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

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

YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 år

MATHANTVERK FÖR NYSTARTARE 5 veckor

NYBÖRJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1–5 dagar

FÖRDJUPNINGSKURS 1–5 dagar	

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBÖCKER

S TÖ D O C H R Å D G I V N I N G

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

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

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

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

MATHANTVERKSDAGAR 
Regionala nätverksträffar över hela landet. 

SÆRIMNER
Idé- och kunskapsmässa, anordnas vartannat år.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK 
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.

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

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

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

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

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

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

KO N TA K T

010-225 32 39 – info@eldrimner.com
Bodil Cornell
Verksamhetsledare
010-225 32 72 – bodil@eldrimner.com 
Aleksandra Ahlgren 
Samordning Kommunikation
010-225 33 57 – aleksandra@eldrimner.com
Christina Hedin 
Samordning Branscher
010-225 32 64 – christina@eldrimner.com
Madeliene Larsen Ivansson 
Samordning Administration
010-225 33 78 – madeliene@eldrimner.com
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■  I N N E H Å L L  ■



Nu händer något jag har längtat efter länge! Se-
naste kursen i autoklavering var full och in-
tresset så stort att deltagarna genast önskade 
en fortsättningskurs. Autoklaven är en apparat 

för värmesterilisering av mat i burk. I den kan man upp-
nå en kärntemperatur i burken på över hundra grader 
med hjälp av ett ökat tryck. Detta gör att man kan till-
verka kött-, fisk- och grönsakskonserver som är hållbara 
i rumstemperatur. Eldrimner inspirerades till att köpa 
autoklaven under studieresor i Frankrike. Där finns det 
ofta en autoklav i minsta lilla charkuteri och på vårt ”sys-
tercenter” i Florac finns tre autoklaver som går för fullt. 
De produkter som tillverkas i Frankrike passar dock 
inte riktigt svenska konsumenter och vi har hittills haft 
svårt att hitta de svenska produkterna och att få svenska 
mathantverkare att se nyttan av metoden, men nu är idé-
erna plötsligt många. Det måste gå att ta vara på delar av 
djuret som annars inte är så lätta att göra 
delikatesser av. Produkter av hönskött vore 
spännande och varför inte goda grytor av 
bönor, ärtor eller linser? Dessa högkvali-
tativa produkter skulle passa utmärkt i till 
exempel Svenska Turistföreningens stugor 
och på deras vandrarhem. Jag arbetar nu 
för att få till ett projekt runt detta eller åt-
minstone en fortsättningskurs.

I SLUTET AV MAJ var vi på Terra Madre 
Nordic i Köpenhamn. Jag tyckte det var en trevlig och 
spännande tillställning (läs mer om evenemanget och 
om Slow Food längre fram i tidningen). Det var inspire-
rande att det gick att göra så mycket med så enkla medel 
och med en så pass låg budget. Väldigt positivt var också 
att hela tillställningen präglades av en stor nyfikenhet 
och en mycket tillåtande stämning. Vi har många tan-
kar om möjligheten att arrangera en mässa i Stockholm 
2020 dit alla intresserade matmänniskor skulle komma 
och ta del av Sveriges fantastiska mathantverk. Ni kanske 
minns Smaklust?  Det var verkligen en mässa som gav 
kunskap och inspiration samt satte avtryck. Något sådant 
drömmer vi om -  fast ännu bättre - med ett myller av 
mathantverk och upplevelser. 

TILL HÖSTEN börjar vår nya turné med mathantverks-
dagar. Den här gången handlar det om mathantverk och 
turism. Mathantverket är redan mycket betydelsefullt för 
turismen men det kan hända mycket mer. I det här num-
ret kan du läsa om hur forskare och beslutsfattare ser på 
ämnet och om Öströö fårfarm som är ett föredöme på 
området. Temat för den nya turnén blir hur besöksnä-
ringen och mathantverket kan samarbeta för att öka in-
komsterna och stärka den regionala identiteten. Första 
träffen sker på Eldrimner i Ås i Jämtland 2 oktober och 
sedan följer sex träffar till i höst. Läs mer och anmäl dig 
på eldrimner.com. Vi ser med glädje fram emot att få 
träffa er alla under dessa dagar.

PÅ TEMAT mathantverksturism vill jag också berätta att 
nu har vi nytrycket klart av vår kartbok Din vägvisare 
till Sveriges mathantverk. Det vore roligt om du vill vara 

återförsäljare av den. Läs mer om hur du 
gör via vår hemsida. 

DET ÄR OCKSÅ hög tid att anmäla sig till 
vår uppskattade intensivutbildning Mat-
hantverk för nystartare. Det är en intensiv-
utbildning under fem spännande veckor 
för dig som vill starta ett mathantverksföre-
tag. I den här tidningen möter du en av de 
som gått utbildningen, Kristina Forss utan-
för Vilhelmina. Passar inte kursen just dig, 

så sprid gärna informationen så möjligheten når fram till 
dem som går i mathantverksdrömmar.

DU SKA VÄL vara med och tävla i SM i mathantverk? Nu 
kan du anmäla dig till SM i mathantverk som i år arrang-
eras i Malmö den 17–18 oktober. Om du anmäler dig 
tidigt blir det lite billigare. I år finns det sju nya klasser att 
tävla i. Mer om det kan du läsa längre fram i tidningen 
och på eldrimner.com/sm .

HA EN RIKTIGT trevlig sommar! Jag ser fram emot att 
möta er alla till hösten på mathantverksdagar, på SM el-
ler kanske på någon av alla våra kurser.

■  L E D A R E  ■



5   MATHANTVERK nr 02-2018

2 0 1 8

Ö P P N A  S V E N S K A  M Ä S T E R S K A P E N 

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

SM
MATHANTVERK

M A L M Ö   S L A G T H U S 

1 7 – 1 8   o k t o b e r Reducerat pris 
på SM-anmälan
 OM du anmäler 

dig före 18/8



6   MATHANTVERK nr 02-2018

H U S B I L S T U R I S T E R S Ö K E R MAT H A N T V E R K A R E

Nätverket Swede stops är en ekonomisk förening vars syfte är att 
bidra till utvecklingen av landsbygdsturism genom att locka både 
svenska och utländska husbilsturister att besöka och övernatta hos 
lokala näringsidkare.

Nätverket omfattar för närvarande 50 värdar huvudsakligen i 
Mellansverige. Målet är att nätverket så småningom ska täcka hela 
Sverige. Cirka hälften av värdarna är mathantverkare som finns 
med i Eldrimners app Mathantverk.

Nätverket är Sveriges motsvarighet till franska France-Passion 
och ett av sju inom EU. Ett medlemskap i föreningen innebär att 
husbilsturisten får parkera gratis i ett dygn hos värdarna och på 
så sätt lär känna lokala näringsidkare och kan njuta av lokal mat 
och dryck.

Om du vill anmäla dig som värd, besök www.swedestops.se. 
Deltagandet är kostnadsfritt.

E U R O P E I S K O S T KO N G R E S S H Å L L S I  S V E R I G E I  H Ö S T

I höst står Sveriges Gårdsmejerister värd för det årliga, europeiska 
Face-mötet; The European Farmhouse Cheese & Dairy Meeting. 
Här träffar medlemmar i Sveriges Gårdsmejerister kollegor från 
övriga Europa för att utbyta idéer och erfarenheter, diskutera, ta 
del av föreläsningar samt göra studiebesök. Årets möte är det tion-
de i ordningen och hålls den 10–12 oktober i Kristianstad. Mötets 
kulinariska höjdpunkt lär bli ostbuffén med specialiteter från olika 
regioner i Europa. Mer information finns på www.face-network.
eu/meeting .

K A RT B O K E N KO M M E R I  N Y U P P L AG A

Nu finns Eldrimners kartbok Din vägvisare till Sveriges mathant-
verk i en ny, uppdaterad upplaga. Kartboken finns till försäljning 
hos mathantverkare runt om i landet. Den går också att köpa via 
eldrimner.com. 

I den nya upplagan finns vägvisning till 1600 mathantverksföre-
tag runt om i landet.

■  N Y H E T E R  ■

Eldrimners app MATHANTVERK finns 
också att ladda ner gratis från App Store 
och Google Play. Där hittar du mathantver-
kare i hela Sverige.
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F O RTS AT T F O R S K N I N G O M K U LG E VÄ R S M E TO D E N

Sveriges Lantbruksuniversitet, SLU och Eldrimner har fått anslag 
ur Marie Claire Cronstedts stiftelse för ett treårigt forskningspro-
jekt inom småskalig och mobil slakt av nötkreatur och för att stu-
dera bedövning och avblodning utomhus på gården före transport 
till slakteri. En av forskarna i projektet kommer att vara Katrin 
Schiffer som arbetar som branschansvarig för charkuteri och 
gårdsslakt på Eldrimner och som disputerat i Tyskland med sin 
doktorsavhandling om gårdsslakt av nötkreatur med kulgevärs-
metoden.

– Den nya forskningen kan ses som en sorts svensk fortsättning 
på mitt doktorandprojekt, säger Katrin Schiffer.

Projektet startar i augusti 2019.

B R A N S C H R I K T L I N J E R N A F Ö R M E J E R I K L A R A

Nu jublar de  mejeriansvariga på Eldrimner efter att den sista jus-
teringen av branschriktlinjerna för hantverksmässig tillverkning 
av ost och andra mjölkprodukter har skickats till Livsmedelsverket 
för slutgranskning. Nytt är avsnitten om mjölkråvara och prov-
tagning samt ett par viktiga anpassningar för hantverksmejerier 
gällande provtagning. Branschriktlinjerna presenteras på SM i 
Mathantverk till hösten.

VÄ X A N D E I N T R E S S E F Ö R G Ä D D K AV I A R

Företaget Guldhaven Pelagiska från Kalix har börjat förädla och 
sälja gäddrom av hållbart fiskade bestånd av gädda längs Norrbot-
tenskusten. Företaget har under lång tid bedrivit fiske efter siklöja 
för framställning av Kalixlöjrom, en av få svenska produkter med 
skyddad ursprungsbeteckning (SUB). 

Den nya gäddrommen saltas och förädlas på plats i företagets 
lokaler i Kalix. Därefter är tanken att den ska säljas i exklusiva 
500-gramsburkar med ett konsumentpris på ungefär 850 kr, och 
förhandsintresset har varit stort. 

– Genom att öka förädlingsgraden och ta hand om såväl filé som 
rom från gädda kan vi betala de lokala yrkesfiskarna bättre och 
därmed motivera fler att bedriva ett småskaligt kustfiske, säger 
Anton Wallin, som är kvalitetsansvarig på Guldhaven Pelagiska.

Det växande intresset för förädlad gäddrom märktes även vid 
årets finska mästerskap i mathantverk i Österbotten där företaget 
Strandis OY vann guldmedalj för sin klassiska gäddrom. 
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N YA A N S VA R I G A F Ö R Y R K E S H Ö G S KO L E U T B I L D N I N G

Eldrimners mångåriga kursledare inom mejeri, Annika Schrewe-
lius, efterträder Liv Ekerwald som ansvarig för Eldrimners yrkes-
högskoleutbildning inom mathantverk, när Liv går i pension. An-
nika kommer också arbeta tillsammans med de branschansvariga 
för mejeri. Annika har i många år drivit mejeri där hon ystat på 
gårdens egna getmjölk samt inköpt komjölk och hon har även pe-
dagogisk bakgrund som lärare inom lantbruk.

– Det jag ser mest fram emot är arbetet med eleverna, även om 
det också kan vara den svåraste uppgiften. Jag vill vara delaktig i att 
varje elev får ut maximalt av sin utbildning och att den motsvarar 
deras förväntningar, och helst lite till, säger Annika Schrewelius.

Eldrimners ekonom Lisa Persson kommer att arbeta med ad-
ministrationen kring yrkeshögskoleutbildningen och hon kom-
mer även att undervisa i ekonomi.

■  N Y H E T E R  ■
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I institutets samlingar finns ett stort 
och varierat material som har 
med mat, dryck och måltider att 
göra.  Det är beskrivningar och 
berättelser, delvis på dialekt, om 
traditionell matkultur; om råva-
ror, maträtter, matframställning 
och måltider från olika delar av 
Sveriges landsbygd. Materialet 

finns nu tillgängligt via en webbplats med 
både karta och kokbok.

– Vi har velat visa upp de samlingar som 
redan finns för att inspirera matintressera-
de, i första hand mathantverkare. Det finns 
mycket material och på många håll kan man 
gå ner på sockennivå för att jämföra recept, 
förklarar Åsa Holmgren.

Materialet i kunskapsbanken har sam-
lats in under olika tidsperioder. Mellan 1897 
och 1915 fick till exempel elever som utbil-
dade sig till hushållslärare på Fackskolan 
för huslig ekonomi i Uppsala, i uppdrag att 

samla in recept från olika delar av Sverige 
och detta är en del i den digitala kokboken. 
Under 1920-talet intervjuades äldre männ-
iskor runt om i Sverige om sina matminnen 
och recept.

– Det gör att vi till exempel har en hel 
del recept på olika sorters nödbröd från 
1860-talets hungersnöd.

Projektet innefattar än så länge mjölk-
produkter, bröd, potatis, baljväxter, bär och 
frukt, kål, honung och öl, men Institutet för 
språk och folkminnen hoppas att det ska 
utökas. 

– Jag hoppas vi kan lyfta fram även 
chark och fisk framöver, säger Åsa.

PROJEKTET är en del av regeringsuppdra-
get Traditionell småskalig matkultur där flera 
myndigheter tillsammans arbetar för ett le-
vande och dynamiskt kulturarv kopplat till 
mat och livsmedelsframställning. Förutom 
Institutet för språk och folkminnen deltar 

även Jordbruksverket, Riksantikvarieämbe-
tet och Sametinget. Uppdraget finansieras 
av landsbygdsprogrammet som består av 
stöd och ersättningar för att utveckla lands-
bygden.

– Det finns ett väldigt stort intresse för 
vad som är lokalt och vi vill bidra med våra 
kunskaper, säger Åsa.

Själv fascineras hon av att de råvaror och 
traditioner som syns i recepten skiljer sig så 
mycket åt. 

– Det kan finnas 20 olika recept på ärtor 
och fläsk och alla är olika. Det är roligt att 
faktiskt kunna visa att variationen är så stor, 
säger hon.

Tidigare har till exempel dialekter, folk-
tro och traditioner varit det som institutet 
lyft fram.

– Det är extra roligt att göra det här ef-
tersom mat inte lyfts så mycket av Institutet 
för språk och folkminnen tidigare, säger Åsa 
Holmgren. //

GAMLA RECEPT SKA 
INSPIRERA TILL NY MAT
I BÖRJAN AV SOMMAREN LANSERADE INSTITUTET FÖR SPRÅK OCH FOLKMINNEN SIN 
NYA KUNSKAPSBANK MED REGIONALA RECEPT FRÅN DE SENASTE ÅRHUNDRADENA.

– VI HOPPAS KUNNA INSPIRERA BÅDE ALLMÄNHET, MATHANTVERKARE OCH 
KOCKAR TILL ATT ANVÄNDA MATERIALET, SÄGER ÅSA HOLMGREN SOM ÄR FORSK-
NINGSARKIVARIE PÅ INSTITUTET FÖR SPRÅK OCH FOLKMINNEN.

■  N Y H E T E R  ■

sprakochfolkminnen.se/matkult
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■  N Y H E T E R  ■

NU GÅR ÄVEN  
ÖL OCH VIN  
ATT CERTIFIERA

Utförlig information om 
certifieringen, de uppdaterade 
kriterierna, kontaktuppgifter 
och ansökningsblankett finns 
på eldrimner.com/certifiering.

NU ÄR KRITERIERNA FÖR ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK 
UPPDATERADE. DEN STÖRSTA FÖRÄNDRINGEN ÄR ATT DET NU ÄVEN 
GÅR ATT CERTIFIERA JÄSTA DRYCKER. CERTIFIKATET FÖR NYA PRO-
DUKTER GÄLLER DESSUTOM NU I TRE ÅR FRÅN DET DATUM NÄR DET 
UTFÄRDADES.

Tillsammans med mat-
hantverkare i Sverige 
tog Eldrimner fram en 
certifiering för mathant-
verk år 2011. Certifie-

ringen är ytterligare en möjlighet 
att värna om mathantverket i en tid 
då det hållbara jordbruket och dess 
förädling med traditioner och ny-
skapande utsätts för prispress som 
kan vara svår att värja sig emot. 
Eftersom konsumenter vill köpa 
mathantverksprodukter så försöker 
den storskaliga industrin efterlikna 
produkter som mathantverkare till-
verkar.  

–  En certifiering är helt enkelt 
ett sätt att hjälpa konsumenter att 
hitta mathantverkets produkter, sä-
ger Christina Hedin, som är certifie-
ringsansvarig på Eldrimner.

En certifierad produkt är unik, 
har hög kvalitet och tydlig identitet. 
Den är tillverkad av i huvudsak lo-
kala råvaror som förädlats varsamt 
och utan onödiga tillsatser. 

I 2018-ÅRS UPPDATERING av 
certifieringskriterierna har en helt 
ny produktkategori lagts till; jästa 
drycker. Från och med i år är det 
alltså möjligt att kunna certifiera öl, 
vin, fruktvin och cider. När det gäl-
ler öltillverkningen ska huvuddelen 
av all malt vara svensk och på sikt 
kommer det krävas att all malt ska 
vara svensk. En annan nyhet för i år 

är att både pressning och slungning 
av honung är tillåtet. Det finns även 
andra mindre förändringar i certi-
fieringen av andra produkter. Till 
exempel får nitrit inte längre använ-
das i lufttorkad bit, pastej och paté 
och i blodprodukter. Askorbinsyra 
eller askorbat får undantagsvis till-
sättas, men då endast i kombination 
med nitrit. Denna förändring har 
införts för att göra det möjligt att 
sälja produkterna till detaljhandeln. 
Inom bageribranschen har reglerna 
förtydligats när det gäller certifie-
ringen av hantverksmjöl. Där ska 
kopplingen mellan odlare, mjölnare 
och bagare vara tydligare. Ett annat 
exempel som gäller mejeriprodukter 
är att KRAV-godkänt vax utan färg-
ämnen är tillåtet, men plastic coa-
ting accepteras ej.

CERTIFIERINGEN är en deltagar-
driven kontroll. Det innebär att det 
är företagen, genom Eldrimners 
branschråd, som avgör om en pro-
dukt är mathantverk eller ej. Sam-
manlagt har nu över 150 företag 
certifierat närmare 3 000 mathant-
verksprodukter och Eldrimner ser 
fram emot att ännu fler väljer att 
certifiera sina produkter.

– Jag hoppas att vi nu får se en 
mängd drycker certifieras, säger 
Christina Hedin, certifieringsansva-
rig på Eldrimner. //
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SM
■  S M  I  M A T H A N T V E R K  ■

DEN 17 – 18 OKTOBER TRÄFFAS MATHANTVERKARE 
FRÅN HELA NORDEN I MALMÖ FÖR ATT TÄVLA MED SINA 

PRODUKTER, INSPIRERAS OCH TRÄFFA LIKASINNADE. 
I ÅR HAR FLERA NYA KLASSER TILLKOMMIT SOM SMÅKAKOR, 

SUOVAS OCH SPETTKAKA. I SAMBAND MED SM-DAGARNA 
FINNS OCKSÅ MÖJLIGHET ATT UPPLEVA DET BLOMSTRANDE 

SKÅNSKA MATHANTVERKET.

I årets upplaga av SM i Mathantverk finns sju nya klasser. Det går 
i år att tävla i klassen småkakor, som är en produkt som många 
hantverksbagare har i sitt sortiment. Det finns också en klass för 
sydsvenska bröd, det vill säga bröd med skållning och sötning. 
En mycket efterfrågad klass har varit glass och sorbet. Den finns 

med i årets tävling och sammanför mejeribranschen med bär-, frukt- 
och grönsaksförädlingen. I år kommer det också att gå att tävla i en 
vinägerklass, eftersom intresset för kvalitetsvinäger ökar precis som 
antalet småskaliga producenter. Det blir också två nya klasser för 
produkter där arbete med att ursprungsskydda produkterna pågår, 
dels den traditionella samiska suovasen och dels den skånska spe-
cialiteten spettkaka.

I KATEGORIN JÄSTA DRYCKER har klasserna fått ny indelning. Där 
finns nu klasserna Cider och fruktvin, Vin, öl och mjöd samt en klass 
för övriga fermenterade drycker som primärt inte är alkoholjästa. 
Här kan till exempel kombucha tävla.

PRECIS SOM TIDIGARE år bedöms produkterna av en lekmanna-
jury. Totalt sitter drygt 90 personer i juryn och där finns både kockar, 
krögare, matskribenter, beslutsfattare, lokala matentusiaster och fö-
reträdare för olika organisationer med koppling till livsmedelspro-
duktion och landsbygdsutveckling. Juryerna leds av experter och 
bland dem finns bland andra Sébastien Boudet, Monika Ahlberg, 
Jens Linder och Ulrika Brydling.

I SAMBAND MED TÄVLINGSDAGARNA kommer Smaka på Skåne, 
som arbetar för att utveckla Skåne som kulinarisk frontregion, i 
samarbete med andra aktörer att anordna seminarier, diskussioner, 
studiebesök och andra aktiviteter för mathantverkare. Till aktivite-
terna bjuds såväl tävlingsdeltagare som övriga mathantverkare och 
allmänheten in. Det kommer också att bjudas in till en träff med 
Slow Food i samband med SM. Dit är alla välkomna.

S M I  MAT H A N T V E R K 
17–18 O K T – MA L M Ö S L AG T H U S 

•	 Tävlingen är öppen för 
mathantverksföretag från hela Norden.

•	 Tidig anmälan lönar sig! Anmäl dina 
produkter före den 18 augusti och betala 
lägre anmälningsavgift.

•	 Information och anmälan finns på 
eldrimner.com/sm

•	 Sista anmälningsdag 15 september

S MA K A PÅ 
S K Å N E U N D E R S M
I samband med SM i 
Mathantverk erbjuds

seminarier, 
diskussioner och studiebesök. 

Information och anmälan 
kommer att finnas på 

smakapaskane.se



11   MATHANTVERK nr 02-2018

DÄRFÖR TÄVLAR VI I SM 
VARJE ÅR TÄVLAR UNGEFÄR 180 MATHANTVERKARE MED RUNT 500 PRODUKTER I SM I 

MATHANTVERK. MÅNGA ÅTERKOMMER ÅR EFTER ÅR, SOM TILL EXEMPEL PÄR HELLSTRÖM 
FRÅN SVEDJAN OST OCH ANNA BIÄRSJÖ FRÅN HALLONGÅRDEN. 

De är överens om att det är roligt att tävla och träffa kollegor. 
Dessutom är det viktigt och värdefullt dels för den egna 
produktutvecklingen och marknadsföringen och dels för 
att göra mathantverkets unika produkter kända i en större 

krets. 
– Genom att tävla måste jag utmana mig själv för att försöka nå 

ännu högre kvalitet på mina ostar, säger Pär Hellström. 
Att få produkterna bedömda kan vara jobbigt, men båda ser det 

som en tröskel man behöver ta sig över, eftersom tävlingen och om-
dömena ger så mycket i förlängningen. 

– Att tävla med sitt eget mathantverk är väldigt speciellt, för man 
tävlar ju med det man har skapat, men oavsett om man tar medalj 
eller inte så går man alltid ifrån tävlingarna fylld med inspiration att 
göra sina produkter bättre, säger Anna Biärsjö.

– Att tävla kan vara både spännande och jobbigt ibland. Att ut-
mana sig själv, det gör att man utvecklas, säger Pär Hellström.

Både för Hallongården och för Svedjan Ost har tävlingen och 
utmärkelserna, som deras produkter fått, varit viktiga i deras mark-
nadsföring.

– På hemmaplan har det gjort stor skillnad att vinna en tävling. 

Det ger lokal stolthet och mycket uppmärksamhet från pressen. 
Första gången vi vann guld fick vi en oerhört smickrande och må-
lande motivering för vår ost och det blev ett himla liv om det. Därför 
är det så bra att man får de där målande beskrivningarna från juryn, 
säger Pär.

– När man tar emot studiebesök är det väldigt roligt att redan 
innan man har öppnat burken och har låtit gästerna smaka på mar-
meladen, kunna visa upp en medalj och att vi är bra på vad vi gör för 
vi är faktiskt svenska mästare på det här, säger Anna.

För Anna och Hallongården har också bedömningsseminari-
erna efter tävlingen varit betydelsefulla.

– När man efter bedömningen träffas i grupper och får smaka 
både sin egen produkt och andras blir det alltid bra diskussioner 
kring vad som kännetecknar en produkt med hög kvalitet. Det är 
viktigt för det fortsatta arbetet hemma i företaget, säger Anna.

Pär skulle helst se att alla mathantverkare i hela Sverige var med 
och tävlade i SM i Mathantverk. 

– Utan konkurrens har en medalj inget värde. Vi vill alla att vi 
ska bli bättre, och om vi blir bättre tillsammans får hela branschen 
bättre renommé, menar Pär Hellström på Svedjan Ost. //
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CERTIFIERINGEN 
GER RÅG I RYGGEN

INTILL FLIAN, ÅN SOM RINNER FRÅN HORNBORGASJÖN GENOM 
VARASLÄTTEN FÖR ATT TILL SLUT RINNA UT I LIDAN, LIGGER RESVILLE KVARN. 

HÄR FÖRÄDLAR PETER WALLROTH TRAKTENS FRUKTER OCH BÄR TILL 
PRISVINNANDE PRODUKTER. DE SOM UPPFYLLER KRITERIERNA ÄR 

CERTIFIERADE GENOM ELDRIMNER OCH DET SER PETER SJÄLV BÅDE SOM 
ETT STÖD I KVALITETSARBETET OCH ETT BEVIS PÅ ATT HAN INTE FUSKAR.

TEXT Viktor Vesterberg ■ FOTO Stéphane Lombard

■  R E P O R T A G E  ■

På gårdsplanen i den gamla 
kvarnmiljön samsas byggna-
der från olika epoker. I den 
nyinredda produktionsloka-
len vägg i vägg med kaféet 
kokas numera sylt, saft, mar-
melader och gelé, för att bara 
nämna några av alla de pro-

dukter som Resville Mathantverk tillverkar, men 
så sent som 1996 maldes det fortfarande mjöl i 
Resville Kvarn. Stolt visar Peter upp kvarnmiljön 

och berättar om de gamla byggnadernas olika an-
vändningsområden genom historien och om hur 
det kom sig att han själv hamnade där.

– Min fru är operasångerska och vi träffades 
när hon arbetade vid Norrlandsoperan, men hon 
härstammar härifrån. Jag ville egentligen inte alls 
flytta till Västgötaslätten, jag ville bo i skärgården. 
Jag sa till min fru att jag inte kunde leva här, i 
den här leråkern. Hon svarade genast att jag bara 
snackade skit, så det visste hon redan då, säger 
Peter och skrattar. 

→
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ÅR 2003 blev Resville Kvarn till salu, och Peter och hans fru köpte 
den för att ha som sommarhus. I slutet av 00-talet fick Peter lämna 
sitt jobb inom ledningen för Akademibokhandeln.                           

– Jag deppade i en dag, sen kom jag på att det var helt fantastiskt. 
Jag hade bibehållen lön i tre år och jag kunde göra precis vad jag 
ville. Så jag gick en massa kurser. Först hade jag tänkt att jag skulle 
hålla på med biodling, så jag kom ner hit från Stockholm med en 
jäkla massa biodlarutrustning. Jag hade bestämt mig för att prova 
att bo ett helt år på landet. Men det var ju astråkigt med bin! Full-
ständigt statiskt, och så sticks dom jävlarna! Jag är alldeles för rastlös 
för det där.

Istället siktade Peter in sig på mathantverk. 
– Jag började med att gå en massa kurser hos Eldrimner. Jag har 

säkert gått 20 kurser genom åren. Ganska snart, jag tror att det var 
2011, var det en annan kursdeltagare som sa att jag borde ställa upp 

och tävla i SM i mathantverk. Så jag gjorde det, och fick medalj, be-
rättar Peter.

Sedan dess har Resville Mathantverk ställt upp i SM varje år, och 
alltid kommit hem med minst en medalj. Nu hänger diplomen; guld, 
silver och brons, uppradade på väggen i kafét i riktning mot den 
ännu inte färdigställda uteplatsen mellan kaféet och ån Flian som 
porlar i bakgrunden. 

– Här är ju bara en jordhög nu, men tanken är att här ska bli en 
uteplats dit gästerna kan ta med sig sitt kaffe och sitta här och njuta 
intill ån.

Från kaféet ser man in i produktionsköket där marmelader ko-
kas i koppargrytor i små satser. Just denna dag görs bland annat en 
marmelad på det som blivit över när det kokats flädersaft. 

– Det är en del av min filosofi, att inte låta någonting gå till spillo, 
säger Peter.
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Först hade jag tänkt 
att jag skulle hålla 
på med biodling...
men det var ju 
astråkigt med bin! 
Fullständigt statiskt, 
och så sticks dom 
jävlarna! Jag är 
alldeles för rastlös 
för det där.
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■  R E P O R T A G E  ■

I DAG har Resville Mathantverk tre anställda som arbetar med för-
ädling av frukt och bär. I en hylla finns de produkter som finns till 
försäljning för stunden. Förutom sylt, marmelad och gelé hittar man 
här även must, nektar, curd och smaksatt olja och vinäger. I hela Res-
ville Mathantverks sortiment finns mer än 80 produkter. Av dessa är 
55 stycken certifierade genom Eldrimner.

– Jag har alltid varit intresserad av genuin mat och vill att vår 
småskaliga produktion kännetecknas av naturliga processer där 
människan och handen hela tiden är närvarande. Eldrimner står ju 
för det. Jag ser det som ett bevis på att jag inte fuskar i mitt mathant-
verk. Med certifieringen kan jag säga att det är inte bara jag som 
säger det, utan det tycker även Eldrimner. Certifieringen är också ett 
stöd i mitt kvalitetsarbete, förklarar Peter.

ALLA Resvilles produkter går dock inte certifiera. Företaget gör även 
marmelader på importerade citrusfrukter. 

– Jag köper till exempel ekologiska blodapelsiner och gör värl-
dens mest hantverksmässiga marmelad efter ett gammalt sicilianskt 
recept. Först sticker man hål i apelsinerna, sen blötlägger man dem, 
och håller på och byter vattnet en massa gånger. Det är verkligen ett 
hantverk men det kan inte certifieras genom Eldrimner för det är 
utländsk råvara, förklarar Peter. 

Han tycker ändå att Eldrimner Certifierat Mathantverk är en så pass 
billig certifiering jämfört med alla andra som finns.

– Den lilla kostnaden som det är tar jag upp på marknadsfö-
ringskontot. Framförallt tycker jag att certifieringen ger mer råg i 
ryggen och extra stolthet över mina hantverksmässigt framställda 
produkter, säger Peter Wallroth på Resville Mathantverk. //

E L D R I M N E R 
C E RT I F I E R AT
MAT H A N T V E R K ©

Vill du certifiera dina produkter?
Läs mer och anmäl dig på 
eldrimner.com/certifiering .
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MAT-
HANT-
VERK 
OCH 
TURISM
Hur kan 
besöksnäringen 
och mathantverket 
samarbeta för att 
öka inkomsterna och 
stärka den regionala 
identiteten? JÄMTLAND	  2 oktober	 Eldrimner, Ås

VÄSTMANLAND	 10 oktober	 Hem till gården, Västerås
ÖREBRO 	 11 oktober	 Hjulsjö 103, Hällefors
SÖDERMANLAND	 24 oktober	 Gula industrihuset, Stallarholmen
GOTLAND	 25 oktober	 Prima Gård, Fårösund
HALLAND	 7 november	 Tiraholms Fisk, Unnaryd 
JÖNKÖPING	    november	 Rudenstams Bär & Frukt, Huskvarna

MATHANTVERKSDAGAR 
H Ö S T E N  2 0 1 8  –  V Å R E N  2 0 1 9

T E M A

Diskussion och 
kunskapsutbyte 

mellan 
mathantverkare

 och besöksnäring
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MÅLTIDSTURISMEN 
VÄXER SNABBT

■  M A T H A N T V E R K  &  T U R I S M  ■

INTRESSET FÖR KOMBINATIONEN MAT OCH TURISM VÄXER. REGERINGEN HÅLLER PÅ ATT 
TA FRAM EN FRAMTIDA STRATEGI FÖR TURISMPOLITIK DÄR MÅLTIDSTURISMEN ÄR EN 

VIKTIG BESTÅNDSDEL OCH PÅ FLERA UNIVERSITET RUNT OM I VÄRLDEN FORSKAS DET OM 
GASTRONOMINS BETYDELSE FÖR TURISMEN. DESSUTOM KOMMER ELDRIMNERS KOMMANDE 

MATHANTVERKSTURNÉ GENOM SVERIGE HA TEMAT MATHANTVERK OCH TURISM.

I december 2017 presenterades reger-
ingens utredning Ett land att besöka. 
En samlad politik för hållbar turism 
och växande besöksnäring. Syftet med 
utredningen är att ge regeringen un-
derlag för att stärka besöksnäringen i 

hela landet och ta fram en strategi för svensk 
besöksnäring, liknande den för livsmedels-
politik som redan tagits fram.  Utredare har 
varit Britt Bohlin, som nu är direktör vid 
Nordiska rådet, men som tidigare varit so-
cialdemokratisk riksdagsledamot för Västra 
Götalands län, landshövding i Jämtland och 
som dessutom är en av Eldrimners ambas-
sadörer.

UTREDNINGEN visar bland annat att be-
sökare inom måltidsturism spenderar mer 
pengar än den genomsnittlige besökaren 
gör och en majoritet vill också köpa med sig 
mat- och dryck från besöksmålet. Under-
sökningar visar också att mat och dryck blir 
allt viktigare för hur resenärerna upplever en 
destination. 

DEN HÄR politiska satsningen är inte den 
första. Redan år 2009 lanserade dåvarande 
landsbygdsminister Eskil Erlandsson, C, vi-
sionen om Matlandet Sverige. Svenska kock-
ars internationella framgångar hade stärkt 
Sveriges självkänsla som kulinarisk nation 
och Sverige skulle nu locka besökare från 
hela världen som skulle få uppleva svensk 
mat och dryck. En av förhoppningarna med 

den satsningen var att besöksnäringen skulle 
kunna skapa nytt liv och nya förutsättningar 
för den svenska landsbygden.

NYLIGEN publicerade forskarna Karin M. 
Ekström, som är professor i företagseko-
nomi vid Högskolan i Borås och Håkan 
Jönsson, som är docent i etnologi vid Lunds 
universitet boken På resa i matlandet. I den 
visar författarna att mat och dryck blir allt 
viktigare som reseanledningar, och svenska 
regioner satsar stort på att bli det nya Pro-
vence eller Toscana. Men vägen dit är kro-
kig. I boken får vi möta entreprenörer som 
ägnar sitt liv åt att driva kulinariska besöks-
mål. Berättelserna visar hur landsbygden 
integreras i upplevelse-ekonomin och hur 
längtan efter äkthet och närhet håller på att 
revitalisera den småskaliga mat- och dryck-
esproduktionen. 

ÄVEN vid Mittuniversitet pågår forskning 
kring gastronomi och turism. 

– Det här är en global angelägenhet. Det 
finns på FN:s agenda, på den svenska reger-
ingens. Ja, alla pratar om detta nu. Det är 
verkligen rätt tid för de här frågorna, säger 
Daniel Laven, som är docent vid Mittuni-
versitetet.

I DET INTERNATIONELLA projektet Gast-
rocert studeras bland annat hur småskalig 
livsmedelsproduktion kopplas till turism-
upplevelser. Forskarna kommer att undersö-

ka hur utvecklingen av lokal gastronomi kan 
hjälpa till att skydda kulturarvet på lands-
bygden och hur lokalt producerad mat kan 
bli ett mervärde i den turistiska upplevelsen. 

– Matproduktion på en plats kan skapa 
en lokal identitet för de som redan bor på 
platsen. Dessutom kan den ge arbetstillfäl-
len. Kan det utöver det också bli något som 
lockar turister blir mervärdet tydligt, säger 
Wilhelm Skoglund, som är lektor på Mitt-
universitetet.

I FORSKNINGSPROJEKTET finns också en 
intention att öka kunskapen om den roll mat 
spelar i den kulturella identiteten. 

– Alla vinner på om det går att under-
söka vad det är som gör en plats unik, hur en 
mix av gammalt och nytt bidrar till skapan-
det av platsen, säger Daniel Laven.

Förutom Mittuniversitetet deltar Göte-
borgs Universitet och universitet i Spanien, 
Skottland och Italien i forskningsprojektet.

I REGERINGENS turismutredning har mål-
tidsturismen fått ett eget avsnitt. Utredning-
en föreslår bland annat att den kommande 
strategin för svensk besöksnäringspolitik 
ska koordineras med den nationella livs-
medelsstrategins mål och insatser.  Under 
Eldrimners mathantverksturné om mat-
hantverk och turism kommer det att disku-
teras hur besöksnäringen och mathantver-
ket kan samarbeta för att öka inkomsterna 
och stärka den regionala identiteten. //

LÄS MER:
Ett land att besöka. En samlad politik för hållbar turism och växande besöksnäring. SOU 2017:95
På resa i Matlandet, Karin M. Ekström och Håkan Jönsson
www.miun.se/etour

TEXT Annelie Lanner
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■  M A T H A N T V E R K  &  T U R I S M  ■

FÅRFARMEN
MED FÅREN SOM RÖD TRÅD HAR JEANETTE OCH KRISTIAN CARLSSON BYGGT 
UPP ÖSTRÖÖ FÅRFARM I HALLAND TILL ETT FÖREDÖME FÖR FÖRETAG SOM 
VILL KOPPLA IHOP MATHANTVERK MED TURISM. PÅ GÅRDEN FÖDS DJUREN 
UPP, SLAKTAS, FÖRÄDLAS OCH SÄLJS. TURISTERNA HAR KOMMIT PÅ KÖPET. 

DET ÄR FÅREN OCH MATHANTVERKET SOM ÄR KÄRNAN.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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■  M A T H A N T V E R K  &  T U R I S M  ■

Längs en slingrande väg genom en tät bokskog, 
några mil från den halländska kusten, bredvid 
en sjö och ett slott ligger Öströö fårfarm. Strax 
bortom den blåvita skylten med ortsnamnet 
öppnar sig landskapet och man ser röda hus och 
välskötta fårhagar där gråsvarta Gotlandsfår be-
tar. Här driver Jeanette och Kristian Carlsson sitt 
mathantverksföretag, som även utvecklats till ett 
stort turistmål. Varje år besöker ungefär 60 000 

personer Öströö fårfarm för att fika, äta, titta på fåren och handla i 
gårdsbutiken. Allt kött som säljs och lagas till på Öströö är uppfött, 
slaktat och förädlat på gården.

– Köttet lämnar gården för första gången när konsumenten tar 
med det hem. Det är vi mycket stolta över, säger Jeanette Carlsson.

När hon och hennes man Kristian började bygga upp fårfarmen 
1987 var hon 19 och han 25. De startade med en liten fårbesättning, 
som de nu har byggt upp till att bestå av ungefär 520 tackor av rasen 
Gotlandsfår och dessutom ett tiotal nötdjur av den långhåriga rasen 
Highland cattle.

– Vi är noga med att ta till vara både kött, skinn och ull från 
fåren och därför är Gotlandsfår bäst, förklarar Jeanette.

Företaget har växt och utvecklas under åren.  Fårintresset var till 
en början Kristians. Han är uppvuxen några kilometer från Öströö 
fårfarm, som han och Jeanette nu arrenderar och har som hem. I 
gårdsbutikens övervåning sitter Jeanettes gesällbrev uppsatt på väg-
gen. Det är herrskräddare hon är utbildad till. Det har hon nytta av 
när hon syr och förädlar skinn- och ullprodukter, som säljs i gårds-
butiken. Idag finns hela kedjan från uppfödning till färdig produkt 
på gården. År 1990 blev gården ekologisk, 1992 började de sälja kött 
och 2001 byggdes gårdens egna slakteri. Satsningen på turism har 
vuxit fram succesivt. 

– Lammsafarin blev en naturlig följd av att vi öppnade vår kött-
bod och fick kunder att komma hit. Eftersom de var intresserade 
ville vi visa upp vår verksamhet. Ofta gick fåren i närheten, så då 
gick vi dit och tittade. Ju mer får vi fick, desto längre bort kom fåren 
och då tillkom de här vagnarna, så att turisterna kunde komma ut 
till fåren. Det var inte det att vi skulle ta djuren till folket, utan folket 
skulle komma till djuren i deras naturliga miljö, berättar Kristian.

Under lammsafarin kopplar Kristian ett tåg av balvagnar efter 
traktorn. Passagerarna klättrar in och vallhunden Tore åker med i 
hytten och det bär av ut över ägorna. På ett både humoristiskt och 
folkbildande sätt berättar Kristian i de inbyggda högtalarna om vad 

besökarna ser. 
– Det här är våra nötkreatur av rasen Highland Cattle. Den stora 

tjuren heter Olle. Det är väldigt sällan han och de andra djuren går 
in i vagnarna. De ligger mest här och tittar på turister i burar på da-
garna, säger Kristian när han har stannat ekipaget, klivit ur traktorn 
och gått och kliat den stora, långhåriga tjuren bakom öronen.

Den som lyssnar noga har chans att lära sig mycket. Kristian be-
rättar bland annat att deras Highland Cattle-besättning håller para-
siter borta från fåren, att varje tacka i snitt får två lamm och att fåren 
klipps två gånger per år, höst och vår. Vallhundarna får också visa 
upp hur duktiga de är på att valla fåren.

– Hundarna är några av de viktigaste arbetarna vi har här på 
gården, säger Kristian.

Han förklarar att med hjälp av lammsafarin vill de ge besökarna 
information om hur det fungerar på en modern gård, vilket jobb 
som ligger bakom de öppna markerna och uppfödningen av djuren.

– Många som kommer hit och åker med oss har väldigt dålig 
kunskap om hur det fungerar på ett jordbruk. Förr i tiden hade alla 
en morfar eller morbror som bodde på landet, de visste hur en ko 
ser ut eller hur fåren fungerade, men det gör inte folk längre. Det 
är så stor skillnad mellan stad och landsbygd så vi vill gärna vara en 
länk där emellan och lära dem. Samtidigt vill visa dem att det ligger 
mycket jobb bakom och att mat måste få kosta, förklarar Kristian.

Både han och Jeanette är noga med att betona att de inte valt att 
göra något enbart för turisterna. De driver ett modernt jordbruk och 
visar för besökarna hur det fungerar i verkligheten.

– Vi vill visa upp äktheten bakom det hela. Om vi ska prata för 
det mathantverk vi säljer, som är bra grejer från grunden, då vill vi 
också visa hur grunden ser ut. Hur fåren växer. Vilken miljö de lever 
i. Hur vi hanterar dem här på gården, säger Kristian.

Det tar naturligtvis tid att ta hand om besökarna, men Kristian 
och Jeanette ser många fördelar.

– Det är självklart ett sätt att marknadsföra oss. Besökarna ser 
hur fåren trivs och köper lite lammkött och lite charkvaror med sig 
hem, säger Kristian.

Lammsafarin är ytterligare en kugge i hela maskineriet på Öst-
röö fårfarm.

– Vi har ganska många olika kuggar i verksamheten, men när 
det fattas för många kuggar på ett drev så funkar det ju inte. Även 
detta är en viktig kugge som gör att det blir en bra helhetsupplevelse 
för kunden som kommer hit, säger Kristian.

Om vi ska prata för det mathantverk vi 
säljer, som är bra grejer från grunden, då 

vill vi också visa hur grunden ser ut. 
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NÄR BESÖKARNA köper fika på Öströö fårfarm får de med sig kaf-
fetermos och fikabröd i en korg med rödvitrutig duk. Fikakorgarna 
har, precis som lammsafarin, blivit ett signum för Öströö fårfarm. 
Men det började av en slump. 

– Folk ville köpa fika i gårdsbutiken och tog med sig kaffet ut. Då 
hade jag några korgar över och då blev det att vi packade fikat i dem 
så att folk kunde ta med sig. Idéer föds ju genom att man ska lösa ett 
problem, säger Jeanette.

När besökarna som kom började efterfråga mat var det bara att 
fixa det också.

– Vi har helt enkelt fått lära oss allt eftersom, säger Jeanette.
Öströö fårfarm lockar alla typer av  besökare; barnfamiljer, ung-

domar, pensionärer, vandrare, cyklister, husbilsturister och vardags-

smitande livsnjutare. Många är miljömedvetna och matintresserade.
– Det är lagom långt till det här utflyktsmålet om man vill köra 

bil från någon av de närmaste städerna, säger Jeanette.
På våren kommer de flesta besökarna från närområdet. Det lig-

ger flera städer som Varberg, Falkenberg, Göteborg och Halmstad i 
närheten. Under sommaren kommer turister från hela Sverige, men 
också från Norge, Danmark, Tyskland, Holland och Japan. På hös-
ten, när det är lågsäsong för turisterna, är det högsäsong för slakten. 
Slakteriet på Öströö fårfarm slaktar åt andra i hela Halland. Det slak-
tas lamm, nöt och gris, som även styckas och packas och levereras till 
andra gårdsbutiker, restauranger och även till reko-ringar. I januari, 
februari och mars kokas också marmelad, som sedan säljs i gårdsbu-
tiken under resten av året. Öströö fårfarm har åtta helårsanställda. 
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Under sommarens högsäsong är de tjugo. Tre personer arbetar i 
slakteriet. Det är lätt för ungdomarna i trakten att få sommarjobb.

– De som är bra blir uppbokade först, och ibland har vi svårt att 
rekrytera personer med den mångsidiga kompetens vi har behov av. 
Vi skulle gärna se att det fanns utbildningar i fårskötsel och i slakt, 
säger Jeanette.  

I området finns också ett gott samarbete mellan olika turistmål, 
både stora och små. I Åkulla bokskogar i närheten av Öströö finns 
tolv vandringsstigar, både för sådana som går längre sträckor och 
sådana som tar en kortare promenad, och det finns pensionat, res-
tauranger och caféer i närheten för vandrarna. 

– En har nog dragit nytta av oss. De har sett vilken trafik det är 
hit och har ut nyttjat det. Det tycker jag är roligt, säger Jeanette.  

Närheten till kusten och stränderna är också viktigt.
– Där är det smockat med folk på somrarna. Det gäller bara att få in 
dem till oss också, säger hon.

Det är dock något som Öströö fårfarm verkar ha lyckats med. 
Varje år har de närmare 60 000 besökare, och de är inte så väder-
beroende. 

– Efter förra sommaren, när det inte var något vidare väder, var 
jag på en träff med besöksnäringen i regionen och då var det många 
i städerna som frågade sig var besökarna var, men vi märkte ingen 
större skillnad, säger Jeanette.

Hon ser också ett större intresse för att besöka turistmål på 

landsbygden.
– Vi har något som drar här. Landsbygden är en kraft i sig. Dess-

utom finns det en sådan där enkel sak som att det aldrig tar slut på 
parkeringar här. 
Öströö fårfarm känns som ett slags ambassadörer för hela den 
svenska lammnäringen. Nästa område som utvecklas är ull-använd-
ningen. Det pågår flera projekt där Jeanette och Öströö fårfarm är 
invålverade.

– Ullen är det bästa material vi har. Det går använda till så myck-
et. På kroppen. Till inredning. Den är dessutom naturligt flamskyd-
dande.

Andelen lammkött som äts i Sverige har ökat något, de senaste 
åren, men från en mycket låg nivå. Det finns enbart 600 000 tackor 
i Sverige. 

– Vi äter lite mer lammkött per person och år än vad vi snusar, 
förklarar Kristian och hänvisar till siffror som säger att det i snitt 
konsumeras 1,5 kg snus per person och äts 1,8 kg lammkött per per-
son och år i Sverige. När han under lammsafarin berättar om dessa 
siffor passar han också på att tala om att vi i Sverige äter 15 kg godis i 
snitt per person och år. Då går det ett förvånat sus genom vagnarna. 
Det gör det även när Kristian berättar att ungefär 70 procent av det 
lammkött som äts i Sverige är importerat.

– Det fattas helt enkelt en väldig massa får här i Sverige, konsta-
terar Kristian Carlsson på Öströö fårfarm. //
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Kristian 
hänvisar till 

siffror som säger 
att det i snitt 
konsumeras 

1,5 kg snus per 
person och äts 

1,8 kg lammkött 
per person och 

år i Sverige.

■  M A T H A N T V E R K  &  T U R I S M  ■
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■  F I S K F Ö R Ä D L I N G  ■
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■  F I S K F Ö R Ä D L I N G  ■

DET 
VÅRAS 
FÖR 
MÖRTEN
NÄR DET GÄLLER VILKA FISKARTER VI 
SVENSKAR ÄTER ÄR VI UTPRÄGLADE VANE-
MÄNNISKOR. MED NÅGRA FÅ UNDANTAG ÄR 
DE FISKAR SOM OFTAST FINNS I BUTIKERNAS 
FISKDISKAR LAX, TORSK, RÖDSPÄTTA OCH 
EN OCH ANNAN STRÖMMING ELLER MAKRILL 
BEROENDE PÅ SÄSONG. ATT LYFTA BLICKEN 
TILL DE FISKAR SOM ÄNNU INTE FUNNIT SIN 
VÄG TILL VÅRA MATBORD, TILL EXEMPEL 
MÖRTEN, ÄR EN UTMANING SOM GYNNAR 
BÅDE MILJÖN, PLÅNBOKEN OCH VÅR GAST-
RONOMISKA VARIATION.

TEXT Aksel Ydrén ■ FOTO Stéphane Lombard 

Mört (Rutilus rutilus) tillhör 
karpsläktet och är en av 
våra vanligaste sötvattens-
fiskarter. Den känns igen 
på sina karaktäristiskt röda 
ögon och finns utbredd 
över hela landet. Ändå sak-

nar arten kommersiellt värde som matfisk och be-
traktas i stället oftast som skräpfisk eller används 
som agn vid fiske efter gädda eller kräftor. An-
norlunda är det i våra grannländer i öster och i 
Schweiz. Där är mörten en högt uppskattad fisk 
som används i både inläggningar och i olika for-
mer av maträtter.

MÖRTEN har en i grunden neutral fisksmak. För 
bästa kvalité bör den fiskas på våren eller hös-
ten då vattnet är kallt. Den verkliga utmaningen 
är förstås varken pris eller tillgång utan snarare 
de många fiskbenen, som kan upplevas som av-
skräckande. I Schweiz används speciella maskiner 
för att skära av benen utan att avlägsna dem, men 
även utan maskiner går det att nå fantastiska re-
sultat med rätt tillagnings- och förädlingsmetoder.
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Mörten är en art som lämpar sig särskilt väl för 
denna förädlings- och konserveringsteknik efter-
som man under uppvärmningsprocessen kokar 
sönder mörtens ben. Förenklat kan en autoklav 
beskrivas som en stor tryckkokare som fylls med 
vatten eller ånga och med hjälp av övertryck upp-

når temperaturer över 100 grader. Den höga temperaturen är nöd-
vändig för att förstöra skadliga mikroorganismer och motstånds-
kraftiga sporer. Det färdiga resultatet blir rätt utfört en produkt som 
kan lagras i rumstemperatur i flera år.

I närheten av staden Jyväskylä i centrala Finland har paret Marja 
Komppa och Ari Seppälä sedan 30 år tillbaka bedrivit biodling och 
de har idag cirka 1500 bikupor. För att komplettera sin säsongsbeto-
nade honungsproduktion har de även valt att satsa på kryddade hel-
konserver med mört. På gården har delar av den gamla ladugården 
byggts om till en 70 kvadratmeter stor förädlingsanläggning.

– Vi konserverade hemma i vår egen ugn och fick uppmunt-
rande kommentarer från våra vänner som fick oss att fundera på en 
mer professionell förädling, berättar Marja Komppa.

Precis som flera schweiziska yrkesfiskare använder paret en stor 
potatisskalare av den variant som finns i många storhushåll för att 
fjälla mörten.

I Finland har Järki Särki fått stor uppmärksamhet för sin pro-
dukt och även om man där har en betydligt starkare och mer levande 
tradition att äta insjöfisk så medger Marja att det krävts både hårt 
arbete och en smula envishet för att övertyga de finska konsumen-
terna om mörtens kvaliteter. Deras slit har dock lönat sig och sedan 
2016 säljs deras produkter i ett stort antal finska livsmedelsbutiker. 
Till helkonserverna används glasburkar med vackra illustrerade eti-
ketter och utöver mörten innehåller de enbart ekologiska råvaror. I 
dagsläget finns två varianter; en rökt mört inlagd i rapsolja, kryddad 
med vitlök och en variant inlagd i tomatsås med basilika. 

PRECIS SOM MED BIODLING där bina utför viktiga ekosystem-
tjänster genom sin pollinering så kan man göra naturen en tjänst ge-
nom att förädla och använda mört som råvara till livsmedel. Mörten 
är en inhemsk fiskart som kan fiskas i stor skala utan att man riske-
rar att bidra till utfiskning eller koldioxidutsläpp som ett resultat av 
långa transporter. I flera sjöar i både Sverige och Finland är bestån-
den av mört och andra vitfiskar dessutom så starka att den är föremål 
för så kallat reduktionsfiske i sjöar med övergödningsproblematik. 
Reduktionsfiske innebär att man avlägsnar en stor volym fisk för att 
påverka ekosystemet och avlägsna näringsämnen som finns bundet 
i fiskens vävnader. 

MARJA BESKRIVER mörten som en finsk sardin som finns utbredd 
över hela landet och att man genom att fiska mört kan flytta näring 
från sjöarna och dessutom bidra till försörjningen för landets yrkes-
fiskare. Mörten som används till deras produkter fångas vintertid i 
ryssjor och köps från lokala yrkesfiskare från sjön Päijänne. // 

BISYSSLA FÖR
HONUNGSPRODUCENT
AUTOKLAVERING ÄR ETT UTMÄRKT SÄTT ATT FÖRÄDLA 
FISK. ETT FÖRETAG SOM TAGIT FASTA PÅ DENNA IDÉ ÄR 
FINSKA JÄRKI SÄRKI SOM TILLVERKAR EKOLOGISKA 
HELKONSERVER MED MÖRT.
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"FRITURE DU LAC" 
AV STORSJÖMÖRT

■  F I S K F Ö R Ä D L I N G  ■

VÅREN 2018 GÖR SLU-STUDENTEN VIKTOR 
VESTERBERG SIN AGRONOMPRAKTIK PÅ ELD-
RIMNER. VIKTOR ÄR I GRUNDEN KOCK MED 
ERFARENHET FRÅN RESTAURANGER BÅDE 
I SVERIGE OCH FRANKRIKE. HAN BRINNER 
FÖR FRÅGOR SOM RÖR HÅLLBARHET OCH 
MATLAGNING OCH I KÖKET ÄR HANS DEVIS 
ATT MATLAGNINGEN SKA VARA ENKEL MED 
FOKUS PÅ RÅVARAN. TILL HANS SVENSKA VA-
RIANT AV "FRITURE DU LAC" TAR HAN VARA 
PÅ MÖRTEN. I LÄNDERNA RUNT MEDELHAVET 
ANVÄNDS OFTAST NORS I MINDRE STORLEK 
SOM FRITERAS HASTIGT OCH SERVERAS MED 
MAJONNÄS.
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I N G R E D I E N S E R

Mört 4–10 cm (större fisk bör fjällas 
och fileas)
Vetemjöl
Salt
Öl
Olja till fritering

PA N E R A
Ta ur mörten med hjälp av en liten kniv 
eller sax. Vänd fiskarna i mjöl som är väl 
saltat. Gör en enkel frityrsmet genom 
att vispa ner 1 del öl i 1 del mjöl. Tillsätt 
lite bakpulver för en ännu luftigare 
frityr. Salta väl.

F R I T E R A
Fritera i olja vid 160 grader.

■  F I S K F Ö R Ä D L I N G  ■
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JOHANNA, 
MEJERIET 
OCH 
LANDS-
BYGDEN
MED ETT INRAMAT FOTO PÅ MORMOR OCH 
MORFAR I MEJERIET, TILLGÅNG TILL SLÄK-
TENS GAMLA RECEPTBOK, EN UPPSJÖ AV 
EGNA IDÉER OCH EN STÄNDIGT VÄXANDE 
PRISSAMLING UTVECKLAR JOHANNA HIL-
DINGSSON BÅDE OSTAR OCH LANDSBYG-
DEN PÅ FORSA GÅRDSMEJERI NÅGON MIL 
UTANFÖR HUDIKSVALL. 

■  R E P O R T A G E  ■

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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För sex år sen, när Johanna Hildingsson var 
24 år gammal, startade hon sitt företag, Forsa 
gårdsmejeri, där hon nu ystar den hälsingska 
nationalrätten ostkaka och en del andra ostar. 
Nu har hon sitt mejeri i en lokal som hon hyr, 
200 meter från den hälsingegård där hon växte 
upp. 

– Jag har inte gått på lekis och fritids, utan 
jag rände ut och in i mejeriet när jag var liten. 
Jag satt och sov på ett traktorgolv.  Jag är alltså 

en riktig bondunge, säger Johanna. 
Gården där Johanna växte upp har varit i släktens ägo sedan 

1500-talet, i sexton generationer. 
Johannas mormor och morfar hade länge mjölkkor. År 1994 

byggde Johannas mormor mejeri, som Johannas mamma sedan tog 
över, men det var mycket jobb och hon började fundera på att lägga 
ner. 

– Min mormor är min stora förebild och det är även min mam-
ma. Det kändes så tragiskt om hela den här traditionen skulle för-
svinna för att det inte fanns någon som ville ta över. Det är ett stort 
ansvar, men också ett stort privilegium att ha möjlighet att göra det 
här, säger Johanna.

På gymnasiet gick Johanna handel- och administrationslinjen. 
Under utbildningen fanns möjlighet att starta så kallade UF-företag, 
för att lära sig entreprenörskap.

– Alla andra i min klass startade företag, men jag vägrade för jag 
ville skriva en uppsats om jämställdhet och kvinnliga chefer. Mina 
lärare tyckte säkert att jag var ett hopplöst fall, men jag har alltid 
velat göra på mitt eget sätt och jag har alltid haft egna idéer, berättar 
Johanna.

Nu är det dock inte många av hennes gymnasieklasskompisar 
som driver företag.

– När jag träffar mina gamla lärare så brukar vi skämta om det. 
Det blev jag som drev företag ändå.

Efter gymnasiet flyttade Johanna till Norge. Hon jobbade på ho-
tell och i matbutik. Men hon trivdes inte. 

– Jag kan inte bo i en stad. Jag blev nervös och längtade hem, 
säger hon.

När hon flyttat hem fick hon ett heltidsjobb som kundtjänstme-
darbetare.

– Det var inte heller bra för mig. Jag ville ju göra något eget.
När företaget hon var anställd av behövde göra sig av med per-

sonal blev Johanna erbjuden ett avgångsvederlag, som hon tackade 
ja till och blev mejerist på heltid. Då hade hon redan ystat ostkaka 
tillsammans med sin mamma i flera år.

– Jag gick också kurs hos Kerstin Jürss på Jürss mejeri i Hälle-
forsnäs i Sörmland. Det var mycket värdefullt.

Johannas mormor gick bort 2008 och fick inte se Johanna ta över 
släktverksamheten och de gamla recepten.

– Jag är ganska säker på att hon vet det ändå, men det är synd 
att mormor och morfar inte finns kvar. Jag hade gärna velat visa dem 
hur vi har utvecklat gården, att jag har startat företag och att vi job-
bar för att bygden ska leva.

Det är ostkakan som är Johannas specialitet och då handlar det 
förstås om den hälsingska ostkakan. 

– Ostkakan sitter så djupt rotad i vår släkt. I fyra generationer 
har vi gjort den till försäljning och receptet är äldre än så.

HÄLSINGEOSTKAKAN görs genom att ostmassan bakas i ugnen di-
rekt efter upptag. Den har en lite gnisslig, gnekig konsistens och är 
mer ostig än den småländska ostkakan som innehåller mandel och 
ägg och som är mer som en pudding i konsistensen. Båda sorterna är 
främst efterrätter som med fördel äts varma med sylt. 

– Jag kommer ihåg att det alltid luktade ostkaka hos mormor. 
Det var en doft av lite bränd ost. Ostkakan gräddas två gånger så 
att man bränner av den ordentligt. Ofta fick jag smaka med sylt i en 
kopp, minns Johanna.

Nu äter hon varm ostkaka med sylt ungefär varannan vecka.
–Däremot äter jag kall ostkaka flera gånger i veckan, eftersom 

jag smakar på allting jag gör.
Johanna har vunnit både guld, silver och brons i SM i Mathant-

verk med sina ostkakor. Hon gör dels en traditionell och dels en som 
innehåller saffran.

– Det är roligt att få bekräftat att min ostkaka är bra, säger hon.
För att hålla liv i traditionen med hälsingeostkakan ordnar Jo-

hanna även kurser.
– Många har ett släktrecept, men tillvägagångssättet är det inte 

så många som har koll på. På kurserna är det många som har fått 
aha-upplevelser: jaha, är det därför min ostkaka inte blir som mam-
mas eller mormors blev.
Johanna gillar att kunna ge sina kursdeltagare den där upplevelsen.

– Om man slår ihop kunskapen från nu och traditionen från 
förr, då blir det fantastiskt bra.
Den som går kurs på Forsa Gårdsmejeri får också ta del av Johannas 
släktrecept på ostkaka. I hennes släkt finns en receptbok som skick-
ats vidare i släkten från generation till generation.

– Sist jag såg den var den lite medfaren eftersom en hundvalp 
hade tuggat på den, skrattar Johanna.
Varje år ystar Johanna närmare sex ton ostkaka enligt det ursprung-
liga receptet på Forsa ostkaka. 

– Det finns många som gör hantverksmässig ostkaka, men inte i 
de mängder som jag gör den, förklarar hon.
Ostkakan är färsk produkt. Johanna ystar ena dagen och levererar 
andra dagen. Ostkakan säljs hela året, mest till matbutiker och hög-
säsongen är kring jul och på sommaren. 

– Hälsingeostkaka är ju sommarhälsingland skulle jag säga 
och de som har någon koppling hit håller säkert med, konstaterar 
Johanna.

■  R E P O R T A G E  ■
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Alla andra i min 
klass startade 
företag, men 
jag vägrade för 
jag ville skriva 
en uppsats om 
jämställdhet och 
kvinnliga chefer.
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■  R E P O R T A G E  ■

Mjölken smakar olika om den kommer härifrån eller från 
Skåne och jag vill ju ha min smak på mina produkter. 
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FÖR ATT KOMPLETTERA ystningen av ostkakor började Johanna 
ysta hårdostar för drygt ett år sedan. Eftersom de ska lagras gör det 
produktionen mer varierad. Även här är traditionerna viktiga för 
Johanna. 

– Jag vill göra ostar som har med vår svenska ostkultur att göra. 
Jag vill inte göra några franska mögelostar. Jag vill förvalta det vi har 
på ett bra sätt, med någon sorts twist på. Jag vill följa med i utveck-
lingen, samtidigt som jag håller mig vid traditionen.

Nu ystar hon flera olika hårdostar, men kanske är hon mest stolt 
över att hon gör den ursvenska svecian i korgar med typiskt spanskt 
mönster.

– Det är den mest svenska osten, men i en spansk kostym. Det 
tycker jag är kul, skrattar Johanna.

Osten kallar hon precia, som en mix av prästost och svecia.
– Jag har även glidit in på haloumi. Det var så roligt att testa sig 

fram och så blev den verkligen en succé! Det är ju verkligen inne 
med haloumi och vegetariskt. Jag gillar att det är fritt fram för mig 
att testa nya saker även om jag har mina recept och vi har vår sexton 
generationers tradition, säger Johanna.

Restprodukten när haloumi ystas kan bli ricotta. Johanna har 
uppvaktat en del restauranger som hon tycker borde vilja köpa även 
den produkten.
– Jag jobbar på det, säger hon och ler.

I snitt ystar Johanna på 1 000 liter mjölk per vecka, men i decem-
ber blir det 8 500 liter. Hon köper mjölken från de bönder som har 
sina gårdar närmast henne och får den levererad till mejeriet av Arla.

– Lokal råvara är väldigt viktigt för mig, dels för att jag vill gynna 
mina grannar, med tanke på hur det är för bönderna nu. Dessutom 
vill jag ha mjölk som produceras här i bygden, från de kor som lever 
här. Mjölken smakar olika om den kommer härifrån eller från Skåne 
och jag vill ju ha min smak på mina produkter. 

■  R E P O R T A G E  ■

UNDER VÅREN HAR JOHANNA fått ta emot flera fina utmärkelser. 
Bland annat utsågs hon till årets småföretagare i Hudiksvalls kom-
mun, för att hon gjort att ett av Hälsinglands starka varumärken, 
Hälsinge Ostkaka, har fått en stor renässans och för att hon bidrar 
till att hålla hantverk och traditioner som är kopplade till Hälsing-
land vid liv. På Guldtjädergalan, som ordnas av Gefle Dagblad och 
MatVärden, som arbetar för att livsmedelsproduktionen i regionen 
ska öka, fick hon pris i kategorin årets leverantör till de offentliga 
köken. Det är ett pris som premierar företagare som lämnat anbud i 
den offentliga upphandlingsprocessen.

– Kök på äldreboenden har faktiskt satt in extra ostkaka enbart 
för att de kan handla lokalt av mig, säger Johanna stolt.
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JOHANNA HILDINGSSON och hennes Forsa gårdsmejeri är en av pusselbi-
tarna i Ystegårn i Hillsta där flera småföretagare samarbetar. På den välbeva-
rade hälsingegården finns pensionat, café, såperi, mejeri, inredningsbutik och 
museum. Förra sommaren kom ungefär 15 000 besökare och då är det många 
av dem som vill titta in i mejeriet.

– När jag byggde om lokalen satte jag in ett stort fönster så att det går att 
titta in. Jag har märkt att det är många som vill titta in i ett mejeri, eftersom 
det annars är så stängt.

Mellan ystningarna funderar Johanna nu på hur hennes företag ska fort-
sätta utvecklas.

– Jag står inför ett val nu, för jag skulle behöva anställa någon, men vad 
ska jag anställa? En ystare eller en säljare? Det måste jag komma överens med 
mig själv om. Jag gillar verkligen jobbet i mejeriet, men samtidigt är jag väldigt 
starkt förknippad med mitt varumärke här i Hälsingland. En del kallar mig 
Ostkakan. De vet inte vad jag heter, men de vet att jag gör hälsingeostkaka, 
skrattar Johanna. //

■  R E P O R T A G E  ■
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Jag är väldigt 
starkt förknippad 
med mitt varumärke 
här i Hälsingland. 
En del kallar mig 
Ostkakan.



42   MATHANTVERK nr 02-2018

KUNSKAP OCH KNEP 
GER BÄSTA KOLAN 

EN BRA KOKAD KOLA SKA VARA BORTA UR MUNNEN NÄR DU TUGGAT KLART. DEN SKA ALLTSÅ 
INTE KLIBBA FAST I TÄNDERNA ELLER VARA SÅ HÅRD ATT PLOMBERNA RYKER. KNEPET FÖR ATT 

NÅ DIT ÄR PÅ PAPPRET ENKELT, MEN OFTA SVÅRARE I PRAKTIKEN. DET ÄR EN ORSAK TILL ATT GÅ 
KURS I KOLAKOKNING PÅ BÖRSLYCKE GÅRD. 

TEXT Catrin Heikefelt ■ FOTO Monica Stengraff/Börslycke gård 

På Börslycke gård i Borensberg i Östergötland kokas 
kola på franskt vis. Det innebär att socker och glu-
kossirap karamelliseras vid 150 grader innan varm 
grädde med smält smör och smaksättning tillsätts 
och kokningen fortsätter. Detta till skillnad från de 
flesta svenska traditionella recept, där alla ingre-
dienser är med från början i grytan. Den franska 

metoden ger en exceptionellt len och mjuk kola som inte fastnar 
i tänderna. Att ha mycket glukossirap i smeten är också ett knep, 
eftersom glukosen motverkar kristallisering och kolan kan behålla 
fin konsistens länge. Börslycke gård har sannerligen lyckats med sin 
kola, för idag har de över 150 återförsäljare runt om i Sverige.

FÖRETAGET STARTADE år 2010 med en gård som tog emot besö-
kare, men Börslycke gård har succesivt utvecklats. Från starten stod 
mor och dotter Pia Fohlin och Anges Johansson för produktionen. 
De tog tillvara på råvaror från gården och började koka marmelader. 
Sedan dess har det hänt mycket i företaget. Hösten 2017 kom Jesper 
Linde och Jonas Nilsson in som nya delägare. De har bakgrund och 
erfarenhet från olika livsmedelsbranscher, bland annat restaurang 
och bryggeri. Nu är siktet inställt på att tillsammans med personalen 
utveckla Börslycke gård vidare, men ändå behålla småskaligheten. 
Gårdsbutik och café har lagts ner och försäljningen sker i huvud-
sak via återförsäljare, men även genom den egna webbutiken. Snart 
kommer dessutom en ny butik att öppna i Borensberg.
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– Butiken ska vara lantlig och personlig och vår tanke 
är att varje kund ska kunna få se produktionen, säger 
Amanda Rolf som jobbar på Börslycke gård och som 
även håller i höstens kurs i kolakokning.

Förutom kola och marmelader tillverkar Börslycke 
gård även kolasåser, örtdressing samt chiliolja. Idag skö-
ter fem heltidsanställda produktionen utifrån Pia och 
Agnes recept, men även med kreativ nyutveckling av 
smaker och produkter.

I TILLVERKNINGSLOKALEN finns en luftavfuktare 
som går för jämnan för att kolorna inte ska riskera att 
börja svettas i sina förpackningar. 

– Kola är en känslig produkt och dess största fiende 
är fukt, förklarar Agnes.

Under sommaren är det svårare att koka kola, då 
det är varmt och luftfuktigheten är hög.  

– Det märks redan i grytan, säger Agnes och 
förklarar att kolan beter sig annorlunda och man måste 
komma upp i högre temperatur under kokningen efter 
att smör och grädde tillsatts för att nå rätt konsistens. 
Under hösten och vintern är det bättre förutsättningar, 
luftfuktigheten är lägre och det är lättare att både koka 
och förvara kola. Till exempel räcker det att koka kolan 
till 119 grader på vintern, men under sommaren måste 
den komma upp i 124 grader. 

I produktionsköket är det full aktivitet och det har 
kokats en mängd satser vaniljkola med havssalt under 
morgonen. Kolan hälls i formar och får stå över natten. 

– Det är viktigt att kolan får kallna helt innan man 
börjar dela den, annars kan man missa om den kokats 
hård, till knäckkonsistens, säger Agnes. 

För att bita kolan används en stor ostkniv med 
dubbla handtag. 

– Kolan ska inte knastra när man skär, utan kni-
ven ska glida igenom mjukt och kolan ska lossna lätt 
från kniven. Har man misslyckats med kokningen är 
det bara att slänga, göra om och göra rätt. Är kolan bra 
att äta, men lite för hård för att skära, kan den ställas 
några sekunder i varm ugn. Och tvärtom, om den är 
aningen för mjuk för att skäras, kan den ställas en kort 
stund i frysen. När kolan skurits upp rullas bitarna in 
en och en för hand i vaxat papper. Kolan säljs sedan hos 
återförsäljarna i lösvikt eller kartong om tio kolor eller 
som stänger. 

MYCKET av Börslycke gårds framgång ligger i deras för-
packning. 

– I början hade vi produkter där innehållet var bra, 
men etiketten dålig. Då var det svårt att sälja, konstate-
rar Agnes. 

Etiketterna gjordes om och fick en enkel och stil-
ren utformning, huvudsakligen i svartvitt. Produkterna 
passar nu in i många butikshyllor oavsett stilinriktning 
och många av återförsäljarna har hittat till Börslycke 
gårds produkter under den årliga Formex-mässan i 
Stockholm. //

■  P R O D U K T I O N  ■

K U R S

Vill du också lära dig att koka kola? 
Den 2–3 oktober ordnas en nybörjarkurs på Börslycke gård. 
Läs mer på sidan 56 och anmäl dig via eldrimner.com



44   MATHANTVERK nr 02-2018

H A N T V E R K S H O N U N G
DEN HONUNGSPRODUCENT SOM CERTIFIERAR SIN HONUNG MED ELDRIMNER CERTIFIERAT 
MATHANTVERK  VISAR ATT DEN JOBBAR HANTVERKSMÄSSIGT MED SIN PRODUKT. DE KRITE-
RIER SOM ELDRIMNER HAR SATT UPP, TILLSAMMANS MED SITT BRANSCHRÅD FÖR BÄR-, FRUKT- 
OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING, SÄGER ATT HONUNGEN SKA HA ETT TYDLIGT URSPRUNG OCH 
ATT SAMTAPPNING INTE ACCEPTERAS. FÖR SMAKSATT HONUNG STÄLLS YTTERLIGARE KRAV. 

TEXT Viktoria Vestun ■ FOTO Stavtorps Honung & Musteri

Att smaksätta sin honung är en möjlighet 
för biodlare att göra det egna produktsor-
timentet bredare och mer spännande. Det 
är också en väg för att öka lönsamheten, el-
ler kunna leva på färre bikupor för den som 
vill det. Priset för smaksatt honung är näm-
ligen betydligt högre jämfört med vanlig 
honung. Beroende på smaksättning går det 
ofta att ta dubbla priset eller mer. Birgitta 

Augustesen från Stavtorps Honung & Musteri är en kunnig biodlare 
som jobbat med smaksatt honung i många år och som gärna delar 
med sig av sina erfarenheter under kurser och rådgivning i Eldrim-
ners regi.

– Jag vill smaksätta min honung med riktiga råvaror. Det kräver 
mer kunskap och tid men resultatet blir bättre. Jag smaksätter ho-
nungen med respekt för dess egna, naturliga kvalitet, säger Birgitta.

Honung kan smaksättas på många olika sätt. Bär, örter och an-
dra kryddor, nötter och mandel, samt kakao och sprit är ingredien-
ser som fungerar utmärkt till detta. Essenser, aromer och färdigköp-
ta eteriska oljor är dock inte något alternativ för den som vill märka 
sin honung med Eldrimner certifierat mathantverk. Kompletta kriti-
erier finns på eldrimner.com/certifiering .

FÖR ATT LYCKAS med smaksättningen bör en riktigt torr honung 
väljas. Den får gärna ha en vattenhalt ner mot 14 procent. Honung-
ens egna smak ska helst vara mild, men till vissa smaksättningar, 
som nötter, fungerar en kraftig smak bra. Honungen måste allra först 
röras mjuk, om det inte är möjligt att använda nyslungad honung. 

DEN VIKTIGASTE PARAMETERN för honungens hållbarhet är vat-
tenhalten, som ska vara under 20 procent. Vanlig honung ges oftast 
en hållbarhet på två år från tappningsdatumet. För att inte höja vat-
tenhalten i den smaksatta honungen för mycket gäller det alltså att 
välja torra råvaror som smaksättare. Att använda till exempel bär-
juice eller färska örter kan ge en god produkt men hållbarheten blir 

avsevärt förkortad. För att bibehålla den långa hållbarheten, som 
konsumenterna är vana vid, är en bra metod att torka bären och ör-
terna först, alternativt köpa färdigt bärpulver och örtkryddor. För 
den som vill använda sprit är det bra att välja en smakrik sort så att 
det räcker med en liten mängd. Vid smaksättning med nötter och 
mandel är det en god idé att rosta dem först, eftersom det torkar dem 
lite extra och också ger en kraftigare smak. 

– För att ge sin honung chokladsmak är kakao det bästa alterna-
tivet, tycker Birgitta. 

När tillräcklig mängd av smaksättningen blandats i får ho-
nungen stå och dra i några dagar, upp till några veckor, beroende 
på vilken råvara som använts. Honung smaksatt med kakao blir bra 
redan efter ett par, tre dagar medan det kan ta uppemot fem dagar 
för honung med nötter i att bli stabil så att dessa inte längre flyter 
upp. Har bärpulver använts kan det ta två veckor innan smakerna 
kommit fram som de ska, tycker Birgitta.

Den färdiga honungsprodukten bör testas, både med refrakto-
meter för att undersöka att vattenhalten håller sig under 20 procent, 
och genom att placera burkar på utsatta ställen och sedan utvärdera 
att det inte händer något med dem. Även om vattenhalten är till-
räckligt låg kan hållbarheten på smaksatt honung vara kortare än 
för vanlig honung. Till exempel härsknar nötter med tiden, så en 
tumregel är att aldrig sätta längre hållbarhet på produkten än vad 
smaksättningen i sig har. 

Det kan dock hända att något av det svåraste med att jobba med 
smaksatt honung är alla valmöjligheter. Bär och nötter kan vara 
hela, hackade eller malda beroende på önskad konsistens och vilket 
användningsområde honungen ska ha: som tillbehör till en dessert 
eller en lagrad ost, att smaksätta en varm dryck med eller kanske 
som godis rätt ur burken?! Och varför nöja sig med en smak när det 
går att göra goda blandningar med både bär och nötter, eller kakao 
och nötter, eller kanske någon spritsort tillsammans med kakao, eller 
med flera olika örter och… ja, som alla förstår är antalet smaksätt-
ningar näst intill oändligt. Själv har Birgitta utvecklat uppemot 20 
olika recept. //

■  P R O D U K T I O N  ■
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■  P R O D U K T I O N  ■

K U R S
I augusti kan du gå kursen i Hantverksmässig hantering och smaksättning 
av honung med Birgitta Augustesen. Läs mer på sidan 56.

R Å D G I V N I N G
Birgitta Augustesen är en av Eldrimners rådgivare och kan kontaktas 
utan kostnad. Läs mer på eldrimner.com/radgivning.
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BELLEGARDE 
BAKERY- BAKING & BILLING
TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard

bellegardebakery.com
@bellegardbakery

Om maten ska kunna förändras 
måste hantverksproducenterna mogna 

och bli mer konkurrenskraftiga. 

■  B A G E R I  ■
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Bellegarde bakery ligger i centrala New Orleans 
i Louisiana. Bagaren Graison Gill startade det 
år 2012 efter att han utbildat sig till bagare på 
San Fransisco Baking Institute i Kalifornien. 
Bageriet är döpt efter New Orleans första ba-
geri, som startade på 1720-talet.

– Jag valde namnet för att våra värdering-
ar och metoder är precis som deras var. Vi lå-
ter bakningen ta tid, vi använder råvaror från 

närområdet och vi älskar stadens traditioner, förklarar Graison, men 
erkänner att det moderna Bellegarde har både el, kylskåp och radio, 
vilket föregångarna säkert knappt kunde drömma om.

Historia är viktig för Graison. New Orleans är en stad med tyd-
lig matkultur och Bellegarde bakery använder traditionella metoder 
och arbetar för att återskapa den ursprungliga brödkulturen i regio-
nen och utmana industrin. 

– Vi förlorade vår relation till mat när vi lät maten vi äter produ-
ceras av fabriker. Det vill jag ändra på, säger Graison.

Hans bageri har fjorton anställda. Det har ingen butik, utan leve-
rerar till marknader, caféer och restauranger. 

– På så sätt får vi chans att göra det vi är bäst på; att baka. Vi be-
höver inte ägna oss åt kassaapparater, köer eller telefonsamtal.

I Bellegardes grundsortiment finns fyra sorters bröd. Även det 
är ett medvetet val, för att kunna hålla högsta kvalitet på dessa fyra 
sorter. I bageriet bakas det sex dagar i veckan och varje vecka pro-
duceras ungefär 5 000 bröd. En annan del av Graisons brödfilosofi 
är att använda få råvaror, men sådana med hög kvalitet. Bageriet kö-
per spannmål direkt från bönder i regionen och huvuddelen av det 
mjöl som används mals i en stenkvarn i bageriet. Saltet som används 
är lokalproducerat och kommer från saltgruvan på Avery Island i 
Louisiana.

– Det andra företaget som använder saltet brukar många känna 
till. Det är Tabasco som producerar den välkända starka såsen, be-
rättar Graison.

Bellegardes fyra bröd har alla huvudingredienserna mjöl, vatten 
och salt. Till det tillkommer kunskap om hantverket, tid och någon 
form av jäsmedel.

– Jag vill inte tillsätta nötter, kärnor eller andra smaker i mitt 
bröd. Det tycker jag är att inte respektera mjölets smak, förklarar 
Graison.

GRAISON har också en tydlig företagsfilosofi och menar att även 
hantverksmässiga bagerier måste drivas med vinst. Han beskriver 
att det som de ägnar sig åt i hans bageri är ”baking and billing”. De 
bakar och de fakturerar. Han menar också att hantverkare måste bli 
bättre på att tävla med industrin.

– Om maten ska kunna förändras måste hantverksproducen-
terna mogna och bli mer konkurrenskraftiga. 

Samtidigt är Graison noga med att han inte vill att bröd ska vara 
någon lyxvara, utan något som alla kan ha råd med.

– Förra året sänkte vi priserna på vårt lantbröd, eftersom det inte 
är vår vinstmarginal som är det viktiga, utan att fler kan äta bröd 
med hög kvalitet.

I början av året fick Graison också Louisianas högsta politiker 
att anta en resolution om att staten ska arbeta för att mer mat ska 
produceras lokalt.

– Det är en förutsättning för överlevnad, inte minst ekonomiskt, 
menar Graison. 

Att påverka politikerna var också ett av Graisons sätt att för-
ändra skolmaten i staten. Ett annat är att sälja sitt mjöl till skolköken.

UNDER VÅREN har Graison rest runt i Norden för att samla mate-
rial till sin kommande bok. 

– Det blir inte en bakbok. Det blir en bok om varför vi bakar. 
Det blir inte recept, det blir reflektioner. Det blir ungefär som de där 
monologerna som du för med dig själv klockan fyra på morgonen i 
bageriet, säger Graison och skrattar. 

BAGARNA My Sundberg och Andreas Giselsson, som gått yrkes-
högskoleutbildningen på Eldrimner, valde båda att göra en av sina 
praktikperioder på Bellegarde Bakery. Båda fascineras av det stora 
matintresset i staden.

–  New Orleansborna är så stolta över sitt kök. Jag uppmärksam-
made en väns t-shirt där det stod: "Let´s have lunch so that we can 
talk about dinner.” Om man saknade samtalsämne på bageriet så var 
det bara att droppa något om mat så gick alla igång på det, berättar 
Andreas.

– Det var intressant att se hur de olika delarna av deras verk-
samhet förenas av passionen för kvalitet och råvaror, som genererar 
ett hållbart företag. Med en relativt stor produktion har Bellegarde 
lyckats skapa lönsamhet i hantverket och kan förse upp till 1 000 
personer om dagen med fullkornsbröd, vilket är en bristvara i den 
amerikanska södern generellt, säger My Sundberg.

Hälften av utbildningstiden under yrkeshögskoleutbildningen i 
mathantverk är förlagd till mathantverksföretag. Sammanlagt har de 
som gick yrkeshögskoleutbildningen i mathantverk 2017–2018 gjort 
praktik på 19 olika internationella företag. //

■  B A G E R I  ■

ETT AV DE BAGERIER DÄR ELDRIMNERS OCH TORSTAS 
YRKESHÖGSKOLESTUDENTER HAR GJORT PRAKTIK ÄR 
UPPMÄRKSAMMADE BELLEGARDE BAKERY I NEW ORLEANS. 
DET HAR UTSETTS TILL ETT AV DE BÄSTA BAGERIERNA I 
USA OCH DRIVS AV SVERIGEAKTUELLE GRAISON GILL. HAN 
HAR HYLLATS FÖR SITT GODA, TRADITIONELLA BRÖD, 
MEN OCKSÅ FÖR ATT HAN GÖR HANTVERKSMÄSSIGT BRÖD 
TILLGÄNGLIGT FÖR FLER, PÅVERKAR POLITIKER ATT SATSA 
PÅ LOKALPRODUCERAD MAT SAMTIDIGT SOM HAN DRIVER 
ETT KONKURRENSKRAFTIGT BAGERI. 
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MATHANTVERK 
KOMPLETTERAR 

SAMISK 
UTBILDNING

PÅ SAMERNAS UTBILDNINGSCENTRUM I JOKKMOKK 
ÄR SLÖJDEN ETT CENTRALT TEMA. I HÖSTAS 

STARTADE ÄVEN EN UTBILDNING I MATHANTVERK. 
HANTVERK SOM BREDARE BEGREPP ÅTERFINNS 

I FLERA AV UTBILDNINGARNA OCH I SKOLANS 
ENGAGEMANG FÖR ATT STÖDJA KULTUREN OCH 

TRADITIONERNA.

TEXT & FOTO Anna Berglund

■  R E P O R T A G E  ■

En av eleverna på yrkeshögskoleutbildningen i Sa-
miskt mathantverk i Jokkmokk är Eva Fossli. 
- Idag röker jag skrei, öring, lättsaltat fårlår och bi-
tar av den gamla norska fårrasen villsau. Jag vill testa 
vilka produkter jag ska sälja under den årliga Riddu-
festivalen hemma i Nordnorge, säger hon. 

Eva kommer från norska Manndalen öster om 
Tromsö. De andra sex eleverna kommer från Norrbotten. Denna 
vecka är det LIA-vecka, lärande i arbetslivet, och eleverna är utsprid-
da på praktik. Eva har istället för praktik valt att utveckla sina egna 
produkter på skolan. Hon använder köket i skolrestaurangen och det 
finns en rökkåta på skolgården. 

– Jag ska prova göra suovaskebab, som jag tänker servera på 
marknader, säger hon. 

Eva har även gjort picklad lök som hon kryddar med kvanne, 
pors, timjan, citron och torkade lingon. 

– Jag låter lökinläggningen bli ganska söt, så den matchar den 
salta och rökta smaken i köttet, förklarar Eva när hon visar sina pro-
dukter i köket. 

SAMISKT MATHANTVERK är en ettårig yrkeshögskoleutbildning 
med inriktning mot samiska mattraditioner och förädlingstekniker. 
Samernas utbildningscentrum har länge haft en central roll i det sa-
miska samhället. Skolan var länge en folkhögskola och generationer 
av samer har gått där sedan starten på 1940-talet. Flera organisatio-
ner som i dag är aktiva i det samiska samhället har bildats i samband 
med möten på Samernas utbildningscentrum, till exempel SSR, 
Svenska Samernas Riksförbund som arbetar med samiska närings-

frågor och Same Nuorra som är det samiska ungdomsförbundet. 
Även den äldsta samiska organisationen Same Ätnam bildades 1944 
i Jokkmokk.  Same Ätnam har stått bakom den starka utvecklingen 
för samisk slöjd som rått under 1900-talet. Idag arbetar organisatio-
nen med en bredare samisk verksamhet. Näringsfrågor, slöjd, kultur, 
språk och mänskliga möten är hörnpelarna för flera av de samiska 
organisationerna och möten kräver en mötesplats.

– Skolan har haft en central roll som mötesplats inom det sa-
miska samhället, både för organisationer och individer. Det är en 
uppgift vi fortsätter att förvalta, förkara Britt-Inger Tuorda som är 
rektor på Samernas utbildningscentrum.  

RENNÄRINGSLINJEN har funnits länge på skolan och där får elev-
erna både fördjupade kunskaper om modern renskötsel och inblick 
i traditioner och företagande. Den riktiga långkörararen på skolan 
är dock slöjdlinjen med grenarna mjuk eller hård slöjd. Mjuk slöjd 
innebär skinn och textil.  Hård slöjd innebär trä och hornslöjd. En 
hel del föremål hör ihop med mat och matlagning som kåsor, ske-
dar, mjölkstävor och smöraskar. Sedan början av 1990-talet är skolan 
inte folkhögskola längre utan ett samiskt utbildningscentrum med 
statlig och regional finansiering. Hösten 2017 startades en ettårig yr-
keshögskoleutbildning inom samisk mat.  

– Mathantverk, kvalitet och gastronomi är en rörelse som ligger 
i tiden och att vi nu har en utbildning i samiskt mathantverk gör vårt 
utbud mer komplett, tycker rektorn Britt-Inger Tuorda.

Hon menar att de samiska traditionerna är en annan styrka.
– Att använda hela djuret i matlagningen är inne och är det nå-

got vi kan i vår kultur så är det att utnyttja hela renen, säger hon.
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HUVUDLÄRARE på yrkeshögskoleutbildningen är Helena 
Länta. Hon driver även ett renköttsföretag med sin familj och 
kan använda sitt företags lokaler och verksamhet för elevernas 
praktiska moment i utbildningen.

– Våra kurser om styckning och slakt är omtyckta av elev-
erna. Men även det som handlar om de samiska gamla traditio-
nerna och om hur man tog tillvara och använde olika råvaror, 
säger Helena Länta.

En av kurserna är livsmedelsförädling och den delas upp i 
mindre delmoment inom bär, örter, fisk, svamp, fågel, traditio-
nella kunskaper och renens delar. De tillfälliga lärarna är dels 
lokala mathantverkare eller traditionsbärare och dels externa 
lärare från andra utbildningar och sammanhang. 

ELEVERNA har arbetat med både förädling och servering i 
samband med Jokkmokks vintermarknad och i samband med 
att de producerat något inom livsmedelsförädlingskursen. 

– Att ha marknadsservering under vintermarknaden blev 
ett bra tillfälle att undervisa och träna, även på det ekonomiska, 
säger Helena. 

I KÖKET experimenterar eleven Eva Fossli med röding inlagd 
i olja.

 – Den vill jag servera på smörgås, berättar Eva Fossli och 
avbryter sig och springer ut till rökkåtan. Elden har nästan 
slocknat. Hon lägger på ny ved och blåser liv i elden. 

– Jag har drivit företag tidigare. Nu hade jag behov av att 
ombilda företaget och tänka efter vilken inriktning jag vill ha 
framöver. Jag vill utnyttja det här året till att få inspiration. Jag 
vill lära mig förädla produkter för att använda i min egen ser-
vering, förklarar hon. 

Eva kommer troligen inte att sälja produkterna till andra. 
Däremot kan hon sälja tjänster med matupplevelser. 

– I mina hemtrakter i Manndalen vill man satsa på att till 
exempel erbjuda turister att se norrsken och det finns turistfö-
retagare som har gruppresor som jag kan samarbeta med. För 
att utvecklas i småbygder får man använda det man har och 
det man kan. Man får hjälpas åt och bygga upp det man kan, 
säger hon. 

ELEVERNA på den samiska mathantverksutbildningen har 
gjort några studiebesök under utbildningen. När de besökte 
Polcirkelns Gårdsbutik i Skabram föll idéerna på plats för Eva. 

– Jag fick inspiration till att det är ett mathantverkshus jag 
vill ha i Manndalen. Jag vill ha kafé och servera mina produkter 
och rätter av både sjösamisk och fjällsamisk tradition. Jag ska 
hyra en befintlig lokal och anpassa den efter min verksamhet. 
I gårdsbutiken vill jag sälja andras mathantverksprodukter och 
köket ska vara möjligt för andra att hyra så att fler kan utveckla 
och producera mathantverk i bygden. Vi har begreppet duodji 
på samiska som i första hand används om slöjd. Men ordet 
kan innefatta även andra hantverk. Det kan användas även om 
annat som innebär handarbete och som är genuint. Som mat-
hantverk, säger Eva Fossli. //

Skolan har haft en 
central roll som 

mötesplats inom det 
samiska samhället, både 

för organisationer och 
individer
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DET BÄSTA 
KRISTINA GJORT

ATT GÅ ELDRIMNERS INTENSIVUTBILDNING MATHANTVERK FÖR NYSTARTARE VAR MYCKET 
VIKTIGT FÖR KRISTINA FORSS, BÅDE FÖR DEN KUNSKAP HON TILLÄGNADE SIG OCH 

FÖR DE KONTAKTER HON KNÖT. TILLSAMMANS MED SIN SAMBO BJÖRN DRIVER HON NU 
LÖVNÄSGÅRDENS MATHANTVERK & DJURUPPFÖDNING UTANFÖR VILHELMINA. 

TEXT & FOTO Anna Berglund

På Lövnäsgården fem mil utanför Vilhelmina går gri-
sarna och bökar i hagarna i närheten av husen. Den 
stora galten Svinto kommer fram för att bli kliad på 
ryggen när det kommer besökare och Kristina kliver 
in i hagen. Griskultingarna håller sig i bakgrunden. 
På småbruket Lövnäsgården fanns tidigare mjölk-

kor, men Kristina valde istället att satsa på utegrisar av den svenska 
lantrasen Linderöd. Gården har ett sjuttiotal grisar och sedan 2012 
godkända avelsdjur inom rasen Linderödssvin, vilken är den enda 
kvarvarande svenska lantrasen av svin. De växer långsammare än 
dagens tamsvin, är lugna, tåliga och sällskapliga. Köttet blir saftigt, 
mörkt och mört. 

– Jag har alltid varit intresserad av kött och matlagning, säger 
Björn. 

Både Björn och Kristina drivs av en önskan att producera kött 
med hög kvalitet. 

– När grisarna får böka och leta efter sin mat eller kan skutta 
och vifta på svansen så ser ju både vi och våra besökare att de har 
det bra. De får böka i potatislandet efter vår potatisplockning och vi 
kan gömma deras foderpellets i höet ibland vid utfodring. Vi slaktar 
grisarna först efter tolv till fjorton månader så att köttet hinner ut-
veckla god smak. Det är inte bara vi som känner tillfredställelse och 
gott samvete när vi äter välsmakande kött från djur som har haft det 
bra hela livet. Vi möts av samma önskan hos många av våra kunder, 
förklarar Kristina. 

NÄR DE VILLE LÄRA SIG mer om att använda det egna köttet till 
förädling hittade Kristina en kurs på nätet som hon tipsade Björn 
om. Det var Eldrimners grundkurs i chark, med den tyske specia-
listen Sven Lindauer, som Eldrimner länge samarbetat med. Under 
den veckolånga kursen fick Björn mersmak på att lära sig om kött-
hantering och förädling. Han blev fascinerad av att lyssna på läraren. 
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■  R E P O R T A G E  ■

MAT H A N T V E R K F Ö R N YS TA RTA R E

Vill du göra som Kristina och gå Eldrim-
ners intensivutbildning Mathantverk för 
nystartare, som är skräddarsydd för den 
som vill bli mathantverksföretagare? Läs 
mer i kalendariet på sidan 55 eller via 
eldrimner.com/utbildning .

– Jag brukar inte ha lätt för att sitta och lyssna, men allt Sven sa var 
intressant så det här var verkligen en utbildning som passade mig, 
berättar Björn. 

Tidigare hade Björn jagat mycket och varit intresserad av kött 
och matlagning. Nu fick han den kunskap och det sammanhang som 
han tidigare saknade. På rasterna under kursen satt han bredvid en 
deltagare som gick samma kurs, men som ett delmoment i femveck-
orsutbildningen Mathantverk för nystartare. När kurskompisen be-
rättade om vad de fick lära sig och göra under den utbildningen blev 
han intresserad, men kände att han själv inte hade tid. När han kom 
hem till sambon sa han att hon måste gå den här kursen. Och Kris-
tina nappade. Ett par år innan hon träffade Björn hade hon övertagit 
gården, som hon är uppvuxen på, utanför Vilhelmina.

– Jag bodde i Sundsvall då men kände att jag inte hörde hemma 
i en stad. Gården hade stått tom ett tag och jag kände att tar inte jag 
över gården så gör nog ingen annan det heller, berättar Kristina som 
längtade efter att ha djur och att utveckla gården.

Intensivkursen på Eldrimner blev ett viktigt steg i Kristinas och 
gårdens utveckling.

 – Att gå kursen Mathantverk för nystartare var bland det bästa 
jag har gjort. Det enda negativa var att jag inte gick den tidigare. 
Jag fick ett fantastiskt nätverk både bland de som gick utbildningen 
samtidigt och de vi träffade som lärare. Det finns en kollegial kultur 
bland deltagarna på utbildningen, säger Kristina.

Det för henne så viktiga nätverket har hon kvar. 
– Några av oss träffades på SM i mathantverk året efter utbild-

ningen och gjorde en smakprovning på våra produkter och märkte 
att de passade bra ihop. Vi fick inspiration av att träffas på nytt och 
av varandras produkter.  Efter utbildningen känns det också lättare 
att ringa till någon av lärarna eller till Eldrimners personal, förklarar 
Kristina.

UNDER UTBILDNINGENS sista vecka presenteras den affärsplan 
som deltagarna har arbetat med under kursen. Att ha tänkt genom 
en handlingsplan, att förbereda för försäljning av produkter och att 
göra kalkyler blir ett bra underlag att ha med sig. I utbildningen in-
går även att deltagarna gör två dagars praktik hos en etablerad mat-
hantverksföretagare. 

– Min praktik på Gårdscharken Fågelberget i Gäddede var 
mycket värdefull. Det var viktigt för mig att se hur de arbetar i ett 
etablerat företag, säger Kristina. 

Björn har nu slutat med sitt jobb som snickare. Hans kunskaper 
används istället hemma på gården och de bygger ett hus med gäst-
bäddar så att de kan ta emot olika grupper.

 – Vi har fått förfrågningar om boende i området och vi funderar 
på att börja ge kurser i korvtillverkning utan nitrit och emulgerings-
medel, berättar Björn. 

Både Kristina och Björn har fortsatt att gå Eldrimners kurser. 
– När jag hörde att läraren till den lärare som jag blev så inspire-

rad av också har kurser på Eldrimner tänkte jag: wow, finns det alltså 
en som kan ännu mer? 

Björn anmälde sig då till fördjupningskursen med Jürgen Kör-
ber, som även han är en av Eldrimners återkommande charklärare 
och specialister. Kristina har varit med på de kortare kurserna i eko-
nomistyrning och livsmedelssäkerhet. 

– Vi försöker satsa på att gå på en kurs per år på Eldrimner. Ju 
mer man lär sig desto mer inser man att det finns att lära sig, säger 
Kristina Forss. //
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ATT ANSTÄLLA 
PERSONAL 

FÖR DEN SOM SKA ANSTÄLLA PERSONAL HAR LISE-LOTTE 
ARGULANDER, SOM ÄR JURIST PÅ ORGANISATIONEN 

FÖRETAGARNA, NÅGRA GRUNDLÄGGANDE RÅD.

TEXT Anna Berglund ■ FOTO Stéphane Lombard

När man för första gången ska anställa personal före-
slår Lise-Lotte att börja med att beskriva hur arbetet 
ser ut i företaget. Beskriv vilka arbetsuppgifter det 
finns, vem som gör vad och vad den nya personens 

uppgifter blir. Det kan utgöra grunden för både rekryteringen 
och anställningsavtalet. 

ANSTÄLLNINGSAVTAL OCH ANSTÄLLNINGSFORMER
Anställningsavtal är grunden för hur överenskommelsen om 
hur anställningen ser ut, säger Lise-Lotte. En anställning be-
traktas som tillsvidareanställning – om man inte avtalat annat. 
Om det blir strul i anställningen eller oenigheter så går man 
tillbaka till avtalet. Om det är visstidsanställning (det finns 
inget som heter timanställning enligt juridiken) så kom ihåg 
att förnya avtalet innan det löper ut, om du vill behålla per-
sonen.
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ALLMÄN VISSTIDSANSTÄLLNING löper 
under viss tid. Om man har varit viss-
tidsanställd i flera perioder på varandra 
så övergår tjänsten till tillsvidaretjänst 
efter två år. Om det varit avbrott mel-
lan perioderna så övergår tjänsten till 
tillsvidare när den sammanlagda tiden 
uppgår till två år fördelat under fem år. 
Även för visstidsanställda bör man ange 
tid per månad i anställningsavtalet.  

SÄSONGSANSTÄLLNING ger man för ar-
bete som varar en del av året på grund 
av väder och årstider, som arbete inom 
turism och jordbruk. En som varit sä-
songsanställd flera säsonger tidigare, 
sammanlagt sex månader de senaste 
två åren, har företrädesrätt om den har 
tillräckliga kvalifikationer för uppgiften. 

TILLSVIDAREANSTÄLLNING är detsam-
ma som fast anställning och anses vara 
den normala anställningsformen om 
man inte avtalar om annat. Ingen tids-
begränsning. Upphör efter uppsägning 
efter en viss uppsägningstid. 

PROVANSTÄLLNING kan användas om 
det finns behov att pröva den anställde, 
i högst sex månader. Vissa kollektivav-
tal kan dock ha längre eller kortare tid. 
Arbetsgivare kan avbryta anställningen 
med 14 dagars varsel. Arbetstagaren 
kan avbryta utan varsel. Efter provan-
ställningen övergår tjänsten i tillsvida-
reanställning. 

VIKARIAT används när man ska ersätta 
en person som är frånvarande. Om vi-
kariatet varat mer än två år under en 
femårsperiod övergår tjänsten till tills-
vidare. 

LÄGSTA LÖN 
Det finns ingen lag som anger mini-
milön, men kollektivavtalen anger det. 
Lagligt så får man anställa med lägre lön 
än kollektivavtalet, men du får då räkna 
med frågor från facket. Det många gör 
när de anställer första gången är att de 
använder sitt nätverk och pratar med 
någon de känner som har anställda, om 
rimlig lönenivå. 

REGLER SOM STYR ARBETE OCH VILA 
En arbetsgivare leder och fördelar ar-
betet. Man bestämmer var, när och hur 
arbetet ska utföras inom lagens gränser. 
Det innebär att man ska göra schema 

som meddelas senaste 14 dagar i förväg, 
om det inte är samma tider varje dag. 
Man får inte låta personalen arbeta mer 
än vad arbetstidslagen säger per dygn 
och per månad. Det finns en hel del reg-
ler om dygnsvila och ledigheter så man 
bör känna till både lagen och kollektiv-
avtalet. En del lagar är tyvärr föråldrade 
och inte alls anpassade till flexibla små 
verksamheter som innefattar flera sor-
ters arbetsuppgifter, semesterlagstift-
ningen är ett exempel. Prata gärna med 
branschkollegor om hur de löser saker. 
Eller gå med i en företagarförening.

AVSLUTA EN ANSTÄLLNING
Det vanliga är att en anställd slutar för 
att byta jobb. Uppsägningstiden fram-
går av anställningsavtalet. Om du vill 
säga upp din anställda så kan du göra 
det av två orsaker: arbetsbrist och per-
sonliga skäl. Om du vill säga upp en 
anställd av personliga skäl måste du 
ha saklig grund för dina påståenden. 
Den anställda måste ha misskött sig på 
ett sätt som orsakat skada för företa-
get eller annan personal, och du måste 
dokumentera och ha samtal innan du 
kan avsluta anställningen. Misskötsel 
kan handla om arbetsvägran, att den 
anställda inte samarbetar, inte följer 
rutiner och instruktioner, kränkning av 
andra med mera.

Om du måste säga upp på grund 
av arbetsbrist behöver du inte bevisa 
det. Det kan saknas arbetsuppgifter 
eller att företaget inte har pengar till 
verksamheten och lönerna. Du måste 
förhandla med facket och ska du säga 
upp fler än fem personer ska du göra en 
varselanmälan till Arbetsförmedlingen. 
Vid uppsägning på grund av arbetsbrist 
finns det turordningsregler enligt LAS, 
Lagen om anställningsskydd. //

■  E N T R E P R E N Ö R S K A P  ■

T R E A N S TÄ L L N I N G S R Å D
I N F Ö R S O M MA R E N:  

1.	 Skriv ordentligt 
anställningsavtal. 

2.	 Ta råd av någon som kan vad 
som gäller.

3.	  Kolla upp arbetstidslagen och 
arbetsmiljölagen.
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■  E V E N E M A N G  ■

S LOW F O O D, T E R R A MA D R E O C H E L D R I M N E R

Slow Food är en världsomspännande medlemsorganisation där 
matkultur i vid bemärkelse står i centrum. Gott, rent och rättvist 
är rörelsens tre ledord. I dag finns rörelsen i 160 länder.

Slow Food-rörelsen grundades i Italien 1986, som en motkraft 
till snabbmatsindustrin. Initiativtagare var journalisten och 
debattören Carlo Petrini, vars passion och visioner för lokal, 
hållbar och traditionell mat under de senaste trettio åren har 
spridits över världen och gjort honom mycket inflytelserik. 

I Sverige bildades Slow Food 1991 som det första internatio-
nella Slow Food-sätet utanför Italien.

Terra Madre Nordic är Slow Food-rörelsens nätverk av småska-
liga jordbrukare, odlare, mathantverkare, kockar, aktivister och 
akademiker i de nordiska länderna. Nätverket arbetar för att 
uppmärksamma och stötta småskaliga matproducenter. 

Terra Madre-nätverk finns över hela världen. Vartannat år sam-
las de till ett stort evenemang i Turin i Italien. Terra Madre Nord-
ic planerar också att ordna evenemang i något av de nordiska 
länderna vart annat år.

Eldrimner har länge inspirerats av Slow Food, och organisatio-
nerna kan ses som systerorganisationer som båda arbetar för 
det hantverksmässiga i livsmedelsproduktionen. År 2017 utsågs 
Slow Foods grundare Carlo Petrini till ambassadör för Eldrim-
ner. På det första Terra Madre Nordic i Köpenhamn i april 2018 
var Eldrimners verksamhetschef Bodil Cornell en av invignings-
talarna.

Slow Food i Sverige: slowfood.com/nazioni-condotte/sweden .

TERRA 
MADRE
NORDIC
SISTA HELGEN I APRIL MYLLRADE KULLERSTENSGRÄNDERNA 
I KVARTERET KØDBYEN I KÖPENHAMN AV MATINTRESSERA-
DE. HÄR MÖTTE MATHANTVERKARE, KOCKAR OCH AKTIVIS-
TER I OLIKA ÅLDRAR INTRESSERADE KONSUMENTER BLAND 
OSTAR FRÅN SMÅSKALIGA MEJERIER, ÄPPELMUST GJORD PÅ 
LOKAL FRUKT, MIKROBRYGD ÖL, INLAGD MÖRT, MJÖL MALT 
PÅ LANTSORTER OCH LUFTTORKAT KÖTT AV DJUR FRÅN 
EGNA GÅRDAR. EVENEMANGET VAR SLOW FOOD-RÖRELSENS 
FÖRSTA TERRA MADRE NORDIC, SOM MED HJÄLP AV SAMAR-
BETE OCH KUNSKAPSUTBYTE STRÄVAR EFTER ATT STÄRKA 
DEN NORDISKA MATENS STATUS.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard

Köpenhamn blev platsen för det första Terra Madre 
Nordic i april 2018. Slow Food-rörelsen var hu-
vudansvarig för evenemanget som under ett veck-
oslut samlade runt 300 mathantverkare, jordbru-
kare, kockar, aktivister och akademiker från hela 
Norden i Köpenhamn. På matmarknaden fanns 
80 företag och producenter från de olika länderna. 

Dessutom hölls seminarier och diskussioner om allt från matsvinn, 
social, ekologisk och ekonomisk hållbarhet till fiskemetoder och ur-
ban odling. Uppskattningsvis 5 000 personer besökte matmarkna-
den. De hade möjlighet att smaka på allt från den isländska mejeri-
produkten skyr till samisk gurpi och suovas. Intresset för de samiska 
produkterna var enormt.

– Jag hade kunnat prata hur länge som helst, konstaterade An-
dreas Lidström från Lapplandsvilt.

Övriga svenska mathantverkare som var på plats var Bjärhus 
gårdsbutik, Hallongården, Fristorps Gård, Svedjan Ost och Ådala 
gård.  

Evenemanget hölls i det gamla slakthusområdet, Kødbyen, i cen-
trala Köpenhamn. Området var på 1800-talet en plats för kreaturs-
marknader. Än i dag är det ett nav för livsmedelsindustrin som också 
lockar många yngre matintresserade, eftersom mikrobryggerier, sur-
degspizzerior, slakteributiker och fiskhandlare etablerat sig där.

En av invigningstalarna på Terra Madre Nordic-premiären var 
Eldrimners Bodil Cornell. Hon ser ett tydligt systerskap mellan Slow 
Food och Eldrimner.

– Eldrimners vision att öka antalet mathantverkare som med sin 
kunskap kan skapa unika produkter med rik smak, hög kvalitet och 
tydlig identitet stämmer överens med Slow Foods vision om bra, ren 
och rättvis mat för alla, sa Bodil i sitt tal.

MÅLET MED TERRA MADRE NORDIC i Köpenhamn var att visa 
upp stoltheten över vår nordiska mat, blåsa liv i samtalet om hållbar 
matproduktion i Norden samt öka fokuset på traditionell hantverks-
kunskap. Evenemanget finansierades huvudsakligen av Slow Food, 
men Nordiska ministerrådet bidrog också med pengar. Ministerrå-
det har länge arbetat med att främja den nordiska maten. År 2004 
skrev tolv nordiska kockar ett manifest för den nya nordiska maten, 
som då definierades som tillredd med omsorg och med fokus på 
smak och mångfald, bortglömda sorter och raser, gamla tillagnings-
metoder och nya idéer. Ett år senare tog Nordiska ministerrådet vid 
och förde upp maten på den politiska agendan. 

Slow Food-rörelsen arbetar nu för att det ska kunna bli ett Terra 
Madre Nordic vartannat år i något av de nordiska länderna, precis 
som det ursprungliga Terra Madre som hålls vartannat år i Italien. 
Johan Dal, som var projektledare för evenemanget är mycket nöjd.

– Det är fantastiskt när olika människor träfffas och börjar 
samtala, när nya relationer skapas och gamla återupptas. Det tror jag 
är startskottet för ett utökat nordiskt samarbete, säger Johan Dal. //
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Johan Dal
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Anmälningar

till våra kurser, 

seminarier och studieresor 

görs via eldrimner.com

Där hittar du också  

kompletterande

information.

—  K A L E N D A R I U M  —

M A T H A N T V E R K S D A G A R      

MATHANTVERK OCH TURISM
Vi diskuterar hur besöksnäringen och mathantverket samarbetar för 
att öka inkomsterna och stärka den regionala identiteten. 

Måltidsturismen har stor potential och inom den har mathantverket 
en central roll. Mathantverkarna ger besökarna minnesvärda upp-
levelser och visar hur unika produkter skapas. För att ta till vara de 
här möjligheterna och arbeta gemensamt för att utveckla besöksnä-
ringen bjuder Eldrimner in till kunskapsutbyte och diskussion mellan 
mathantverkare och besöksnäring.

DATUM och PLATS
2 oktober, Eldrimner, Ås, Jämtlands län 
10 oktober, Hem till gården, Västerås, Västmanlands län
11 oktober, Hjulsjö 103, Hällefors, Örebro län
24 oktober, Gula industrihuset, Stallarholmen, Södermanlands län
25 oktober, Prima Gård, Fårösund, Gotlands län
7 november, Tiraholms Fisk, Unnaryd, Hallands län
8 november, Rudenstams Bär & Frukt, Huskvarna, Jönköpings län 
KOSTNAD 300 kr inklusive moms (fika och lunch ingår)

Hittar du inte 
kursen du är 

ute efter?

Gå in på eldrimner.com 
där utbudet uppdateras 

kontinuerligt.

S P E C I A L K U R S        

MATHANTVERK PÅ MENYN
Hur kan du använda mathantverk i din meny eller verksamhet? 
Inspireras och utveckla dina menyer tillsammans med kocken Lena 
Flaten från Flammans skafferi. Lena var Eldrimners kock under 
mathantverksdagsturnén om råvaror genom Sverige.

Till kursdagarna får deltagarna ta med produkter, som ni sedan 
lagar och äter tillsammans. Det finns även möjlighet att diskutera 
utveckling av koncept och menyer.

DATUM 28–29 augusti
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 2 400 kr + moms (middag tisdag, lunch onsdag och fika 
ingår i kursavgiften)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 juli
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—  K A L E N D A R I U M  —

I N S P I R A T I O N S D A G        

PROVA PÅ MATHANTVERK I 
VÄSTMANLANDS LÄN
Eldrimner bjuder in till en inspirationsdag i Västmanland. Under 
dagen får du prova på olika former av mathantverk. Du kan få ysta 
ost och göra din egen yoghurt, tillverka korv, baka surdegsbröd eller 
koka marmelad. På inspirationsdagen får du ett unikt tillfälle att 
utveckla dina kunskaper tillsammans med erfarna mathantverkare. 
Du väljer två av fyra halvdagspass och de produkter du är intresserad 
av.

DATUM 25 oktober
PLATS Restaurangskolan Culinaren på Folkets hus i Köping 
KOSTNAD 1200 kr + moms (lunch och fika ingår)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 9 oktober

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.  Tillsammans med kursledaren Lotta Kristensson 
får du börja med att lära dig att starta och underhålla en surdeg. 
Därefter får du lära dig baka olika matbröd och kaffebröd med 
ekologiska råvaror och mjöl utan tillsatser.

DATUM 17–18 september 	
PLATS Lottas Bak och Form, Bleket, Tjörn, Västra Götaland  
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 september

G R U N D U T B I L D N I N G          

MATHANTVERK FÖR 
NYSTARTARE
Bagare, charkuterist, mejerist, fiskförädlare eller bär-, frukt- och 
grönsaksföretagare på fem veckor? Det är möjligt med hjälp av vår 
intensivutbildning Mathantverk för nystartare, som är skräddarsydd 
för den som vill bli mathantverkare. Utbildningen pågår under fem 
veckor fördelade över tre höstmånader, mellan 10 september och 
16 november och innehåller mathantverksproduktion, praktik, 
livsmedelslagstiftning, ekonomi, marknadsföring och inte minst 
nätverkande med likasinnade. 

Utbildningen hjälper dig i ditt planeringsarbete inför en företagsstart 
med bland annat utformning av lokal, kalkyler, försäljning och 
marknadsföring. I samband med anmälan väljer du bransch: bageri, 
gårdsslakt och charkuteri,  bär-, frukt- och grönsaksförädling, mejeri 
eller fiskförädling.

DATUM 10 september-16 november	
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland   
KOSTNAD 10 000 kr + moms
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G R U N D K U R S          

CIDERKURS
Här är tillfället för dig som vill lära dig tillverka cider på ett 
hantverksmässigt sätt. Kursen tar upp det grundläggande kring 
ciderproduktion från äpple till färdig flaska. Kursledaren David 
Biun kommer från USA där han både studerat och arbetat med 
vinproduktion, druvodling och cidertillverkning. Idag är han 
cideri-chef på Brännland Cider, som bland annat producerar en av 
världens bästa iscidrar på svenska äpplen. Kursen ges på engelska.

DATUM 20–21 november 
PLATS Eldrimners lokaler, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 2400 kr + moms (fika ingår) 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 oktober

N Y B Ö R J A R K U R S          

KOLA OCH KOLASÅS
Denna kurs riktar sig till dig som vill lära dig att tillverka kola och 
kolasås. Kursen ges på Börslycke gård i Borensberg, som kokar kola 
och säljer över hela Sverige. Under kursen får du lära dig att koka 
kola på franskt vis där socker och glukos karamelliseras innan övriga 
ingredienser tillsätts. Kursen är huvudsakligen praktiskt inriktad 
och du får lära dig om hur konsistensen påverkas av temperatur, 
luftfuktighet och ingredienser, samt olika typer av smaksättning. 
Kursen behandlar även hållbarhet och förpackningar. Kursledare är 
Amanda Rolf på Börslycke gård.

DATUM 2–3 oktober
PLATS Börslycke gård, Borensberg, Östergötland
KOSTNAD 2 000 kr + moms (fika ingår)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 11 september

N Y B Ö R J A R K U R S          

HONUNGSKURS
Lär dig smaksätta honung på olika sätt, med respekt för honungens 
egen kvalitet. Vi jobbar med smaksättare som bärpulver, kryddor, 
nötter, alkohol och kakao. Vi kommer att fokusera på att göra 
goda och hållbara produkter, med hänsyn till de regler som finns. 
Kursen omfattar även grundläggande hantering av honung samt 
kunskap om honung som råvara. Du som har egen honung och/eller 
egna idéer på smaksättningar kan gärna ta med det. Kursledare är 
biodlaren och förädlaren Birgitta Augustesen som driver Stavtorps 
Honung & Musteri, www.stavtorp.nu.

DATUM 20–21 augusti
PLATS Stavtorps Honung & Musteri, Malmköping, Södermanland
KOSTNAD 2 000 kr + moms (fika ingår)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 juli

N Y B Ö R J A R K U R S         

ROM- OCH 
FISKFÖRÄDLINGSKURS
Kursen vänder sig till dig som söker kunskap om fiskförädling eller 
vill ta del av hur någon annan fiskförädlare producerar.

Marlene Tagesson driver Spikuddens Butik & Café och har mångårig 
erfarenhet av löjromsberedning. Under den här kursen lär hon oss 
hur vi tar tillvara rom från siklöja. 

Håkan Björk från Björks Ringsjön i Skåne lär oss hur fisk gravas och 
hur vi tillverkar olika produkter av fiskfärs. Vi går igenom hantering 
från råvara till färdig produkt av arter som finns i området.  Kursen är 
främst praktiskt inriktad. 

DATUM 24–25 november 	
PLATS Spikudden, Spikens fiskehamn vid Vänern, Västra Götaland 
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 4 november

N Y B Ö R J A R K U R S         

KURS I FISKFÖRÄDLING
Den här kursen vänder sig till dig som söker kunskap om fiskförädling 
eller vill ta del av hur en erfaren fiskförädlare producerar. Kursledare 
är Håkan Björk som driver Björks Ringsjön och under kursen visar han 
hur han arbetar med inläggningar, varmrökning och färsprodukter. 
Vi går igenom hantering från råvara till färdig produkt. Den råvara 
vi använder är lax, sill och gädda. Kursen är främst praktisk inriktad. 

DATUM 6–7 november	
PLATS Björks Ringsjön utanför Höör, Skåne  
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 oktober
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N Y B Ö R J A R K U R S          

KOMBUCHA
Lär dig tillverka egen kombucha på denna nybörjarkurs med 
Christina Törnvall från Hallands Kombucha. Kombucha tillverkas av 
te som fermenteras med hjälp av en så kallad scoby, till en kolsyrad 
dryck som sedan kan drickas naturell eller smaksättas. Under kursen 
får du lära dig om de olika tillverkningsstegen, råvaror och utrustning 
som behövs samt kring förvaring och hållbarhet. Christina berättar 
hur hon jobbar med olika lokala smaksättningar från Halland i sina 
produkter, så som bär och örtkryddor. Under kursen får du starta en 
liten sats av kombucha att ta med dig hem för att arbeta vidare med. 

DATUM 8 oktober
PLATS Warberg tomat, Varberg, Halland
KOSTNAD 1 100 kr + moms (fika och lunch ingår)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 16 september

N Y B Ö R J A R K U R S          

VINÄGER 
Under denna nybörjarkurs får du lära dig om hantverksmässig 
framställning av vinäger. Kursen är huvudsakligen teoretisk. Du 
får lära dig om hur ättiksyrajäsning fungerar, vad en vinägermoder 
är, olika metoder för framställning, utrustning för småskalig 
vinägerproduktion, lagstiftning kring tillverkning samt märkning. Du 
kommer även att  få provsmaka olika svenskproducerade vinägrar. 

OBS! Kursen tar ej upp hur du framställer din alkoholhaltiga råvara till 
vinägertillverkningen. 

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

DATUM 9 oktober
PLATS Warberg tomat, Varberg, Halland
KOSTNAD 1 100 kr + moms (fika och lunch ingår)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 16 september

S T U D I E R E S A 

FERMENTERINGSRESA TILL 
SYDKOREA 
Ingenstans i världen äts så mycket fermenterad mat som på kor-
eanska halvön. Här finner man tofu, soja, risbrygden makoli, bön-
pastan doenjang, chilipastan gochujang, syrade fiskar och skaldjur 
och framförallt mer än hundra sorters kimchi – syrade grönsaker på 
många olika vis. 

Under en veckas matresa i Sydkorea besöker vi hantverksmässiga 
tillverkare av dessa olika sorters jästa produkter. Vi får smaka på soja 
som lagrats i åratal och studera produktionen av kimchi.  Vi besöker 
marknader och äter fermenterad mat på otaliga folkliga restaurang-
er. Vi provar att själva göra tofu, gochujangsås och kimchi. 

Vi besöker småstaden Sunchang, omtalad för sina fermenteringar 
och i staden Sokcho gör vi egen tofu. Vi provsmakar kimchi på de 
myllrande marknaderna i Seoul.

En natt bor vi på ett kloster och får följa buddistiska riter och äta unik 
och smakstark vegansk mat samt laga mat med den världsberömda 
munken Jung kwan, känd från Netflix-serien ”Chefs table”. 

Reseledare är Jens Linder och Sara Yoon. Sara brinner för att sprida 
sitt hemlands kultur till nordborna. Hon är en van researrangör och 
duktig matlagare och bor sedan många år i Sverige. Jens är en känd 
kock och matskribent, bland annat i Dagens Nyheter, med ett sär-
skilt intresse för Korea och dess gastronomi. Jens älskar koreansk 
mat, inte minst kimchi. Under resan föreläser Jens flera gånger om 
fermentering. Gruppen har egen chaufför, koreansk tolk och guide. 
 
Resan arrangeras av en extern researrangör.

DATUM 12–19 november
PLATS Sydkorea
KOSTNAD 24 500 kr inklusive moms. Priset inkluderar flygresa från 
Arlanda, hotell, bussresor, boende och måltider (utom vissa måltider 
på marknader). 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 25 augusti
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G R U N D K U R S       

GRUNDUTBILDNING FÖR 
CHARKUTERISTER 
Eldrimners mest efterfrågade charkkurs som ger gedigna 
grundkunskaper för att komma igång med egen förädling. 

Teori, tillverkning, instruktioner och provsmakningar varvas under 
veckan och det finns även möjlighet att få återkoppling på egna pro-
dukter. Kursen kräver inga förkunskaper. I teoridelen lyfts även vikten 
av låg stressnivå och hygien vid slakt samt fördelarna av att ha hela 
kedjan från levande djur till färdiga produkter på samma gård. 

Kursen riktar sig dels till dig som vill komma igång med produktion 
och få inspiration för tillverkning av alla slags charkuterier, och dels 
till dig som redan har kommit igång med förädling men vill utveckla 
ditt sortiment. Lärare under kursen är Jürgen Körber, som är chark-
mästare och slakt- och charkchef på den ekologiska gården Herr-
mannsdorf i Bayern. Han är en av Eldrimners återkommande char-
kexperter.

Under kursveckan används lokalt kött av mestadels gris, men för-
ädlingsprinciperna är desamma oavsett vilket kött du använder. 
 
Kursen tolkas till svenska.

DATUM 5–9 november
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 5 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 7 oktober 

G R U N D K U R S        

STYCKA GRIS HOS GÖRVIKS 
GÅRDSKÖTT & CHARK
Två dagars styckningskurs av gris för dig som jobbar med eller har 
planer på att börja med chark eller slakt. Kursen har inga förkun-
skapskrav, utan börjar från grunden och går igenom steg för steg. 

Ni jobbar två och två och alla styckar varsin halv gris. Styckningen 
är utformad för att köttet ska användas både till charkuteriförädling 
och till styckade detaljer. Du får skära till urbenad kotlettrad, benfria 
skinkstekar, karré, picknickbog, bogfläsk, läggar, sidfläsk och knäckta 
revben. Den praktiska styckningen blir huvudinnehållet, men kursen 
innehåller även teori kring hygien och säkerhet.  

Grisköttet kommer från gårdens egna uppfödning och gårdsslakteri, 
som det även ges möjlighet att besöka. Kursen leds av Leif Jonsson 
och hans bror Per som tillsammans driver Görviks Gård.

DATUM 27–28 september
PLATS Görviks Gårdskött & Chark, Görvik, Hammerdal, Jämtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms (fika ingår)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 september

N Y B Ö R J A R K U R S 

FÄRSKKORV OCH VARMRÖKT 
KORV  
Om du vill lära dig tillverkning av saftiga färskkorvar och varmrökt 
korv är du välkommen till en kurs hos Gårdscharken Fågelberget, 
som är ett familjeföretag som brinner för småskalig charktillverkning.

Under kursens två dagar visar Margona Lundgren hur hennes före-
tag tillverkar färskkorv och varmrökta korvar från grunden, samtidigt 
som du får höra historien bakom detta prisbelönta charkföretag, som 
använder lokala råvaror som älg, ren, gris, lamm, nöt och björn.

Kursen vänder sig till dig som inte har någon tidigare erfarenhet av 
charkuteritillverkning eller möjligtvis har provat lite hemma i köket.

DATUM 1–2 oktober 
PLATS Gårdscharken Fågelberget, Gäddede, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 2 september

N Y B Ö R J A R K U R S 

KORVHANTVERK PÅ 
EDGÅRDEN  
Vill du veta hur man gör hantverksmässig färskkorv och grillkorv från 
grunden och följa verksamheten hos ett prisbelönt charkuteriföretag 
där djurens välmående står i fokus? Då är vår tvådagars nybörjarkurs 
på Edgården något för dig. Familjeföretaget i fjärde generationen fö-
der upp egna grisar, förädlingen sker i gårdens charklokaler och alla 
möjliga sorters charkuteriprodukter säljs sedan i företagets mobila 
butik Grisbilen. Både styckning och användning av olika köttdetaljer 
gås igenom på kursen. Dessutom tillverkas två olika typer av korvar. 

Kursen vänder sig till dig som inte har någon tidigare erfarenhet av 
charkuteritillverkning eller möjligtvis har provat hemma i det egna 
köket.

DATUM 22–23 oktober 
PLATS Edgården, Flarken, Västerbotten
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 september
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N Y B Ö R J A R K U R S             

YSTNING I FEM DAGAR MED 
ANNIKA SCHREWELIUS
Denna kurs är en utökad version av de normalt två dagar långa ny-
börjarkurserna. Kursen är en introduktion till en rad olika ystnings-
tekniker och syrade produkter. Vi vänder oss här till dig som inte har 
någon tidigare ystningserfarenhet eller möjligtvis har provat lite 
hemma i köket och till dig som vill veta mer om hantverksmässig yst-
ning på gårdsnivå. Kursen är också mycket bra inför fortsatta kurser 
inom mejeri.

I kursen ingår även en kortare studieresa till några hantverksmejerier 
i Jämtland.

Kursen hålls i Eldrimners utbildningsmejeri i Ås av Annika Schrewe-
lius. Annika är erfaren mejerist som i många år hållit nybörjarkurser 
i ystning. 

Under kursen tillverkas produkter av komjölk; yoghurt och filmjölk. 
Vi ystar syrad ost (lactique), pressad ost, blåmögelost och mjuk ost. 
Under kursen tas ystningsprocessen, mjölkens beståndsdelar, kemi 
och mikrobiologi samt ytfloror och mognad upp. Teori och praktiska 
moment integreras. Enklare kursmaterial ingår. 

DATUM 17–21 september 
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 6 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 2 september

—  K A L E N D A R I U M  —

S T U D I E R E S A           

MEJERIER I SÖDRA 
STORBRITANNIEN OCH 
SCIENCE OF ARTISAN CHEESE 
Under resan besöker vi mejerister och företag i södra Storbritannien. 
Bland annat träffar vi Mary Holbrook på Sleight Farm, som ystar ostar 
på egen getmjölk med ystenzym gjort av kardon-blommor. 

Vi besöker också Neal’s Yard Dairy i centrala London, deras butik vid 
Borough Market och deras nya ostlagringslokaler i Bermondsey.

Vi deltar i Science of Artisan Cheese, den 14–15 augusti. Det arrang-
eras av Specialist Cheesemakers Association hos den kände cheddar-
mejeristen Jamie Montgomery i Somerset och är ett evenemang där 
experter och forskare håller seminarier och workshops inom områ-
det hantverksost. 

Viss tolkning från engelska till svenska, dock inte under Science of 
Artisan Cheese.

Vi flyger från Arlanda måndag morgon och kommer tillbaka fredag 
kväll.

Läs mer: scienceofartisancheese.com och nealsyarddairy.co.uk . 

DATUM 13–17 augusti
PLATS Storbritannien
KOSTNAD 13 500 kr + moms. Priset inkluderar flygresa tur och retur 
Arlanda-Gatwick, biljett till Science of Artisan Cheese (ca 4 700 kr), 
resor mellan studiebesöken samt boende med helpension.
SISTA ANMÄLNINGSDAG 8 juli 
KONTAKT sofia@eldrimner.com

N Y B Ö R J A R K U R S           

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

Under kursdagarna får du följa arbetet i gårdsmejeriet där det ystas 
på komjölk från en 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 24–25 september
PLATS Skogsbackens Ost, Örsundsbro, Uppland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 9 september
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F Ö R D J U P N I N G S K U R S            

GÅRDSEGNA KULTURER MED 
IVAN LARCHER
Här finns chans att öka kunskapen om gårdsegna kulturer och hur de 
används, för dig som redan har betydande kunskap om och erfaren-
het av ystning. Vi kommer under kursdagarna att göra egna kultu-
rer med olika metoder, bland annat genom användandet av färska 
blommor och örter. Vi kommer att använda gårdsegna kulturer i yst-
ning av hårdost. För att jämföra ystar vi även med kommersiella kul-
turer. Vi får lära oss hur vi ska hantera kulturerna på säkrast sätt, hur 
vi hanterar variationer i dem och dess för- och nackdelar. 

Det är andra gången den internationelle mejerikonsulten Ivan Lar-
cher kommer till Eldrimner för att hålla kurs. Ivan har lång erfaren-
het inom ystning och ett väl bearbetat pedagogiskt upplägg. Sedan 
2014 anordnar han kurser på sin gård i Limousin, Frankrike, där han 
driver mejeriverksamhet och har Jersey-kor. Ivan använder gårdseg-
na kulturer i flera av sina ystningar.

I samband med anmälan vill vi att du bifogar kort beskrivning av ti-
digare genomförda kurser och din praktiska erfarenhet inom mejeri.

DATUM 27-29 augusti
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 3 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 5 augusti

G R U N D K U R S             

GRUNDKURS I YSTNING
Denna kurs vänder sig till dig som vill skaffa dig goda och grundläg-
gande kunskaper i ystning. Du vill starta gårdsmejeri eller så är du 
redan igång som mathantverkare. 

Kursledaren Michel Lepage är mycket kunnig och erfaren gårdsyst-
ningsrådgivare från södra Frankrike som Eldrimner har samarbetat 
med i drygt 20 år. Michel har en gedigen utbildning inom ystning 
och mejeri samt erfarenheter från både industri- och hantverksmäs-
sig produktion. 

Under kursdagarna kommer Michel att förmedla de grundläggande 
kunskaperna inom ystning. Varje dag innehåller en teoretisk genom-
gång samt en demonstrationsystning. 

På schemat står mjölkens kemi och mikrobiologi, patogena bakterier, 
riskbedömning samt tillverkning av mjuka osttyper som camembert 
och mjuka ostar med kittyta, syrad ost som lactique, pressade ostty-
per, blåmögelost, salladsost, mozzarella samt yoghurt. Det blir också 
en genomgång av hur man styr ystningen och av fel som kan uppstå 
vid de olika tillverkningarna. 

Kursen tolkas till svenska. 

DATUM 5–9 november
PLATS Eldrimners mejeri, Ås
KOSTNAD 6 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 7 oktober

N Y B Ö R J A R K U R S           

YSTNING PÅ RÄVEN & OSTEN 
Eldrimners nybörjarkurs hos Matilda Johansson på Räven & Osten i 
Småland vänder sig till dig som vill arbeta med hantverksmässig yst-
ning och som inte har någon tidigare ystningserfarenhet eller möj-
ligtvis har provat hemma i köket.

Under kursdagarna får du följa arbetet i gårdsmejeriet, där det ystas 
på komjölk från en granngård. Under kursen ystas stekost och sal-
ladsost. Dessutom tillverkas färskost.

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

DATUM 19–20 november
PLATS Räven & Osten, Lida, Järnforsen, Småland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 4 november



MATHANTVERK
-  P Å  M E N Y N  -

Inspiration och kurs med Lena Flaten

Under mathantverksdagsturnén genom Sverige om mathantverkets råvaror har Lena Flaten 
varit Eldrimners kock och maten hon lagat har varit väldigt uppskattad. Lena är prisbelönt kock 
och driver Flammans skafferi med passion för lokala råvaror och mathantverk.

Flera har önskat en kurs med Lena för att inspireras till att använda fler mathantverksproduk-
ter och mer egna råvaror i menyer och verksamheter. Därför avslutas mathantverksturnén om 
råvaror med två kursdagar med Lena i Eldrimners lokaler i Ås. 

28–29 
augusti

Läs mer 
och anmäl dig på 

eldrimner.com
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Miljömärkt trycksak
3041 0145

SVANENMÄRKET

MATHANTVERK
F Ö R  N Y S T A R T A R E

En fem veckor lång grundutbildning för dig som som vill starta företag 
och hantverksmässigt producera och sälja ost, charkuterier, bröd, 

fiskprodukter, marmelad, grönsaksinläggningar mm.

Eldrimners grundutbildning för nystartare i mathantverk har utvecklats under många 
år. Den är specialdesignad för dig som vill börja förädla och sälja gårdens eller byg-

dens råvaror. Kursen hjälper dig i ditt planeringsarbete för den kommande verksam-
heten och ger svar på viktiga frågor kring en företagsstart. 
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