
år och när jag pensionerade mig från apotekarjobbet ville jag 
utöka produktionen, berättar Svava.

Hon startade sitt företag 2014 och hyrde in sig i en an-
nan lokal i Reykjavik, men de kunde inte erbjuda henne några 
lagermöjligheter och därför blev Evas satsning på Eldstæðið 
perfekt för Svava. Dessutom blev den billigare. Senapsfrön od-
las dock inte på Island, så de hon använder köper hon från 
Petersborgs gård i Skåne. 

– Island har inte samma senapstradition som Sverige har. 
Min mission är att lära islänningarna att äta god senap och det 
tyckte den tidigare svenske ambassadören på Island, Håkan 
Juholt, var väldigt bra, säger Svava och ler.

Svavas senap säljs över hela Island, både på Farmers Market 
och hos Hagkaup som är en av de stora matkedjorna på Island. 
Hon bor i närheten av lokalerna och kan gå dit på 10 minuter. 

– Det är fantastiskt med alla maskiner och all utrustning 
som finns här. Dessutom är det ofta ensamt att vara företa-
gare. På Eldstæðið har jag fått kollegor.

En av Svavas kollegor är kocken Samuel Watson. Han och 
hans fästmö tillverkar korv under namnet Sæhrímnir Sausa-
ges. Deras affärsidé är att erbjuda hantverksmässig korv med 
isländska råvaror med inspiration från andra länder. De star-
tade sitt företag i Eldstæðiðs lokaler. 

– Vi använder isländskt lamm, isländskt havssalt, isländ-
ska örter och kryddor i våra korvar, berättar Samuel.

Deras företag samarbetar också med ett annat av företa-
gen som hyr in sig i Eldstæðið. De gör tempeh och med den 
som ingrediens gör Sæhrímnir Sausages även en vegansk 
korv. Den närheten till andra är en av de största fördelarna 
med Eldstæðið, enligt Samuel.

– Att kunna hyra in sig i lokaler som på Eldstæðið när man 
startar som en liten producent är ovärderligt. Det var aldrig 
aktuellt för oss att kunna skaffa egen lokal. Ju mer det växer, 
desto mer utrustning köps in.

Kandís är ett annat företag som har sin produktion i 
Eldstæðiðs produktionskök. Det är ett företag som tillverkar 
karameller utan tillsatser och som endast använder isländska 
kryddor och bär. Bland smakerna på deras godis finns bland 
annat rabarber, björk och äpple, kvanne, svarta vinbär, timjan 
och blåbär. Kandís drivs av kockarna Wiola Tarasek och Helga 
Haraldsdóttir som båda hyllar Eva och Eldstæðið.

 – Utan henne hade vi inte kunnat starta vårt företag. Hen-
nes engagemang är helt otroligt. Vi har väldigt mycket hjälp 
av henne.

Utöver att hyra ut lokaler kan företag anlita Eva för bokfö-
ring, projektledning och företagsrådgivning. Av henne går det 
också få hjälp med affärsutveckling och med kontakter med 
återförsäljare. Skulle företagarna behöva hjälp med att köpa 
en isländsk nationaldräkt kan Eva hjälpa till med det också.

– Jag gillar att ha många järn i elden, säger hon och skrat-
tar.

Innan ett företag får flytta in och börja producera i Evas 
produktionskök behöver de gå den kurs i livsmedelssäkerhet, 
som hon håller. Därefter kan företagen få hjälp att skaffa de 
tillstånd som behövs för att tillverka livsmedel. Producenter-
na som hyr behöver följa reglerna för städning och larm till 
punkt och pricka. Annars blir det böter. 

– För mig är det viktigt att växa långsamt och att noga välja 
vilka producenter jag hyr ut till. Det här är min passion, pro-
ducenterna har blivit mina vänner och vi behöver vara som en 
lycklig familj, säger Eva.

Hon berättar stolt att två av producenterna som startade 
sin verksamhet i hennes lokaler nu har växt så mycket att de 
flyttat ut till egna lokaler, med flera anställda.

– Jag tror verkligen på den här idén, att små företag delar 
kostnader och utmaningar och hjälper och stöttar varandra, 
säger Eva.

Läs mer om det gemensamma 
produktionsköket på eldstaedid.is.
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Wiola Tarasek och Helga Haraldsdóttir 

Svava Hrönn Guðmundsdóttir

 FOTO Sæhrímnir Sausages  FOTO Sæhrímnir Sausages
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BRÄNNÄSSLOR OCH 
RÖDKÅL GER BAKVERKEN 

MJUKA FÄRGER
ATT FÄRGA BAKVERK OCH PRALINER ÄR EN DEL I ATT GE 

DEM ETT INBJUDANDE INTRYCK MEN OCKSÅ ETT SÄTT ATT 
SKAPA FÖRVÄNTAN, DÄR FÄRGEN PÅ UTSIDAN KAN SKVALLRA 
OM SMAKEN PÅ INSIDAN. I ELDRIMNERS KONDITORIPROJEKT 

ARBETAR DELTAGARNA VIDARE MED ATT UTVECKLA 
TRADITIONELLA KONDITORIPRODUKTER MED INRIKTNINGEN 

ATT HITTA ALTERNATIVA RÅVAROR FRIA FRÅN TILLSATSER.

TEXT Catrin Heikefelt ■ FOTO Stéphane Lombard

Arbetar man hantverksmässigt är det oftast en 
självklarhet att använda råvaror från växtriket 
som bär, grönsaker med mera för att ge färg till 
sina bakverk. Genom att använda naturliga färger 
vet man exakt vad man tillsätter, de är fria från 
tillsatser och ger mjuka och pastelliga toner som 
passar bra inom hantverkskonditori. Använder 

man naturliga färger kan man inte ha förväntningen att göra 
bakverk med grälla och intensiva färger i regnbågens alla ny-
anser men däremot kunna få till liv och skiftningar i milda 
nyanser. 

Naturliga färger från växtriket kommer huvudsakligen av 
fyra olika grupper av pigment som ger blad, blommor, frukter 
och bär sina färger. Dessa är klorofyller, karotenoider, anto-
cyanider och betalainer. För att få bäst resultat med naturliga 
färger måste man hänsyn till pigmentets egenskaper för att 
det ska fungera så bra som möjligt till det man ska färga. Pig-
menten kan vara fett- eller vattenlösliga, vilket påverkar hur 
bra de ger färg beroende på i vad de tillsätts. På samma sätt 

behöver man anpassa till om det man ska färga tillåter tillsats 
av vatten eller inte, eftersom det påverkar i vilken form fär-
gerna behöver vara. 

Vid färgning av till exempel maräng, sockerpasta eller gla-
syr kan färgerna vara i vattenlösning. Om man däremot vill 
färga choklad eller kakaosmör till pralinskal, smörkräm eller 
annat som har mycket fett behöver man färga med något som 
inte innehåller fukt, till exempel torkade pulver.

De olika pigmenten är också olika känsliga för höga tempe-
raturer, sura pH-värden och ljus, vilket påverkar deras stabi-
litet att hålla färgen när de framställs och över tid. Ett värme-
känsligt pigment kan till exempel ändra färg om det kokas och 
ett ljuskänsligt pigment kan vara olämpliga att använda för att 
färga bakverk som ska klara att ligga länge i en belyst monter. 
Generellt bibehålls färgerna bäst när de används kalla, det vill 
säga de tappar lättare färgen om bakverk gräddas eller de på 
annat sätt upphettas efter att färgen tillsatts. Vid gräddning 
bleknar färgerna och blir brunare i tonen. 

KON D I T OR I
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Grupp av 
pigment

Färg de ger Exempel på 
råvaror

Pigmentens egenskaper

Klorofyller Grön Brännässla 
Spenat 
Persilja 

Spirulina

	- Fettlösliga. 
	- Antar en olivgrön-brun nyans när de bryts ner. 
	- Nedbrytningen påskyndas av lågt pH och 

upphettning. 

Karotenoider,
till exempel 

betakaroten, 
lykopen

Gul
Orange

Röd

Morötter 
Paprika 
Tomater 
Havtorn 
Nypon

	- Fettlösliga. 
	- Röd-orange bleknar till gulare färg vid upphettning, 

särskilt betakaroten. 
	- Kan tappa färg i lågt pH. 

Antocyaniner Röd
Violett 

Blå

Blåbär 
Vinbär 

Björnbär 
Rödkål 
Hallon 

Jordgubbar

	- Vattenlösliga. 
	- Färgen är pH-beroende: mer röd/rosa i surt/lågt pH, 

blå-grönt i basiskt/högt pH. 
	- Känsliga för upphettning och ljus. 
	- Generellt mindre stabila än de fettlösliga 

färgämnena.

Betalainer, 
till exempel 

betanin

Rödviolett
Gul

Rödbetor 
Gulbetor

	- Vattenlösliga. 
	- Känsliga för upphettning och ljus. Betanin tappar 

färgen och blir brun. 
	- Vissa är pH-beroende. 
	- Oxiderar lätt i hög vattenaktivitet (vattenrika 

produkter med lite socker)
	- Stabilare än antocyaniner. 
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Jämfört med livsmedelsfärger, som karamellfärg, pastafärg el-
ler geléfärger, är naturliga färger sällan lika starka i sina toner. 
Det innebär att de ofta måste tillsättas i lite större mängd. För 
att inte påverka balansen i ett recept behöver färgerna vara så 
koncentrerade som möjligt från början. Eftersom naturliga färg-
ämnen kommer från vanliga bär och grönsaker kommer de även 
bidra med en smak av den råvara som används. Även då är det 
viktigt att ha så koncentrerad färg som möjligt för att inte bidra 
med smak, om så inte är önskat.

Pulver av torkade råvaror kan göras av torkade bär, frukter, 
grönsaker och kryddor, antingen lufttorkade eller frystorkade 
råvaror som sedan finfördelats. Fördelarna med torra pulver är 
att de är koncentrerade i färgen i och med att vattnet tagits bort, 
samt att när de inte innehåller någon fukt är det möjligt att an-
vända dem både i vattenbaserade och fettbaserade blandningar. 
De håller även färgen relativt bra över tid. 

För att få jämn färgning ska pulvret vara finfördelat till så 
små partiklar som möjligt. Med större partiklar får man ett mer 
prickigt eller melerat intryck. Frystorkade råvaror har en porös 
struktur och är lättast att pulvrisera riktigt fint. Vissa färgrika 
råvaror är lättillgängliga som färdiga pulver, till exempel gurk-
meja, paprika, spirulina, matcha och kakao. Frystorkade pulver 
av bär och grönsaker är också relativt enkelt att få tag i.  

Det går även att börja från grunden och göra sitt eget pulver, 
genom att torka råvaror och sedan mala dem. För frystorkning 
krävs särskild utrustning som börjar bli mer tillgänglig även för 
småskalig produktion. Lufttorkning är lättare att göra med den 
utrustning man ofta redan har, antingen i en varmluftsugn eller 
i en svamptork. Malningen kan göras i en spannmålskvarn, kaf-
fekvarn eller kryddkvarn.

När pulver används blandas de ner i det som ska färgas till 
önskad intensitet. Klumpar sig pulvret kan det först blandas ut 
i en mindre mängd vätska eller fett för att sedan tillsättas i hela 
satsen. 

Vattenbaserade färger av färska eller frysta råvaror görs an-
tingen genom att framställa råsaft eller genom att koka dem i 
vatten och på så vis extrahera färgen till kokvattnet. Råsaft blir 
mer koncentrerat än vattenextrakten eftersom inget vatten till-
sätts utöver det vatten som finns naturligt i råvarorna. Råsaft 
kan framställas på olika sätt: genom kallpressning, råsaftcentri-
fug eller en slow juicer, beroende på råvara. 

I recept med mycket vätska och där smaken av råvaran som 
används till färgen inte är någon nackdel är det flexibelt att bara 
byta ut en del av vätskan till råsaft eller vattenextrakt för att ge 
färg. I andra recept där vätskemängden inte är så stor behöver 
man koncentrera färgerna för att påverka receptets balansering 
så lite som möjligt. Detta görs genom att reducera ner färgen i 
en vid gryta på låg värme så att en del av vattnet avdunstar till 
en mer koncentrerad, simmig lösning. En variant på vattenba-
serad färg är att tillsätta socker vid reduceringen och koka ihop 
färgen till en sirap. Sockret hjälper till att ge glans och bevara 
kulören, samt kan delvis dölja råvarans smak. 

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, 
som kommer gå att beställa via eldrimner.
com.
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Florsockerglasyr färgad med reducerat rödkålsspad. Antocyaniner, som till exempel finns i rödkål, skiftar färg beroende på pH. Rödkål kan 
därför användas för att tillverka olika färg med olika nyanser. Sjud strimlad rödkål i vatten tills den blivit mjuk och färgen extraherats till 
vattnet. Sila av kålen och ta vara på kokspadet. Reducera ihop spadet i en gryta på låg värme. Spadet är i grunden violett. Genom att tillsätta 
några droppar ättiksprit sänks pH, det blir surt, och färgen växlar till rosa. Tillsätts i stället en knivsudd bikarbonat höjs pH, det blir basiskt, 
och färgen växlar till blått eller grönt.  
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SÅ TILLVERKAR DU 
PESTO OCH OLJEINLAGDA 
GRÖNSAKER SOM HÅLLER

ATT GÖRA EN PESTO ÄR EGENTLIGEN NÅGOT AV DET ENKLASTE SOM FINNS: 
BARA ATT MIXA IHOP LITE GODA GREJER TILL EN GRÖN, SKÖN RÖRA OCH 

SERVERA! MEN FÖR DEN SOM VILL PRODUCERA EN PESTO SOM SKA KUNNA 
STÅ PÅ BUTIKSHYLLAN FINNS EN HEL DEL ATT TÄNKA PÅ.

TEXT & FOTO Viktoria Vestun

Det som ställer till det är framför allt bakterien Clostridium botulinum eftersom 
den kan producera ett livsfarligt gift. Denna mikroorganism bildar tåliga spo-
rer som kan klara sig över tre timmar i kokande vatten. Den trivs dessutom i 
syrefria miljöer så som i förslutna burkar. Som alla andra har den dock några 
akilleshälar: den växer inte till i produkter med ett pH-värde under 4,6 eller en 
vattenaktivitet (aw) under 0,91. Där har vi också svaret på hur vi ska hindra den: 

vi ska göra ett recept där pH och aw blir ogynnsamt för Clostridium botulinum. 

Bakterien tillväxer långsammare vid låga temperaturer så därför är ett alternativ att 
tillverka färsk pesto och sälja som en kylvara med en kort hållbarhet på bara någon dag 
eller som en frysvara med något längre bäst-före-datum. Ytterligare en möjlighet är att 
sterilisera produkten, eftersom det är en sådan kraftig värmebehandling att det även av-
dödar sporerna av Clostridium botulinum. Att sterilisera innebär att värmebehandla i 
över 100 °C och för det krävs särskilt utrustning. 

GRÖN S A KSF ÖRÄ DL I N G
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Namnet pesto lär komma från ordet pistong eller mor-
tel eftersom röran traditionellt görs med en sådan. Den 
vanligaste varianten av pesto, Pesto Genovese, innehål-
ler basilika, olivolja, parmesan- eller pecorino-ost, pinje-
nötter, vitlök och salt, men alla möjliga ingredienser kan 
användas efter tycke och smak. Ofta används gröna örter 
som persilja, dill eller nässlor och produkten namnges då 
gärna efter huvudråvaran. Även andra typer av ingredi-
enser kan utgöra basen, exempelvis halvtorkade tomater 
i en Pesto Rosso. Övriga ingredienser kan också varieras 
beroende på tillgång, ekonomi och kostpreferenser. Oliv-
oljan kan till exempel bytas ut mot en lokalt tillverkad 
rapsolja och parmesanosten mot en torr, svensk hant-
verksost. Pinjenötterna kan ersättas med valfria nötter 
eller frön.

I ett recept som är balanserat för att inte Clostridum 
botulinum ska kunna tillväxa bör, som redan nämnts, pH 
vara under 4,6 eller aw under 0,91. Om båda dessa para-
metrar kombineras räcker det om pH är under 5,1 om aw 
samtidigt är under 0,94. 

Ofta har råvarorna till en pesto inte så lågt pH som vore 
önskvärt utan det krävs att något syrligt tillsätts, som ci-
tronsaft. Tyvärr höjer det i sin tur vattenaktiviteten och 
kan även vara negativt för produktens färg och smak. Ett 
annat alternativ för att sänka pH är att mjölksyra örterna 
innan de används till pesto. 

För att vattenaktiviteten inte ska bli för hög får gärna 
huvudråvaran vara åtminstone halvtorkad. Den får dock 
inte vara för torr för då blir konsistensen på peston inte 
bra. Tomater kan torkas över natten i ett torkskåp, medan 
örter kan få ligga framme till nästa dag för att tappa en 
del fukt. Om ost används måste den vara av en riktigt torr 
sort. Att tillsätta olja är dock inget problem, tvärt om, ef-
tersom den, trots sin flytande konsistens, inte innehåller 
något vatten alls och därmed inte höjer vattenaktiviteten. 

För att veta vilka värden receptet har måste både vat-
tenaktiviteten och pH-värdet mätas i den färdiga produk-
ten. Vattenaktiviteten mäts med en vattenaktivitetsmä-
tare och pH-värdet med en pH-meter. (Läs mer om dessa 
begrepp i rutan intill.) Eftersom produkten innehåller 
mycket olja är det tyvärr svårt att få tillförlitliga värden. 
För att nå ett så säkert värde som möjligt gäller det att 
göra många mätningar och utgå från att de sämsta värde-
na är de som stämmer. Man kan även skicka sin produkt 
till ett laboratorium för analys.

VIKTIGA PARAMETRAR VID 
PESTOTILLVERKNING
•	 pH under 4,6
•	 aw under 0,91
•	 pH under 5,1 + aw under 0,94

Mäta aw: vattenaktiviteten är ett mått på mängden fritt 
vatten, det vill säga hur stor andel vatten som finns 
tillgängligt för mikroorganismerna. Om allt vatten är 
tillgängligt är värdet 1, om allt vatten är bundet är värdet 
0. Vid en vattenaktivitet på 0,6 eller lägre kan man räkna 
med att ingen mikrobiell tillväxt sker. 

Mäta pH: pH, eller surhetsgrad, är ett mått på mängden 
fria vätejoner i en lösning. pH-skalan sträcker sig från 0 till 
14, där pH 7 är neutralt. Under 7 är pH surt och över är det 
basiskt. Desto surare en råvara eller en produkt är, desto 
färre mikroorganismer kan tillväxa i den.  

BALANSERA RECEPTET 
FÖR EN SÄKER OCH 
HÅLLBAR PRODUKT

Tomater kan torkas över natten 
i ett torkskåp, medan örter kan 
få ligga framme till nästa dag 
för att tappa en del fukt.
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Det är inte bara Clostridium botulinum som kan till-
växa i livsmedelsprodukter. Även förskämmande mikro-
organismer så som jäst, mögel och mjölksyrabakterier 
kan finnas på råvaran och i lokalen, så att de därmed 
hamnar i produkten och förstör den. För att bli av med 
dessa måste peston värmebehandlas, genom att pastö-
risera burkarna i hett vatten.

FYLLNING OCH PASTÖRISERING
Börja med att fylla burkarna med peston. Detta görs 
enklast med hjälp av spritspåsar. I större skala kan en 
korvspruta användas. Fyll upp burken till fyllnadsmär-
ket men inte över detta eftersom produkten kommer 
utvidgas under uppvärmningen och då kan riskera att 
pysa över. Akta också kanten vid fyllningen för om det 
kommer olja på gängorna kommer locken inte att sluta 
tätt. Spills något på kanten så bör det torkas av med en 
trasa eller ett papper doppat i hett vatten. För att locken 
ska vara riktigt rena bör de få ligga en stund i vatten 
som håller 80 °C, innan de tas upp, skakas av och skru-
vas på direkt. 

För att sätta fast locken ordentligt så de inte lossnar 
under värmebehandlingen bör burkarna köras i en va-
kuumpack som drar åt locken med undertryck. Det går 
att skippa detta steg, men om locken hoppar av under 
värmebehandlingen blir det i stället mycket jobb med 
rengöring av burkar och utrustning.

När burkarna är fyllda och förslutna ställs de i en 
kastrull med till exempel 60-gradigt vatten och sedan 
låter man vattnet bli ännu varmare tills det sjuder. Det 
går också att ställa ner burkarna i vatten som håller en 
annan temperatur, till exempel direkt i sjudande vatten, 
bara processen görs likadant varje gång. Gör hål i locket 
på en av burkarna och stick igenom en termometer för 
att kunna följa temperaturstigningen. När innehållets 
temperatur stigit till 85 °C är pastöriseringen färdig. Då 
tas burkarna upp och får sedan svalna så snabbt som 
möjligt. Att värmebehandlingen varit tillräcklig verifi-
reas sedan med hjälp av ett stabilitetstest, se sida 38. 

F Ö R D J U P N I N G

Gör hål i locket på en av 
burkarna och stick igenom en 
termometer för att kunna följa 
temperaturstigningen.
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GRÖNSAKER INLAGDA I OLJA
Att lägga in en produkt i olja är i princip samma sak 
som att vakuumförpacka den – det räcker inte som enda 
konserveringsmetod utan den syrefattiga miljön måste 
kompletteras med någon mer faktor som gör produkten 
hållbar i rumstemperatur. Principen är samma som för 
pesto: att råvaran måste ha ett tillräckligt lågt pH och/
eller tillräckligt låg vattenaktivitet. Mät dessa värden på 
råvaran innan oljan hälls på för att få så säkra värden som 
möjligt. 

Exempel på råvaror som kan läggas in i olja är halvtor-
kad chili och tomat. Halvtorkade grönsaker är mjukare 
och smakar ofta mer men för den som vill går det bra att 
använda helt torkade råvaror. Torkade grönsaker med en 
vattenaktivitet under 0,6 behöver ingen värmebehand-
ling. Används fuktigare grönsaker måste dock pastörise-
ring användas för att göra produkten stabil. Vattenakti-
viteten kan dock inte vara hur hög som helst, den måste 
vara under 0,91, alternativt räcker det med att den är 
under 0,94 om råvarans pH är under 5,1. 

Ställ burken på vågen och lägg i grönsaker så att bur-
ken blir fylld men så att det ändå finns plats för oljan att 
rinna ner mellan bitarna. Notera vikten på grönsakerna 
och fyll alla burkar lika mycket. 

Pastöriseringen kan göras som för peston ovan, men 
man kan också välja att inte pastörisera de fyllda burkar-
na utan i stället pastörisera dem vid fyllningen, det vill 
säga göra en självpastörisering. Detta görs genom att vär-
ma upp oljan och hälla den het över grönsakerna. Värm i 
så fall upp oljan till 90 °C, se ruta om hantering av varm 
olja. Fördela sedan den heta oljan över grönsakerna i bur-
karna och fyll nästan ända upp till kanten då oljan mins-
kar i volym när den svalnar. Grönsakerna kommer göra 
att oljan svalnar när den hälls på men så länge den håller 
ca 85 °C efter fyllningen räcker det för att åstadkomma en 
pastörisering. Använd lock som legat i varmt vatten (80 
°C), skaka av dem noga och skruva på dem direkt. Låt bur-
karna svalna så fort som möjligt. Låt gärna stå 2–4 veckor 
innan försäljning. Vid etikettering av produkter i lag ska 
både nettovikten och den avrunna vikten anges.

OLJA kan bli mycket het när den värms upp så var försiktig 
och ha gärna skyddande förkläden av plast, värmetåliga 
handskar och arbetsskor med hel ovansida som täcker 
fötterna. Om oljan hettas upp alltför mycket börjar den 
brinna så lämna aldrig kastrullen obevakad och ha även ett 
lock till hands att kväva elden med om olyckan skulle vara 
framme.

Det är också opraktiskt om oljan blir för het, eftersom 
det tar lång tid för den svalna.  Blir den för varm, till exempel 
uppåt 130 °C, kan det dröja en halvtimme innan den nått 
lagom temperatur igen.

F Ö R D J U P N I N G
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GÖR STABILITETSTEST
Innan peston eller de inlagda grönsakerna kan säljas 
bör ett stabilitetstest göras för att undersöka om värme-
behandlingen varit tillräcklig i förhållande till receptet 
som använts. Detta bör göras på varje sats som tillverkas. 
För att göra testet behövs värmeskåp.

Ett stabilitetstest går ut på att tre burkar av varje 
sats sätts i olika temperaturer: en i rumstemperatur, en i 
37 °C och en i 55 °C. Efter en vecka tas burkarna ut och får 
svalna till rumstemperatur. 

Därefter synas alla burkar och det noteras om burkar-
na läckt eller om innehållet pyst över. Med hjälp av en ma-
nometer kan man kontrollera att undertrycket är minst 
-0,25 bar. Har man använt lock med en panel som buktar 
inåt vid undertryck kan det räcka att se till så att de är 
insjunkna, även om man då inte vet det exakta värdet. 

Även pH mäts och värdena får inte skilja mer än 0,5 mel-
lan burken som stått i värmeskåp och kontrollburken 
som stått i rumstemperatur. Gör två mätningar på varje 
produkt och räkna ut medelvärdet. Om en burk pyst över, 
om det inte är undertryck i burken eller om pH skiljer för 
mycket är inte produkten stabil. Då måste receptet juste-
ras eller värmebehandlingen ökas i tid eller temperatur.  

HUR HÅLLBARA BLIR PRODUKTERNA? 
Om produkterna visat sig vara stabila i stabilitetstestet 
går det att räkna med en hållbarhet på ungefär ett år. Det 
som begränsar hållbarheten är då inte mikrobiologisk 
tillväxt utan kemiska förändringar som märks på smaken 
och färgen. Spara burkar och smaka dem vid olika tid-
punkter för att avgöra hur länge produkten behåller sin 
sensoriska kvalitet. Till sist kommer oljan att härskna vil-
ket känns på smaken. Tänk därför på att använda en färsk 
olja som har lång hållbarhet och kom ihåg att en olja som 
varit uppvärmd härsknar fortare. Förvara helst de färdiga 
produkterna mörkt och svalt för längsta hållbarhet.

Den som vill göra grönsaksinläggningar men som inte 
har tillgång till den mätutrustning som nämns i artikeln 
rekommenderas att istället göra en inläggningar i ättika 
eller vinäger, alternativt att frysa in sin oljeinläggning. 
Läs mer i Livsmedelsverkets rapport L–2021 nr 16 
”Heminläggning av grönsaker – en riskvärdering” som finns 
på www.livsmedelsverket.se. 

BEVARA PESTON GRÖN 
Vid tillverkning av färsk pesto bevaras den fina gröna färgen 
lätt, men i en pesto som upphettats bryts klorofyllet ner 
vilket påverkar färgen. Något som kan hjälpa till att bevara 
färgen är att blanchera de gröna bladen, alltså att kort 
förvälla dem i kokande vatten för att sedan direkt doppa 
dem i iskallt vatten, innan de mixas till pesto. 
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BOELS OSTAR 
BLIR TILL GULD

ÅR EFTER ÅR HAR OSTAR FRÅN ORRANÄS 
GÅRDSMEJERI VUNNIT OSTTÄVLINGAR. 

MEJERISTEN BOEL DAHLBERG AVSLÖJAR 
ATT HEMLIGHETEN LIGGER I ATT KOMBI-

NERA HÖGA KRAV MED ATT HA ROLIGT.

TEXT & FOTO Sofia Ågren

Insmuget mellan Blekinges prunkan-
de lövträd och stengärdesinramade 
åkrar, med havsbrisen i luften, ligger 
Orranäs Gårdsmejeri. Här finns idag 
ungefär 60 mjölkande lantrasgetter. 
Lasse mjölkar getterna och Boel ys-

tar osten.

Det lilla mejeriet ligger i anslutning 
till en gårdsbutik. Flera olika ostsorter 
görs i mejeriet och bland dem är många 
prisbelönta. Bevisen täcker nästan full-
komligt väggarna i butiken. Guld, silver, 
brons och diplom efter diplom från SM i 
Mathantverk och Ostfestivalen.

Det hela började med flytten till går-
den i Blekinge. Boel och hennes man 
Lasse skulle tillbaka till Lasses hem-
trakter efter många år strax norr om 
huvudstaden. De var överens om att de 
ville försörja sig på gården, men hur vis-
ste de inte. Lasse gick en nybörjarkurs i 
ystning hos Eldrimner i februari 2009. 
Där verkar han ha fått en uppenbarelse. 

När han kom hem sa han nämligen glatt 
till Boel att han visste vad de skulle göra. 
De skulle starta mejeri och de skulle till-
verka getost, trots att de aldrig ens hade 
haft getter.

– Jag minns att jag tänkte att det lå-
ter farligt, berättar Boel. 

Orranäs Gårdsmejeris prisade ostar, 
Garpens Fyrost och Neptun, är så kal�-
lade mognadslagrade syrade ostar, även 
kallade lactique, som är ystade på går-
dens egen pastöriserade getmjölk. Ofta 
äts de färska, till exempel som bredbar 
färskost. 

Det är ett konststycke att mognads-
lagra syrad ost. Dessa är små ostar som 
ryms i handflatan och kan ha fantasi-
fulla former; från en pyramid till den 
kända crottin-osten med formen av en 
hästskit. På denna osttyp finner man of-
tast Geotrichum candidum, jästmöglet 
som bildar en blekgul, mjukt skrovlig 
yta som lite liknar en hjärna. Osten kan 

också bära det fluffiga vitmöglet Penicil-
lium candidum. 

Garpens Fyrost är en rund boll, som 
ligger bra i handen. När den senast vann 
guld i SM i Mathantverk 2021 bjöd juryn 
på en målande beskrivning: ”En vacker 
liten getost med perfekt Geotrichum-yta. 
En gyllene färg och en doft som minner 
om blommig honung och syrlig Graven-
steiner. Bra sälta och balanserad syra 
och sötma. Den har en självklar plats på 
ostvagnen!”

Neptun är också den liten, har en kol-
svart yta och är kritvit inuti. Osten är 
pudrad med finmalet kol. Kolet sägs 
avskräcka insekter och det höjer pH-
värdet på ytan på osten något, vilket är 
till fördel för mognadslagringen. När 
Neptun vann guld 2020 gav juryn denna 
beskrivning: ”Vacker cylinderformad ost 
med sotad Geotrichum-yta. Frisk blom-
mig smak och doft av honung med bra 
balans mellan syra och sälta.”

M E J E R I



43   MAT HAN T V ERK  nr.  4  2022

F Ö R D J U P N I N G



44   MAT HAN T V ERK  nr.  4  202244   MAT HAN T V ERK  nr.  4  2022

F Ö R D J U P N I N G

KÄMPADE MED MÖGEL

Boels lactique-ostar inspirerades i bör-
jan av den klassiska ”chevre-rullen”, 
den sammetsvita osten i form av en 
stock, som har ett ganska tjockt skal av 
vitmöglet Penicillium candidum, mjuk 
precis under ytan med en syrlig spröd 
kärna. Det vita möglet ger en snabb 
nedbrytning av osten under.

– Jag tyckte aldrig de blev riktigt 
bra. Man behövde äta dem inom ett par 
dagar och då var de jättegoda, men låg 
de någon vecka så blev de kladdiga och 
inte speciellt trevliga.

Eftersom Boel säljer en stor del av 
sina ostar via återförsäljare var det här 
problematiskt. Hennes ostar behövde 
ha en långsammare, mer stabil lagring, 
så att de skulle tåla både frakten och att 
stå sig en tid hos återförsäljare. 

Boel bytte därför mögelinriktning. 
Geotrichum-jästmöglet ger både en fin 
smakrikedom och dessutom blir os-
tarna inte lika kladdiga inuti eftersom 
nedbrytningen är långsammare.  Valet 
mellan Penicillium och Geotrichum har 
varit ett val mellan två problem: klad-
diga ostar med kort hållbarhet eller mer 
hållbara ostar med problem med konta-
minerande mögel. 

– Förut lyckades jag ofta inte med 
Geotrichum-ostarna. De fick väldigt 
mycket vilt mögel på ytan. Jag visste 
inte hur jag skulle hantera det. Kun-
derna klagade, så jag tog en kniv och 
skrapade bort det. Jag kommer ihåg att 
det var en kund som då trodde att en av 
ostarna var äten på, säger Boel som nu 
kan skratta åt minnet, även om det var 
jobbigt när det hände. 

Med tiden har Boel skaffat sig den 
kunskap som behövs för att förstå var-
för ostarna fick så mycket vilt mögel 
och kunskap om hur hon kan hantera 
det. Till att börja med var mejeriet helt 

nybyggt och där fanns mycket vilda mö-
gelsporer. Numera är mejeriet mer in-
grott med de ystningskulturer som Boel 
använder.

Även om mögelproblemet minskade 
med tiden hade Boel ändå mycket vild-
mögel i mejeriet. Efter sökningar på 
internet hittades en lösning: en ozon-
renare. Numera använder Boel ozon 
som rutin. De mognadslagrade syrade 
ostarna har sitt eget lilla lager och efter 
ungefär var tredje ystning töms lagret 
på ostar, rengörs ordentligt och får en 
ozonbehandling i ett till två dygn. Det 
blir två till tre veckor mellan varje gång 
och gör, enligt Boel, stor skillnad.

Eftersom Boel också ystar blåmögel-
ostar händer det att hennes lactiquer 
får tillväxt av blåmöglet Penicilium 
roqueforti, som lätt utvecklas i sura 
miljöer, som på syrad ost. Hon försö-
ker därför alltid formsätta när pH inte 
ligger lägre än 4,4. I vasslen finns ju 
mjölksyrabakteriernas mat, laktos. I 
och med formsättningen dräneras det 
mesta av vasslen bort. På så sätt hejdas 
syrningen. 

– Ibland missar jag det. När pH är 
4,29 vid formsättning, då vet jag att det 
lätt kommer att bli blått på osten. Lågt 
pH innebär att det har gått för lång tid 
till formsättningen. 

FORMNINGEN GAV DISKBERG

Formsättningen av syrad ost är viktig 
och kräver att mejeristen är noggrann. 
Koaglet ska försiktigt överföras till for-
mar eller dräneringsduk och utmaning-
en är att minimera att koaglet går sön-
der i små bitar. Små bitar av ostmassa 
kommer att rinna ur sin form, på det 
viset förlorar mejeristen sina fickpeng-
ar. Dessutom får det negativ effekt på 
dräneringen. Små korn vill binda till sig 
vassle i stället för att dräneras.

Den stockformade Neptun formas 
direkt i långa rör med hål för dränering-
en, medan Garpens Fyrost fördräneras i 
mindre ostdukar av bomull. 

– Det gäller att ha rätt kvalitet på 
ostdukarna. Det får inte vara en för tät 
duk som inte dränerar tillräckligt, sam-
tidigt förstås så tät att proteinerna inte 
tar sig igenom.

Det var just den här fördräneringen 
av ostmassan som blev startskottet i ut-
vecklingen till den runda fina form som 
Garpens Fyrost har idag. Först tänkte 
Boel formsätta den färdigdränerade 
ostmassan i små formar så att de likna-
de puckar, men det var arbetsintensivt 
och arbetet med att det skulle bli snygg 
form på osten gav henne ont i axeln. 
Dessutom blev saltningen lätt ojämn då 
hon saltade ostarna efter formsättning-
en. Det var också mycket jobb att diska 
alla formar. 

Boel testade nya lösningar. Hon gjor-
de redan en bredbar färskost som hon 
blandade ner salt i, så hon tänkte testa 
om hon kunde göra likadant med den 
här ostmassan. Boel saltade och rörde 
för hand, men fick då ännu mer ont i 
axeln. Då skaffade hon en degblandare 
men med det föddes nästa problem. 
Degblandaren rörde för hårt och mas-
san blev lös. När hon sedan skulle form-
sätta ostmassan i formarna gick inte 
det. 

– Då struntade jag i ostformar och 
började forma runda bollar med hän-
derna i stället.

Storleken på ostarna får variera. 
Om Boel har ont om ostmassa gör hon 
ostarna mindre, så att det ska blir fler. 
Har hon mycket gör hon dem lite större, 
så att det ska gå fortare. Det går på det 
här viset väldigt snabbt att göra Gar-
pens Fyrost.
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Garpens Fyrost har en tydlig yta av jästmöglet Geotrichum candidum. Efter att 
möglet har utvecklats på ytan, genomgår ostarna en torkningsfas.

Boel fördränerar ostmassan till Garpens Fyrost ordentligt i ostdukar.
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FINGERTOPPSKÄNSLA STYR 
TORKNINGEN

För att göra den här typen av ost 
räcker det inte med att ha ett recept. 
När ostarna är formade ska de först stå 
relativt fuktigt i några dagar för tillväxt 
av Geotrichum. På Orranäs Gårdsme-
jeri finns ett specifikt mognadslager 
där Boel till att börja med har osten i 12 
grader.

– Där kollar jag dem varje dag. 
Självklart känner jag på dem också. När 
Geotrichum-möglet börjat växa till or-
dentligt är ostarna riktigt hala. Men de 
får inte vara för kladdiga heller, bara lite 
lite torra på ytan. 

Därefter ska de torkas. Boel hade 
hört att man skulle använda fläktar till 
detta, men med tanke på tidigare mö-
gelproblem kände hon en motvilja till 
att ha en fläkt i mejeriet. I stället har 
hon testat sig fram med temperatur-
växling. Hon sänker alltså temperatu-
ren i lagret och torkar ostarna på så vis, 
en process som normalt tar två till tre 
dagar. Hur mycket och hur snabbt hon 
sänker beror också på hur stor mängd 
ost hon har i sitt lager. 

– Jag har lärt mig hur jag kan sänka 
temperaturen utan att ostarna torkar 
för snabbt. Vi har ganska små mog-
nadslager här. Med stor ystning blir det 
proppfullt i lagret och då blir det natur-
ligtvis mycket fukt eftersom det är en 
väldigt fuktig ost. Har man en väldigt 
liten sats, så behöver man knappt sänka 
något, ostarna har torkat klart redan 
när man kommit ner till 10 grader. 

För att kontrollera torkning av mog-
nadslagrade syrade ostar brukar meje-
riexperterna säga att osten ska förlora 
ungefär 15 % av sin vikt i torkningssta-
diet. Boel bekräftar att hon har vägt sina 
ostar, men för henne är fingertopps-
känslan viktigast. Hon ser och känner 
på ostarna när de torkat klart. En tor�-
rare ost är dessutom lättare att sälja via 
grossist. 

– Då vet man att den kommer att 
hålla i grossistens lager och till nästa 
kund. Hellre det än att skicka ostar som 
är lite kladdiga på ytan och så ligger 
de och blir klafsiga i deras lager. Och 
visst, då väger de mera och jag får mer 
pengar, men det är inte den kvaliteten 
jag vill ha.

På Orranäs Gårdsmejeri har lagren så kallad fallande kyla.



47   MAT HAN T V ERK  nr.  4  2022 nr.  4  2022  MAT HAN T V ERK    47nr.  4  2022  MAT HAN T V ERK    47

Ostmassan för Neptun fylls direkt i de höga formarna.

Den askade osten Neptun blir lite mindre på senvåren 
och sommaren, då getmjölkens kaseinhalt är låg, som 
dessa ostar som ystades våren 2022. 
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GETMJÖLKEN ÄR LEVANDE RÅVARA

Att ysta på getmjölk från svensk lantras 
är en utmaning. 

– Mjölken har en låg halt av pro-
teinet kasein och vi håller dem för att 
hjälpa till att bevara rasen, säger Boel. 

Mindre mängd kasein är lika med 
mindre mängd ost, men Boel har även 
fått lära sig hantera att det med lågt ka-
seinvärde blir ett väldigt skört koagel. 
Utöver förutsättningarna hos lantrasen 
varierar kaseinhalten genom getternas 
laktation, som alltså vanligtvis börjar 
under vårvintern och normalt avslutas 
i december. 

–Mjölken är helt fantastisk precis 
när killingarna kommer! Kaseinhalten 
stiger jättemycket då, ja både fett och 
protein. Det är spännande hur man kan 
planera produktionen under året, uti-
från mjölkens kvalitet. Vissa ostar gör 
man inte vissa tider på året helt enkelt. 

Det är svårt med mjuka ostar un-
der sommarens höglaktationsperiod 
med låga kaseinvärden, och det gäller i 
synnerhet för Neptun. Den formas som 
nämnts i långa rör som man öser upp 
koaglet i och då rinner det nästan rakt 
igenom. Det blir också väldigt små ostar 
på sommaren. Garpens Fyrost fördräne-
ras i duk innan formsättning och då är 
det lättare att ta vara på proteinet och 
fettet i osten.

– På sommaren försöker jag styra 
beställningar och produktion mot Gar-
pens Fyrost i stället. Men vissa kunder 
vill bara ha Neptun. 

På hösten, mot slutet av getternas 

laktation går utbytet upp igen. Då kom-
mer också mer av de ”getiga” smakerna. 

–Jag är inte så förtjust i för getig 
smak, så när det kommer folk till buti-
ken som säger att de inte gillar getost, 
så säger jag att jag inte heller gör det 
och då börjar de oftast skratta! 

På Orranäs pastöriseras mjölken 
före ystning och pastöriseringen i sig 
verkar minska getsmaken. Det tar läng-
re tid i lagring innan man får den där 
tydliga getsmakskaraktären, berättar 
Boel. 

Getmjölk ger ett mindre ostutbyte 
än både ko- och fårmjölk. Boel och Lasse 
har därför fokuserat extra på mjölkkva-
liteten genom att jobba med getternas 
foder. Hushållningssällskapets konsul-
ter varit till stor hjälp. 

– Ett bra grovfoder med rätt grödor 
i betyder mycket. Ju grövre fodret är 
desto mer idisslar de, desto mer spjäl-
kas fetter till mjölken. Våra getter äter 
mycket sly då de går på naturbete och 
då märks det att de behöver idissla 
mycket. Även när getterna går på natur-
bete så behövs ett bra grovfoder och de 
får kraftfoder också, så de får i sig mi-
neraler och lite extra proteiner och så. 

MOTIVATION ATT UTVECKLA OCH 
UTVECKLAS

Redan från början var att målet att 
göra ost med väldigt hög kvalitet, att 
djurhållningen skulle vara på topp och 
att de skulle hålla en verksamhet som 
värnar om miljö och hållbarhet. Så när 
Orranäs Vit Caprin fick en silvermedalj 

i SM i Mathantverk under mejeriets för-
sta verksamhetsår 2011 var det för Boel 
en stor, om än overklig lycka. 

– Jag kände mig svimfärdig och 
tänkte att de måste ha blandat ihop os-
tarna och tagit fel!

När hon tagit emot medaljen skulle 
hon träffa juryordföranden för feed-
back. Boel var fortfarande säker på att 
det blivit fel och undrade vad hon skulle 
säga. Hon trodde inte att den kunde 
mäta sig med de andra ostarna i klas-
sen. I efterhand förstod hon att det bli-
vit rätt ändå. Hon lärde senare känna 
juryordföranden, som var Kerstin Jürss 
från Jürss Mejeri, som även senare be-
kräftade att osten verkligen var bra och 
att den var väl värd sin medalj. Medal-
jen gav blodad tand. Boel och Lasse blev 
taggade och satte upp som ett mål att de 
skulle vinna en medalj per år. 

– Jag är absolut inte en person som 
gillar att stå i rampljuset men det är väl-
digt roligt att få så mycket medaljer som 
vi fått. Det är en fin feedback. 

Att få bekräftelse och motivation 
genom att tävla är något som driver 
Boel och hennes man framåt, mot att 
utvecklas, men det ligger också i Boels 
personlighet, i hennes nyfikenhet och 
kreativitet, men också självkritik.

– Jag är en sådan som frågar väldigt 
mycket hela tiden och det som är roligt 
med det här jobbet det är ju att få kreera 
någonting. Samtidigt är jag sällan riktigt 
nöjd med en ost och jag blir verkligen 
ledsen när en ost inte blir bra. Men mitt 
mantra är att det ska vara roligt det man 
gör! 

Jag kände mig svimfärdig och tänkte att de måste 
ha blandat ihop ostarna och tagit fel!

I januari håller Boel kurs i bland annat färska 
och mognadslagrade syrade ostar. Läs mer 
under Eldrimners kursutbud (i slutet av tid-
ningen) och på eldrimner.com/utbildning.
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PRODUKTER 
AV VASSLE 
HAR STOR 
POTENTIAL
GROVT RÄKNAT KAN MAN SÄGA 
ATT AV TIO LITER MJÖLK FÅR MAN 
ETT KILO OST OCH NIO LITER 
VASSLE. PÅ TERRA MADRE NORDIC 
I STOCKHOLM I SEPTEMBER 2022 
GENOMFÖRDES EN SMAKVERKSTAD 
MED VASSLE I FOKUS. 

TEXT & FOTO Anna Berglund

Ostmakeriets mejerska Anna 
Kälvebrand höll i Smakverk-
staden.

– Vassle är en råvara 
som har varierad smak och 
kvalitet beroende på vilken 
sorts ost man planerat att 

göra. Olika ystningsmetoder ger vassle 
med olika sammansättning och smak. 
Ostmassan bryts till olika stora korn, 
värms olika länge och till olika tempe-
raturer beroende på vilken smak och 
textur man vill få på osten längre fram. 
Efter att man brutit ostkoaglet (mjöl-
ken som blivit tjock och geléaktig med 
hjälp av mjölksyrabakterier, löpe och 
värme) är det dags att sila från vasslen 
i samband med att man tar upp ostmas-
san. Vasslen blir olika när det gäller pH, 
det vill säga hur sur den är, men även 
mängden laktos och fett varierar. Det 
mesta av fettet och nästan allt protein 
följer med ostmassan. Kvar blir laktos, 
vatten, vissa mineraler och en mindre 
mängd vassleprotein, albumin och glo-
bulin, och fett. Laktos är en kolhydrat 
som också kallas mjölksocker, förklarar 
Anna Kälvebrand, som driver Ostmake-
riet på Rindö utanför Stockholm.

På smakverkstaden provades en 
vasslesorbet med smak av citron. Den 
hade fyra ingredienser: vassle, socker, 
dextros och citronsaft. Konsistensen 
var krämig och den kändes lite som 
mjölkglass, men mer läskande. Den väl-
digt fräscha smaken hade tagits fram av 
Annas samarbetspartner Elin Lindqvist 
som är glassmakare. 

 – Eftersom vassle är sött av laktos så 
mäter jag sockermängden innan jag till-
sätter socker i sorbeten samt de övriga 
ingredienserna, förklarar Elin. 



51   MAT HAN T V ERK  nr.  4  2022

V E R K S A M H E T

Mese är benämningen på fasta eller 
mjuka ostliknande produkter som man 
gör av framför allt getvassle, men även 
går att göra på kovassle. Enligt defini-
tionen för ost så är mese inte ost, men 
den säljs och konsumeras i ostsam-
manhang hos gårdsmejerister och i de 
allra flesta fall på getgårdar. I Jämtland 
och i Västernorrland är traditionen som 
starkast och där finns en stor del av 
kunderna för meseprodukter. Mese till-
verkas av vassle som kokas i flera tim-
mar, ibland en hel dag. Om man vill ha 
bredbar mese kokar man den kortare 
tid. Under tiden den svalnar så rör man. 
I mellersta Norrland serverar man ofta 
getmese tillsammans med vit getost. 
På Smakverkstaden serverades färsk-
ost tillsammans med mese tillverkad 
av Anna-Karin Gidlund. Hon driver sin 
getgård Gide Get utanför Trehörningsjö 
i Västernorrland. 

– För att få så god smak på mesen 
som möjligt är vi måna om fodret till 
våra getter. Vi odlar eget torrhö och 
korn på vår gård, berättar Anna-Karin.

När man smakar mese så slås man av 
vilken smakbomb det är: den är nästan 
fettfri och den ger många smakupple-
velser som sälta, syra, gräddkola och 
har en helt egen konsistens i munnen, 
nästan som pepparkaksdeg.

I ett internationellt och historiskt 
perspektiv finns det många använd-
ningsområden för vassle. Den kan an-
vändas som foder till grisar och andra 
djur. Ricotta är en italiensk ost som man 
gör av vassle. I Alperna, där man gör 
vita ostar, har mesekokning varit för-
bjudet eftersom den långa koktiden krä-
ver mycket bränsle, vilket vi däremot 
har haft tillräckligt av i Skandinavien. 
I Alperna har man i stället tillverkat 
drycker av vassle. Det är också möjligt 
att separera fettet och göra vasslesmör, 
särskilt av vassle efter fint brutna ostar. 

Det protein som finns i vassle är av 
fin kvalitet. Flera av näringsämnena 
som finns i mjölk följer med vasslen 
och man kan blanda med juicer och få 
läskande vassledrycker och näringsrika 

drycker jämförbara med drickyoghurt. 
Det går också jämföra med den turkiska 
drycken ayran som är en tunn yoghurt 
med tillsatt salt som är en stor produkt 
runt Medelhavet och i arabiska länder, 
men en ovan smak för nordiska smak-
lökar. Vassledryck finns det exempel på 
från Schweiz där det benämns molke. 

En mathantverkare som är förtjust 
i vassledryck är Tor Norrman, grundare 
av Skärvångens Bymejeri i Jämtland. 
Han och maken Roland har tillsammans 
med andra mathantverkare tagit fram 
vassledryck med getvassle och med 
smak av bland annat havtorn. Produk-
ten finns ännu inte till försäljning men 
har stor potential tror Tor, eftersom 
den är läskande och lämpar sig bra som 
dryck för den som har gjort en rejäl fy-
sisk ansträngning.

 – Vi gör produkten av vassle från 
flera olika ystningar exempelvis ca-
membert eller vit caprin och tillsätter 
termofila, det vill säga värmeälskande 
bakterier i vasslen, förklarar Tor för 
deltagarna i smakverkstaden. 

Elin Lindqvist & Anna Kälvebrand

FOTO Liza Simonsson

Anna-Karin 
Gidlund

Tor Norrman
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FORSKNING OM HANTVERKSBRÖD 
FORTSÄTTER UPPMÄRKSAMMAS
KONSUMENTTIDNINGEN RÅD&RÖN UPPMÄRKSAMMAR NU DEN FORSKNING 
SOM HANTVERKSBAGAREN EMANUEL ESKILSSON TILLSAMMANS MED 
NIKOLAI SCHERBACK FRÅN ÖREBRO UNIVERSITETET GJORT OM HUR NYTTIGT 
HANTVERKSBAGERIETS BRÖD ÄR.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Gustav Gräll
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Redan under Særimner 2019 
höll Emanuel och Nikolai ett 
välbesökt föredrag om sin 
forskning, där de kom fram 
till att hantverksbakat bröd 
blir nyttigare än fabriksba-
kat. I Sveriges Konsumen-

ters tidning Råd & Rön, nr 9 2022 upp-
märksammas forskningen igen. I den 
stora omslagsartikeln slår tidningen re-
dan i rubriken fast att Hela dygnet krävs 
för nyttigaste limpan och de skildrar ar-
betet i Emanuel Eskilssons bageri Lokal 
i centrala Kumla. 

I artikeln är Emanuel noga med att 
framhålla att skillnaden mellan hant-
verksbakat bröd och fabriksbakat bröd 
är tiden där bakningsprocessen i ett 
hantverksbageri får ta 20 till 24 tim-
mar. Han berättar också att ursprunget 
till studien var att han tyckte att han 
behövde mer fakta när det gällde hälso-
fördelar med surdegsbröd. Sedan tidi-
gare fanns forskning som visar att bröd 
bakat med surdeg är nyttigt till exempel 
för att underlätta upptag av järn. Livs-
medelsverket skriver exempelvis på sin 
webbsida att ”bröd som bakas på sur-
deg eller på skållat mjöl, eller bröd som 
får jäsa länge innehåller mindre fytin-
syra och är alltså bättre som järnkälla”. 
Fytinsyra förekommer bland annat i 
baljväxter, grönsaker och spannmål och 
binder till mineralämnen, som kalcium, 
järn, zink och magnesium, vilket gör det 
svårt för kroppen att ta upp dem som 
näring. Under processen när surdegs-
brödet jäser bryts först mjölets celler 
och sedan fytinsyran ner och mineral-
ämnena blir mer åtkomliga för kroppen 
att ta upp.

Även cellbiologen Nikolai Scherbak 
från Örebro universitet intervjuas av 
Råd&Rön. Tillsammans med Chalmers 
genomförde Nikolai och Emanuel forsk-
ningsprojektet för att ta reda på om det 
var någon skillnad i tillgängliga mine-
raler i de bröd som bakades hantverks-
mässigt och de som bakas i mer indu-

striell skala och säljs färdigförpackade 
i butiken. I studien jämfördes tio hant-
verksbakade bröd med tio fabriksbaka-
de som Lingongrova, Skogaholmslimpa 
och Rågkusar.

– Vi gjorde en studie där vi model-
lerade spjälkningsprocessen i våra tar-
mar för att se hur mycket metaller som 
frigörs och blir tillgängliga för kroppen. 
I praktiken betyder det att forskarna tog 
bitar av brödet och la dem i provrör med 
pH-värde och enzymer som liknar dem 
som finns i vår matsmältningsapparat 
och sedan tittade på hur mycket av mi-
neralerna som fanns tillgängliga, förkla-
rar Nikolai Scherbak för Råd&Rön. 

Resultaten visade att det fanns 
skillnader. Av bröden som fått stå länge 
innan de bakades fanns det bara fytin-
syra kvar i ett, medan det i de industri-
bakade brödet fanns kvar i alla utom ett. 
Även det tillgängliga innehållet av flera 
mineraler blev större i brödet som fått 
tid på sig under bakprocessen.

Nikolai Scherbak framhåller för 
Råd&Rön att surdegsbrödet som bakas 
industriellt inte alls har de fördelar 
som ett hantverksmässigt bakat sur-
degsbröd har eftersom processen är 
för snabb och han ställer sig då frågan 
om man kan kalla industriellt bröd sur-
degsbröd om det inte når samma nyt-
tighetskriterier som ”riktigt surdegs-
bröd”? Enligt Livsmedelsverket och den 
svenska bagerinäringen går det bra att 
göra det. Det finns ingen standard eller 
några branschkriterier för vad som är 
ett surdegsbröd. 

I Råd&Röns artikel intervjuas även 
Andreas Ulinder, som är produktut-
vecklingschef på Fazer Bageri Sverige 
och jobbar på företagets bageri i Lidkö-
ping. De har runt tio bröd som innehål-
ler surdeg i sitt sortiment. Han berättar 
att företaget använder både flytande 
surdegar som är aktiva och torra surde-
gar i sina recept. I det senare fallet är 
det bara som en krydda.

– Här i Lidköping gör vi vår egen 

rågsurdeg och har gjort det sedan ba-
geriet startade. Den är ympad på en or-
ginalsurdeg från Finland, säger han till 
tidningen.

I Råd&Röns intervju säger han också 
att det inte går att baka med surdeg på 
samma sätt i ett stort bageri som i en 
liten verksamhet. Orsaken är bland an-
nat att bröden hos honom behöver ta 
lika lång tid på sig att jäsa varje gång om 
det ska fungera med produktionen i fa-
briken. Därför används bagerijäst för att 
ge bröden volym. Surdegen hos Fazer 
får stå 16 timmar och mogna och fer-
mentera innan den tillsätts tillsammans 
med mjöl, vatten och andra ingredien-
ser. Exakt hur länge den färdiga degen 
sedan får jäsa vill Andreas Ulinder inte 
berätta för Råd&Rön, men han med-
ger att det inte är tio, tolv timmar utan 
enbart några timmar. Enligt tidningen 
innehåller bröden som Fazer säljer som 
surdegsbröd allt ifrån 6 procent upp till 
20 procent surdeg, men enligt forsk-
ningen som Emanuel initierade räcker 
det inte för att nå samma nedbrytning 
av fytinsyra och frigörande av mineraler 
som för brödet på det lilla bageriet, där 
hela degen fått nästan ett dygn på sig för 
att bryta ner fytinsyran.

Läs mer: Råd&Rön nr 9/2022 
eller radron.se
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ÖKADE 
MÖJLIGHETER 
TILL SLAKT 
PÅ GÅRD 
FLERA SMÅSKALIGA FÖRETAG STÅR I 
STARTGROPARNA ATT UTNYTTJA DE 
NYA MÖJLIGHETERNA ATT SLAKTA 
SINA DJUR PÅ DEN EGNA GÅRDEN. 
HITTILLS HAR KOMMERSIELL SLAKT, 
FÖRUTOM NÖDSLAKT, BARA VARIT 
MÖJLIG PÅ ETT SLAKTERI ELLER PÅ 
ETT MOBILT SLAKTERI FÖR TAMA 
HOV- OCH KLÖVDJUR. HÖSTEN 2022 
BÖRJAR LIVSMEDELSVERKET TA 
EMOT ANSÖKNINGAR OM GODKÄN-
NANDE FÖR ATT UTFÖRA SLAKTEN PÅ 
DEN JORDBRUKSANLÄGGNING SOM 
DJUREN KOMMER IFRÅN.

Möjligheten att slakta på 
gård har länge varit efter-
frågad. Enligt EU-förord-
ningen för hygienregler 
från 2021 kan bedövning 
och avblodning av djuren 
utföras på den jordbruks-

anläggning som djuren kommer ifrån. 
Ett slakteri som Livsmedelsverket har 
godkänt för slakt på gård ansvarar för 
själva slakten.

– Det här är faktiskt en revolution 
inom den småskaliga slaktvärlden, även 
om den är helt odramatisk. Äntligen får 
vissa lantbruksdjur i lugn och ro slaktas 
på gården, säger Katrin Schiffer, som ar-
betar som branschansvarig för småska-
lig slakt på Eldrimner och som tidigare 
forskat i den här typen av slakt på gård.

Reglerna för slakt på gård tillå-
ter slakt av högst tre nötkreatur, högst 
sex tamsvin eller högst tre hästdjur vid 
samma tillfälle. För bison gäller sedan 
tidigare speciella regler som tillåter 
slakt på jordbruksanläggning. Livsmed-
elsverket kommer att tillämpa förord-
ningen så att alla ovanstående djur får 
slaktas på gården när transporten till 
slakterier skulle kunna innebära ris-

ker för den som hanterar djuren och 
det finns risk att djuren skadas under 
transport.

– Jag uppskattar att Livsmedelver-
ket inte valde att begränsa den nya möj-
ligheten till enbart extensivt uppfödda 
djur så som det gjordes i andra EU-län-
der, säger Katrin.

Eldrimner har i många år jobbat med 
frågan om slakt på gård. Den ökade 
djurvälfärden vid slakt anses som den 
största vinsten.

– Det är bra om djuren inte längre 
behöver transporteras till slakteriet, vil-
ket annars kan orsaka stor stress, men 
för att få till stressfri slakt krävs mera 
än enbart uteblivna transporter. Även 
bedövningsmetoderna behöver matcha 
djuren och gårdens situation. Det är EU-
förordning 1099/2009 om djurvälfärd 
vid slakt och i Sverige den så kallade 
L22:an som gäller idag. Blir tillämp-
ningen sedan som helhet så som vi skul-
le önska kan det förhoppningsvis även 
finnas en möjlighet för stressfri slakt för 
svårhanterbara, skygga nötkreatur från 
extensiv uppfödning framöver. I nuläget 
är det de som lider mest vid transport, 
separering och fixering och utgör dess-

TEXT Annelie Lanner
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utom arbetsmiljörisker för slakteri-
personalen. Dessa djur behöver kunna 
bedövas på avstånd av en kvalificerad 
skytt, med kulgevärsskott i pannan, när 
de står lugna i sin trygga omgivning, sä-
ger Katrin.

Både den etiska slaktkvaliteten och 
köttkvaliteten förbättras avsevärt vid 
stressfri slakt på gård.

– Vid vanlig transport och hantering 
på slakterier kan grisar drabbas så pass 
av stressen att köttet får kvalitetsfelet 
PSE (pale, soft, exudative), där köttet 
blir blekt, mjukt och vattnigt. Nötkrea-
tur kan bli så pass utmattade och stres-
sade att köttet får kvalitetsfelet DFD 
(dark, firm, dry-meat). Sådant kött har 
kort hållbarhet och går, på grund av för 
högt pH-värde, inte förädla till lufttor-
kade charkuterier, konstaterar Katrin 
Schiffer.

Det finns även andra aspekter kring 
slakt på gård som fått en ny betydelse 
först under pandemin och nu speciellt 
även med tanke på strävan efter ökad 
krisberedskap och mer resilienta sys-
tem.

– Fungerande slakt på landsbygden, 

som samtidigt uppfyller samtliga höga 
krav på djurvälfärd och hygien stärker 
samhället på ett hållbart sätt, oavsett 
var vi befinner oss i Sverige. Sårbar-
heten som uppstår när försörjningen 
baseras på centrala industriella system 
minskas, konstaterar Katrin Schiffer.

När slakt på gård blivit verklighet 
avser Eldrimner att försöka gå vidare 
och sikta på att överkomma några fler 
trösklar som EU-förordningen trots allt 
fortfarande innefattar, exempelvis att 
utöka den nya möjligheten för får och 
getter som idag inte omfattas, och även 
få bort kravet på fysisk veterinärnärva-
ro under själva slakten.

– Det kravet finns inte generellt för 
annan småskalig slakt heller, och kan-
ske kan digitala lösningar bli mera me-
ningsfulla i sammanhanget framöver.

En annan fördel med slakt på gård 
som Livsmedelsverket lyfter är mins-
kat svinn. Två nya rapporter från Jord-
bruksverket visar att delar av produk-
tionen av nötkött, griskött och mjölk 
lämnar inte gårdarna för att bli mat, och 
mer av biprodukterna från slakterier 
skulle kunna bli livsmedel. Rapporterna 
är framtagna inom ramen för regerings-

uppdraget för minskat matsvinn, som 
genomförs tillsammans med Livsmed-
elsverket och Naturvårdsverket.

– Att kunna slakta på gård har länge 
varit efterfrågat, och nu är det möjligt. 
Detta ökar möjligheterna till minskat 
svinn, säger Mona-Lisa Dahlbom Wie-
del, senior veterinärinspektör på Livs-
medelsverket.

Hon menar att detta är en ny möj-
lighet för djur som har en mindre skada 
eller en lokal sjukdom som gör att de 
inte ska transporteras till ett slakteri, 
som nu kan slaktas på jordbruksanlägg-
ningen.

– Det kan till exempel röra sig om 
djur som är halta på grund av en klöv-
spaltsinflammation. Det kan också röra 
sig om djur i sen dräktighet eller i närtid 
efter förlossning där transport inte får 
ske. Sen har vi hästar där man önskar 
slakt ”hemma” i stället för transport och 
slakt på slakteri, förklarar Mona-Lisa.
Flera företag som Eldrimner är i kon-
takt med kommer att ansöka om att få 
börja slakta på gården.

– Grundförutsättningarna är goda. 
Nu återstår att se hur modellen tilläm-
pas och fungerar i praktiken, säger Ka-
trin Schiffer.
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NY BOK LÄR DIG 
LAGA SELMAS KAKA
BÅDE HISTORIA OCH MATLAGNING SAMT BAKNING 
INTRESSERAR SARA BODIN OLSSON. NU HAR HON 
KOMBINERAT BÅDA INTRESSENA I EN NY BOK. 

TEXT Annelie Lanner  ■ FOTO Erik Olsson & Fredrik Karlsson

I boken Historisk värmländsk mat – Äldre recept anpassade 
till dagens kök och råvaror utgiven på Votum förlag bjuder 
författaren Sara Bodin Olsson läsaren på en mängd origi-
nalrecept. De är både hämtade från de finaste herrgårds-
miljöer och de enklaste kolarkojor. 
– Jag har samlat gamla recept i säkert tio år, men för unge-

fär tre år sedan sökte jag och fick stöd från Leader Närheten i 
Värmland och då kunde jag börja arbetet med boken på riktigt 
och stå i köket och prova och prova, säger Sara. 

Boken innehåller både kända och okända rätter och bak-
verk; ostpostejer från Sunne prästgård, citronstjärnor från 
Nancy Enwalls husmodersskola i Karlstad, risgrynskaka med 
lingongrädde från Selma Lagerlöfs Mårbacka och förstås även 
klassiker som nävgröt, klengås och kolbulle.

– Man kommer så nära personerna som skrivit ner recep-
ten, man läser hennes anteckningar och smakar hennes mat, 
säger Sara.

Boken blir på så sätt också ett sätt att lyfta det kvinnliga 
kulturarvet, eftersom det nästan enbart är kvinnor som por-
trätteras.

– Jag blir imponerad av varenda en i boken!
Recepten och bilderna varvas med personporträtt av upp-

hovsmakarna. I boken publiceras alla recept i ursprunglig 
form tillsammans med moderna översättningar anpassade till 

dagens måttenheter, råvaror och köksutrustning. Urvalet är 
gjort med tanke på vilka rätter och bakverk som känns lock-
ande att pröva idag.

Den färdiga boken är resultatet av många års letande i pri-
vata receptböcker och olika arkiv, och oräkneliga försök med 
att provlaga och provbaka med utgångspunkt i originalan-
teckningar, som kan vara ganska svårtolkade. 

– Jag blev förvånad över att det fanns så mycket material 
sparat och att så många privatpersoner hörde av sig på eget 
bevåg. 

Förutom recepten presenteras också en del kuriosa om 
värmländsk mathistoria. Boken är vackert illustrerad med 
inspirerande bilder på maträtter och bakverk i historiska mil-
jöer, tagna av Fredrik Karlsson.

– En sådan här sammanställning skulle absolut gå att göra 
på fler håll i landet och det skulle också vara möjligt för res-
tauranger och mathantverksföretag att plocka upp de här re-
cepten. 

Själv använder Sara dem flitigt. 
– De ungefär 40 recepten i boken är mina favoritrecept, 

både på vardagsmat och finare mat och de kommer jag själv-
klart att fortsätta använda, säger Sara.

Läs mer om boken och recepten via kontot 
@historiskvarmlandskmat på Instagram.
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HANDFASTA 
TIPS BLANDAS 
MED POETISK 
TÄNKVÄRDHET
TEXT Viktoria Vestun

Hösten 2022 kom boken Gran-
skott, vårbrodd och tjärdoft: om 
kärleken till det vilda nordiska 
köket ut. Boken är skriven av 
mathantverkarna Lena Engel-

mark Embertsén och Ola Engelmark på 
Högtorp gård tillsammans med kröga-
ren Fredrik Johnsson, som under många 
år drev den framgångsrika restaurang-
en Volt på Östermalm i Stockholm.

I den nyutgivna boken skriver ma-
karna på Högtorp att de ser sig som 
smakbrukare snarare än jordbrukare 
eller skogsbrukare och de delar med sig 
av sina tankar om platsens genialitet, 
genus loci. De berättar om hur de följer 
växternas årsrytm som de delat upp i 
nio olika perioder av införskaffning, 
kallade för ”annor”. 

Som smakletare har de funnit många 
annorlunda smaker i sina skogar och 
marker, som tjära, björksav, vårbrodd, 
granskott och mycket mer. För varje 
säsong bidrar Fredrik med noggranna 
beskrivningar på olika rätter, men det 
enda recept som finns nedskrivet i sin 
helhet är ett hittills hemlighållet sådant 
– en sockerkaka från Restaurang Volt. 
Detta är en poetisk och tänkvärd bok 
serverad med lika delar handfasta tips 
och råd. 
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HÖGRE GRÄNSVÄRDEN FÖR 
PAH GÄLLER IGEN
FRÅN DEN 1 OKTOBER 2022 GÄLLER 
ÅTER DE HÖGRE GRÄNSVÄRDENA 
FÖR PAH I DIREKTRÖKTA LIVSMEDEL 
SOM GÄLLT FRAM TILL ÅR 2020. 
ELDRIMNER HAR VARIT MED 
I KARTLÄGGNINGEN AV PAH I 
PRODUKTERNA.

EU:s gränsvärden för polycykliska 
organiska föreningar, förkortat PAH, i 
direktrökta livsmedel sänktes år 2011 
i de flesta av EU:s medlemsländer. 
Sverige beviljades först ett tillfälligt 
undantag från de sänkta gränsvärdena 
som gällde fram till år 2020. Därefter 
har de lägre gränsvärdena gällt, men 
nu gäller alltså de högre gränsvärdena 
igen utan tidsbegränsning. 

Gränsvärdena gäller för direktrökt 
kött och köttprodukter, fisk samt 
fiskeriprodukter som tillverkas i 
Sverige och som bara säljs inom 
Sverige. Vid direktrökning av livsmedel 
ligger eller hänger de livsmedel som 
ska rökas ovanför eller mycket nära 
glödbädden där röken bildas. Detta 
kan medföra att polycykliska organiska 
kolväteföreningar, PAH, som finns i 
röken fäster i ytan på livsmedlen och 
ger hälsoskadligt höga halter.

Livsmedelsverket har i samordnade 
kontrollprojekt och i samarbete med 
Eldrimner kartlagt typiska halter av 

PAH i olika kategorier av kött- och 
fiskprodukter för att ta fram underlag 
om vilka halter som kan förväntas 
förekomma och om det tidigare högre 
gränsvärdet kan leda till hälsoskada 
för befolkningen. Livsmedelsverkets 
riskvärdering av halterna som 
uppmättes i kartläggningen visade 
att de negativa hälsoeffekterna av 
att tillämpa de högre gränsvärdena i 
förhållande till de sänkta gränsvärdena 
var försumbar.

De högre gränsvärdena för PAH 
omfattar kött och köttprodukter 
samt fisk och fiskeriprodukter som 
rökts över glödande trä eller andra 
växtmaterial. 
Villkoret för att bibehålla gränsvärdena 
är att Sverige fortsätter att övervaka 
halterna av PAH och att se till att 
företagarna använder rökmetoder som 
minskar förekomsten av PAH i dessa 
livsmedel där det är möjligt utan att 
produkterna förlorar den smak, lukt 
och färg som ska uppnås i processen. 

NY RÅDGIVARE HOS ELDRIMNER 

Slakterikonsulten Anders Åkerberg 
med erfarenhet från bland annat 
Livsmedelsverket kommer hjälpa 
mathantverkare genom Eldrimner. 
Anders Åkerberg har bland annat 
arbetat som senior veterinärinspektör 
på Livsmedelsverket och har stort 
engagemang för det småskaliga. Anders är 
specialiserad på bygg- och hygienfrågor, 
även om han kan hela processen 
när det gäller att planera, bygga och 
driva ett slakteri. Under Eldrimners 
småskaliga slaktveckor 2021 var Anders 
en uppskattad föreläsare om bygg- och 
hygienfrågor.

– Det känns bra att Eldrimner nu 
har Anders som rådgivare. Att intresset 
för slakterifrågor är stort märks väl, för 
redan innan det var klart att Anders skulle 
vara vår rådgivare fick vi frågor där hans 
kompetens har behövts, säger Katrin 
Schiffer som arbetar som branschansvarig 
för gårdsslakt på Eldrimner.

Eldrimner har även tidigare 
samarbetat med Anders och han har 
bland annat varit med och tagit fram 
Eldrimners kurser riktade gentemot 
Livsmedelsverkets kontrollanter.

ELDRIMNER ARGUMENTERAR 
FÖR HÄNSYN TILL SMÅ 
FÖRETAG
Eldrimner har under hösten lämnat 
remissvar till Livsmedelsverket både 
när det gäller förslag till nya förskrifter 
om registrering och godkännande 
och när det gäller förslag till ändring 
av Livsmedelsverkets föreskrifter om 
avgifter för offentlig kontroll och annan 
offentlig verksamhet. 

I båda förslagen har Eldrimner 
argumenterat för att Livsmedelsverket 
i de nya föreskrifterna ska ta hänsyn 
till att mathantverksföretag ofta både 
är små och diversifierade. Eldrimners 
remissvar finns att läsa i sin helhet på 
eldrimner.com.

Nationellt resurscentrum 
för mathantverk
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MATHANTVERKARE VITTNAR 
OM EN ANSTRÄNGD EKONOMISK 

SITUATION OCH ELDRIMNER  
SÄNKER DÄRFÖR TILLFÄLLIGT 

KURSAVGIFTERNA 
UNDER VÅREN 2023 

MED 20 %.

G R U N D K U R S             

LIVSMEDELSSÄKERHET DISTANS  
Kursen vänder sig till dig som är på väg att starta 
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. Utöver fyra grundföreläsningar finns det virtuella studiebesök 
hos mathantverkare samt åtta korta avsnitt med experten Per Nilsson 
om särskilda 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 och du kan studera när du vill under perioden. 

DATUM 1 mars–31 maj (omfattning 16 timmar)
PLATS Distans
KOSTNAD 2 560 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 22 februari	

Anmälningar till våra kurser, seminarier och studieresor görs via eldrimner.com.
Där hittar du också kompletterandeinformation.

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.
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Hittar du inte 
kursen du är 

ute efter?
På eldrimner.com 

uppdateras utbudet 
kontinuerligt.
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F Ö R D J U P N I N G S K U R S             

LUFTTORKADE CHARKUTERIER  
Lufttorkning är charkuteriförädling av den högre skolan. För att lyckas 
krävs tid, erfarenhet, känsla, och inte minst kunskap. Vi går på djupet 
i de två produktkategorierna lufttorkat kött och lufttorkad korv. Det 
är främst korv av salamityp men även en bredbar variant. Grövre 
korvkaliber och torkning av kött på ben innebär högre svårighetsgrad. 
Målet är att lära sig tillverkning av både goda och säkra produkter. 
Kallrökning kan läggas till lufttorkningen och ingår också. Ta gärna 
med egna lufttorkade produkter för feedback och diskussion. 

Under veckan används gris och en del nötkött men lufttorkningens 
tekniker kan användas för förädling av alla köttslag.  

Kursledare är vår återkommande expert Jürgen Körber med 
gedigen tysk mästarutbildning i slakt, styckning och charkuteri. 
Han har mångårig erfarenhet som chef på anrika Herrmannsdorfer 
Lantverkstätten. Där leder han hela förädlingskedjan från levande 
djur till hundratals varianter av mathantverks-charkuterier. Teori 
varvas med praktik och demonstration. Kursen tolkas från tyska.

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

DATUM 13–17 mars 
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 7200 kr + moms Rabatterad kursavgift: 5 760 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 februari	

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

SVENSKA CHARKUTERIKLASSIKER  
Isterband, prinskorv, blodpudding, sylta, leverpastej, medvurst och 
rökt skinka. Det här är produkttyper med stor ekonomisk betydelse 
inom charkuteri. Genom den snabba tillverkningen kan de ge bra 
kassaflöde och värdeökning, samtidigt som råvara från hela djuret 
kommer till nytta. En vecka av fördjupning i förädlingsteknikerna för 
alla typer av värmebehandlade produkter. Tradition möter innovation 
genom att förena genuint hantverk med modern teknik för ännu 
bättre charkuterier. 

Kursledare är Niklas Sundström med gedigen flerårig tysk utbildning 
i slakt, styckning och charkuteri i kombination med bred svensk 
branscherfarenhet. Teori varvas med praktik och demonstration. 

Kursen vänder sig till dig som gått Eldrimners grundkurs i charkuteri.  

DATUM 30 januari–3 februari
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 7200 kr + moms Rabatterad kursavgift: 5 760 kr + moms.
SISTA ANMÄLNINGSDAG 8 januari

K U R S E R  &  U T B I L D N I N G A R
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BULLAR OCH VETEDEGAR PÅ 
CUM PANE  
Det här är kursen för dig som vill lära dig mer om att baka bullar 
och längder i bageriet. Vi går igenom råvaror, smaksättningar och 
uppslagningstekniker. Parallellt med de praktiska momenten går 
vi också igenom bageriekonomi med fokus på arbetsmetoder och 
sortiment. 

Kursledare är Robin Edberg som till vardags driver Cum 
Pane Ekologisk Bakverkstad i Göteborg. Robin håller kurser i 
hantverksbageri runt om i landet och har varit med i svenska 
bagarlandslaget. 

Kursen vänder sig till dig som är bagare eller jobbar i bageri och vill 
lära dig mer om bullar och vetedegar.

DATUM 25–26 februari 
PLATS Cum Pane Olskroken, Göteborg
KOSTNAD 3200 kr + moms Rabatterad kursavgift: 2 560 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 3 februari	

G R U N D K U R S             

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. Du får svar på hur en surdeg fungerar, 
hur en surdeg ska smaka och dofta samt hur du bakar saftiga bröd 
med bra hållbarhet. Kursen ger dig förståelse hur mjöl, salt och vatten 
samverkar i degen. 

Under veckan får du baka ett brett sortiment av bröd, från mörka 
fullkornsbröd av råg och vete till ljusa luftiga bröd av siktat vete samt 
olika sorters kaffebröd. 

Saltå kvarn arbetar med ekologiskt lokalt odlat mjöl utan tillsatser 
direkt från kvarnen. Du får besöka både kvarnen och labbet under 
kursveckan. 
 
Fika och lättare mat under kursen ingår i avgiften. 

DATUM 20–24 mars 
PLATS Saltå kvarn, Järna 
KOSTNAD 8 000 kr + moms, Rabatterad kursavgift: 6 400 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 28 februari

BAGERI
K U R S E R  &  U T B I L D N I N G A R
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N Y B Ö R J A R K U R S             

HANTVERKSBAKNING PÅ LOTTAS 
BAK OCH FORM
Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet 
av bakning men som vill lära dig mer om att baka hantverksmässigt 
och att driva bageri.  Kursledaren Lotta Kristensson lär dig grunderna 
i riktig hantverksbakning med fokus på surdegsbakning. Du får lära 
dig att starta och underhålla en surdeg. Du får även jobba med 
kulturspannmål i olika bröd och kaffebröd på enbart surdeg. Vi jobbar 
med långjästa degar, kyljäsning och jäskorgar. Du får testa olika sätt 
att slå upp degen, bearbetning, autolys och olika vägar att få till ett 
bra och hållbart bröd med så lite svinn som möjligt. 

DATUM 13–14 februari 
PLATS Lottas Bak och Form, Bleket, Tjörn  
KOSTNAD 2720 kr + moms, Rabatterad kursavgift: 2176 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 24 januari	

N Y B Ö R J A R K U R S             

HANTVERKSBAKNING PÅ 
STENUGNSBAGERIET OLOF   
Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet 
av bakning men som vill lära dig mer om att baka hantverksmässigt 
och få en inblick i hur det är att driva ett bageri. Anna K Sjögren är 
matjournalist med utbildning inom kost- och näringslära. I juni 2021 
startade hon Stenugnsbageriet Olof i Borgholm på Öland. Hon har ett 
stort kunnande inom bakningens kemi och fysik, och hur det fungerar 
i både teori och praktik. Hon är en erfaren föreläsare och kursledare. 
Anna kommer lära dig grunderna i riktig hantverksbakning med 
fokus på surdegsbakning. Du får lära dig att starta och underhålla en 
surdeg, jobba med kulturspannmål samt baka vetebröd. 

DATUM 16–17 april 
PLATS Stenugnsbageriet Olof, Borgholm, Öland
KOSTNAD 2720 kr + moms, Rabatterad kursavgift: 2 176 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 2 april

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

BAGERISTUDIERESA TILL 
DANMARK
Under första halvan av maj planerar Eldrimner en studieresa för 
bagare till Danmark. Resan riktar sig i första hand till yrkesverksamma 
bagare som vill få inspiration från besöken och utbyta kunskaper och 
erfarenheter med de andra deltagarna. Resan är inte detaljplanerad 
men tanken är att första dagen besöka några bagerier i Malmö med 
omnejd för att dag två åka över till Danmark där vi besöker kvarn 
och bagerier utanför Köpenhamn och avslutar med att besöka olika 
bagerier i Köpenhamn den tredje och sista dagen. Ett mer utförligt 
program publiceras på eldrimner.com, men anmäl ditt intresse redan 
nu till arvid@eldrimner.com eller magnus@eldrimner.com.

FOTO Stenugnsbageriet Olof
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BÄR-, FRUKT- OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING

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

N Y B Ö R J A R K U R S             

MUSTNING AV ÄPPLEN
Går du i tankar på att starta ett eget musteri och vill lära dig 
processen från grunden? Då är denna kurs för dig. Katarina 
Holmberg som driver Norrtelje Musteri lär dig tillverkning av must 
i praktiken: från krossning och pressning till pastörisering och 
fyllning. Du får prova utrustning av olika storlek och kapacitet 
för att se vad som kan passa i din verksamhet. Katarina berättar 
om råvaror, förpackningar, prissättning och försäljning. Kursen 
tar även upp olika sätt att driva sin verksamhet: att musta egna 
produkter och att musta åt privatpersoner och hur detta kan 
fungera i praktiken.

DATUM 7–8 februari
PLATS Norrtelje musteri, Uppland
KOSTNAD 2 970 kr + moms, Rabatterad till 2 376 kr + moms, fika 
och lunch ingår.
SISTA ANMÄLNINGSDAG 16 januari	

N Y B Ö R J A R K U R S             

VINÄGERTILLVERKNING 
PÅ NORDHAVNS 
EDDIKEBRYGGERI
Detta är kursen för dig som vill lära dig grunderna inom 
vinägertillverkning. Kursens syfte är att lära ut tillverkningen 
av en kvalitetsprodukt med lokal smak som det går att ta bra 
betalt för. Ytterligare en potential med vinägertillverkning är 
möjligheten för mathantverkare att framställa en skräddarsydd 
råvara till sin egen tillverkning av produkter som chutney och 
relish. Egen vinägertillverkning är också ett tillfälle att minska 
svinn då rester från övrig produktion kan vara en utmärkt 
råvara för vinäger. Kursen tar upp samtliga tillverkningsmetoder 
och under kursen varvas teori med praktiska inslag samt en 
visning av Nordhavns EddikeBryggeri som har lagrad äpple- och 
plommonvinäger sedan år 2002.

Kursledare är Andreas Malmgren. Han jobbar på Nordhavns 
EddikeBryggeri i Köpenhamn, som ägs av bland annat Claus 
Meyer – en av personerna bakom restaurangen Noma. Andreas 
är kock och har tidigare tillverkat vinäger i Sverige under nästan 
10 år, vunnit priser samt gjort en exportsatsning av svensk 
hantverksvinäger.

DATUM 14–15 februari
PLATS Nordhavns Eddikebryggeri, Köpenhamn
KOSTNAD 3 200 kr + moms, fika och lunch ingår (Flyttad från 
2022, därför ingen rabatt.)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 januari	

G R U N D K U R S          

FÖRÄDLA BÄR, FRUKT OCH 
GRÖNSAKER TILL SÄKRA OCH 
HÅLLBARA PRODUKTER
Denna teorikurs vänder sig till dig som är i startgroparna för 
att börja tillverka produkter av bär, frukt och grönsaker för 
försäljning, men känner dig osäker på hur produkterna blir säkra 
och hållbara. Den passar även dig som är i gång, men vill repetera 
teorin kring de konserveringsmetoder du använder. 

Kursen är uppdelad i fyra delar. Den första delen tar upp 
konserveringens grunder kring olika typer av mikroorganismer 
och vilka olika faktorer som påverkar mikroorganismers aktivitet 
och därmed konservering, så som pH, vattenaktivitet, syretillgång 
och temperatur. 

De följande delarna tar upp olika metoder för att förädla bär, frukt 
och grönsaker: värmebehandling genom pastörisering/kokning 
och sterilisering, torkning samt mjölksyrning, med fokus på vilka 
faktorer i tillverkningen som gör produkterna säkra och hållbara.  

Kursen ges av Catrin Heikefelt och Viktoria Vestun som är 
branschansvariga för bär-, frukt- och grönsaksförädling på 
Eldrimner. 

DATUM 31 januari–2 februari, förmiddagar 
PLATS Distans  
KOSTNAD 1 600kr + moms, Rabatterad kursavgift 1 280 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 9 januari	
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F Ö R D J U P N I N G S K U R S             

PASTÖRISERING AV 
FRUKTDRYCKER
Denna kurs går på djupet kring pastörisering av äppelmust 
och andra drycker av bär och frukt. Kursen vänder sig till dig 
som är mathantverkare och som vill ha mer förståelse kring 
pastöriseringsprocessen och vilka val som kan göras. Målet är att 
ge kunskap för att undvika kvalitetsfel som kan uppstå på grund 
av till exempel otillräcklig upphettning eller felaktig hantering av 
förpackningar.

Kursen tar upp hur pastöriseringseffekten beror på 
kombinationen av tid och temperatur, beskriver vad 
pastöriseringsenheter (PE) är samt diskuterar vad som kan 
vara fördelen eller nackdelen med att välja olika förhållanden. 
Vi diskuterar också hur pastörisering påverkar kvaliteten hos 
en dryck och hur nedkylning efter pastörisering kan främja 
smaken. Även olika exempel på utrustning som kan användas vid 
pastörisering visas.   

Kursledare är Kimmo Rumpunen som är forskare och 
växtförädlare vid Institutionen för växtförädling på Sveriges 
Lantbruksuniversitet. Där ansvarar han bland annat för 
sortframställning av äpple, såväl för färskkonsumtion som för 
must- och cidertillverkning.

DATUM 21 mars, kl 9–12 
PLATS Distans
KOSTNAD 600 kr + moms, Rabatterad till 480 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 5 februari 	

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

TA HAND OM DINA 
PRESSRESTER   
Vid pressning av bär och frukt till olika drycker blir en stor del av 
råvaran kvar som en presskaka. Att ta vara på dessa rester och 
minska matsvinnet är både ekonomiskt och miljövänligt.

Kirsten Jenssen, växtodlingsrådgivare på länsstyrelsen i Västra 
Götaland, har stor kunskap inom odling av bär och frukt och har 
intresserat sig för tillvaratagandet av dessa råvaror. Hon håller 
kurser inom torkning och om att ta hand om pressrester. Under 
detta kurstillfälle kommer hon att berätta om olika sätt att 
använda pressrester, i allt från vardagsprodukter som bröd och 
müsli till godis och kakor. Kirsten kommer att visa foton och dela 
med sig av sina recept som du kan prova själv efteråt för att hitta 
något som passar dig och din verksamhet.

Utöver detta tar Kirsten även upp hur presskakan bör behandlas 
för hållbarhet och säkerhet, samt hur man kan hantera att 
presskakan ofta innehåller kärnor och andra växtdelar. 

DATUM 1 mars, kl 9–11
PLATS Distans
KOSTNAD 400 kr + moms, Rabatterad till 320 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 19 februari	

N Y B Ö R J A R K U R S             

HANTVERKSGLASS
Denna kurs riktar sig till dig som vill lära dig att tillverka 
hantverksglass för försäljning, antingen som egen verksamhet 
eller för att bredda utbudet i en befintlig verksamhet.  Kursledare 
är Joachim Hollander som driver Hollanders Glass i Alingsås och 
som flerfaldigt belönats med medaljer i SM i Mathantverk för sin 
glass.  

Under kursen får du lära dig att tillverka gräddglass och 
yoghurtglass av lokala råvaror. Glassen smaksätts sedan på olika 
sätt med bär, syltrippel, choklad och nötter. Joachim kommer 
även att berätta utifrån sin egen verksamhet kring lokaler och 
utrustning, råvaror och förpackningar samt kring försäljning. 

DATUM 26–27 januari
PLATS Hollanders Glass, Alingsås, Västra Götaland
KOSTNAD 2 720 kr + moms, Rabatterad kursavgift 2 176 kr + 
moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 9 januari	

BÄR-, FRUKT- OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING

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

N Y B Ö R J A R K U R S             

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

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

DATUM 13–14 mars
PLATS HargOdlarna, Kisa, Östergötland
KOSTNAD 2 720 kr + moms, Rabatterad till 2 176 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 februari	
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MEJERI
K U R S E R  &  U T B I L D N I N G A R

S P E C I A L K U R S             

LAGRAD OCH FÄRSK SYRAD 
OST PÅ GETMJÖLK MED BOEL 
DAHLBERG
Getmjölkens egenskaper gör den ypperlig för ystning av så kallad 
lactique-ost eller syrad ost, som vi säger på svenska. Syrade 
ostar ger ett högt utbyte och kan säljas efter kort lagring. För 
att få till riktigt bra färskostar krävs dock både kunskap och 
fingertoppskänsla. Boel Dahlberg från Orranäs Gårdsmejeri 
besitter båda och i denna kurs förmedlar hon allt hon kan. Teori 
och praktik integreras.

Denna kurs anordnas samma vecka som kurs i Vit Caprin, 
källarlagrad getost och mese, 12–13 januari.

DATUM 10–11 januari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 200 kr + moms, Rabatterad kursavgift 2 560 kr + 
moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 december – för senare anmälan 
kontakta sofia@eldrimner.com	

S P E C I A L K U R S             

KÄLLARLAGRAD GETOST, VIT 
CAPRIN OCH GETMESE 
Denna kurs ägnas åt de traditionella svenska getostarna, 
Källarlagrad getost, en Slow Food presidieprodukt, och Vit 
Caprin, en nyskapelse på traditionell grund, bägge ypperliga 
nybörjarostar. Vid tillverkning av dessa ostar kan vasslen med 
fördel användas till att koka mese och messmör. Genom att även 
vasslen förädlas kan man få ut ungefär dubbelt produktutbyte.

Det blir även information om det arbete som pågår för att ansöka 
om ursprungsmärkning för jämtländsk källarlagrad getost.

Kursledare är Jan Hammar, Hillsands getgård och Boel Dahlberg, 
Orranäs Gådsmejeri.

Denna kurs anordnas i anslutning till en kurs i ystning av syrade 
ostar på getmjölk, 10–11 januari.

DATUM 12–13 januari 
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 200 kr + moms, Rabatterad kursavgift 2 560 kr + 
moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 december – för senare anmälan 
kontakta sofia@eldrimner.com	
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MEJERI
K U R S E R  &  U T B I L D N I N G A R

S P E C I A L K U R S               

OSTKAKA PÅ TVÅ SÄTT OCH 
INSPIRATION TILL SERVERING
En kurs för dig som vill börja tillverka ostkaka i ditt 
hantverksmejeri eller för dig med gårdskafé eller restaurang.

Svensk ostkaka finns i två traditioner, den småländska varianten 
och hälsingeostkaka, och bägge kommer att läras ut under 
dagen. Kursdagen innehåller även ett pass där vi tillsammans 
experimenterar och testar olika serveringsmöjligheter.

Kursledare är Anna Kälvebrand, Ostmakeriet, Sofia Pallars 
Lindström, Jarse Ost och Roland Persson, kock med Årets kock på 
meritlistan och flitig Ostfestivaldeltagare.

DATUM 26 januari
PLATS Ostmakeriet, Rindö, Vaxholm
KOSTNAD 1 600 kr + moms, Rabatterad till 1 280 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 4 januari	

N Y B Ö R J A R K U R S             

YSTNING PÅ HANSJÖ MEJERI
Den här kursen vänder sig 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. 

På Hansjö mejeri görs produkter från gårdens egna KRAV-
godkända mjölk från ca 70 mjölkande kor. Handleder under 
kursen gör Björn Daniels och Nicolina Gustafsson, som vunnit 
priser för sina ostar, bland annat vann hårdosten Gulla guld i 
Nordiska Mästerskapen i Mathantverk 2022.

Under kursen får vi en inblick i verksamheten: gården, mjölken, 
ystning, lagring och försäljning. Vi kommer att tillverka mjuk 
vitmögelost och hårdost. Teori och praktik integreras. Frågestund 
kring ekonomi, försäljning och marknadsföring. Enklare 
kursmaterial ingår.  

DATUM 6–7 februari
PLATS Hansjö Mejeri, Orsa, Dalarna
KOSTNAD 2 720 kr + moms, Rabatterad till 2 176 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 januari	

FOTO Hansjö Mejeri
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MEJERI
K U R S E R  &  U T B I L D N I N G A R

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

MJUK BLÅMÖGELOST MED 
ANN KLENSMEDEN
En kurs för dig som vill ysta mjuk blåmögelost. Du behöver ha 
tillgång till ett mejeri och mjölk, då denna kurs innefattar egen 
ystning. På detta sätt kan du testa din utrustning, lager och mjölk 
för just denna osttyp. 

I kursen ingår tillgång till en dryg timmes lång inspelning där 
Ann ystar sitt recept på en mjuk blåmögelost samt skriftlig 
ystningsbeskrivning av just denna ost. Det blir en digital 
genomgång av ystningen och därefter har deltagarna en vecka 
på sig att göra ystningen och sedan blir det återträff för frågor. 
När osten beräknas klar i lagring ses vi igen digitalt för att smaka 
ostarna och diskutera hur lagringen gått.

DATUM 15 och 22 februari samt 12 april (OBS! Ej heldagar)
PLATS Distans
KOSTNAD 1600 kr ink moms, Rabatterad kursavgift 1 280 kr + 
moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 22 januari	

G R U N D K U R S              

MEJERI DEL 1
Den här kursen ger en introduktion till hantverksmejeriet, 
ystningstekniker och syrade produkter och vänder sig till dig 
som inte har någon tidigare ystningserfarenhet eller kanske 
möjligtvis har provat hemma i köket och 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, mjölkens 
beståndsdelar, kemi och mikrobiologi, ytfloror och mognad 
upp samt livsmedelssäkerhet och hygien. Teori och praktiska 
moment integreras.  

Kursen hålls i Eldrimners utbildningsmejeri av Birgitta 
Sundin och Sofia Ågren, branschansvariga för mejeri på 
Eldrimner samt Ingela Mårtensson, Osterian af Jemtland. 
Enklare kursmaterial ingår. Litteraturtips: Mejeriboken för 
mathantverkare som går att beställa via eldrimner.com. 

DATUM 14–17 mars 
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 6 400 kr + moms, Rabatterad kursavgift 5 120 kr + 
moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 februari	

S T U D I E R E S A              

GÅRDSBESÖK MED 
RÅDGIVNING MED 
PATRICK ANGLADE
I vår finns möjlighet till gårdsbesök med rådgivning av 
experten Patrick Anglade. Resan kommer att planeras 
efter en rutt som är praktiskt genomförbar och vi utgår 
då från intresseanmälningar. 

Varje besök är på några timmar, för- eller eftermiddag. 
Vid intresseanmälan ange mejeriets ungefärliga 
årsproduktion, information om mjölken, sortimentet och 
om det är några särskilda områden eller frågor som du 
vill att Patrick fördjupar sig i.

DATUM 27 februari–2 mars 
PLATS Sverige
KOSTNAD 3 000 + moms per besök
INTRESSEANMÄLAN Senast 15 januari via eldrimner.com

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

YSTNING PÅ RÄVEN & OSTEN
Den här kursen vänder sig 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.

Under kursen följer vi Matilda Johansson, som driver mejeriet 
Räven & Osten på gränsen mellan Kalmar och Jönköpings län, 
i hennes arbete i mejeriet där flertalet prisvinnare från SM i 
Mathantverk och Ostfestivalen tillverkas. I gårdsmejeriet ystas 
på inköpt komjölk och vi får vara med om en ystning som ger 
två olika produkter: stekost och salladsost. Det finns möjlighet 
att köpa osten vi tillverkar. Vi gör också färskost och smaksätter 
den. Teori och praktik integreras. Frågestund kring ekonomi, 
försäljning och marknadsföring. Enklare kursmaterial ingår. 

DATUM 28–29 mars
PLATS Räven & Osten, Småland
KOSTNAD 2 720 kr + moms, Rabatterad kursavgift 2 176 kr + 
moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 5 mars	

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

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

CHEDDAR OCH OSTUTBYTE
Återigen kan Eldrimner erbjuda en kurs med Paul Thomas och 
en distanskurs i ystning av traditionell clothbound cheddar och 
hur du optimerar ditt ostutbyte. Du behöver ha tillgång till eget 
mejeri, då denna kurs innefattar egen ystning. Du kommer i 
förväg att ta del av instruktioner, skriftliga och i form av en film, 
för hur du själv kan ysta cheddar i ditt mejeri. Kursen börjar sedan 
med en träff med Paul på distans. Efter det följer en vecka då 
deltagarna ystar i sina mejerier med en uppföljande träff där vi 
pratar om hur ystningarna har gått. I slutet av november blir det 
återkoppling med Paul om hur det gått med ostarna i lagring.

Kursen hålls på engelska med översättningsstöd.

DATUM 20 och 27 mars samt 20 november (OBS! Ej heldagar)
PLATS Distans
KOSTNAD 2400 kr + moms, Rabatterad kursavgift 1 920 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 22 februari	

FOTO Räven & Osten
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MEJERI
K U R S E R  &  U T B I L D N I N G A R

N Y B Ö R J A R K U R S             

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

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

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

DATUM 25–26 april
PLATS Skogsbackens Ost, Örsundsbro, Uppland
KOSTNAD 2 720 kr + moms, Rabatterad till 2 176 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 2 april	

S T U D I E R E S A             

MEJERISTUDIERESA TILL SÖDRA 
FRANKRIKE
Denna gång går resan till södra Frankrike där vi besöker vår 
ystningsexpert Patrick Anglades hemtrakter i Pyrenéerna söder 
om Toulouse. Vi besöker gårdsmejerier som arbetar med får-, get- 
och komjölk samt affinörer, kooperativ och ostbutiker. 

I området görs den berömda fårosten Ossau-Iraty. Vi besöker 
mejeriet i Bayloc och får vara med på självaste ystningen med 
traditionella metoder. På Fromagerie Aydius görs en utsökt 
halvhård getost enligt Patrick. 

Veckan avslutas med ett besök på La Ferme de Cabriole som 
håller både getter och kor och där den speciella Cathar-osten och 
Cuop de corne tillverkas. 

Vi är med på två ystningar under de fyra dagarnas studiebesök. 
Utförligare program samt resetider finns och uppdateras på 
eldrimner.com. 

DATUM 16–21 april 
PLATS Toulouse, Pyrenéerna, Frankrike
KOSTNAD 13 500 kr + moms. Anmälningsavgift 500 kr + moms. 
Återstående summa faktureras senare. Priset inkluderar flygresa, 
boende, helpension samt studiebesök.
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 februari (Bindande anmälan.)
KONTAKT Birgitta Sundin, 010-225 33 74, birgitta@eldrimner.com

FOTO Skogsbackens Ost
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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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Baksida bporto miatabladet.indd   1 2017-11-20   10:04

AVSÄNDARE Eldrimner/Länsstyrelsen i Jämtlands län, Ösavägen 30 B, 836 72 Ås

SV
ANENMÄRKET

Trycksak
5041 0004

#backamathantverkarna


