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identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak lokala ravaror som foradlas varsamt, i liten
skala och ofta pa den egna garden. Kannetecknet fér mathantverk ar att manniskans
hand och kunnande &r med i hela produktionskedjan. Detta ger produkter utan
onddiga tillsatser, som gar att spara till sitt ursprung. Mathantverket lyfter fram mat
med tradition, vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.
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Eldrimners kursutbud tacker alla viktiga delar av mathantverkarens yrke,
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”Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bar-, frukt-
och gronsaksforadling, fiskforadling, livsmedelstillsyn och produktionslokaler

KONTAKT

010-225 32 01 - info@eldrimner.com
Ulrika Brydling
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KRONIKA

SM ar Mathantverkets Bocuse d'Or

Nu under véren har jag haft formanen att beséka Bocuse d'Or,
varldens mest prestigefyllda matlagningstivling, som ocksa brukar
kallas kock-VM. Den startades 1987 av den franske kocken Paul
Bocuse, som anses vara en av varldens framsta kockar och som ocksa
blev den forste kock som blev en offentlig person. Tavlingen avgors
vartannat ar i Lyon, Frankrike, dar eliten gor upp om medaljerna. Det
ar verkligen spjutspetsen i gastronomin, precis som SM i Mathantverk
ar for mathantverket. Paul Bocuse har varit en av mina stora
inspirationskallor och jag dlskar det franska koket, fast saklart med
svenska ravaror.

UNDER ARETS TAVLING slogs jag av alla dessa helkonserverade
lackerheter som finns i Frankrike. Det hoppas jag vi kan jobba mer
med i Mathantverks-Sverige ocksa, bade for den goda smakens soch
for livsmedelsberedskapens skull. Jag har ocksa fatt beska Skane

och triffa mathantverkare i regionen dar vi héller hostens SM i
Mathantverk. Det verkligen sjuder av engagemang i den regionen och
det kanns verkligen som om Skane har tagit tag i stafettpinnen och att
arets SM kommer bli nagot speciellt. Utéver SM i Skane ar det nu klart
att Eldrimner kommer att jobba med regionala mathantverksprojekt
bade i Vasterbotten och i Jamtland och férhoppningsvis tillkommer
dven fler lan. Det kdnns som ett bra sitt att sprida mathantverket 6ver
landet. Vi kommer ocksa att vara del av en nordisk satsning for att na
ut med mathantverk till fler barn och unga genom insatser pa nordiska
bibliotek. Det kdnns ocksa bade roligt och viktigt.

NAGOT ANNAT SOM AR ROLIGT &r att vi har fler sékande &n tidigare

ar till yrkeshégskoleutbildningen. Har du ndgon som du tycker borde
gd sa finns det chans att soka fram till 17 maj. Det finns ocksa platser
kvar pd vara starta eget- inriktningar inom charkuteri och mejeri. Till
bageriinriktningen far intresserade stlla sig pa reservlistan. Det kdnns
extra kul att det kommer att bli starta eget-utbildningar dven inom
jasta drycker och bar-, frukt- och gronsaksforadling till varen.

En annan sak jag ser fram emot ar Fiskfestivalen pa Ede i Kilarne i
Ostjdmtland. I mitten av juni firas att den forsta Surmorten ar fardigjast
och ingen mindre dn Lars Winnerbéack har gjort illustrationen pa
burkarna. Det blir underhallning, musik, smakprovning och massa
annat med hallbar livsmedelsproduktion som fokus. Verkligen ett
arrangemang i min smak!

JAG HOPPAS ATT DU far en fin sommar och att vi ses pa
mathantverkets Bocuse d'Or, SM i Mathantverk, i Kristianstad i bérjan
av oktober 2026. Ulrika Brydling

Chef pa Eldrimner
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DEN 8-9 OKTOBER ARRANGERAR ELDRIMNER
ARETS SM | MATHANTVERK | KRISTIANSTAD
| SKANE. SAMARBETSPARTNERS DEN HAR

GANGEN AR KRISTIANSTADS KOMMUN OCH VISIT
KRISTIANSTAD.

dvlingen kommer att hallas i Kongresshallen
Yllan i Kristianstad.

- Vi ser masterskapet som en fantastisk
mojlighet att visa upp vara skanska
mathantverkare och sitta fokus pa vara
lokala ravaror, sager Henrik Alvesson,

evenemangsstrateg pa Kristianstads kommun.

SM 1 MATHANTVERK har anordnats av Eldrimner sedan 1996
och tavlingsprodukterna beddms av jurygrupper bestaende
av bade experter och lekmin fran olika delar av landet och
fran olika yrkesgrupper. Bland annat har krogaren Erik
Videgard, 6lexperten Sanna Lindberg och bagaren Sébastien
Boudet bedémt tavlingsprodukter i SM i Mathantverk.

- Att tavla innebdr inte enbart spanning och medaljchans.
Det dr ocksa ett tillfalle att fa vardefull dterkoppling fran
juryns experter som kan anvandas i produktutvecklingen.
Manga tavlingsdeltagare berattar att det givit dem viktiga
nycklar for framtiden, sager Aleksandra Ahlgren fran
Eldrimner.

I TRELLEBORG och Ahus samt i Sélvesborg i Blekinge har
det redan hallits natverkstraffar bland mathantverkare och
andra aktorer for att inspirera till att delta i tdvlingen och
samla inspel till olika typer av aktiviteter och medverkan.
Intresset ar stort och flera producenter som inte varit med
i tavlingen tidigare har gjort klart att de deltar med sina
produkteri ar.

UTOVER TAVLINGEN med tillhorande prisutdelning,

middag och seminarier blir det branschtréaffar och olika
kunskapsaktiviteter for mathantverkare. I samband med
tavlingen ordnar Visit Kristianstad en matmarknad dar
tavlingsdeltagarna har mojlighet att sdlja sina produkter.
Programmet kommer att vixa fram successivt och publiceras
l6pande pa Eldrimners hemsida tillsammans med praktisk
information om tavlingen. Anmalan éppnar 1 juni.
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Syrat & Sant valjer
kalrot till arets SM

EFTER EN VALFORTJANT MEDALJ PA SENASTE SM |
MATHANTVERK SATSAR OSTERLENFORETAGET SYRAT & SANT
MOT NYA FRAMGANGAR, NAR SM | MATHANTVERK | HOST
AVGORS | SKANE. DEN HAR GANGEN GOR DE DET SOM ETT TEAM,
MED BADE ODLARE OCH FORADLARE, FRAN FRO TILL FARDIG
PRODUKT. DET SOM DE VALT ATT LYFTA FRAM AR DEN TYPISKT
SVENSKA, GULDFARGADE KALROTEN.

FRGODLARE JOHANNA JOHANSSON
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yrat & Sant drivs av Simon Lussi och Teddy Skoglund
i Salshog pa Osterlen i Skéne.

- Vi ar tva matentusiaster som skapar fermente-
rade, ekologiska produkter for hand. Vi samarbetar
med lokala bonder och anvander de basta ravarorna
utifran sdsong och fermenterar dem naturligt i sma
batcher for att skapa levande, hdlsosamma och smakrika pro-
dukter, beskriver Simon.

FORETAGET STARTADE 2024 efter att de bada hade triffats pa
en utbildning i permakultur redan 2018. Deras surkal, kimchi,
solkal och saser har dven organisationen Akta varas A-mérk-
ning. Det betyder att produkterna &r fria fran tillsatser och att
de har traditionellt innehall.

Samma ar som de startade foretaget fick Simon och Teddy
tips om att tavla i SM i Mathantverk, men da hann de inte lam-
na in sina produkter.

- Nar det borjade narma sig inlamning for 2025 sa tankte
vi att det vore kul att vara med, framfor allt for att fa vara pro-
dukter bedémda och fa tips.

Simon och Teddy valde att fermentera vitkal, som odlats
av Marcus Ryberg utanfor Genarp, kanske mer kidnd som
Bondekocken.

- Vi skickade burkarna med var van Bianca som tog dem
pa tdget hela vagen fran Skane till Skelleftea. Nar val det var
dags for prisutdelning satt Teddy hogt uppe pa ett tak och
murade en skorsten och jag grillade kimchimackor till en for-
skola. I bilen pa viag hem sag jag prisutdelningen och det var
en underbar nyhet att vi fatt en silvermedalj for var surkal,
minns Simon.

JURYGRUPPEN SOM BEDOMDE mjolksyrade gronsaker be-
skrev Syrat & Sants silversurkal som en kaxig produkt dar
vitkalen atertas som soloartist och blir en frasch och uppfris-
kande flakt som tyder pa kunnighet i mjolksyrningens fortrol-
lade vérld. Silvermedaljen gav Simon och Teddy inspiration
till att géra nagot nytt. [ hostens tavling i Skane vill de tivla
som ett helt team.
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"Utan en ldnk i kedjan, ingen
produkt pa hyllan. Det hela
handlar om samarbete och
resiliens.”

- Vivill visa upp hela kedjan fran fro till foradlad produkt.
Fran froodlare till gronsaksodlare vidare till foradlare. Utan
en lank i kedjan, ingen produkt pa hyllan. Det hela handlar om
samarbete och resiliens. Vi tycker det ar viktigt att forsoka
forsta hela kedjan och hur vi gor den starkare, men ocksa se
vilka svarigheter som kan dyka upp pa vagen.

TILL HOSTENS TAVLING har Syrat&Sants team valt en kultur-
arvssort av kalrot, Sollrot, att odla, férddla och tavla med.

- Vi har valt den bade for att den ar en svensk kulturarvs-
sort och for att froerna odlas relativt nara bade odlaren och
oss. Vivill lyfta en gronsak som ar latt att odla och lagra i vart
klimat samt ar en liten doldis i butikerna, forklarar Simon.

KALROTEN KOMMER ATT fermenteras naturligt utan kryddor
for att 1ata alla unika smaker fa ta plats.

- Den blir en gul stjarna full av liv med en historia som
stracker sig fran froodlarna Bram den Teuling och Johanna
Johansson pa Klappertorp i Alvesta via Ove Méller och Linus
Hjertkvist pa Nordfrd i Kristianstad till gronsaksodlare David
Bertilsson i Béstekille i Kivik vidare till oss som fermenterare,
forklarar Simon.

Efter SM hoppas han att deras gemensamma kalrotspro-
jekt kan na vidare ut till butiker runt om i Sverige. Simon har
ocksa planer for hur den fermenterade kalroten ska kunna
serveras inom den offentliga gastronomin pa skolor och ald-
reboenden i Skane.

ETT FORSTA STEG for att utbilda kockarna togs i slutet av
mars 2026. Da fick drygt 30 kockar som jobbar i forskolor,
skolor och p4 ildreboenden i Ahus kommun lra sig gora sur-
kal och Simon gav dem tips pa hur de kan fa in surkalen i den
dagliga maltiden.

- Tank att fa in surkal i alla vitkalssallader som star pa
salladsborden pa skolor och forskolor runt om i landet. Och
pa dldreboenden. Da blir det skillnad pa riktigt! Tanken &r att
kunna erbjuda liknande workshop for fler kommuner. Mer
surkal at folket, sdger Simon Lussi.



TEDDY SKOGLUND

P& Eldrimners Instagramkonto kan
du folja kalrotens resa fram till SM.

F6lj oss via @eldrimnermathantverk
och folj ocksa garna Syrat & Sant via
@syratochsant.
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agen till Petersborgs gard slingrar sig fram ge-
nom det bordiga, skanska odlingslandskapet.
Nar skylten till garden blir synlig svinger man
upp genom en allé och dar dyker de impone-
rande vitmalade gardsbyggnaderna upp och
det stora huset med rosor vid entrén. Garden
ar byggd pa 1830-talet. I ndrheten hade Hans Svenssons for-
dldrar, som ursprungligen kommer fran Lund, en sommar-
stuga. Efter att Hans tagit studenten tog det tvd ar innan han
fick rycka in i lumpen. Under de aren bodde Hans i stugan och
jobbade som kyrkvaktmadstare.

- Fore lumpen trodde jag att jag skulle bli yrkesmilitar.
Efter lumpen trodde jag inte det, forklarar Hans, vars pappa
hade varit lantbrukare och hans intresse hade smittat av sig
pa Hans.

NAR GARDEN, som i dag ir Hans och hans fru Monikas hem,
i narheten av sommarstugan blev till salu la familjen ett bud,
som efter ndgra turer blev accepterat. Garden var da en tradi-
tionell vaxtodlingsgard.

- Ett brinnande intresse kommer man en bit med. Men
inte hela vagen, sager Hans, som darfor gick en driftledarut-
bildning péd Skurups lantbruksskola.

- Konventionellt lantbruk ar inte sd mycket sélj. Du odlar.
Lamnar det du odlat. Far avrakning och sager jassa. Det finns
ingen mojlighet att paverka.

Men Hans gillar att paverka och rakna.
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- Kan ndgon annan gora din kalkyl kan inte du tjana
pengar., konstaterar Hans.

MED HJALP AV en vaxtodlingsradgivare fran Hushallnings-
sdllskapet fick Hans kontakt med den ekonomiska féreningen
Osterlenkryddor och bérjade odla kummin. Den kummin Hans
odlade séldes till mindre grossister och sma kryddhandlare.
Det var kryddor som véxer hégt upp och inte pa marken och
som kan troskas med samma maskiner som troskar spannmal
som Hans var intresserad av och dar kom dven senapen in i
bilden.

- I Sverige tillverkas all industrisenap i en och samma
fabrik i Eslov. Senapsfrona kommer fran Kanada, forklarar
Hans, vars idé var att odla och salja skdnska senapsfron.

- Manga har i Skane gor egen senap till lutfiskens senaps-
sas.

Nagon sadan tradition fanns inte Hans sldkt, men han
gjorde sin forsta senap pa egna senapsfron. Det blev en tradi-
tionell skansk senap.

Tillsammans med en producent av rapsolja stod han pa
julmarknad med sina 20-30 burkar. Alla saldes.

- Jag var jatteglad. Jag hade ju gjort den sjalv.

Darefter foljde arbete med tillstand och foradlingsgod-
kand lokal. Ar 2001 byggdes det forsta tillverkningskoket pa
Petersborgs gérd.

- Det konventionella lantbruket var det jag levde pa. Se-
nap och kummin hade jag pa sidan om.



DET VAR ETT BYTE AV TRAKTOR som gjorde att Hans be-
stdmde sig for att satsa helhjartat pd mathantverket.

- Jag tror det var 2009. Jag hade ett bra inbyte, men
skulle dnda ge 1 miljon emellan for en ny traktor och da
kom tankarna pa att satsa den dar miljonen pa senap och
kummin i stéllet. Det var inte ndgon bra tanke, sdger Hans
och ler.

Hans fru Monika hade dppet i gardsbutiken under
november och december det aret. Hans deltog i sjutton
julmarknader pa sexton veckor.

- Jag var n6jd med forsdljningen, men Monika hade
salt mer i gardsbutiken. Dérfor blev det en riktig gards-
butik och storre tillverkningslokal dret efter.

LANGE VAR TANKEN att det skulle vara en gardsbutik som
kunde vara en konkurrent till ICA i grannbyn. Hans var
overtygad om att den skulle vara 6ppen aret om.

- Det gick inte sd bra. Kunderna var fa under framst
januari, februari och mars. Och de kunder som kom tyck-
te att hyllorna var tomma, eftersom det inte var lonsamt
att ta in farska charkuterier till exempel.

Verksamheten forandrades igen.

- Vi hade ocksa blivit klokare. Vi lamnade markna-
derna, salde enbart i butiken och sdlde enbart svenskt
mathantverk.
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EFTERSOM DET VAR EN UTMANING att fa folk
till landet aret om foddes idén om att starta
butik inne i en stad. Och det blev Lund, tre
kvart i bil fran garden.

- Ndr jag kom in i Saluhallen i Lund kdnde
jag "Har ska vi vara!”. Det var lite som att kom-
ma hem. Jag ar ju fran Lund.

Ar 2015 koptes lokalen i Saluhallen och
att sdlja svenskt mathantverk blev fortsatt
den radande filosofin for Hans och Monika.

LUND soM STAD har fortfarande ett tydligt
centrum. Det ar en plats som bade har univer-
sitetet och ungdomarna och dven fordldrarna,
forskarna och pensiondrerna.

-1 Lund sa bor de som tror att de dr smar-
ta, sdger Hans med ett leende, men forklarar
sedan att han upplever att det finns manga
som har rad att lagga pengar pa mathantverk
i Lund.

Han och Monika har ocksd byggt upp en
personlig relation med sina kunder och Hans
podngterar flera ganger att man maste kdnna
till sin malgrupp nar man éppnar butik.

- Jag hade garna salt klader, krukor och
prylar. Men jag blev overtygad om att det
skulle vara vara produkter och annat svenskt
mathantverk, sdger Monika.

DET VAR DOCK INTE helt latt att hitta varor att
sdlja. Alla mathantverkare kan inte producera
och leverera kontinuerligt. Men manga kan.
[ saluhallsbutiken finns allt fran Alterhedens
rabarberprodukter fran Norrbotten till mjol
fran Limabacka pa vastkusten.

- Till slut hittar man sina favoritleveran-
torer, konstaterar Monika.

Butiken ligger vid en av ingangarna till
saluhallen och flédet av kunder till butiken ar
konstant. Manga kunder ar stammisar.

- De ar grundplaten som kommer varje
vecka och koper sina vanliga produkter, sdger
Monika.

SALUHALLEN I LUND har funnits i éver 100
ar och det finns en tradition av att ga dit och
handla. Sjédlva hallen 4gs nu av kommunen.
For Petersborgs gard ar den egna huvudpro-
dukten senapen.

- Nér det finns erbjuds gronsaker och bar
fran garden, berattar Monika.

Flera olika sorters honung finns ocksa och
det har Monika fatt pris for.
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PA PETERSBORGS GARD odlas nu senap, kummin och linfro pa
en tredjedel av akermarken, men tyvarr ar Hans en av fa senap-
sodlare som finns kvar i Sverige.

- Det kanske &r fyra fem kvar i Sverige, sdger Hans.

Genom samarbete anvander andra odlare i trakten hans
6vriga mark till spannmalsodling. Samma maskiner som for
konventionellt jordbruk anvénds till Hans kryddgrédor.

HANS BESKRIVER SIG SJALV som 30 % senapstillverkare och
70 % ravaruproducent. Han odlar brunt och gult senapsfro
som inte blandas forrdn i recepten. Han lar ocksa girna upp
nya senapstillverkare och kan stoltsera med att de flesta se-
napsmedaljorerna i SM i Mathantverk de senaste dren har lart
sig gora senap av honom.

UNDER 2025 FLYTTADE senapstillverkningen hemifran gar-
den till Tomelilla.

- Dit tar det 13 minuter med bil.

Hans tillverkar sju eller atta sorters egen senap. Dessutom
legotillverkar han senap at fem andra foretag.

Nagon stor senapsalskare var dock Hans inte fran borjan.
D3 at han knappt ndgon senap, men nu har hans konsumtion
okat. Han uppskattar mycket att fa dta andra senapstillverka-
res senap.

- Jag kan bli lite less pa min egen, sager han och skrattar.

Hans har jobbat heltid i foretaget sedan 1994. Sedan 2014
gor Monika ocksa det. Nu har de dven en anstélld och det kan
bli fler.

- En mathantverkare maste hela tiden vara beredd att 4nd-
ra sitt koncept och far inte lasa sig, sager Hans.

Vill du smaka Hans senap sa kan du svanga forbi Saluhallen
i Lund eller handla i webbutiken via petersborg.se.

15 MATHANTVERK nr 1 - 2026




REPORTAGE




Web P USREl A G E

Murboannas finns
kvar tack vare
praktikanterna

UTAN PRAKTIKANTER, PERSONAL OCH GODA
KOLLEGOR HADE MURBOANNAS INTE FUNNITS
IDAG. DET SAGER AGAREN MATS REYIER MED
EFTERTRYCK. NU AR SIKTET INSTALLT PA
FRAMTIDEN, GARNA MED HOGRE UTBILDAD
PERSONAL.
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dgra hundra meter fran riksvag 50, utanfor
Borldnge i sddra Dalarna ligger den faluréda
anldggningen med hantverksmejeri och butik
i bottenvaningen och kafé och restaurang pa
6vervaningen. Murboannas ar dppet aret runt,
alla dagar under sommarens hégsdasong och
annars torsdag till sondag. Har driver tidigare mjolkprodu-
centen Mats Reyier sin framlidna makas livsverk vidare.

- Det hér var Annas hemgard och det har var Annas drom.

Mats kommer fran en mjolkgard i grannbyn Koppslahyt-
tan vid skidorten Romme Alpin.

- Dar, rakt over berget ligger det, tio minuter hirifran, si-
ger Mats och pekar ut genom fonstret.

DET VAR DAR han och hans bror drev sin familjegard i drygt
20 dr innan de bestdmde sig for att silja mjolkkorna och Mats
och Anna byggde hantverksmejeri i stéllet. Anna var husdjur-
sagronom och hade ystat och gatt kurser i Eldrimners regi se-
dan 2009. Da hade paret byggt ett livsmedelsgodkant mejeri
i kdllaren hemma. Fran 2013 gjorde Anna ost pa heltid. Den
nya anlaggningen med kafédel, butik och produktionslokal
invigdes 2017.

- Vi fick verkligen en flygande start. Bide 2017 och 2018
var bra ar. Restaurangkoket byggdes 2019 och till julborden
anstalldes en kock, berdttar Mats.

I den héar vevan fick Anna ocksa sitt sjukdomsbesked. Den
31 januari 2021 gick Anna bort, 45 ar gammal.
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DE ANSTALLDA VAR OVARDERLIGA

Det var Anna som véxt upp pa garden och som drémt om ett
eget mejeri, lart sig ystningens konst och utvecklats till en
skicklig foretagare med ansvar for en vixande mejeriverk-
samhet. Det blev ndgra tunga ar efter Annas bortgang men
Mats tvekade aldrig att fortsatta.

- Ménga kollegor i mejerisverige hjalpte oss, sdger han.

Praktikanter som efter praktiken blev till personal var
nodvandiga for att Mats skulle kunna driva verksamheten vi-
dare. Flera som gatt Eldrimners yrkeshogskoleutbildning har
praktiserat och jobbat pa Murboannas.

- Det jobb véra praktikanter och anstillda mejerister
gjorde ar ovarderligt. Det hade inte gatt utan dem. Jag ar evigt
tacksam for yh-studenterna, sager Mats.

Sjalv hade han aldrig ystat med Anna.

- Anna ansag att jag var battre pa andra saker, siger Mats
och ler.

De anstéllda mejeristerna tog vid dar Anna hade borjat.

- Ska det finnas foéretag som ska ma bra och kunna anstélla
behéver det finnas anstallningsbar personal.
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MER UTBILDNING BEHOVS

Mats skulle garna se att det gick att vidareutbilda sig ytterli-
gare inom hantverksmejeriyrket i Sverige. Till mejeriet i Da-
larna har Mats sedan nagra ar tillbaka rekryterat mejerister
fran Frankrike. Den forste fransmannen stannade och jobbade
itvaar.

- Den storsta skillnaden nér jag anstédllde honom var att
ystningen forfinades och vi bérjade jobba mer med lagringen.

Aven eftertriadaren, Yann Simon ar rekryterad fran Frank-
rike.

-JagvilleutiEuropaochlaramigennykultur,berattar Yann.
Han har en femarig fransk ystningsutbildning som innefattar
bade teori och praktik. Ett av hans tidigare jobb var att arbeta
som radgivare till franska hantverksmejerister.

De senaste dren har dven Mats sjdlv borjat lara sig ystning-
ens konst.

- Det ar otroligt svart att fa tag pa mejerister. Det skulle
vara otroligt vardefullt om det fanns langre utbildningar for
mejerister aven i Sverige, liknande de som finns i Frankrike,
tycker Mats.
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OSTEN AR PRISAD

Véggen i trappan upp till 6vervaningen hos Mur-
boannas ar kantad av diplom fran SM i Mathantverk.
Varje ar fran 2019 har Murboannas ostar fatt med-
aljer i tavlingen.

- Nu vet du vad du har att jobba mot, sdger Mats
till Yann och ler.

Hosten 2025 fick mejeriets ostar fem medaljer
och da var det Mats som var ansvarig for ystningen,
sa han har verkligen lart sig.

[ mejeriet ystas pa mjolk fran kor som bor nagra sl
hundra meter darifran. Fran 6vervaningen syns si-
lotornen pa den garden. Dar hamtar en lastbil 650
liter mjolk till ystning, tre ganger i veckan. Samman-
lagt blir det ndrmare atta ton arligen. Den mangden
vill Mats garna 6ka och utveckla lagringen av osten.
Just nu mognas all osti huset.

- Det finns planer pa annan lagring bade i
gruvor och i valv, sdger Mats lite hemlighetsfullt.
Genom fonstret i butiken ser man in mejeriet. Me-
jeriets stolthet ar osten Frostbo Fina, en lagrad
blamogelost. Alla Murboannas ostar ar dopta efter
byar i narheten.

- Det kommer ibland besokare fran byar som
inte fatt nagon ost dn och som garna vill ha det, sa-
ger Mats.

Sammanlagt tillverkas ungefar tio, tolv olika
mejeriprodukter.

- Det ar for manga tycker Yann, men kunderna
vill ha flera olika att vélja pa, sa det far styra, slar
Mats fast.

Storre delen av produktionen séljs i butiken.

- Varje tallrik som gar ut fran vart kok ska ha ost
pa sig, annars kdnns det som sjalvmal, sdger Mats.

Besokarna smakar osten pa menyn och képer
med sig, men Murboannas saljer ocksa till hotell,
restauranger och nagra dagligvarubutiker.

NU AR ANNAS DROM MATS

Besoksmalet Murboannas vixer. Under 2025 kom
ndarmare 30 000 besokare. Flest kommer under jul-
bordssdsongen och under sommaren.

- Dalarnas sommarturism dr mycket stark och
da blir det manga spontanbesok, sdger Mats.

Under sommaren ar de narmare 20 anstallda.
Ovriga tiden jobbar sju personer i ostproduktion,
kafé och restaurang. Mycket har hant pd Murboan-
nas och Mats vill fortsétta utveckla bade besoksma-
let, ostproduktionen och forsaljningen.

- Det som var Annas drém blev min dréom. Jag
gick fran att vara mjolkproducent till att driva me-
jeriet. Det har aldrig funnits en tanke pa att ge upp.
Det har varit tufft, men jag gor det for att jag vill
gora det.
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Hantverksost
fran Gotland ar
pa frammarsch

DET GOTLANDSKA MATHANTVERKARNA
BLIR FORTSATT FLER. UNDER FORSTA
HALVAN AV 2026 BLEV DET KLART ATT
HANTVERKSMEJERIET PA STAFVA GARD |
BARLINGBO LEVER VIDARE OCH DESSUTOM
STARTAS HELT NYA GOTLANDS OSTMAKERI |
ETELHEM NYGARDS.

borjan av april lanserades de forsta ostarna fran Gotlands

ostmakeri, som drivs av Karin Linnér.

- Jag har hallit pd med mathantverk som hobby sedan
jag gjorde mina forsta cider ndgon gang 2009, sager Karin
Linnér.

Ostarna fran Gotlands ostmakeri ar ystade i Etelhem Ny-
gards av opastoriserad ekologisk komjolk fran Lau pa sodra
Gotland.

Karin har gatt flera kurser i hantverksmejeri hos Eldrim-
ner. Till lanseringen hade hon tre sorters hantverksost: en ung
brie, en mjuk blamégelost och en kortlagrad askad lactique.
Alla ostarna bokades upp direkt. Nagra grynpipiga ostar har
ocksa lagts pa lager.

- Ost verkar engagera och det ar valdigt kul att sd manga
visat intresse sd har tidigt. Jag hoppas kunna skapa och ge
manga goda smakupplevelser fran sodra Gotland, sager Karin.

P4 Stafva gard har Agnes von Corswant bestamt sig for att
ta 6ver ostproduktionen, efter att hennes styvmor Inger von
Corswant gatt i pension. [ borjan av dret gjorde Agnes sina for-
sta ystningar och har bérjat fylla lagret med ost som ska séljas
I sommar.

- Jag ska forsoka mig pa att fylla Ingers skor. Jag dr bade
nervos och supertaggad, skrev Agnes pa Instagram.

Hon ar uppvuxen pa garden och har varit med i ystningen
under sin uppvaxt.
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I ALEXANDER WUGK

- Jag élskar den hér platsen, jag ar sjatte generationen och
det dr som ett kall att vara har, sa hon till tidningen Helagot-
land, nar det blev kant att hon skulle ta 6ver.

Satsningarna pa gotldndskt mathantverk och hantverks-
ost ar mycket valkomna.

- Vi har redan idag en stark mat- och livsmedelsproduk-
tion pa Gotland i kombination med en valutvecklad besoks-
naring. Nar fler foretag valjer att fokusera pa foradling och
mathantverk, alltsd stegen diremellan, stiarker det bade
robustheten i systemet och kvaliteten i det vi erbjuder, kon-
staterar Alexander Wugk som arbetar pa Matbyran Gotland
med att géra mat- och livsmedelskedjan pa Gotland stark och
livskraftig.

Matbyrdn Gotland har arbetat riktat mot hantverksmejeri,
bland annat i samarbete med Eldrimner.

- Fram till nyligen har det funnits ett vakuum dar vi saknat
lokala ostproducenter, trots att Gotland bade har mycket stark
mjolkproduktion och ett av Sveriges tydligaste platsvarumar-
ken. Intresset for gotlindsk hantverksost ar stort, bade fran
boende och besokare. Nar nya producenter nu visar viagen
hoppas vi att fler vagar folja efter. Jag ar helt 6vertygad om att
det ar fullt mojligt att producera ost av hogsta kvalitet har och
samtidigt bygga hallbara affarsmodeller som starker hela det
gotldndska matsystemet, sdger Alexander Wugk som arbetar
pa Matbyran Gotland.

Vill du ha fler gotldndska hantverksmejerier i ditt
Instagramflode kan du félja Karins arbete pa
@gotlandsostmakeri och Agnes pa @agnesvoncorswant



KARIN LINNER
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Sa blev -
Olandsvete en
grej pa andra
sidan jorden

FRAN ETT FROVALV | ALNARP VIA STRIKT
KARANTAN HAMNADE TILL SLUT FROER

FRAN ETT TIOTAL OLIKA SKANDINAVISKA
SPANNMALSSORTER PA GRRDEN TUERONG

FARM | AUSTRALIEN. DARIBLAND OLANDSVETE.
NU, EFTER FLERA AR AV PAFRESTANDE
VARMEBOLJOR OCH BETANDE KANGURUR, HAR
DEN SVENSKA LANTVETESORTEN ANTLIGEN NATT
BAKBORDEN.

TEXT Robin Ridell - FOTO Kirsty Duchet
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a sin gard i den lilla byn Tuerong, ca 6 mil
utanfor storstaden Melbourne i syddstra
Australien beréattar den fore detta journalis-
ten och bokforlaggaren Jason Cotter for ett
tjugotal besdkare om sin verksamhet.

- Det var aldrig planen att jag skulle bli
spannmalsodlare, sdger Jason Cotter.

Besokarna ar en blandning av bagare,
restaurangagare, forskare fran University of Melbourne och
en fore detta jurymedlem ur Australiens Masterkock. Den har
vardagen har de samlats for att vandra bland spannmalet och
lyssna pa forelasningar om rag.

JASON GUIDAR VANT genom de olika raderna med vete, rag
och korn. Hér, i en sluttning strax intill familjen Cotters hus,
véxer 6ver 15 olika spannmal fran hela virlden. Just de har
testas for att se vilka som klarar det provande klimatet. Dagen
innan vi tréffas har det varit piskande regn och vindbyar pa
6ver 28 meter per sekund. Och &r det inte prévande vader-
lek, sa finns det alltid djur som lyckas fa tag i ndgot. De sm3,
vassa borsten pa veteaxen gor inte mycket for att forsvara
mot hungriga kidngurur. Nagra sorter star 6ver en meter hoga,
statligt stilla i den friska brisen. Den minsta spannmalssorten
ar knappt 20 centimeter hog och sldende likt ett ogras pa ett
6vervaxt, bortglomt falt.

- Det har ar Tvengsberg. En ragsort fran Norden, siger
Jason om det ograsliknande spannmalet, och konstaterar att
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om det bara far en ordentlig regnskur till sa kommer det att
skjuta fram.

EN FLOCK SVARTA kakaduor ger ifran sig sitt karaktaristiskt
skraniga late nar de flyger forbi over filtet. Med varje ny
spannmalssort foljer en ny anekdot fran Jason Cotter. Han
ar energisk nar han berdttar om hur Per Martin Tvengsberg
hittade en gammal okind svedjerdgssort, nu kiand som just
Tvengsberg, i en torkbastu och hur den till slut hamnade i do-
medagsvalvet pa Svalbard.

JASON COTTERS PASSION for spannmadl ar svar att missa. For
nagot ar sedan hade han 6ver 200 olika spannmalssorter pa
den 38 hektar stora garden, samt ytterligare nagra intillig-
gande gardar.

- Det var galet ... galet, sdger han och satter hdnderna fér
ansiktet. I ar har jag lamnat delar tomma, for ndgra ar sedan
hade jag klamt in 50-60 sorter till bara for att fylla varje vra.

- Jag ar en samlare av naturen, fortsatter Jason och forkla-
rar att han ar av uppfattningen att vi behover storre biologisk
mangfald.

Han menar bade pa ett personligt plan och for sitt foretag.

- Vi har alla dessa genbanker som pa ett satt ar vardelosa
om de bara finns dar. Det finns ingen direkt kunskap som ar
forankrad till de dldre spannmalen. Visst, nagra av dem kom-
mer med anteckningar langst ner i excelarket. Men generellt
sett inte. Man maste gro nagot for att det ska leva vidare.
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ATT JASON COTTER skulle fastna for Olandsvete var p4 manga
satt givet. Den svenska lantvetesorten kommer med sin egen
unika berittelse. Efter att ha hittats pd en gird p& Oland pa
1940-talet och placerats i forvaring i ett frévalv, drojde det
till 1995 innan véxtféradlaren Hans Larsson plockade ut fron.
Da under bendmningen "hostsort av speltvete”, ovetandes om
vad han egentligen hade hittat. Drygt tio ar senare grundade
Hans Larsson den ideella féreningen Allkorn, som framjar be-
varandet av kultursorter.

ALLRA LANGST UPP pd en kilometerldng grusvig, omgiven av
eukalyptustrad och vinrankor, star Tuerong Farms huvudkon-
tor, tillika kvarn och bageri. Det ar en betonggra byggnad med
en flera meter hog rullport. Har inne bakar man med gardens
egna spannmal, haller olika surdegskurser och packar mjol
som skickas runt om i delstaten Victoria, till sdval hemmaba-
gare som bagerier och livsmedelsbutiker. I dagslaget finns tolv
olika mjolsorter att vilja bland. Inne pa huvudkontoret scrol-
lar Jason Cotter i mejlboxen.

- Vi borde verkligen investera i en ny mus, sager Jason till
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sin partner Emma Hicks om den datormus som nu frenetiskt
fors fram och tillbaka pa en hog slarvigt staplade bakbocker.

Till slut, forst nagra dagar senare, hittar han det han le-
tat efter. Mejlkonversationer med den nordiska genbanken
i Alnarp utanfér Skane, NordGen. Pdf-filer listar ett 30-tal
spannmalssorter, diribland flera olika Olandsvete, som Jason
bestillde och hamtade upp i danska Arhus 2019 i samband
med European Diversity Cereal Festival.

- De fragade om jag ville halla en foreldasning dar. Det
var det sdmsta beslutet jag tagit i mitt liv. Jag sov inte pa tva
veckor, jag blev helt galen av dagsljuset och samtidigt var jag
konstant nervos. Alla de basta vaxtforadlarna i varlden, och
sa jag dar.

- Jag lurade i alla fall nagra att jag hade tagit med mig ett
tasmanskt kamutvete. De blev helt lyriska. Jag far fortfarande
samtal om det, sdger Jason och skrattar.

En av hojdpunkterna med resan var att han fick traffa
Hans Larsson.

- Eftersom jag inte kunde sova sa gick jag upp tidigt och
gick runt i vetefalten. Da var nagra andra ocksa uppe. En av
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dem var Hans. Efter eventet satte vi oss en bil tillsammans och
korde genom Sverige. Det var underbart att f vara nagra da-
gar tillsammans med den man som plockat fram Olandsvete
ur genbanken.

DARIFRAN, SOMMAREN 2019, till mitten av 2025 har det varit
en 1ang resa for att dntligen kunna bérja baka med Olandsvete
i Australien. Forst maste en generation av spannmalet sds i ka-
rantdn hos lantbruksmyndigheten, nagot som kréaver bade ett
tillstand och en avgift per dag och per kvadratmeter. Detta pa
grund av Australiens strikta bioskyddslagar for att forebygga
smittdmnen och toxiner. Efter det kan arbetet med att sakta
utoka mangden fran nagra hundra gram froer och testa vilken
av de olika sorterna av Olandsvete som klarar klimatet bést
paborjas.

- Jag har lart mig att manga svenska vetesorter utan borst
inte klarar sig sa bra mot kdngurus som betar. Nar jag ser
tillbaka valde jag manga bra sorter, men jag forlorade tyvarr
manga pa grund av vivlar och daligt forvar.
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RESULTATET AV SEX ARS ARBETE ir vil forpackat i en brun
mjolpase forseglad med ett tunt snore. En illustration visar en
stjarnklar himmel och en ensam fyr i rétt och vitt som lyser
upp med sina vetestran.

- Alla spannmalssorter har har en historia som ar vérd att
beratta och det anvdnder vi oss av. Emma ar fran borjan land-
skapsarkitekt sd hon kan alla designprogram. Hon gor all var
design, sdger Jason.

NAR DAGENS SISTA foreldsning ar klar pa Tuerong Farm ar
klockan ndstan tre pd eftermiddagen. De flesta stannar kvar
for att sméprata en stund till.

- Att bli spannmalsodlare har varit ett otroligt berikande
satt for oss att traffa olika méanniskor. Vi dker inte pa semester
langre. Vi har nog inte varit pa semester pa tio ar. Vi siger “vi
ska traffa den har bonden”. Man far en anknytning till stallet.
Barnen vet inte det hdr men ... vi dr pd en researchresa. Det
ar mycket battre. Det finns en mening med det, konstaterar
Jason nojt.
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Christopher kom
fran finkrog till
Eldrimners bageri

Flera av de tidigare studerande pa Eldrimners och

Torstas ettariga yrkeshogskoleutbildning i mathantverk
har varit kockar. En av dem dr Christopher Svetsnoff fran

Fundsdalen.

TEXT & FOTO Linnea Lindmark

hristopher Svetsnoff bytte finkrogen i storstaden

mot ett ar i bageriet. Under sina 11 ar som kock, med

erfarenhet fran manga olika krogar, har han arbetat

med en stdndig stravan efter perfektion. Nar han
bakade och ansvarade for brodet pa menyerna, fick han bra
och mindre bra resultat, men utan att exakt forsta vad som
paverkade resultatet.

- Jag tankte da att om jag nagonsin hade tid 6ver eller
inte visste vad jag skulle gora, skulle det bli ett fordjupande
bagar-ar. Nar han senare ledsnade pa livet i Stockholm stod
han mellan valet att tacka ja till ett jobb som bagare eller att
ga yrkeshogskoleutbildningen.

- Jag valde utbildningen framforallt for att jag var sugen
pa att veta mer om hur surdegar fungerar, men ocksa for att pa
sikt 6ppna mitt eget stille, da ar det bra att ldra sig mycket
annat ocksd, som bullar och sota saker.

Yh-utbildningen |

UNDER ARET med yrkeshogskoleutbildningen har det bli-
vit tydligt for Christopher att bagerier och restauranger har
mycket att vinna pa samarbeten.

- Alla grenar dar man producerar livsmedel hdanger ihop.
Det finns manga problem for enskilda bagare och restaurang-
er som gar att 16sa genom samarbete mellan branscherna och
att de samexisterar, sager han.

EFTER ARET SOM BAGARE kommer Christopher fortsitta som
kock. Med ett starkt CV och utbildning i ryggen ser han inga
begransningar, snarare for manga maojligheter, i var han vill
och kommer att soka sig.

- Nu dr mitt fokus att arbeta vidare i restaurangkoket. Ut-
bildningen kommer nog ge utslag senare i livet, nér jag startar
min egen verksamhet. Nar jag sjdlv har kontroll éver menyer
och sortiment kommer jag nog pusha for att baka.

mathantverk ger jobb

DEN SENASTE SAMMANSTALLNINGEN visar att de som gatt Eldrimners och Torstas ettériga yrkeshdgskoleutbildning
har latt att f& jobb inom den bransch de utbildat sig i. Over 94 procent av de som avslutade sin utbildning i varas har jobb

inom mathantverksbranschen.

AV DE 17 SOM AVSLUTADE utbildningen varen 2025 &r det 15 som har arbete, tva som studerar halvtid och har arbete
pa andra halvtiden. Av de 17 arbetar 16 med sadant som 6verensstammer helt eller till storsta delen med utbildningen.

DETTA AR ETT BETYDLIGT BATTRE resultat &n yrkesutbildningarna generellt. | slutet av december 2025 presenterade
myndigheten for yrkeshogskolan statistik som visar att lagkonjunkturen de senaste aren har inneburit en sémre arbets-
marknad for examinerade fran yrkeshégskoleprogram. Andelen sysselsatta aret efter examen fortsatter att minska och

arnu 81 procent.
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YRKESHOGSKOLE-
UTBILDNING | :
MATHANTVERK

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

KANNETECKNET FOR MATHANTVERK ar att manniskans hand och kunnande &r narvarande genom
hela produktionskedjan. Mathantverk lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och
skapar innovativa produkter. Under utbildningen lar du dig att tillverka produkter av lokala ravaror
utan onddiga tillsatser, vilket skapar unika produkter med rik smak, hog kvalitet och tydlig identitet.
Du valjer en av inriktningarna: bageri, charkuteri eller mejeri.

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

EN FRAMGANGSFAKTOR | UTBILDNINGEN ar att halften av utbildningen bestar av praktik (Larande i Ll .*":
arbete, LIA) hos erfarna mathantverkare i respektive bransch. Under de fyra praktikperioderna far du _ 1 ”f,’ S
som studerande mojlighet att delta i verksamheten hos olika mathantverksféretag runt om i landet e (‘r
eller utomlands. Du valjer till stor del dina LIA-platser sjalv, med stdd av utbildningsledaren. i

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

mojlighet att soka om du aberopar reell kompetens. Till varje utbildningsomgang antas 0’

ca 20 studerande.

Védlkommen med din ansékan!

KONTAKT:
Utbildningsledare
Viktoria Vestun

010-225 32 81
viktoria@eldrimner.com
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FAKTA

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

e Valbarainriktningar ar Bageri, Charkuteri eller Mejeri

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

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

e Utbildningen ar kostnadsfri och ger ratt till studiemedel.

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

e  Utbildningen tarin ca 20 studerande per ar.

KURSER SOM INGAR

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

Mathantverkets mervarde och hallbarhet (15 YH-poang)

Livsmedelskemi- och mikrobiologi (8 YH-poang)

Livsmedelssakerhet (10 YH-poang)

° Foretagsekonomi (10 YH-poang)

° Examensarbete (20 YH-poang)

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

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

ELDRIMNER T rSta

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

KUNSKAPSCENTRUM FOR DE GRONA NARINGARNA

Mer information

Yh Yrkeshagskolan och lénk till anmélan

finns pa
eldrimner.com
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"Alla behivs. Aven
en liten producent

som jag”

Efter att ha gatt mingder av mejerikurser pa Eldrimner
startade Linda Bjorklund sitt eget mejeri i Nordingra.
Nu ser hon fram emot att leverera mathantverk fran
Mjolkrummet till hela Hoga Kusten och hon tror pa en
ljusnande framtid for den smaskaliga livsmedelspro-
duktionen.

TEXT & FOTO Jorgen Appelgren




Nordingra, i slutetav en slingrig, smal och isig vagivarlds-
arvet Hoga Kusten mellan hoga skogsbeklddda berg, lig-
ger byn Gasnas och det nybyggda mejeriet Mjolkrummet.
Det &r en solig men kall och krispig vinterdag i februari.
Snon yr och virvlar runt ett latt puder fran isiga vindar.
Sno sa latt att den tar sig in dar klader inte skyler krop-
pen. Husen tar for sig av dagens sista solstralar, innan solen
rullar éver bergskammen och slukas av granskogens toppar.
Gardarna runt om ligger redan i skugga fast klockan bara ar
strax efter tva pa eftermiddagen.

I DETTA FOR SASONGEN karga och lite ogistvinliga landskap
bor pa vintern cirka 1 500 invanare. Men nar Kkylan sldpper
vaknar livet och landskapets skonhet med sin rika flora och
fauna oppnar sig mellan alla berg och sjoar. Detta drar hund-
ratusentals turister varje ar till Hoga Kustens unika landskap.
Omradet har varit bebott i 8 000 ar. I borjan av fiskare och
sdljagare, sedan av bofasta brukare av jorden. Det finns en hel
del jordbruksmark har, men det dr sma och kuperade akrar
jamfort med andra delar av landet. Det ar mycket berg, stora
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ytor av skog och vatten, sa det dr utmanande att bruka jorden
har. Garden i Gasnds har varit i slakten i sex generationer och
har bor Linda Bjorklund med familj och cirka 140 djur, varav
85 mjolkkor och resten ungdjur.

ENLIGT LINDA finns det plats for fler jordbrukare i omradet
och i hela norra Sverige for évrigt. Det ar mycket akermark
som héller pa att véixa igen, sarskilt i inlandet.

LINDA AR EN POSITIV och glad kvinna som alltid har nagot pa
gang. Hon pratar mycket och ibland kommer ett skratt. Hon
har en fantastisk livsgladje som smittar av sig, fast samtidigt
finns det en stillhet i blicken nar hon ser ut genom fonstret,
nar tankarna far i vdg nagonstans. Sedan kommer skrattet
igen. Att stanna upp och ”"bli vid sin last” ar inget som tilltalar
Linda sarskilt mycket. Darfor har heller inte motgangar varit
ett hinder i hennes 54-ariga liv. Snarare majligheter till nya
kliv framat i en ny riktning, men alltid framat.

- Jag har ett valdigt spretigt CV och jag tycker det ar jat-
tebra.



REPORTAGE

LINDA AR ALLTID NYFIKEN, med lusten att lara ndgot nytt.
Forsta utbildningarna var till ingenjor, bade inom maskin och
ekonomi. Sedan har en rad olika yrken kantat hennes vig,
som ekonomiassistent och coach. Hon har ocksa en magister
i rehabiliteringsvetenskap som hon skaffade sig till nir dava-
rande arbetsplats inte ldngre fungerade tillfredstallande. Hon
sa vad hon tyckte och det uppskattades inte av ledningen. Ef-
tersom hon ofta ar pa vag mot nya mal i livet sa har utbildning
alltid varit vagen framat. Sa borjade dven hennes vag till eget
mejeri nar hon blev nyfiken pa att tillverka egen ost. Den re-
san borjade med en kurs pa Hansjo Mejerii Orsa, som gav Lin-
da mersmak. Da gick hon en kurs till och en till. Sedan dess har
hon gétt flera kurser och utbildningar p& Eldrimner i As, bland
annat gick hon utbildningen Starta eget mathantverksforetag.

- Jag gick sd manga kurser pd Eldrimner, att ldrarna till
slut sa: nu kan du det hér, Linda.

MEJERIET MJOLKRUMMET ar byggt i ett 200 ar gammalt bo-
stadshus som senast var bostad at en tidigare anstélld. Han
saknade korkort och var tvungen att bo pa garden. Nar han sa
upp sig i april 2025 bérjade Linda och hennes man Ake fun-
dera pa vad de nu skulle ha det gamla huset till. Da hade de
redan borjat fundera pd att bygga ett mejeri och var ett sddant
skulle kunna ligga. Tankarna hade en ldngre tid flyttats mellan
bra och mindre bra forslag fér placeringen. Bland tankarna
fanns husets kéllare, den nedlagda forskolan i byn eller en
del i ladugérden. Inget kiandes helt perfekt, s nir det gamla
bostadshuset blev tomt bérjade de fundera pa varfor de inte
byggde mejeriet just dér, i den tidigare personalbostaden.

SAGT OCH GJORT. Bygget tog fart med hopp om ett framtida
mejeri, men de fick problem nédstan direkt. Golvet i det gamla
huset var i princip helt ruttet, sa de var tvungna att ta bort allt
det gamla golvet forst, innan de kunde pabarja sitt nya pro-
jekt. Det gjorde att byggnationen blev dyrare och svarare an
vad det hade blivit ifall huset hade varit i battre skick.

- Helt galet, fy fan, vad vi dngrade oss, sdger Linda och
skrattar till.

Men det hindrade inte familjen att fullfdlja projektet. Ef-
ter mycket moda stod mejeriet klart den 10 november 2025,
cirka sju manader efter forsta spadtaget. Det dr dock inte helt
fardigt an. Fasaden pa huset maste ocksa renoveras innan de
kanner sig n6jda med mejeriet som helhet.

MEJERIET AR PA 80 kvadratmeter och ir utrustat fér smaska-
lig foradling av mjolk. Det ar stort och ljust och passar perfekt
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for nuvarande produktion. Skulle de ddremot vilja producera
mer ost som till exempel bldmégelost, saknas &dn sa lange ett
mognadslager. I nuldget produceras inga mangder, eftersom
Linda dven arbetar heltid som folkrorelseutvecklare pa Lant-
brukarnas riksférbund, LRE. Det betyder att hon hjalper LRF:s
alla fortroendevalda pé olika satt, for att gora deras uppdrag
sa kul och enkla som majligt.

SA HAR LANGT BESTAR produktionen i mejeriet av mjélk, fil-
mjolk, yoghurt, farskost och grillost. Malet ar att producera
mejeriprodukter till olika féretag under turistsasongen. Linda
har redan en dialog med flera av dem och levererar mjolk till
ett narliggande bageri. Intresset ar stort och det finns inga
andra mejerier i ndrheten. Sedan borjan av december 2025
sdljer de sina produkter fran mejeriet med sjalvbetjaning.

- Vi kommer att behova bygga upp Sveriges matproduk-
tion, sdger Linda.

VARANNAN DAG, ARET OM kommer mjélkbilen frdn Norrme-
jerier i Umea for att himta gardens mjolk. De smala slingriga
vagarna i Nordingra ar inget hinder for dessa skickliga chauf-
forer. Inte heller Linda ser nagra hinder for sitt nya mejeri och
sin produktion av mejeriprodukter. Hon ser positivt pa fram-
tiden da kunderna efterfragar hennes produkter.

- Den storsta skillnaden sedan jag borjade pa LRF 2021
ar att da var det fokus pa de stora gardarna, men nu har det
borjat vanda. Det ar jattemanga fler nu som vill kdpa narpro-
ducerat, sager Linda.

Det finns ocksa en storre medvetenhet idag, menar hon.

- Ménga kommuner har boérjat kopa in smaskaligt mat-
hantverk, eftersom det finns en ny lag pa att kommunerna
maste sdkerstilla tillgdngen pa mat i minst tre manader for
kommunens boenden och skolor, men det skulle behévas mer
information fran producenterna, sé att kommunerna kan fatta
ratt beslut nar de képer in lokalt producerad mat. Just nu ar
det lite for manga fragetecken, sager Linda.

NAR ISEN OCH KYLAN slipper greppet om landskapet och
turisterna har kommit tillbaka till Hoga Kusten, vill Linda
Bjorklund forse kunderna med riktigt bra mejeriprodukter
fran Mjolkrummet. Hon ser tydligt att intresset har 6kat for
den lokalt producerade maten, bade fran turister och turist-
naringen.

- Framtiden for det svenska smaskaliga mathantverket
ser ganska ljus ut, dven for en sa liten producent som jag. Alla
behovs, sdger Linda.
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STARTA EGET 2026

EN SPECIALDESIGNAD OCH FLEXIBEL UTBILDNING

For dig som vill starta foretag och hantverksmidssigt
producera och sdlja ost, charkuterier och brod

Eldrimners utbildning Starta eget mathantverksforetag och Starta eget hantverksbageri innehaller
larorika dagar pa plats pa Eldrimner och flexibla distansstudier. Du valjer mellan branscherna
charkuteri, hantverksbageri och mejeri i samband med din anmélan till utbildningen. Nar du ar pa
plats pa Eldrimner far du lara dig grunderna for att komma igdng med mathantverk inom vald bransch.

Pa distans laser du bland annat livsmedelssakerhet, ekonomi och marknadsféring sa att du efter
utbildningen har de grundkunskaper du behover for att 6ppna ett eget mathantverksforetag. Under
utbildningen arbetar du med ditt framtida foretags affarsplan. Distansmomenten laser du sjalvstandigt
nar och var du vill via var larplattform.

Mer
UTBILDNINGSPERIOD information
- MEJERI & CHARKUTERI: 14 augusti - december 2026 : o
- BAGERI: 31 augusti - december 2026 ﬁ_nnS pba
KONTAKT eldrzm_ner.'com
- MEJERI & CHARKUTERI: Anna Berglund - 010-225 33 07 /utbildning
anna@eldrimner.com
- BAGERI: Magnus Lanner - 010-225 32 43
magnus@eldrimner.com
KOSTNAD 18 500 kr + moms.
Sista anmdilningsdag: 7 juni é

ELDRIMNER

Hationellt reimiieentiss LEHSSI)"J’E'SEH Medfinansieras av
it smpthantvih Jamtlands 1dn  Europeiska unionen
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FORDJUPNING

Ann hittar

sina kunder

na marknader

EN AV DE MATHANTVERKARE SOM VERKLIGEN
GILLAR ATT SALJA SIN 0ST PA MARKNADER

AR ANN KLENSMEDEN FRAN ASBERGETS

GARDSME JERI. UNGEFAR 250 DAGAR PER AR
FINNS HENNES OSTAR TILL FGRSALINING PA

LANDETS OLIKA MARKNADER.

TEXT & FOTO: ANNA BERGLUND

4 marknaden i Sdrna tittar Ann
Klensmeden pa kunden som tve-
kar om hon ska kopa hantverksost.
Ann ler och plockar fram nagra
av sina slagfardiga kommentarer.
Nu néar hon har fyllt 70 drommer hon om att
minska antalet marknadsdagar till 50 per ar.
- De andra 200 dagarna har jag anlitat
knallar som saljer min ost pa marknader.

NU SKULLE MAN kunna tro att silja ost ar Anns
framsta syssla, men det ar att gora ost som bli-
vit hennes livskall. Asbergets Gardsmejeri har
fram till nu haft egna mjolkgetter och dessut-
om kopt in bade get-och komjolk.

- Fran och med 2026 ar getterna enbart
landskapsvardare och gardssmycken eftersom
dven all getmjolk kops in, berattar Ann.

OSTSORTIMENTET FRAN Asbergets Girdsme-
jeri ar rikligt och inkluderar klassiker som Vit
Caprin och Getmese men ocksa ostar som de
ar i princip ensamma om som Valaloffen, den
jamtlandska kittost som uppfanns pa 1950-ta-
let.
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MIXAR FAKTA MED HUMOR

Efter drygt fyrtio ar som ostknalle har Ann
utvecklat en anvdndbar vokabuldr dir hon
mixar ostfakta med personliga kommentarer
och lite humoristisk knallejargong.

- Man ska ge alla kunder nagot, inte for
mycket information och inte for lite, men gar-
na personliga tips. Om nagon tycker att osten
blir for dyr sa valjer vissa kunder en mindre
ostbit och andra forstar hur mycket jobb det
ligger bakom. Och ibland sager jag: ja, det ar
billigare att kopa en get ...

ATT PRUTA OCH ge rabatt dr inget for Ann.

- Daremot forsoker jag formedla att kun-
den gjort ett bra val som har hittat vara kvali-
tetsostar och nu har en fin ostbricka att bjuda
pa. Jag varierar det jag sager, dels blir jag less
pa mig sjalv om jag sdger samma, dels finns
det sd manga olika saker att berdtta om ost.

Att Ann alskar att vara pa marknader gar
inte att ta miste pa, men naturligtvis tycker
hon aven att det lonar sig.

- Det lonar sig riktigt bra till och med, sdger
Ann.
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NAR KUNDER PA MARKNADER

Asbergets Gardsmejeri ligger i skogen ett par mil utanfor

Bracke i Jamtland.

- Jag och mina produkter maste resa oavsett. Det ar rela-
tivt fa kunder som hittar dit, siger Ann, som valt marknader
som sin framsta forsaljningskanal.

Under hégsdsongerna pa sommaren och innan jul siljs As-
bergets ostar pa flera marknader samma helg. En hel del ost
sdljs av knallar som Ann anlitat.

- Fordelen med att sédlja pA marknader ar att man kan fa ut
stora volymer av produkten vid enstaka tillfallen och att man
inte behover betala mellanhdnder. Naturligtvis kostar det
ocksa: utstallaravgift, el till kylbilen och kyldisken, resa och
6vernattning. Och arbetstid. P4 inomhusmaéssor betalar man
oftast flera tusen kronor per dag men pa mindre festivaler och
marknader runt femhundra kronor per dag.

FORBEREDA OCH FOLJA UPP

Efter en marknad skriver Ann upp hur vadret var, vilka for-
battringar som hon ska tdnka p3, hur mycket som séldes och
si vidare. Aret direfter har hon nigot att g pa.

- Innan man siljer pd marknad forsta gangen behdver
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man skaffa ett talt, en kyldisk, skyltar, fundera 6ver regnskydd
eller solskydd och hur man vill ge smakproverna till kunder-
na.

Ann anvander sma trapinnar som ser ut som en ara och
som Kkallas for omrorare, som hon lagger ostprovet pa.

ETT BRA BOENDE ir en forutsittning tycker Ann. Det finns
knallar som sover i bilen men det dr inget som Ann rekom-
menderar.

- Jag vill att séljaren ska forstarka vart varumarke. Det
maste inte vara en massa profilklader men rent férklade och
sjalett brukar vi ha, sdger Ann.

Hon rekommenderar alerthet gentemot kunderna, men
inte for pushig stil. Om det ar tva som séljer sa bor de inte
prata sa mycket med varandra och absolut inte ha en stol i
standet. Nar man séljer sa star man upp, sd man maste halla
sig i form sa att man orkar hela dagen.

- En del arrangorer ar det bra att stimma av med strax
innan och paminna dem om att elen maste vara framdragen
till kyldisken innan marknaden Oppnar exempelvis. Dialog
med arrangdren har manga fordelar. Om jag vill komma till-
baka sd vet jag var jag vill onska att ha standet och chansen
okar att jag far just den platsen.



FORDJUPNING
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GODA gSTAR

. FRAN

KNALLARNA AR KOLLEGOR

Nar man statt pa marknad manga ar har man lart sig hur
man ska gora, men att kolla med ndgon annan innan man
borjar dr klokt. Ann med sina fyrtio ar i branschen kan
snabbt ge en lista 6ver forberedelser, exempelvis att man
behover kassaregister och betalkortldsare. Du behover ha
kylbil och kyldisk om du har kylda livsmedel och du behéver
ha markta produkter och fardigpackad ost och ibland en vag.

- Om man prismarker i forvag sa beh6éver man inte vagen
men vi brukar packa och marka ostarna i forviag och vaga dem
vid forsaljning.

DE ANDRA SOM SALJER pa marknaden ser varandra i forsta
hand som kollegor.

- Ibland maste jag siga till en granne som brer ut sig och
hindrar mina kunder, men for det mesta har vi trevligt tillsam-
mans och hjilps at. Aven om det ir andra som séljer ostar s
ar det positivt, sdger Ann som alltid lyckas hitta ndgon som
kan hjalpa till att lasta kyldisken i och ur bilen.
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- Forra sommaren fick en av mina anlitade knallar fel pa
kylan i kylbilen under juli och genast fick hon ldna kylplats i
en kollegas kylbil. Knallar ar ett mycket hjalpsamt sldkte.

Det finns ett par olika hemsidor dér de flesta marknader
i Sverige annonseras. Att halla koll pa dessa ar en bra borjan,
menar Ann.

For att lista ut vilka marknader som &r varda att aka pa blev
Ann inspirerad av en korvforsaljare som varit med lange.

- Jag tog rygg pa honom och borjade dka pa samma mark-
nader. Han och jag har samma instéllning till en del saker som
attvi ar lyckligt lottade som far se spannande platser, sélja pri-
ma produkter till trevliga kunder och samtidigt tjdna pengar.

DET AR INTE ALLTID DE STORSTA marknaderna som &r de
basta for Ann och hennes ostar.

- Det finns ndgra sma som jag girna aterkommer till. En
liten marknad pa en liten ort under en hemvandarvecka kan
sdlja forvanansvart bra. Ibland fragar jag kladforsaljarna var
de séljer bra och da véljer jag att dka till andra platser.
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VILL INTE HA BAKLAXA

Som foretagare vill man ligga steget fore. Faktum ar att mark-
nadssasongen borjar ett ar i forvag med att man gor en mark-
nadsplan och bokar marknadsplats och boende. Pa stora po-
puldra marknader som Jokkmokks vintermarknad ar boendet
en flaskhals. Om det &r forsta gangen du sdljer sd maste du
meddela din kontrollant i god tid och se till att mobil forsalj-
ning finns inskrivet i ditt livsmedelstillstand. Dessutom be-
héver man tidnka igenom hur man kommer att skdta handhy-
gien, rengoring av skiarbrador, kylning och sa vidare.

- Sedan far man alltid vara beredd pa att det kan komma
inspektorer och som lagen bjuder har jag alltid med en kopia
eller ett foto av mitt livsmedelstillstand fran Livsmedelsver-
ket och det har de andra som séljer min ost ocks3, sager Ann.

Hon har ocksa lart sig hur inspektorer beter sig.

- Om det kommer en valdigt tystlaten kund och kdper en
ost och ar noga med kvittot, sa dr det mycket mojligt att det

ar en inspektor fran Skatteverket som kollar att vi har kas-
saregister som ger ratt uppgifter pa kvittot. Det r lika bra att
gora saker ratt fran bérjan, man vill undvika att fa bakldxa av "Vdrldspremidr! ""Un ikfdr vc‘irtfére-

inspektorerna. tag." "Passar utmdrkt pa ett sétt brod.”

Beskrivningar och argument kan varie-

KUNDEN BJUDS PA VARLDSPREMIAR ras i odndlighet.

Till marknaden i Sdrna har Ann atervant nagra ganger och
flera kunder har sett fram emot att fylla pa sina kylskap med
ostprimorer. De har tur for till denna marknad har Ann tagit
med ndstan hela sitt ostsortiment. Enbart blamégelostarna ar I I I I I I I I I I I I I I I
sju sorter. Valaloffen som &r en ko-ost dr hon ensam i Sverige
om att gora. En kund lamnar Ann med fullproppad ostkasse

med bade planerade och spontanképta ostar. Det finns myck- FEM MARKNADSTIPS

et att botanisera i bade i ostdisken och i Anns ordférrad med FRAN ANN
sdljargument.
- Den hdr osten har vérldspremidr idag, den har inte ens 1. Vartydlig med exponering och skyltar. Aven nér det &r
fatt sitt namn. Vad tycker du att den ska heta, fragar Ann en ké behover nya kunder se vad som séljs.
kund och racker fram ett smakprov. Kunden har redan efter- 2. Bjud pa smakprover p& begaran. Aven till barn. Om

barnet gillar osten sa koper ofta foraldrarna.
3. Glom inte bort merforséljningen: Vill du inte képa en
burk salladsost ocksa?

fragat en av Anns blamdégelostar och dnskat att hitta den sort
de kopte forra aret.

De kunder som tycker att det ar dyrt med hantverksostar 4. Tamed godkannandet av livsmedelanslaggningen.
brukar vélja en mindre ostbit och sedan vara ndjda med att 5.  Satsa pa tvé kortldsare om du tror att du kommer att
ndgon annan tar hand om getterna, mjélkar dem och odlar ha manga kunder.

deras foder. Nar kunden borjar fundera éver alla moment som
dterstdr ndr man fatt tag i getmjolken, innan det blir smakrik I I I I I I I I I I I I I I I
ost, sa kanns osten bade smakfull och prisvard.
- Nu slipper du képa en get, sdger Ann och skrattar, nar en
kund handlat klart.
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Ann menar att hon sdljer bdttre om Vissa fdrger sdljer bdttre dn andra. Den réd-vit-
det blir lite oreda i ostdisken. Dd randiga duken dr Anns favorit.
vdgar kunderna "kldmma och kdnna”.
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Beredskap hos ostknalle Arrangoren dr en del av Kom ihdg att ha med
handlar om skugga, marknadskollektivet. Forsok  ditt godkdnnande frdn
regnskydd, vdg och fd en bra relation och folj livsmedelsverket eller

kortldsare. deras instruktioner. kommunen till marknaden.
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VERKSAMHET

Mat ska
bidra till
framtidens
vita vintrar

UNDER ALPINA VARLDSCUPEN | it i oy o]

ARE | MITTEN AV MARS 2026 FICK
VOLONTARER, KONFERENSGASTER,
ATLETER OCH SPONSORER TESTA HUR
MER HALLBARA MALTIDER KAN STODJA
PRESTATION SAMTIDIGT SOM MATENS
KLIMATPAVERKAN MINSKAR.

Den alpine os-medajéren André Myhrer ar
ambassador for projektet

TEXT Sofia Lindholm - FOTO Stéphane Lombard

§ 1 Tidigare langdakaren iharl la
- stottar projektet ol
i - — a i
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ett projekt samarbetar Eldrimner med Internationella

skid- och snowboardférbundet, svenska olympiska

idrottare, forskare och kockar for att undersoka hur mer

hallbar mat kan bidra till att sdkra framtiden for vinter-

sporter. Erfarenheterna fran projektet ska bidra till ut-

vecklingen av framtida hallbarhetsriktlinjer féor maten
som serveras pa internationella skidevenemang. Bakgrunden
till projektet ar att den globala livsmedelsproduktionen star
for nastan en tredjedel av varldens vaxthusgasutslapp. Dessa
utslapp hotar vintrar och snd, som ar sjdlva grunden for alla
vintersporter.

- Med det har projektet far vi chansen att testa och visa att
hallbara matval kan ge energi, styrka och fantastisk smak och
samtidigt minska den klimatpaverkan som hotar vara vintrar,
sdger André Myhrer, tidigare alpin skiddkare och olympisk
guld- och bronsmedaljor och ambassador for projektet.

FORSTA STEGET AR NYA MENYER

De forsta testmaltiderna presenterades under alpina varlds-
cupen i Are den 13-15 mars 2026 pi konferensen Nordic
Sustainability Arena. Tre restauranger serverade maltider
till atleter, tranare, konferensgaster och volontarer. Menyerna
hade utformats for att mota elitidrottarnas hoga naringsbe-
hov samtidigt som de ska minska matens miljopaverkan.

OLLE DANIELSSON KLIPPINGE SOM AR VD for virldscuptav-
lingarna i Are dr 6vertygad om att det ar ratt vig att gi genom
att jobba med maten som serveras.

- Alla tavlingsarrangérer har matproduktion i sin narhet.
Ska vi kunna fa till det har sa att det fungerar runt om i varl-
den maste vi jobba lokalt.

Recepten har tagits fram av kockar i ndra samarbete med

nutritionsexperter och forskare. Maltiderna bygger ocksa pa
lokala ravaror. I tavlingarna i Jamtland blev det gronsaker,
hantverksostar, dlg- och renkdtt. Olle Danielsson Klippinge ar
otroligt imponerad av det jobb kockarna i projektet lagt ner.

- De har bjudit pa fantastiska smaker! Att de dven vagt in
det hallbara har gjort maten mer levande pd ndgot satt. Det
ska bli jattespdnnande att se hur langt vi kan ta det har. Det
har ar ett forsta steg pa vag mot att bli s bra som majligt att
leverera hallbar, ndringsrik och prestationsbaserad mati sam-
band med tavlingar, sager han.

EN AV KROGARNA som ir med i projektet ar Jonny Fredriks-
son som tillsammans med sin fru driver Bergstugan pa Fr6a
Gruva i Are kommun och som under tivlingarna i Are bland
annat fick servera mat till den alpina stjarnan Anja Parsson.

- Vi lagar all mat fran grunden och stravar efter att an-
vanda sa mycket lokala ravaror som mdjligt. Det gor att man
kommer ndrmre producenten och far de finaste ravarorna.
Dessutom uppskattas det mycket av de som dter maten, kon-
staterar Johnny.

MER LOKALT MEN FLERA UTMANINGAR

De preliminara resultaten visar bland annat att det serverades
en storre andel ekologiska produkter, mindre animaliska livs-
medel, mer gronsaker, baljvaxter och fullkorn samt fler lokala
ravaror, vilket motsvarar cirka 10 % lagre klimatpaverkan.
Till de aktiva atleterna ar det i genomsnitt 50 gram mindre
kott per portion jamfort med tidigare riktlinjer, det motsvarar
cirka 20 procent lagre klimatpaverkan.

- Idrottare och vintersport kan visa viagen mot goda och
hallbara méltider som inspirerar langt utanfor skidbackarna,
sager Line Gordon, chef for Stockholm Resilience Centre.

FOOD FOR WHITE WINTERS ér ett samarbete mellan Stockholm Resilience Centre, SLU, Eldrimner och lokala mataktérer
inom forskningsprogrammet PLATE. Projektet bygger pa aktuell livsmedelsforskning, bland annat EAT-Lancet-kommissionens

Planetary Health Diet och de sa kallade PLATE-principerna.

Arbetet fokuserar bland annat pa:

hog gastronomisk kvalitet och god smak
naringsrika maltider for elitidrott

minskade klimatutslapp

mer gronsaker, baljvaxter och fullkorn

okad andel ekologiska produkter

starkt lokal livsmedelsproduktion och matkultur

Under virldscupen i Are 2026 samlade forskare in data for att analysera bade naringsinnehall och klimatpéverkan. Intervjuer med
berdrda aktorer ska ocksa belysa mojligheter och hinder i omstallningen. Resultaten publiceras senare i en rapport pa

www.plateresearch.org.
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Den tidigare alpina stjarnan Anja Parson i samsprak med kocken Jonny Fredriksson
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Bransch-
riktlinjerna
for vilt-
hanterings-
anlaggningar
har upp-
daterats

UNDER HOSTEN 2025 har branschorganisationen Svenskt

Viltkott tillsammans med Eldrimner arbetat med att uppdatera
branschriktlinjerna for EU-godkanda vilthanteringsanldaggningar.
Riktlinjerna ar branschens gemensamma stod for hur verksamheter kan
uppfylla livsmedelslagstiftningens krav. | samband med revideringen
har bade struktur och innehall setts éver och omarbetningar och
uppdateringar av texten har gjorts.

Riktlinjerna finns att ladda ner fran eldrimner.com.

ELDRIMNER HAR de senaste aren erbjudit fler digitala aktiviteter. Nu er-

[
bjuds bade grundlédggande webbinarier om hur man blir mathantverkare
r I m n e r och utbildande webbinarier som handlar om vatten eller lokaler.

- Vi nar fler personer med vara webbinarier. En del vill orientera sig lite

innan de anmaler sig till en kurs och andra vill komplettera sina kunska-
h a r u t ka t per efter vara kurser, sager Anna Berglund som arbetar med webbinari-

erna.

Aktiviteterna ar kostnadsfria. Arligen erbjuder Eldrimner mellan 15 och

a n t a l e t 20 webbinarier, som du hittar via eldrimner.com/utbildning.
bbinari
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Matcentrum
planeras |
Kronobergs
lan

Kronoberg kan bli platsen for ett
Matcentrum som stiarker mathant-
verk och smaskalig livsmedelspro-
duktion. Satsningen majliggors
genom ett beslut i regionala ut-
vecklingsndamnden och ir en del av
Region Kronobergs arbete for en
hallbar och livskraftig landsbygd.
Tanken dr att skapa en regional
resurs for hela sodra Sverige - en
plats for samverkan, utbildning och
innovation.
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MALET MED SATSNINGEN &r att stirka hela sédra Sveriges kapacitet
att utveckla produktion och féradling av hallbar mat. Region Kronoberg
kommer att halla samman arbetet for att undersoka hur ett Matcentrum
skulle kunna bli verklighet.

- Genom att samla mathantverk, smaskaliga producenter och
beséksnaring bygger vi bade nya mojligheter for féretagare och ny
stolthet dver den mat som kommer fran var landsbygd. Det har ar
en framtidssatsning pa innovation, jobb och ett starkare Kronoberg
i en starkare matregion, sdger Rene Jaramillo, ordférande regionala
utvecklingsnamnden.

IDEN HAR VUXIT FRAM i dialog med mathantverksféretag, naringslivet
och civilsamhallet, tillsammans med projektgruppen for MAT.
Initiativtagare ar Monica Carlsson, dgare PM&Vanner och Matts
Andersson, foretrddare for Svenska Kockars Forening Smaland.
Satsningen knyter ocksa an till Region Kronobergs langsiktiga arbete for
hallbar tillvaxt, attraktiv landsbygd och livsmedelsutveckling.

- Ett Matcentrum i Kronoberg skulle komplettera det nationella
arbete som bedrivs av Eldrimner och ge d@nnu béttre forutsattningar
for aktorer i sodra Sverige, sédger Ulrika Brydling, verksamhetschef
Eldrimner.

Det forberedande arbetet pagar under 2026 och innebar att Region
Kronoberg samordnar processen tillsammans med berérda aktorer.
Fokus ligger pa att ta fram ett gemensamt underlag, hitta majliga
finansieringslésningar och utveckla former for langsiktigt samarbete.
Arbetet kommer att goras tillsammans med Lansstyrelsen Kronoberg,
Vaxjo kommun, Eldrimner och initiativtagarna.
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Stromming fran bade norr
och 6st far EU-markning

Efter Kalix [6jrom, Alldkerbar fran Norrland och Kaffeost har

norra Sverige fatt en fjarde produkt godkédnd med Skyddad
ursprungsbeteckning, SUB, inom EU. Det handlar om
Norrlandsstromming som &r den stromming som fangas fran Gavle i
soder till Haparanda i norr och som fangas med passiva redskap och
landas inom ett dygn.

- Det hér ar en unik produkt fran en unik del av varlden och
det har vi nu ocksa ett kvitto pa fran EU, framhaller Karl Ake Wallin,
som driver Vilda fisken i Ronnskar i Stocka i Nordanstigs kommun
och som ar ordférande i producentorganisationen Kustfiskarna
Bottenhavet, som tog initiativ till ansokan for ett antal ar sen.

- Vi hoppas att den nya skyddade beteckningen for
Norrlandsstromming ska skapa bade ett storre intresse for fisken
och att fler som bestdmmer ska vidta de atgarder som krévs for att
sakerstalla att strommingen finns kvar i framtiden, genom att kraftigt
minska industrifisket for djurfoder, sager Aksel Ydrén, som under
processens gang varit aktiv i sokandet av skyddet.

- Systemet med produkter med skyddad beteckning ar valkant
i sodra Europa medan det &n sa lange inte ar lika valbekant hos oss
i norr. Korgen med svenska produkter med skyddad beteckning
fylls dock pd i god fart och darmed kommer sékerligen ocksa
kdnnedomen och uppskattningen av sddana produkter att 6ka,
sager Martin Ragnar, som aven han arbetat med att soka skyddet.

Efter att Norrlandsstromming fick skyddad ursprungsmarkning
fran EU i februari 2026 blev det knappt tva manader senare
Ostkuststrommingens tur. Det geografiska omradet for
Ostkuststrémming avgrénsas i norr av en ostlig linje fran Oregrund
ochisdder av en linje fran Kristianopel. Den laga salthalten
tillsammans med andra faktorer i vattnet och fiskens foda skapar
specifika forutsattningar for bland annat utseende och smak.

Livsmedelsverket hojer inte
kontrollavgifterna 2026

Kontrollavgifterna for slakterier, livsmedelsforetag som kontrolleras
av Livsmedelsverket, importforetag samt for kontrollprogram
kommer inte att férandras infor 2026. | flera remissvar efterfragas
storre insyn och tydligare redovisning av vad avgifterna ska tacka.
Livsmedelsverket kommer darfér att géra en noggrann kartlaggning
av avgifterna och ta fram forslag pa nya avgiftsmodeller och
analysera konsekvenser av dessa. | denna process kommer vi att
involvera berérda branscher.

Den oférdndrade avgiften galler dock inte for den fasta avgiften per

djur for kontroll vid slakt eftersom den avgiften satts pa EU-niva i
euro och darmed paverkas av kronkursen.
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Kunskap om svenska
brodtraditioner samlad

Kunskapsportalen Svenska bréd har samlat information om svenska
brédtraditioner. Utover portratt av brod hittar du fakta om svensk
brédhistoria, ingredienser och jasningsmetoder. Besokare pa sidan
ges mojlighet att valja bland spannande recept och genom att baka
bidrar du till bevarandet av ett kulturarv.

Las mer via www.svenskabrod.se.

Nya regler for juice, nektar,
sylt, marmelad, gelé och
honung

Fran 14 juni 2026 géller nya foreskrifter for fruktjuice och fruktnektar,
honung och bagerihonung samt for sylt, gelé och marmelad.

De nya foreskrifterna har tagits fram gor att genomféra uppdaterade
EU-direktiv. Syftena bakom @ndringarna av direktiven ar bland
annat att tillmotesga en 6kad efterfragan pa produkter med lagre
sockerhalt, framja fruktodlingen inom unionen och att férbattra
konsumentupplysningen.

Mer om foreskrifterna hittar du pa eldrimner.com och pa
Livsmedelsverkets hemsida.

Ny tjanst ska gora det
enklare att starta foretag
inom livsmedelskedjan

Nu lanseras tjansten Hitta tillstand for din bransch pa verksamt.se,
for att 6ka dverblicken och gora det enklare for foretagen att gora
ratt. Med tjansten kan féretagare inom hela livsmedelskedjan soka
fram vilka tillstdnd, anmalningar och godkannanden som kan vara
aktuella for den egna verksamheten.

Tjansten hittar du via verksamt.se.
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Sara nara att bli Arets
Hallanning

Hantverksbagaren Sara Wennerstrém var en av de nominerade till
att bli Arets Hallanning 2025. Motiveringen 16d: ”Sara Wennerstrém
har med passion, hantverksskicklighet och entreprendrsanda gjort
Solhaga Stenugnsbageri i Sl6inge till en destination for surdegsbrod
och héllbart mathantverk. Genom sociala medier delar hon generost
med sig av kunskap och drivkraft. En inspiratér som visar hur lokalt
engagemang kan skapa stolthet och framtidstro i Halland.”
Utmarkelsen delas ut av Naringslivet Halland, Hallandsposten

och Hallands Nyheter. Sara nddde dock inte riktigt anda fram utan
utmarkelsen gick till artisten Linnea Henriksson och komikern
Thomas Petersson.

Matvarden och Warbro Kvarn
prisades

Pa Sandahl Foundations varmote prisades bade Matvarden
och Warbro Kvarn. Sandahl Foundation verkar for den nordiska
gastronomins utveckling.

Diplomet Pour le Merite gick till foreningen MatVérden och togs
emot av Linda Elverstig och Daniel Coyet. MatVarden har lyft lokala
matproducenter och kockar sedan 20 ar Gavleborg. De arrangerar
lokala mattavlingar i Gastrikland - Halsingland och har uppmuntrat
den lokala gastronomin, bland annat att till att tavlai SM i
Mathantverk.

Diplomet till Lars "Pluto” Johannisons minne for framjandet

av ekologisk gastronomi tilldelades Warbro Kvarn som &r en
féregdngare inom den svenska kvarnkulturen. De arbetar med ett
15-tal ekologiskt certifierade odlare i Malardalen och Sérmland och
foradlar sedan 2002 ekologiskt spannmal som bland annat dinkel,
enkorn och emmer till mjélprodukter och malt. Kvarnen brann ner
2022 men har ateruppbyggts och har bland annat levererat klippt
hydrotermiskt behandlat kulturkorn till Jessie Sommarstroms
berémda grot pa Nobelbanketten 2024.

Berit lamnar dver Ronngarden

Efter 30 &r som mathantverkare i bér- och gronsaksbranschen har
nu Berit Henriksson som drivit Ronngérden i Béle utanfor Lit ldmnat
Over grytor och slevar till barnbarnet Ingrid Lind och hennes make
Krister i Liden. Ronngarden borjade som en bisyssla till Berits jobb
inom vard och skola, men de senaste 25 aren har hon jobbat heltid
som mathantverkare. Under sin forsta tid som pensionar har Berit
bland annat hunnit aka Tjejvasan for forsta gangen.

56 MATHANTVERK nr 1- 2026

e

-"{ ,..j::@ '




KORT OM FOLK

Tor och Roland fick
Ostfestivalens hederspris

Pa Ostfestivalen 2026 tilldelades Tor Norman och Roland Norman
Svensson arets Hederspris. Det uppmarksammar ndgon som dgnat
stor del av sitt yrkesverksamma liv at att sla ett slag for svensk ost.
Motiveringen till 2026 ars mottagare av Ostfestivalens Hederspris
lyder: ”De startade sin verksamhet som getbdnder med mejeri, men
bidrog aven till att stétta sin egen by som kanske inte annars hade
varit en by som sa manga bott i. Det ar numera dven en by som ar
vida kdnd utanfor Sverige tack vare dessa tva herrar. Nar mjolkbilen
inte langre ville hdmta komjolken i byn startade de i stallet ett
bymejeri tillsammans med mjolkbonderna vilket idag forknippas
starkt med det som betyder sa mycket for oss alla, hantverksost!
Dessa tva herrar har ocksa betytt valdigt mycket for utvecklingen av
svensk hantverksost. Alltid positiva och engagerade och beredda att
konfrontera berérda myndigheter nar lagar och regler har behévt
anpassas till vara villkor. De har alltid med generositet och vénligt
bemotande varit beredda att stotta kollegor med rad och dad och
uppmuntran. De ar de sanna pionjarerna i vart skra!”

Tiraholm drar till fjallen

Familjen Ekwall som driver Tiraholms Fisk i Halland har nu utdkat
verksamhet till Lappland. Familjen har kopt Ammarnas Wardshus,
dar Vindelalven och Tjulan mots och Kungsleden passerar.

- Vi ser fram emot att forvalta och utveckla vérdshuset som en varm
och levande métesplats for bybor och besokare fran nar och fjarran,
sager Malin Ekwall.

Svedjan Ost bidrar till
utvecklingen av Vasterbotten

| Vasterbotten arbetas for att ldnet ska utvecklas som gastronomisk
destination, utbudet ska utvecklas och producenterna ska starkas.
En av de som bidrar till arbetet ar Matilda Hellstrom fran Svedjan ost
utanfor Skellefted. Matilda driver tillsammans med sina foraldrar ett
lantbruk och gérdsmejeri med tva anstallda.

- Vi har fantastiska producenter och ravaror i Vasterbotten.
Har finns kulturell och historisk férankring som vi kan utnyttja pa
ett battre satt. Vasterbotten kan bli den plats som har flest antal
skyddade ursprungsbeteckningar i Sverige. Det ar en metod som
skulle ge oss starkare varumarken och sld vakt om det unika med var
matkultur, sdger Matilda Hellstrom.
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SE VART AKTUELLA
KURS- OCH
UTBILDNINGSUTBUD
VIA ELDRIMNER.COM/
UTBILDNING

UTBILDNING

Eldrimner utbildar
mathantverkare

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

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

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

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

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

Langre uthildningar

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

inom hantverksbageri, hantverkscharkuteri eller hantverksmejeri
som ger dig en yrkesexamen som mathantverkare. Efter
utbildningen har du goda méjligheter att soka anstallning som
mathantverkare. Utbildningen ger praktisk erfarenhet av arbete i
mathantverkforetag genom att halften av studietiden ar forlagd till
olika mathantverksféretag som du sjalv véljer.

UTBILDNINGARNA Starta eget hantverksbageri och Starta eget
mathantverksforetag vander sig till dig som vill starta eget foretag.
Detta dr en komprimerad och flexibel utbildning dar du laser
praktiska och teoretiska damnen samtidigt som du tar fram en egen
affarsplan.
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"lag dr vdldigt nojd med mina
livsval. Fér flera dr sen gick

jag en nybérjarkurs i ystning

i Eldrimners regi och sen

vixte nyfikenheten pad att soka
yrkeshogskoleutbildningen. Jag
tdnker ofta att det hdr dr sd kul
att det kan vdl inte vara ett jobb!
Jag kdnner en enorm stolthet 6ver
det jag jobbar med.”

Anna Rietz, Jarseost och Forsa gardsmejeri, som tog examen
fran yrkeshogskoleutbildningen i mathantverk i maj 2025

"Anledningen till att vi kommer
till Eldrimner dr for att fa

ta del av kursledaren Jiirgen
Korbers expertis for att fylla
vdra kunskapsluckor, fd stilla
frdagor och fd tips och rdd utifrdn
vdr verklighet. Eldrimners egen
personal dr ocksad helt suverdnt
bra."

Jorgen Andersson, Harryda BBQ, som har tagit SM-medalj
tva ar i rad med sitt bacon och som gick kurs i lufttorkning av
charkuterier i januari 2026.
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"Det hdr dr det vi ska utveckla
hemma, sd det kdnns vildigt
bra att fordjupa sina teoretiska
kunskaper.”

Johan Heuvelmans driver Ellene Musteri med sin fru och

gick kolsyrningskurs pa Eldrimner i mars 2026. De har just fatt
stdd fran Leader Bohuslan fér att géra Appelglitter, en must
uppfriskad med vatten som sedan kolsyras och som i Tyskland
kallas Apfelschorle. Férhoppningsvis ar Appelglittret klart att
servera till midsommarlunchen. Forsta steget i arbetet var
kursen i kolsyrning hos Eldrimner.

"lag dr sd n6jd med
utbildningen Starta eget
Hantverksbageri. Tack vare
den kunde jag forverkliga min
drém om att fa driva ett litet
bageri.”

Linnéa Skarped driver Skorpans Hantverksbageri utanfor
Molkom och som gatt Starta eget Hantverksbageri.

"Det var ett fantastiskt dr,

sd givande, inspirerande,
ogondéppnande, ldrorikt, roligt
och gott. Sedan studietiden

har jag och mina bagarvdnner
hallit kontakten och setts i vdra
hemstdder for att tillsammans
besoka olika mathantverkare och
deras verksamheter.”

Elias Svedlund, gick yh-utbildningen i mathantverk med
inriktning hantverksbageri, 2021-2022.
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