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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.

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  ■



Vilken förmån det är att få resa runt i Sverige 
och möta mathantverkare och denna gång 
också personer från besöksnäringen på våra 
Mathantverksdagar. Nu har vi besökt 11 län 
och det är lika spännande och givande vid var-

je träff. Höjdpunkten för mig är alltid att lyssna till mat-
hantverkarna och att höra om deras lyckade satsningar 
i stort och smått och om vad som har varit problemen 
på vägen.

Ett återkommande tema är balansen mellan mat-
hantverket och turismen. Hur ska man hinna med att 
producera och samtidigt ta hand om besökare på bästa 
sätt? Hur gör man så att det blir lönsamt att ta emot turis-
ter och inte enbart en massa extra jobb? Kan det ibland 
vara mer lönsamt att ta emot turister än att producera 
mathantverk? Hur gör man för att inte besöksverksam-
heten ska ta alltför mycket tid? När en del av besökarna 
varken köper produkter eller fikar, ska man 
då ta betalt för aktiviteter eller ska man ta 
betalt av alla besökare? Det intressanta är 
att det naturligtvis inte finns enbart ett svar 
på dessa frågor. En del kan producera rik-
tigt mycket på vintern och sedan sälja under 
sommarens turistsäsong. Andra har pro-
duktionen igång hela året och anställer ex-
tra personal på sommaren. Några vill driva 
företaget utan att anställa och anpassar sig 
efter detta. För många är tyngdpunkten och 
glädjen mathantverket och då anpassas be-
söksverksamheten utifrån det. Andra väljer att alltmer 
rikta in sig på besökare och inkomsterna från mathant-
verket blir då en mindre del i det ekonomiska resultatet. 
En del säljer hela sin produktion på gården. För andra 
gör kundbesöken att försäljningen i nästa steg ökar i bu-
tikerna.  Några mathantverkare har börjat ta betalt av alla 
besökare, vilket ofta leder till färre besökare men nästan 
samma ekonomiska utbyte, mindre stress och mindre 
jobb. Som någon sa: nu behöver jag inte bli arg varje dag!  
Vi har sex län kvar att besöka under våren och fyra i bör-
jan av hösten, så det finns fortfarande möjlighet att vara 
med  och diskutera de här frågorna.

Ett ämne som har blivit allt viktigare för mathantver-
ket är frågan om köttkonsumtionen och dess påverkan på 
klimatet. Det har för många konsumenter börjat handla 
om att äta kött eller inte. Köttet framstår närapå som det 

största hotet mot klimatet. Ibland målas bilder upp som 
att man kan flyga till Thailand en gång per år, bara man 
slutar äta kött. 

För mig och många andra handlar det om vil-
ket kött man äter. Det handlar om hur djuren sköts 
och vilket foder de får. Av en händelse lyssnade jag 
på en intervju med förre statsministern Göran Pers-
son, som ju nu är bonde. Han sa ungefär så här:  
de svenska korna har inte förorsakat miljökrisen. Korna 
var här långt före bilarna och flyget. Korna dricker inte 
diesel. Korna äter grönt gräs som tar kol från luften, sen 
pruttar de lite. Metan går upp i atmosfären och tillbaka till 
kretsloppet. Korna är en förutsättning för vårt kulturland-
skap och för den biologiska mångfalden.

Som jag ser det uppstår problemet om korna huvud-
sakligen inte äter grönt gräs utan massor av foder som 
soja och majs och om de inte betar, utan hålls inomhus 

eller i så kallade feedlots som är vanliga i 
USA till exempel. Korna är i sig själva fantas-
tiska som kan omvandla grovfoder till prote-
in och det gäller att ta vara på den förmågan. 
Mathantverkaren förädlar svenskt kött från 
gräsbetande djur, som även under vintern 
får en stor andel grovfoder. Det köttet och 
de charkprodukterna blir naturligtvis något 
dyrare, men vi kan äta mindre kött och se 
till att det kött vi äter är svenskt och kommer 
från bra uppfödning. I denna tidning finns 
en essä som går på djupet i det här ämnet. 

Den är skriven av mångsidige Viktor Vesterberg, som har 
gjort sin praktik på Eldrimner. Läs den!

Vi är också lite extra stolta här på Eldrimner nu, ef-
tersom vi har fått vår ett-åriga yrkeshögskoleutbildning 
beviljad i ytterligare två år. Våra fantastiska studerande 
är mycket uppskattade för sina djupa kunskaper när de 
praktiserar hos mathantverkare runt om i Sverige. Vårt 
enda problem är att vi snart får ”binda fast” dem här hos 
oss under deras andra termin. De blir nämligen överösta 
av jobberbjudanden från mathantverkarna. Ett gott betyg 
till utbildningen, tycker vi.

Jag hoppas vi ses på någon av Mathantverksdagarna 
och naturligtvis på SM och Saerimner på Högbo bruk 
15–17 oktober. Boka in datumen redan nu och ha en rik-
tigt trevlig vår i mathantverkets tecken!

■  L E D A R E  ■
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MAT-
HANT-
VERK 
OCH 
TURISM
Hur kan besöksnäringen 
och mathantverket 
samarbeta för att 
öka inkomsterna och 
stärka den regionala 
identiteten? KALMAR	  3 april	 Ingebo Hagar

KRONOBERG	  4 april	 Sussies Café

VÄSTERNORRLAND	  8 maj	 Gårdsbutiken Nordingrå

GÄVLEBORG	  9 maj	 Järvsö gårdsbageri

MATHANTVERKSDAGAR 
V Å R E N  2 0 1 9

T E M A

Diskussion och 
kunskapsutbyte 

mellan 
mathantverkare

 och besöksnäring

Läs mer och anmäl dig på eldrimner.com
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E L D R I M N E R S TÖT TA R L R F:S N YA B R A N S C H

LRF startar en ny branschavdelning, LRF Lokal mat & dryck, som 
ska bidra till att lyfta den lokala livsmedelsförädlingen och bidra 
till att den svenska livsmedels- och dryckessektorn utvecklas till en 
tillväxtbransch i världsklass. Den nya branschavdelningen kommer 
att fokusera på näringspolitiskt arbete samt insatser för ökad för-
säljning, branschsamordning och kompetensutveckling. 

– De mindre livsmedelsproducenterna omfattas av flera och 
långtgående regelverk, många olika myndighetskontakter för till-
stånd och kontroll, skatter, brist på statistik och har dessutom svårt 
att ta del av offentlig upphandling. Det saknas i dag en aktör som 
kan företräda hela branschen i hela landet, en aktör som även kan 
samla branschen för att byta erfarenheter och jobba tillsammans. 

Det är därför LRF har tagit beslut om att skapa denna branschor-
ganisation, säger Anders Källström, VD och koncernchef för LRF.

LRF Lokal mat&dryck stöttas av ett branschråd som har bildats i 
samråd med bland andra Eldrimner.

N U F I N N S R I K T L I N J E R F Ö R B R Ö D S Ä D

Eldrimner har tillsammans med Caroline Lindö från Källunda 
Gård tagit fram riktlinjer för kvalitetssäkring vid spannmålshandel. 
Syftet med riktlinjerna är att ge kunskap och vägledning till både 
odlare och bagare om hur spannmål kan hanteras och kontrolleras 
så att god livsmedelssäkerhet med avseende på mögelsvampar och 
deras mykotoxiner uppnås. Riktlinjerna finns att ladda ner via eld-
rimner.com 

S MÅ S K A L I G S L A K TO R G A N I S AT I O N S TA RTA R O M

Sveriges småskaliga slakteriers förening, Ssks, är en förening som 
funnits sedan 1999. Föreningen har sedan starten kontinuerligt 
uppvaktat både Jordbruksverket och Livsmedelsverket för att för-
bättra förutsättningarna för att bedriva småskalig slakt. De senaste 
åren har verksamheten legat i träda men nu kommer det att arbetas 
för att få liv i föreningen igen. I början av februari hölls årsmöte.

– Föreningen erbjuder fritt medlemskap första året för att vi ska 
få den aktiv igen, säger Annelie Andersson i styrelsen.

Eldrimner välkomnar initiativet.
– Det är av stort intresse för branschen och för Eldrimner om 

föreningen blir aktiv igen, säger Tobias Karlsson som är branschan-
svarig för gårdsslakt och chark på Eldrimner.

■  N Y H E T E R  ■
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N Y M ÖJ L I G H E T AT T FÅ H J Ä L P AT T Ö K A 
F Ö R S Ä L J N I N G E N

Jordbruksverket har upphandlat rådgiv-
ningstjänster av Hushållningssällskapet, 
som ska hjälpa livsmedelsproducenter att 
öka försäljningen på lokala marknader, an-
tingen direkt till konsument eller genom 
en så kort livsmedelskedja som möjligt. En 
kort livsmedelskedja innebär att det högst 
finns en mellanhand mellan producent och 
konsument.

Den upphandlade rådgivningstjänsten 
ska öka förståelsen för hur företag kan ta till 
vara och utveckla sin lokala marknad. I för-
längningen ska den leda till att öka antalet 
arbetstillfällen på landsbygden och sprida 
en positiv bild av mat som är producerad 
i närområdet. Det skriver Jordbruksverket 
i ett pressmeddelande. Rådgivningen ska 
anpassas efter de enskilda företagens behov 
och sammanlagt har Jordbruksverket avsatt 
6,5 miljoner kronor för rådgivningen. 

Rådgivningen vänder sig till livsmedels-
producenter och livsmedelsförädlare och 
deras verksamheter. Rådgivaren kommer 
att analysera nuläget i verksamheten och 
identifiera åtgärder som utvecklar den. Fö-
retagaren som nyttjar den nya tjänsten beta-
lar 30 procent av rådgivningskostnaden och 
landsbygdsprogrammet står för resterande 
70 procent.

■  N Y H E T E R  ■

B R Ö D B R A N S C H E N TA R F R AM R I K T L I N J E R F Ö R S U R D E G S B R Ö D 

Surdegsbröd är bröd jäst på surdeg, men i butikshyllor finns mängder av fabrikstillver-
kat bröd som marknadsförs som surdegsbröd, men som huvudsakligen har jästs med jäst. 
Därför arbetar bageriernas branschorganisation med att ta fram en branschöverenskom-
melse om begreppet surdegsbröd, och vad som ska krävas för att få kalla surdegsbröd för 
surdegsbröd. 

– Bakgrunden till att vi ser över benämningarna är att skapa tydlighet för såväl konsu-
menter som bagerier. Genom att tydliggöra vad som menas med benämningarna skapas 
även konkurrens på lika villkor för branschen och 
för både konsument och bagerier kommer det att bli 
lättare att tolka vissa begrepp, säger Martin Lundell 
som är VD på Sveriges bagare & konditorer.

Flera andra länder har redan stränga regler kring 
märkning av bröd, och det har efterfrågats av bland 
annat forskare i Sverige.

– Det finns förstås en mängd utmaningar i arbetet 
med att definiera benämningarna, olika utmaningar 
för olika benämningar, säger Martin Lundell.

Att en definition är komplex håller Eldrimners 
branschansvarige för bageri Magnus Lanner med 
om.

– Ur Eldrimners perspektiv har vi redan bestämt 
i reglerna för SM i Mathantverk att surdegsbröd är 
jästa med surdeg och inte innehåller jäst. Reglerna i 
SM skulle behöva kompletteras med en tidsangivelse 
för hur länge hela eller en del av degen ska jäsa för 
att det skulle vara en tydlig kategori som skulle falla 
Eldrimner i smaken. En branschöverenskommelse 
för hela bageribranschen kommer sannolikt att väga 
in andra aspekter. Det är ingen enkel uppgift.
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ldrimner har  redan utbildat 
fyra årskullar mathantverkare 
på yrkeshögskoleutbildningen. 
I och med beskedet i januari 
från Myndigheten för yrkes-

högskolan fick  Eldrimner och Torsta klar-
tecken att anordna utbildningen både med 
start hösten 2019 och hösten 2020. Sen blir 
det en ny ansökningsomgång. Torsta AB 
är huvudman medan Eldrimner genomför 
utbildningen som består av lika delar teori 
och praktik. 

– Nu kör vi vidare med full fart, säger 
Annika Schrewelius som är utbildningsle-
dare.

Myndigheten för yrkeshögskolan fat-
tade beslut med bifall för närmare 500 ut-
bildningar, med drygt 14 000 platser med 
start 2019, vilket är på ungefär samma nivå 
som föregående år. 

– De välrenommerade praktikplatser-
na som vi kan erbjuda hos mathantverkare 
både nationellt och internationellt har varit 
mycket uppskattade av våra tidigare stude-
rande och de får också fina omdömen från 
sina praktikvärdar, berättar Annika.

De sammanställningar som Eldrimner 
gjort visar att en stor del av de som gått ut-
bildningen nu arbetar med mathantverk.

– Vi hör om flera som blir erbjudna 
anställning redan under praktikperioder-
na, säger Annika.

En av dem som jobbar på sin tidigare 
praktikplats är Marina Löfgren. Hon job-
bar i vinter på Frejas Bakeri i Östersund, 
men byter i sommmar arbetsgivare till 
Rådmansö Bageributik i Norrtälje, där hon 
också gjorde praktik.

– För mig gav utbildningen möjlig-
het att få påbörja en långsiktig dröm från 
grunden med alla de verktyg och kontakter 
Eldrimner erbjuder. Under utbildningen 
fick jag den djupare kunskapen om råva-

rornas uppbyggnad och hur man ska han-
tera dem på bästa sätt vilket gör att man får 
chansen att utvecklas betydligt mer inom 
sin bransch. Ett stort plus är all den gemen-
skap som man får under hela utbildningen, 
säger Marina Löfgren.

Mejeristen Erika Enckell valde en an-
nan väg efter avslutad yrkeshögskoleut-
bildning. Hon köpte sin första kviga redan 
under utbildningen och hon har nu även 
köpt en gård i Särvsjön drygt tre mil norr 
om Hede i Härjedalen där hon driver Sär-
vsjö Fjällmejeri.

– Jag blev så inspirerad och peppad av 
att gå på Eldrimner och jag fick så många 
infallsvinklar att det var det som fick mig 
att våga starta eget, säger Erika Enckell.

Agneta Regnér valde inriktningen 
bär-, frukt- och grönsaksförädling. Hon 
driver gårdsbutiken, äppelkaféet och mus-
teriet Regnér-garden i Veddige i Halland.

– Utbildningen har gett mig en bra 
grund att stå på för att verkligen komma 
igång med mitt företagande. Jag har fått 
mycket med mig från alla mina praktik-
platser, som var av olika karaktär. Först ut 
var Minas Chokladstudio, därefter Har-
godlarna, Hallongården samt Överste-
kvarn Chili och sist men inte minst Charlis 
Brygghus. Det här var ett av mina absolut 
bästa, mest lärorika och roligaste år. Vi var 
en skön klass där vi hittade på en massa ro-
ligt även utanför skolan och många av oss 
håller kontakt fortfarande. Utbildningen 
har även gett mig ett stort och härligt nät-
verk och kontakter jag inte hade fått an-
nars, säger Agneta Regnér.

En av dem som går årets upplaga av 
yrkeshögskoleutbildningen i mathant-
verk är Niklas Bonnevier. Redan under 
utbildningen har hans planer på att starta 
eget charkuteri i Järvsö realiserats. Han 
är mycket nöjd med den breda och djupa 

kunskapen han fått under utbildningen.
– Matentreprenören måste röra sig likt 

en spindel i nätet och behärska många de-
lar i företagandet. Detta tillsammans med 
djupdykningar inom de områden som är 
viktigast för just min bransch gör att jag nu 
känner mig startklar att öppna mitt egna 
charkuteri, säger Niklas.

Han uppmanar fler att gå utbildning-
en.

– Ju fler vi blir som fokuserar på att ta 
ansvar för att leverera bra mat, desto bättre 
tror jag den här platsen, jorden, vi bor på 
blir. Dessutom känns det tillfredställande, 
långt in i hjärteroten, att kunna stå för nå-
got som är bra, säger han.

I vår förbereder Niklas sin företags-
start bland annat genom att göra en del av 
sin praktik på den stora ekologiska gården 
Herrmannsdorfer i Bayern i södra Tysk-
land.

Nästa upplaga av Eldrimner och Tor-
stas ettåriga yrkeshögskoleutbildning star-
tar den 26 augusti 2019. 

Utbildningen är kostnadsfri och stu-
diemedelsberättigad. Efter utbildningen 
kan man starta eget eller arbeta som an-
ställd på mathantverksföretag. //

ELDRIMNER FÅR FORTSÄTTA MED 
YRKESHÖGSKOLEUTBILDNING 
I SLUTET AV JANUARI GAV YH-MYNDIGHETEN POSITIVT BESKED TILL 
ELDRIMNER OCH TORSTA, OCH DET BLIR EN FORTSÄTTNING PÅ DEN ETT-
ÅRIGA YRKESHÖGSKOLEUTBILDNINGEN I MATHANTVERK DÄR BAGARE, 
MEJERISTER, CHARKUTERISTER OCH FÖRÄDLARE INOM BÄR, FRUKT 
OCH GRÖNSAKER UTBILDAS. 

■  N Y H E T E R  ■

Vill du gå den ettåriga 
yrkeshögskoleutbildningen för 
mathantverkare eller känner du 
nån som vill? 

Ansök senast den 30 april via 
eldrimner.com/utbildning.

Har du frågor kan du vända dig till 
Annika, annika@eldrimner.com 
eller 010-225 32 01.
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 art annat år sedan 1995 har 
Eldrimner anordnat Særimner. 
Tidigare har idé- och kunskaps-
dagarna av logistiska skäl alltid 
förlagts till Jämtland, men i år 

blir det Gästrikland som kommer att stå värd 
för arrangemanget.

– Særimner och SM i Mathantverk får i 
och med Högbo Bruk och Högbo Bruksho-
tell en hemvist som andas mathantverk och 
tydligt speglar arrangemangets värderingar. 
Lokalerna passar arrangemanget väl och 
dessutom är det Högbo Bruks och det regio-
nala projektet MatVärdens stora engagemang 
kring mathantverk som gör det till en perfekt 
plats för hela arrangemanget. Under dagarna 
kommer mathantverkare från hela landet 
kunna nätverka, få ny kunskap och inspire-
ras i en miljö som genomsyras av passion för 
mathantverk, säger Christina Hedin, projekt-
ledare för Særimner. 

Just nu arbetar hon och övriga på Eldrim-
ner för fullt med att boka föreläsare och talare 
till de många programpunkterna.

– Saker och ting börjar falla på plats, och 
så fort vi har något spikat kommer vi att med-
dela det via eldrimner.com, säger hon.

Några ämnen har varit självskrivna för 
årets arrangemang.

– Det kommer naturligtvis att bli pro-
grampunkter som rör livsmedelsstrategin och 
landsbygdspolitiken. Dessutom kommer kul-
tursorter av spannmål, köttkonsumtion i en 
klimatkontext och måltidsturism att tas upp. 
Vi planerar också att ta upp olika aspekter 
kring hur livsmedelskedjan kortas, så att pro-
ducenterna kommer närmre konsumenterna. 

Ett önskemål som kommit från många 

deltagare från tidigare års Særimner är att det 
ska finnas mer tid och utrymme för diskus-
sioner och nätverkande.

– Vi ska försöka att tillgodose detta, sam-
tidigt som vi vill erbjuda ett så gediget pro-
gram som möjligt, säger Christina.

Själv ser hon mycket fram emot att få höra 
om Högbo Bruks arbete och visioner, inte 
minst med integration.

– Högbo Bruk är verkligen en av de mest 
spännande mathantverksplatserna i landet 
just nu, säger Christina.

Högbo ligger några kilometer norr om 
Sandviken i Gästrikland. Området erbjuder 
en unik kombination av natur, aktiviteter och 
kulturhistoria. Mathantverkarna på bruksom-
rådet har sina verksamheter öppna året om 
och det går fortfarande att uppleva byggna-
derna från brukets storhetstid. Bruket upp-
fördes av lokala bönder i början av 1600-talet. 
Här fanns järnmalmsgruvor, skickliga bergs-
män och ett lämpligt vattendrag och omkring 
år 1650 byggdes Högbo Bruk ut till ett stort 
järnbruk som sedan blomstrade under flera 
sekel. Många olika familjer, affärsmän och 
bolag har ägt, ärvt och sålt Högbo Bruk ge-
nom tiderna. När det första bessemerstålet 
tillverkades av Högbo Bruks ägare 1858 kom 
det ur en rik kunskapstradition inom järn, stål 
och företagande. Det blev en världsframgång 
och snart därefter växte det nya stålverket ur 
det gamla bruket. Därmed var Högbos långa 
epok som järnverk till ända. En del byggna-
der flyttades till Sandviken, men en stor del 
bevarades dock och var oförändrade till 1945 
då Sandvikens kommun köpte bruket och 
skapade det öppna friluftsparadis och levande 
kulturarv som Högbo Bruk är idag.

SM I MATHANTVERK OCH 
SÆRIMNER TILL GÄVLEBORG

DET BLIR HÖGBO UTANFÖR SANDVIKEN SOM BLIR VÄRDORT FÖR 
SÆRIMNER OCH ÖPPNA SVENSKA MÄSTERSKAPEN I MATHANTVERK 

2019. ARRANGEMANGET ÄGER I ÅR RUM DEN 15 – 17 OKTOBER. 

■  N Y H E T E R  ■
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■  N Y H E T E R  ■

S Æ R I M N E R 2019
1 5 – 1 7  O K T O B E R

H Ö G B O 
B R U K
G ä v l e b o r g s   l ä n

Seminarier ■  Diskussioner ■  Samtal ■  Möten

Ö P P N A  S M  I  M A T H A N T V E R K

•  Mathantverkets  mötesplats  •

Arrangeras av Eldrimner sedan 1995
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■  N Y H E T E R  ■
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■  N Y H E T E R  ■

Bruket tar också stort samhällsansvar. 
I Högbo Bruk AB arbetar 120 personer 
varav 110 har någon form av arbetshan-
dikapp. Här handlar det om att göra det 
bästa möjliga av den arbetsförmåga den 
anställde har.

I Högbo Brukshotells restaurang är 
maten baserad på närproducerade råvaror 
som odlats och förädlats på bruksområdet. 
Här finns även Högbo Gårdshandelsfören-
ing som är ett socialt företag som arbetar 
för att skapa integration, sysselsättning 
och fantastiska råvaror. På brukets ängar 
finns både får, lamm, grisar, kor och ankor. 
Grisarna har en damm att bada i, massor 
med lera att böka i och alla djur har gott 
om utrymme. Köttet förädlas på bruket i 
det egna charkuteriet. Det finns även ett 
ysteri i Gamla Herrgården, där det ystas 
egna ostar. 

I Gävleborg arbetar föreningen Mat-
Värden för att den som bor i Gävleborg 
eller besöker regionen ska kunna ta del av 
den mat och dryck som produceras lokalt. 
Deras mål är att livsmedelsproduktionen i 

regionen ska öka i både volym och kvalitet. 
– MatVärden har tillsammans med 

Länsstyrelsen i Gävleborgs län under flera 
år uttryckt en önskan om att tävlingen 
ska förläggas till Högbo Bruk och arbetat 
för detta. Att tävlingen nu äntligen kom-
mer till Gävleborgs län är fantastiskt! 
Det bidrar till att lyfta och utveckla såväl 
våra lokala mathantverkare som de i vårt 
grannlän Dalarna. Vi ser även fram emot 
att få visa upp Högbo Bruk för mathant-
verkare och entusiaster från hela Norden, 
säger Linda Elverstig som är koordinator 
på MatVärden. 

Særimner och SM i mathantverk ar-
rangeras som vanligt av Eldrimner. Detta 
år har arrangemangen stöd av Länsstyrel-
sen i Gävleborgs län, Högbo Bruk, Högbo 
Brukshotell, Sandvikens kommun och 
MatVärden.  

Seminarierna och tävlingen är öppna 
för mathantverksföretag från hela Norden. 
I 2018 års SM i Mathantverk deltog 500 
bidrag, som tävlade i 50 olika klasser inde-
lade i kategorierna mejeri, bageri, charku-

teri, jästa drycker, fiskförädling samt bär-, 
frukt- och grönsaksförädling. Tillsammans 
med tävlingsrådet, övriga tävlingsledning-
en och Eldrimners personal har Aleksan-
dra Ahlgren, som är tävlingsledare för SM i 
Mathantverk, utvärderat förra årets tävling 
för att ytterligare förbättra arrangemanget.

– Vi hoppas bland annat kunna ge ju-
rygrupperna mer tid för arbetet med be-
dömningarna under årets SM. Vi arbetar 
också för att ge bedömningsseminarierna 
större utrymme för att mathantverkarna 
ska få ut så mycket som möjligt av sitt 
tävlingsdeltagande, för det är ju möjlighe-
ten att få sina produkter bedömda för att 
kunna produktutveckla dem, som många 
mathantverkare ser som den största anled-
ningen till att tävla, säger Aleksandra.

Det ser också ut att bli en del nya klas-
ser under årets SM, men inga definitiva 
beslut är tagna ännu. Alla klasser och defi-
nitioner kommer att finnas tydligt presen-
terade på eldrimner.com när anmälan till 
SM i Mathantverk 2019 öppnar i början av 
sommaren. //

Information och programpunkter kommer 
att publiceras löpande på eldrimner.com. 
Programmet i sin helhet publiceras på 
eldrimner.com i maj.

Har du önskemål eller synpunkter på 
programpunkter till Særimner?
Kontakta Christina Hedin
christina@eldrimner.com 
eller 010-225 32 64

S Æ R I M N E R 2019
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ELDRIMNER DELTOG PÅ FÖRSTA 
YRKESFISKARKONFERENSEN

onferensen samlade drygt 80 
deltagare, däribland yrkesfis-
kare, producentorganisatio-
ner, mathantverkare, forskare 
och tjänstemän. Från Eldrim-

ner deltog Aksel Ydrén som en av talarna 
och berättade under sin föreläsning om 
fiskförädlingens möjligheter genom att 
lyfta goda exempel på företagande från 
norr till söder. Deltagarna fick även höra 
Nisse Ekwall beskriva den resa som gjorts 
på Tiraholms Fisk i Bolmen, där verksam-
heten växt från torgförsäljning i början av 
80-talet till hotell- och konferensverksam-
het 2019. 

Landsbygdsnätverket, som var en av 
arrangörerna, inriktar sig bland annat 
mot fiske och vattenbruk där syftet är att 
underlätta det statliga havs- och fiskeripro-
grammets genomförande genom lärande, 

samarbete och dialog mellan organisatio-
ner och myndigheter som är aktiva på na-
tionellt plan inom fisket och vattenbruket.

– Vår tanke var att föra samman oli-
ka aktörer inom yrkesfiskenäringen med 
myndigheter, forskning och intresseorga-
nisationer för att diskutera aktuella utma-
ningar och hur vi tillsammans kan arbeta 
för att stärka och utveckla näringen. Det 
gäller hur vi på ett hållbart sätt skapar ökad 
lönsamhet och resurseffektivitet inom yr-
kesfiskenäringen säger Magnus Nordgren, 
samordnare för fiske och vattenbruk på 
Landsbygdsnätverket.

Under konferensen lyftes även flera 
innovativa exempel på selektiva och 
sälsäkra fiskeredskap. Från Blekinge del-
tog även yrkesfiskaren Glenn Fridh som 
utvecklat det digitala försäljningsverktyget 
FiskOnline. Det är ett system som på en-

kelt sätt kan möjliggöra för konsumenter 
att köpa sin fisk utan mellanhänder direkt 
av sin lokale yrkesfiskare. 

Konferensen lyfte även behovet av ge-
mensamma mötesplatser för yrkesfisket 
och dess aktörer för att diskutera de många 
utmaningar som branschen brottas med, 
vilket landsbygdsnätverket arbetar för att 
lösa. 

– Nu tar ett arbete vid med att till-
sammans med Jordbruksverket och andra 
aktörer diskutera de frågor som lyftes un-
der de båda dagarna. Vi vill identifiera ut-
maningar och kunskapsluckor som vi kan 
arbeta vidare med. Vår tanke är också att 
kunna bjuda in till en yrkesfiskekonferens 
även 2020, då gärna i samarbete med Havs- 
och vattenmyndigheten, säger Magnus 
Nordgren från Landsbygdsnätverket. //

■  N Y H E T E R  ■

PÅ TEMAT VÄRDESKAPANDE OCH INNOVATION ANORDNADE LANDS-
BYGDSNÄTVERKET TILLSAMMANS MED JORDBRUKSVERKET OCH 
LÄNSSTYRELSEN I VÄRMLAND DEN FÖRSTA NATIONELLA YRKESFIS-
KARKONFERENSEN I KARLSTAD 31 JANUARI OCH 1 FEBRUARI. 
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kogsbolaget SCA har gjort 
miljardinvesteringar i den nya 
massafabriken i Timrå, som 
i och med utbyggnaden för-
dubblar sin kapacitet och blir 

världens största produktionslinje för blekt 
sulfatmassa. SCA själva har kallat inves-
teringen för en av de största i den svenska 
industrin i modern tid. Fabriken invigdes 
av Kung Carl XVI Gustaf, näringsminis-
ter Ibrahim Baylan, Timrås kommunalråd 
Stfan Dalin och SCA:s vd Ulf Larsson och 
under invigningen bjöds det på hantverks-
mässig korv från Vänna gårdslakteri.

– Kungen får korv med bröd. Fast i 
en 2.0-variant. Han kommer få en hant-
verksmässig wienerkorv med ett förfinat 
recept med nötkött, griskött och en hem-
lig kryddning med lite extra och dessutom 
blir det korvbröd av hög kvalitet, förklarar 
Per Jonsson på Vänna gårdsslakteri.

Helena och Per Jonsson på Vänna 
gårdsslakteri har vetat under några måna-
der att de skulle bli kungliga hovleverantör 

av korv med bröd, och de har förberett sig 
noga.

– Vi blev kontaktade av SCA redan i 
början av november och vi levererade för-
sta provomgången för provsmakning en 
månad senare. Vi hade lite tekniska pro-
blem i starten, men smaken var däremot 
bra redan från början. Efter fyra provom-
gångar var korven perfekt, berättar Helena.

Korven som kungen bjöds på är gjord 
hantverksmässigt enligt originalrecept på 
Frankfurter-korv. Den är nitritfri, innehål-
ler inga bindemedel eller potatismjöl.

– Därför blir en viktig ingrediens kros-
sad is och det är extra noga att ingredien-
serna har rätt temperatur för att smeten ska 
binda ihop, förklarar Helena.

För att klara uppgiften tog Helena och 
Per hjälp av en av sina slaktare som tidigare 
jobbat med korvtillverkning i större skala i 
Sundsvall. 

– Att rulla korven i exakt rätt längd satt 
kvar i hans ryggmärg. Han lärde oss även 
att fläta prinskorv. Eftersom wienerkorv 

är en emulsionskorv i samma familj som 
prinskorv, så gjorde denna beställning att 
vi kom igång med tillverkningen av prins-
korv lagom till julförsäljningen i vår ny-
öppnade gårdsbutik! Den blev väldigt po-
pulär och de första omgångarna sålde slut 
på några timmar, säger Helena stolt.

All köttråvara som Vänna gårdsslakte-
ri använder i sin produktion kommer från 
deras egna ekologiskt uppfödda utegrisar 
och naturbetesdjur, som är slaktade och 
förädlade på deras eget gårdsslakteri. 

– Vi är Medelpads enda godkända 
slakteri. Våra djur föds, lever och slaktas på 
samma gård och behöver aldrig transpor-
teras. Kombinationen av utegångsdjur och 
stressfri slakt ger ett godare och nyttigare 
kött av högre kvalitet och med högre andel 
omega-fettsyror i fettet, säger Per. 

SCA:s kommunikationsdirektör Björn  
Lyngfelt var också med på invigningen av 
den nya massafabriken i Timrå.

– Jag kan intyga att korven var både 
god och uppskattad, säger han. //

■  N Y H E T E R  ■

NÄR SCA:S STORA NYA MASSAFABRIK ÖSTRANDSFABRIKEN I 
TIMRÅ INVIGDES AV KUNGEN I MITTEN AV FEBRUARI BJÖDS DET 
PÅ HANTVERKSKORV FRÅN VÄNNA GÅRDSLAKTERI I TIMRÅ.
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st är en kulturprodukt och 
har som sådan en oerhörd 
potential som identitetsmar-
kör och till och med resean-
ledning, framhåller Martin 

Ragnar. Samtidigt anser han att om vi i 
framtiden vill kunna njuta av en vällagrad 
Prästost, en äkta Källarlagrad getost, en rökt 
Kaffeost eller en prisbelönt Wrångebäcksost 

– Ja då måste vi alla hjälpas åt; tillver-
kare, affinörer, utbildare, hotell, butiker och 
restauranger.

Det som fick Martin Ragnar att ilskna 
till var att de flesta hotell på sina frukostbuf-
féer presenterar både ostar och andra livs-
medel på ett helt identitetslöst sätt.

– Det står ”mild ost”, ”stark ost”, ”ekolo-
gisk ost” och ”mager ost”. Det är ju inte ens 
motsatsord! Jag känner mig förlöjligad som 
kund, skäller Martin Ragnar.

Samtidigt ser han en skillnad mellan 
hur svenska och utländska ostar behandlas.

– På samma buffé finns det ofta Brie-ost 
som presenteras just så som ”Brie”. Det står 
ju inte ”En annan mild ost” på den skylten 
utan då kommuniceras plötsligen identitet.

Men istället för att peka finger åt några 
understryker Martin Ragnar att alla aktörer 
med kopplingar till ost nu måste hjälpas 
åt och ta ett steg framåt från sina utgångs-
punkter; allt för att förstärka den svenska 
ostkulturen.

– Sverige är det land i världen som har 
flest olika hårdostsorter, vilket den franske 
författaren Christian Plume konstaterade i 
sin bok Ostboken redan när den kom ut på 
1970-talet. Vi är också det land som skapat 
den lagrade, grynpipiga osten som Väster-
bottensost, Prästost och Gräddost. Jag vill 
att vi ska bli mer medvetna om och slå mynt 
av vår rika, svenska ostkultur. Samtidigt har 
vi en självförsörjningsgrad på ost som bara 
ligger strax över 50 procent. Våra grannlän-
der exporterar mycket ost, men det gör inte 

vi. Trots att vi har ungefär samma kostnads-
läge exporterar vi i stället mjölkpulver.

Det nya Ostmanifestet är ett upprop 
som aktörer inom ostbranschen kan skriva 
under och förhålla sig till, men det rymmer 
också en omfattande beskrivning av svens-
ka ostsorter och deras kulturhistoria liksom 
förslag till ostbrickor. Det viktigaste är dock 
att alla aktörer ska tänka om och hjälpas åt.

– Butikerna måste också ta sitt ansvar. I 
manuella ostdiskar är det tyvärr sällsynt att 
man hittar svenska ostar överhuvudtaget. 
Och restaurangernas ostbrickor ska själv-
klart spegla svensk ostkultur med ett och 
annat internationellt gästspel, istället för 
tvärtom och med svenska drycker därtill. 
Ett annat problem är producentledet: Arla 
Foods har till exempel bestämt sig för att 
lägga ner Boxholms mejeri där Gräddosten 
uppfanns 1952 och fortfarande tillverkas. 
I en tid där många talar om identitet som 
ett starkt mervärde tycker jag att det är syn-
nerligen tondövt och förmodligen också 
företagsekonomiskt korkat. Självklart ska 
Boxholms Gräddost tillverkas i Boxholm 
och inte i Östersund. Det är ju fundament i 
den tid av mjuka mervärden och livsmedel 
som besöksanledningar som vi lever i, säger 
Martin Ragnar.

Men även många gårdsmejerier behö-
ver reflektera över sitt eget utbud och bli 
bättre på att värna det svenska, tycker han.

– De kunde lova att de ska tillverka 
åtminstone en ostsort med kulturhistorisk 
koppling till Sverige. Och lika viktigt är 
också att regionalt börja samlas för att ge-
mensamt utveckla nya ostsorter. Vit Caprin 
är ju ett utmärkt exempel på att detta var 
möjligt på 1970-talet. När ser vi den första 
regionalt karaktäristiska vitmögelosten, frå-
gar sig Martin retoriskt. //

■  N Y H E T E R  ■

KRAFTSAMLING 
FÖR ATT RÄDDA 
SVENSK OST
DEN SVENSKA OSTKULTUREN ÄR 
HOTAD, DET MENAR FORSKAREN, 
FÖRFATTAREN OCH ENTREPRENÖ-
REN MARTIN RAGNAR, SOM BLAND 
ANNAT HAR SKRIVIT EN BOK OM 
SVENSK OSTKULTUR. NU HAR HAN 
TAGIT INITIATIV TILL ETT SVENSKT 
OSTMANIFEST. DET FINNS MÅNGA 
AKTÖRER I SAMHÄLLET SOM BEHÖ-
VER INSE ATT DE PÅVERKAR OSTKUL-
TUREN OCH DÄRFÖR OCKSÅ REFLEK-
TERA ÖVER HUR DE GÖR DET, MENAR 
MARTIN RAGNAR.

På ostmanifest.se går det läsa 
mer om Martins kamp för den 
svenska ostkulturen.
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ELDRIMNER UTVECKLAR 
NYSTARTARUTBILDNINGEN
ELDRIMNERS UTBILDNING, SOM TIDIGARE HETTE 
MATHANTVERK FÖR NYSTARTARE HAR UTVECK-
LATS UNDER 20 ÅR OCH GES FRÅN OCH MED I HÖST 
DELVIS PÅ DISTANS. DEN PRAKTISKA DELEN AV 
UTBILDNINGEN HAR UTÖKATS NÅGOT OCH UT-
BILDNINGEN HETER NU STARTA EGET MATHANT-
VERKSFÖRETAG. HÖSTENS UPPLAGA STARTAR DEN 
2 SEPTEMBER.

Du anmäler dig till utbildningen via 

eldrimner.com/utbildning.

Har du frågor kan du vända dig till 

Anna: anna@eldrimner.com

010-225 33 07

■  N Y H E T E R  ■

   i har fått signaler om att det finns ett 
önskemål om en mer flexibel utbild-
ning, eftersom  kursdeltagarna inte vill 
vara hemifrån så länge. Den här utbild-
ningen har funnits i tjugo år och har 

gott rykte. Vi har gjort förändringar vid flera tillfäl-
len och nu kände vi att det var dags för den här mo-
difieringen, säger Anna Berglund, som är ansvarig 
för utbildningen på Eldrimner.

Fortfarande väljer deltagarna en av Eldrimners 
branscher charkuteri, mejeri, bageri eller bär-, frukt- 
och grönsaksförädling. Den största förändringen 
blir att deltagarna inte behöver resa till Jämtland för 
att få undervisningen inom företagande som utgör 
halva utbildningen. 

– Man kan följa föreläsningar, filmer, och läsa 
material på datorn på tid och plats som man väljer 
själv. Föreläsningarna har i stora drag samma inne-
håll som tidigare men blir komprimerade och kom-
pletterade med exempel från mathantverksföretag i 
korta filmer. Den andra nyheten är att vi ska testa att 
ha regionala noder, platser där man kan träffas och 
nätverka regionalt. Man är inte tvungen att delta i en 
nod, men vi erbjuder det som en möjlighet, förklarar 
Anna.

På det här sättet hoppas Eldrimner underlätta 
för blivande mathantverkare att utbilda sig. 

– Vi vill göra Eldrimners skräddarsydda utbild-
ning mer tillgänglig för efter den är det lättare att 
starta mathantverksföretag. Hela Eldrimners verk-
samhet strävar mot att stärka mathantverkarna och 
den här utbildningen är ett viktigt led, poängterar 
Anna.
En viktig målgrupp som hon nu hoppas söker ut-
bildningen är lantbrukare som vill förädla kött eller 
mjölk.

– Nu ser vi fram emot många nya utbildade mat-
hantverkare, säger Anna. //
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För dig som vill starta företag och hantverksmässigt producera och sälja 
ost, charkuterier, bröd, marmelad, drycker, surkål med mera.

E N  S P E C I A L D E S I G N A D  O C H  F L E X I B E L  U T B I L D N I N G

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

3 veckor 
på Eldrimner

60 timmar 
på distans



20   MATHANTVERK nr 01-2019

I BÖRJAN AV ÅRET FICK FÖRENINGEN SVERIGES GÅRDSMEJERISTER 
GLÄDJANDE BESKED. FÖRENINGEN HAR ANSÖKT OCH FÅTT VARUMÄR-
KESSKYDD PÅ EN SVENSK MOTSVARIGHET TILL HALLOUMI.  DET NYA VA-
RUMÄRKESSKYDDET INNEBÄR ATT MEDLEMMAR I SVERIGES GÅRDSME-
JERISTERS FÖRENING FÅR, OM DE VILL, KALLA DEN SVENSKA VARIANTEN 
AV OSTEN FÖR ELDOST.

■  N Y H E T E R  ■

nom föreningen Sveriges Gårds-
mejerister har det länge diskuterats 
att varumärkesskydda den här ost-
typen. Den har blivit allt mer po-
pulär och många använder den till 

vegetariska och veganska rätter. Många 
hantverksmejerier ser den också som ett 
bra komplement till övriga ostar, efter-
som den inte ska lagras.

Halloumi är ursprungligen en tra-
ditionell cypriotisk ost som tillverkas av 
får- och getmjölk, ibland blandad med 
komjölk. Foundation for the Protection 
of the Traditional Cheese of Cyprus na-
med Halloumi är en stiftelse, grundad av 
cypriotiska Halloumiproducenter, med 
syfte att skydda varumärket Halloumi. 
I somras anklagade stiftelsen mejeriet 
Stekosterian utanför Skara för varumär-
kesintrång på grund av namnet på deras 
stekost Filloumi. 

Den cypriotiska stiftelsen anser att 
förväxlingsrisken var för stor och krävde 
att namnet Filloumi skulle dras tillbaka. 
Filip Larsson och Sara Runsten på Ste-
kosterian i Skara meddelade genast 
stiftelsen att de skulle upphöra med an-
vändningen av namnet och bad istället 
sina kunder om namnförslag via sociala 
medier. Det nya namnet på deras ost 
blev Filliostus.

I och med det nya varumärkesskyd-
det får medlemmar i föreningen Sveri-
ges Gårdsmejerister använda namnet 
Eldost oberoende av vilken mjölktyp 
man ystar på eller om man blandar olika 
mjölksorter. 

Kerstin Jürss på Jürss mejeri tycker 
att det bästa är att det nu blir mer fokus 
på det svenska.

- Nu kan man välja svensktillver-
kade ostar av den här typen, som produ-
cerats på svensk mjölk med hög kvalitet. 
Kunder stöttar våra svenska jordbrukare 
och mjölkbönder, och oss gårdsmejeris-
ter, om de väljer våra svensktillverkade 
varianter av den här osttypen, säger Ker-
stin.

I SM i Mathantverk heter klassen 
för sådana här ostar fortsatt stekost. Vid 
förra årets SM var det en av de absolut 
största ostklasserna. //

SVERIGES GÅRDSMEJERISTER HAR 
FÅTT ELDOST VARUMÄRKESSKYDDAD
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I SLUTET AV JANUARI SKREV WARBRO KVARN HISTORIA GENOM ATT EXPORTERA 
7,7 TON BALDERMALT TILL HOKKAIDO AKKESHI DISTILLERY I JAPAN. 

en exporterade Baldermalten är 
kornmalt, närmare bestämt en 
malt av pilsnertyp och Balder är 
en äldre maltkornsort. Det japan-
ska företaget fick kontakt med 

Warbro när de var spekulanter på en likadan 
mältningsanläggning som Warbro Kvarn har.

– De fick höra talas om oss tack vare till-
verkaren av vår mältningsanläggning Kaspar 
Schulz i Tyskland. De kom till oss i Sörmland 
på besök och då berättade vi om vår gamla 
maltkornsort för dem och sen ville de köpa, be-
rättar Kerstin Björklund på Warbro Kvarn stolt.

Någon återkommande kund räknar hon 
dock inte med att Hokkaido akkeshi distillery 
blir.

– Man vet ju aldrig. Om whiskyn blir en 
succé, om några år när den är färdig, kanske de 
återkommer, skrattar Kerstin.

Det har dock inte varit helt enkelt att ex-
portera till Japan.

– Det har varit många intyg och frakthand-
lingar som ska ordnas inför exporten. Det är 
inte helt vanligt med export från Sörmland till 
Japan.

Arbetet ser Warbro Kvarn dock som kompe-
tensutveckling.

– Även om det inte blir någon fortsättning 
av export till denna kund, så kan det absolut bli 
fråga om export till whiskykunder i andra län-
der. Vår japanska kund har bra rykte och är en 
viktig referens för oss. Dessutom har vi ju nu 
lärt oss hur man gör när man exporterar, säger 
Kerstin Björklund.

Warbro Kvarn är ett småskaligt familjefö-
retag i Sörmland som odlar och förädlar eko-
logiskt spannmål. De är kända för att värna om 
anrika kulturspannmål som dinkel, nakenhav-
re, emmer och enkorn. År 2017 invigde Warbro 
Kvarn sin anläggning för malt till öl- och whi-
skytillverkning. De blev därmed först i Sverige 
med att erbjuda Sveriges bryggare en helt ny 
typ av råvara; småskalig, ekologisk malt på lo-
kalt odlad spannmål av kulturspannmålssorter. 
Precis som de tidigare arbetat för att lyfta fram 
hur mjölet bidrar till brödets smak vill de också 
vara med och låta malten ta mer plats i dryck-
eskulturen. //

■  N Y H E T E R  ■

WARBRO KVARNS KORNMALT 
BLIR WHISKY I JAPAN
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■  R E P O R T A G E  ■

GENERATIONER OCH 
TRADITIONER GÅR 
HAND I HAND PÅ 

SVEDJAN OST
TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard



24   MATHANTVERK nr 01-2019

■  R E P O R T A G E  ■

I DE VÄSTERBOTTNISKA SKOGARNA, VID FOTEN AV BERGET OCH KANTEN AV 
SJÖN LIGGER DEN LILLA BYN SÖDRA SVEDJAN. I ETT RÖDVITT MEJERI TILLVER-
KAS NÅGRA AV SVERIGES BÄSTA OSTAR. DET PÅMINNER OM EN INTERIÖR FRÅN 
ETT VERK AV LIDMAN, ENQUIST ELLER LINDGREN OCH HÄR I DE STORA VÄSTER-
BOTTNISKA BERÄTTARNAS TRAKTER BLIR ÄVEN EN ANNAN BERÄTTELSE TYDLIG, 
EN BERÄTTELSE OM ATT ARBETA MED KOR, LANDSBYGD, KULTUR OCH SVENSK 
OSTTRADITION SAMT EN NY GENERATION SOM VILL FORTSÄTTA DET ARBETET.

Svedjan Ost ligger några mil från 
Skellefteå. När vägskyltningen 
visar att byn Södra Svedjan kom-
mer närmare smalnar vägen av. 
Den är omgiven av skog, vidder, 

berg och gruvor. I själva byn, som ligger 
i  slänten ner mot Storkågeträsket, bor 17 
personer. Här tillverkas en av Sveriges mest 
berömda ostar: Svedjan Gårdsost som till 
och med serverats på Nobelmiddagen. 

I RÖDA HUS, en röd ladugård och i det 
rödvita mejeriet bor och verkar familjen 
Hellström och deras 80 kor och kalvar. På 
mejeriets yttervägg sitter det sirliga sigillet 
i rostfritt stål som visar att detta är Svedjan 
Ost. Johanna återfinns oftast i ladugården 
eller på kontoret. Pär huserar i mejeriet. 
Sedan ett år tillbaka jobbar även äldsta 
dottern Matilda i mejeriet. Sonen Alfred 
drömmer om ett bageri bakom mejeriet. 
Han bakar väldigt goda bullar, men ägnar 
sig huvudsakligen åt sin musik. Hans för-
äldrar ser gärna att han gör båda sakerna. 
Det tredje barnet Oskar pluggar teknisk 
fysik i Umeå. Till Svedjan Ost-familjen hör 
även några charmiga, randiga katter, en 
glad hund och Matildas höns och tuppar. 
Ett skidspår ringlar över gårdsplanen och 
det står flera par skidor vid huset. Skotern, 
den har grannen lånat. Familjen Hellström 
ser sig som kulturarbetare. De odlar jor-
den, sköter om djuren och gården och sin 
hantverksmässiga mejeriverksamhet där 
mjölksyrakulturer har en nyckelroll och de 
gillar att musicera och har en egen teater-
lokal på gården.

HISTORIEN OM SVEDJAN Ost kan sägas 
ha tagit sin början för ungefär tio år sedan. 
Då hade Johanna och Pär varit mjölkbön-
der i runt 20 år, men förutsättningarna för 
livet på en bondgård förändrades och ut-

veckling behövdes. Paret åkte på studieresa 
till Frankrike med Eldrimner.

– På en gård i Sydfrankrike visste vi 
plötsligt att det var ostproduktion vi ville 
ägna oss åt, säger Johanna.

Berättelsen om Svedjan Ost kan också 
sägas ha börjat mycket tidigare. Johanna 
växte upp på en mjölkgård. På gymnasiets 
naturvetenskapliga program gick hon och 
Pär i samma klass.

– Fast vi blev ett par först efter skolan, 
säger Johanna.

Johanna hade knappt slutat gymnasiet 
när hennes pappa blev sjuk och hon bör-
jade jobba på gården. Pär fick också jobb 
där och gick driftledarkurs. Sedan dess har 
de jobbat tillsammans som mjölkbönder.

– Vi blev kvar här, säger Pär och ser 
verkligen ut att njuta av det. 

MEJERIET LIGGER i en gammal ladugård 
från 1959.

– På den där första studieresan i 
Frankrike kom vi till en mjölkgård där de 
månat om den gamla gårdsbilden och även 
nyttjade äldre byggnader. Då tänkte vi på 
den här cementtegelladugården vi hade. 
Den var fin och fräsch och lagom stor. 
Därför har vi renoverat den på så vis att 
utvändigt ser den ut som det gjorde förr på 
svensk landsbygd, medan den invändigt är 
modern och ändamålsenlig, förklarar Pär.

Lagom stor i det här fallet var 84 kva-
dratmeter. 

– Det var ett så bra hus det här, så vi 
blev som tvungna att använda det, förtydli-
gar han.

Under en vinter förvandlades den 
gamla ladugården till mejeri. Ytskikten 
fräschades upp, golvet sänktes, väggarna 
isolerades. Pär rev ett kylrum i Kiruna för 
att få med sig billigt material hem. Sedan 
startades ystningen.

– De första två åren var en prövotid. 
Det är komplicerat att ysta och ha koll på 
alla processer. Ju mer man jobbar med 
hantverket desto fler nycklar får man, sä-
ger Pär. 

Han visste tidigt vilken sorts ostar han 
ville göra.

– Jag ville jobba med stora, långlagra-
de, grynpipiga ostar. Med svensk ostkultur. 
Det var det jag gick i gång på. Det är så ofta 
fransk ostkultur vi härmar. Varför inte göra 
vår egen historia, frågar Pär retoriskt.
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Det är så ofta fransk ostkultur vi härmar. 
Varför inte göra vår egen historia?



26   MATHANTVERK nr 01-2019



27   MATHANTVERK nr 01-2019

SEDAN ETT ÅR tillbaka jobbar även 
24-åriga dottern Matilda på gården och i 
mejeriet.

– Hon gör alla sysslor som behövs här; 
från ystning till hjullastarkörning, förkla-
rar pappa Pär stolt.

Efter en krasch i slalombacken omprö-
vade hon sitt stadsliv.

– Jag kände så tydligt vilket liv jag ville 
leva, och det var med naturen och verk-
samheten på gården, säger hon. 

Efter gymnasiet bodde Matilda i 
Stockholm. Hon jobbade som ordförande 
för Sveriges elevråd, SVEA, och var leda-
mot i Svenska Unescorådet.  

– Det var en bra tid, men jag längtade 
alltid hem. Det är här jag vill vara. Det är 
bara att titta ut så förstår man det, säger hon 
när hon står i mejeriet i svartgröna arbets-
kläder, vit skyddsmössa och vita stövlar. 
Mathantverket ligger henne varmt om 
hjärtat.

– Vi tar inga genvägar. Här tar vi oss 
tid för omvägarna, säger Matilda.

NÄR MORGONMJÖLKEN har levererats 
från korna i ladugården några hundra me-
ter bort är det dags för ystning. 

– Mjölken är förstås jätteviktig. Allt 

hänger ihop. Djuren. Mejeriet. Omsorgen. 
Gården. Historien. Byggnaderna. Kultur-
landskapet. Allt påverkar hur du upplever 
smaken. Därför kan du inte göra Svedjan 
Ost någon annanstans än just här, säger 
Johanna.

I mejeriet ystas det ungefär tre gånger i 
veckan. Ungefär en femtedel av gårdens 35 
mjölkande kors mjölk blir till ost.

– Jag har verkligen direktkontakt med 
mejeristerna här på Svedjan Ost, säger Jo-
hanna leende. 

Resten av mjölken från korna på går-
den levereras till Norrmejerier.

DEN HÄR DAGEN är det 900 liter mjölk 
som åker runt i ystkaret. Pär mäter pH. 
Han tar upp ostmassan i händerna. Han 
känner, trycker, klämmer och han smakar 
på den. De andra gör likadant.  I mejeriet 
jobbar förutom Matilda även Oscar Gal-
lon-Barreto som kommit till Västerbotten 
från Colombia. Mejeristerna diskuterar. 
Här finns en strävan efter perfektion i en 
tillåtande miljö.

Mejeristerna på Svedjan Ost bestäm-
mer sig för att vänta ytterligare 20 minuter 
innan de tar upp ostmassan. När den tiden 
har gått är massan precis som de vill ha den 

och det är dags för formning. Oscar skopar 
upp ostmassan ur ystgrytan till bänken, 
där Matilda fyller de stora, vita, runda for-
marna. Pär packar formarna lite och flyt-
tar dem till en annan bänk. Samarbetet går 
snabbt och effektivt.

– Det är det här som gör det grynpi-
pigt, när luften kommer in i ostmassan. 
Håligheten eller piporna kommer av luft 
när massan tas upp, förklarar Pär.

Det märks att han är van att ha besök 
i mejeriet. Han berättar och exemplifierar, 
bjuder på passion och kunskap.

Osten som ystas i dag är ett test. Pär 
beskriver den som en ost av svecia-precia-
typ med en twist. 

– Man når kunskap genom utveckling, 
säger Pär. 

– Du kan ju inte låta bli, replikerar 
hans äldsta barn och mejeristkollega.
Pär vänder ostarna och de läggs i press. 
Under pressningen placeras Svedjan Osts 
märke på ostarna så att det karaktäristiska 
S:et kommer att synas.

– Svensk ost ska vara stor. Storleken är 
en del av mognadsprocessen, förklarar Pär.

Nu väger ostarna 20 kg.
– Min styrketräning går ut på att orka 

vända dem, säger Matilda och skrattar.

■  R E P O R T A G E  ■
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ÅR 2017 gjorde Svedjan Ost sin senaste 
stora investering. I anslutning till mejeriet 
byggde de ett ostlager. I ett stort, vitt rum 
med högt i tak vilar nu Svedjans vackra 
ostar på långa rader av hyllor av granvirke 
som naturligtvis är från trakten. 

– Granarna högg vi tvärs över vägen 
där, säger Pär och pekar 100 meter bort 
från lagret.

Ostlagret har fem hyllplan. Det är högt 
mellan hyllorna så att man inte behöver 
lyfta ut ostarna när de ska vändas och tas 
omhand.

– Det kostade mer i hus, men det vin-
ner vi i arbetsmiljö, förklarar Pär.

Temperaturen i ostlagret är 10 grader. 
Eller snarare 10,54 grader och självklart 
har Pär en berättelse om varför.

– Det var den temperatur det var i ett 
av Napoleons gamla vapenförråd, berättar 
Pär.

Färgerna på ostarna varierar med 
mognaden och det doftar behagligt inne i 
lagret. Här borstas och vänds ostarna med 
jämna mellanrum. Mejeristerna tar då på 
sig vita bomullshandskar.

– För mig är det innovativt, för när 
man håller en trasa då spänner man sig. 
Det gör man inte när man har handskar,   
förklarar Pär.

Ostarna putsas och torkas, ja de nästan 
smeks av mejeristernas handskbeklädda 
händer. Pär säger att de med handskarna 
på ser ut som Musse Pigg. Det knackas 
också på ostarna för att kolla gasbildning-
en. Ett drygt år tillbringar Svedjans ostar i 
ostlagret.

– Om jag ska var helt ärlig blev det här 
lagret precis som jag hade tänkt, säger Pär 
och ler nöjt

Om ostarna kunde berätta känns det 
som om de också skulle vara nöjda.

SVEDJAN OST gör tre sorters ostar. De-
ras mest prisade ost är Svedjan Gårdsost  
gjord efter ett gammalt recept och med 
flera medaljer i hårdostklassen på SM i 
Mathantverk. Det är en grynpipig hård-
ost med blomstrande yta tillverkad av 
obehandlad komjölk, syrakultur, löpe och 
havssalt. Osten har även fått publikens 
pris på Ostfestivalen. Svedjan Gårdsost 
var också den ost som var en av ingredi-
enserna i Nobelmiddagen 2017. Den an-
dra av Svedjans ostar är Svedjan Rustik, 
en blåmögelost. Den provade de sig fram 

till under vintern 2013. Mejeristerna själva 
menar att den påminner om en aspstubbe 
och ytan är en borstad mögelyta. Den ny-
aste osten i Svedjans sortiment är Svedjan 
Löpeld. En stekost som vann guld vid SM i 
Mathantverk 2018. Stekostklassen var den 
största ostklassen på senaste SM, med 18 
tävlande bidrag, och Svedjans bidrag vann 
alltså. Både Pär och Matilda var där och tog 
emot priset och Pärs stolthet över att få ta 
emot priset tillsammans med sin dotter var 
påtaglig. Den prisbelönta stekosten har Pär 
och Matilda utvecklat tillsammans.

– Jag har ätit många ostar av den här 
typen och tänkt mycket kring smakerna, 
sältan och konsistensen. Vi ville göra en 
typ av färskost, som ett komplement till 
hårdostarna och det är väldigt roligt att 
vi har lyckats ta fram en produkt vi är så 
nöjda med, säger Matilda.  

Osten har inte bara blivit väl mottagen 
av juryn på SM i Mathantverk, utan även 
av konsumenterna och Svedjan Ost har 
fått mer att göra än vad de trodde redan i 
vinter. 

– Stekost och grillost kan vara väldigt 
viktiga för svenska gårdsmejerister. De är 
snabba att göra, snabba att utvärdera – 48 
timmar jämfört med 14 månader. Det kan 
vara tacksamt, säger Pär. 

– Den här hypen att grilla annat än 
kött och inte minst ost kommer också kun-
na hjälpa gårdsmejeristerna, säger Matilda.

De funderar fortfarande på hur Sved-
jan Löpeld ska formas. Kanske blir det en 
annan form än dagens rektangulära halv-
kilos förpackning. 

SVEDJANS OSTAR säljs i både butiker, de-
likatessdiskar och används i restauranger. 
Lanthandeln i Storkågeträsk, ett stenkast 
från gårdsmejeriet, säljer ostarna och det 
gör även butiker i Skellefteå, Umeå, Stock-
holm, Göteborg, Helsingfors och Singa-
pore. Hösten 2017 var Svedjans Gårdsost 
en av ingredienserna i Nobelmenyn. Vid 
den middagen serverades det som kallades 
Svedjans ostkräm gjord på hårdosten från 
Svedjan. Ostkrämen serverades till lamm-
sadel, potatisterrin, gulbeta, saltbakad rot-
selleri, äppelsallad och rosmarinkryddad 
lammsky.

– Vi stod på marknader hela Nobelda-
gen och först när vi kom hem och såg fest-
ligheterna på tv fick vi veta att vår ost fanns 
med. Det känns overkligt och naturligtvis 

väldigt roligt, sa Johanna Hellström när det 
begav sig.

Nu när upplevelsen har smälts och 
Svedjan har insett att de satte mathantver-
ket på Sveriges kanske finaste middagsbord 
konstaterar Pär och Johanna att det som 
hände dem kan hända fler. Men naturligt-
vis var Nobelmiddagen minst sagt varu-
märkestärkande.

– Det är ju rätt osannolikt att de fak-
tiskt skrev ut varumärket i menyn, säger 
Pär.

Familjen Hellström har fått många an-
dra utmärkelser under åren de drivit meje-
ri. De har fått både guld, silver och brons i 
SM i Mathantverk och även utsetts till årets 
lantbruksföretagare och deras ost har fått 
publikens pris på Ostfestivalen, men det 
verkar vara något annat de är mest stolta 
över. 

– Jag är stolt över att vi skapat arbets-
tillfällen på landsbygden. Och att vi hjälpt 
till att återuppväcka den svenska ostkultu-
ren, säger Pär.

En stor stolthet finns också i att barnen 
vill tillbaka till gården, trots att de fått total 
frihet när det gäller yrkesval.

– Barnen har fått offra saker i sin upp-
växt genom att vi bor här. Är korna ute 
ur hagen, så är korna ute, då har vi varit 
tvungna att få in dem, oavsett allt annat, 
säger Johanna.

DET FINNS OCKSÅ en tydlig stolthet i byg-
den över den egna osten. I turistmagasinet 
om Skellefteå som kommunen ger ut finns 
ett fint uppslag om just Svedjan Ost.

– Vi har fått ett positivt mottagande i 
Skellefteå. Många tycker att det är bra att vi 
gör det vi gör. Det finns ett behov av goda 
nyheter från landsbygden, säger Pär.

Reaktionerna på kulturarrangemang-
en och sommarserveringen i Svedjan har 
också varit mycket positiva. På gården 
står nämligen också Götes hölada. Där har 
Johanna och Pär arrangerat kulturevene-
mang varje sommar sedan början av tio-
talet. Ibland har det spelats teater, ibland 
musik. För Svedjan Ost hör mathantverket 
nära samman med konsten.

– Jag älskar det engelska ordet artisan. 
Det visar att mathanverk är något kreativt. 
Det handlar om respekt för historia och 
framtiden. Det fyller mig med en skapar-
glädje och en lust att få känna att det är 
konst att jobba med mat, säger Pär. //

■  R E P O R T A G E  ■
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■  R E P O R T A G E  ■

FERMENTERADE 
SOJABÖNSPRODUKTER 
UNDER HÖSTEN 2018 DELTOG CATRIN HEIKEFELT SOM ARBETAR SOM BRANSCHANSVARIG FÖR BÄR-, 
FRUKT- OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING PÅ ELDRIMNER I EN STUDIERESA TILL SYDKOREA UNDER LEDNING AV 
JENS LINDER. I EN SERIE ARTIKLAR KOMMER DU ATT FÅ FÖLJA MED TILL KOREA OCH LÄRA DIG OM NÅGRA 
PRODUKTER SOM ÄR STAPELVAROR I DEN KOREANSKA MATKULTUREN.

TEXT & FOTO Catrin Heikefelt
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I Korea ser du dem överallt: bruna glase-
rade keramikkrukor av olika storlekar. 
Det är lätt att tro att de används till jäs-
ning av kimchi, de koreanska mjölksy-
rade grönsakerna, men krukorna står 
utomhus hela året och i dem fermen-

teras och lagras istället olika traditionella 
och umami-rika produkter tillverkade av 
sojabönor. 

SOJABÖNOR
Sojabönan har sitt ursprung i Ostasien 
och har där odlats och varit en viktig del 
av kosten i flera tusen år. Framförallt har 
sojabönorna varit en viktig källa till pro-
tein. Proteininnehållet i dem är högst av 
alla odlade växter. Torkade bönor innehål-
ler omkring 35 % protein, 18 % kolhydra-
ter och 18 % olja. Proteinet i bönorna är ett 
så kallat fullvärdigt protein, vilket innebär 
att det innehåller betydande mängd av alla 
essentiella aminosyror som kroppen behö-
ver. Det gör att det anses vara likvärdigt i 
kvalitet med animaliskt protein och är där-
med väldigt intressant i en vegetarisk eller 
vegansk kosthållning. Kolhydraterna ut-
görs till största delen av fibrer, men en liten 
del är sackaros samt raffinos och stackyos. 
De två senare kan inte tas upp av kroppen 
utan bryts ner av tarmens bakterier, vilket 
är orsaken till den gasbildning vi kan drab-

bas av när vi äter baljväxter. Genom att 
fermentera sojabönorna bryts dessa kolhy-
drater ner och gasbildningen undviks. 

DEN LÅNGA TRADITIONEN av att an-
vända sojabönor har gjort att det utvecklats 
många sätt att använda dem på. Bönorna 
har ätits kokta som de är men har också 
förädlats vidare till sojamjölk och tofu el-
ler så har man låtit mikroorganismer växa 
på kokade sojabönor och gjort olika fer-
menterade produkter. I Korea är doenjang 
– bönpasta, ganjang – sojasås, samt gochu-
jang – chilipasta, tre fermenterade produk-
ter som ingår i den dagliga kosten. De är 
umamirika produkter som används som 
smaksättare till soppor, grytor, såser och 
dressingar, i sidorätter och för marinering 
av grönsaker. 

MEJU
Gemensam grund för doenjang och gan-
jang samt en viktig del i gochujang är meju 
– torkade block av kokta sojabönor som 
mikroorganismer får växa till på. Tradi-
tionellt var det kvinnornas uppgift att göra 
meju i slutet av hösten. När meju tillverkas 
läggs torkade sojabönor i blöt, kokas, kros-
sas och pressas ihop i ramar för att formas 
till block. Blocken kan först läggas på ris-
halm för att öka chansen att de blir ino-

kulerade med rätt sorts mikroorganismer, 
sedan hängs de upp utomhus under tak. På 
ytan utvecklas mögel, allra helst vitt mögel, 
men kan även vara blått. Möglet utgörs 
framförallt av olika sorters Aspergillus. 
Om möglet börjar skifta i svart kan block-
en tvättas av med saltlake. Tar ett rosa mö-
gel över hela ytan måste blocken kasseras. 
I meju återfinns även andra mikroorganis-
mer som bidrar till fermenteringen, som 
andra sorters mögel, olika jästsvampar 
och bakterier, framförallt Bacillus-arter.  
Mikroorganismerna producerar enzymer 
som bryter ner proteiner och kolhydrater 
och bildar olika smakämnen och aromer. 
Meju hänger hela vintern och fermenteras 
och kommer torka i solen och vara klar för 
vidare användning framåt mars. 

DOENJANG OCH GANJANG
Det traditionella sättet att tillverka bönpas-
tan doenjang och sojasåsen ganjang är att 
det görs i en och samma process. När meju 
är klar under våren läggs blocken i stora 
fermenteringskrukor tillsammans med 
salt och kärlen fylls upp till ca 80 % med 
vatten. Ibland tillsätts även olika kryddor, 
som chili, koreanska torkade dadlar och 
sesamfrön. En kvist med tallbarr läggs i 
för att det anses ge lycka och motverka 
oönskade mikroorganismer. Kärlet täcks 
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med lock och fermenteringen får fortsätta 
utomhus i solen. Efter ett par månader sko-
pas vätskan ur till en egen kruka. Vätskan 
är det som blir ganjang, den traditionella 
koreanska sojasåsen. Jang betyder just sås 
på koreanska. Kvar i botten på kärlet finns 
den fasta sojabönpastan som blir doenjang. 
Dessa ska nu lagras var för sig i sina krukor 
innan det är klara att äta – så som vin lag-
ras i ekfat. Under lagringen kommer smak, 
konsistens och utseende utvecklas ytterli-
gare av kemiska reaktioner. Både doenjang 
och ganjang är ljust bruna i färgen innan 
lagringen, men blir mörkare och mörkare 
ju äldre de blir. Detta på grund av Malli-
ardreaktioner som sker mellan aminosyror 
och sockerarter och ger brunfärgade rest-
produkter. Aminosyrorna kommer från 
sojabönproteinerna som brutits ner av 
Bacillus-bakterier. De olika aminosyrorna, 
till exempel glutaminsyra, samt olika orga-
niska syror ger både doenjang och ganjang 
dess aromatiska och djupa, fylliga smak 
med mycket umami. 

DOENJANG OCH GANJANG kan med 
fördel lagras några år innan användning. 
När doenjang börjar blir uppåt tio år blir 
den dock mjukare och har inte samma 
smak. Ganjang däremot klarar att lagras 
mycket längre, 20 år och mer ändå. Ju äldre 

desto mörkare, tjockare och simmigare i 
konsistensen och samtidigt mycket mer 
värdefull. 

TRADITIONELLT TILLVERKAD gan-
jang och doenjang blir mindre och min-
dre vanligt i Korea. De industritillverkade 
sojasåserna görs ofta i japansk stil med 
både vete och sojabönor, samt fermenteras 
storskaligt med renodlade monokulturer 
av mikroorganismer som aldrig kan ge de 
varierade nyanserna och komplexa sma-
kerna som de traditionella hantverkspro-
dukterna.

GOCHUJANG
Den mörkt röda och starka chilipastan 
gochujang är en svårersättlig ingrediens 
i koreansk matlagning. I den populära 
rätten bibimbap är det gochujang som ut-
gör basen i den typiska såsen. Ssamjang, en 
blandning mellan doenjang och gochujang 
är en vanlig ingrediens som är balanserad 
mellan det heta och det fylliga. Gochujang 
består av 80–90 % meju. Det är ofta en spe-
ciell typ av meju som även innehåller vete, 
till skillnad mot den meju som används till 
doenjang och ganjang med enbart sojabö-
nor. Den röda färgen och starka smaken 
får gochujang av gochugaru, ett grovmalet 
chilipulver av jästa och soltorkade röda 

chilifrukter. Gochugaru har en djup och 
stark smak. Vid tillverkningen av gochu-
jang kokas först lite rismjöl och vatten ihop 
till en gröt som får svalna. Finfördelad, 
smulad meju tillsätts tillsammans med ris- 
eller maltsirap eller honung. Blandningen 
lämnas i tre dagar för att börja fermentera. 
Sedan rörs gochugaru och salt ner och pas-
tan fylls upp i fermenteringskrukor till två 
tredjedelar. Fylls det för mycket kommer 
pastan riskera att jäsa över. Krukorna täcks 
med lock och får stå varmt i solen så pas-
tan jäser. Gochujang får jäsa i minst tre till 
sex månader. Under fermenteringen bryts 
protein och stärkelse från meju ner av en 
komplex sammansättning av många olika 
mikroorganismer, bland annat olika typer 
av Bacillusbakterier, Aspergillus- och Pe-
nicilliummögel och olika jästsvampar, som 
Zygosaccharomyces och Candida. Detta 
eftersom gochujang innehåller mycket fler 
ingredienser jämfört med doengjang och 
ganjang, och som var och en bidrar med 
sina naturligt förekommande mikroorga-
nismer. Nedbrytningen av stärkelsen och 
proteinet ifrån meju ger en söt och uma-
mirik smak med ett djup som är svårt att 
hitta i någon annan produkt, vilket gör 
gochujang väldigt unik. //
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KÖTTET, 
KLIMATET OCH 
MATHANTVERKET 
EN AV DEN SENASTE TIDENS MEST ANIMERADE OCH KOMPLEXA DISKUSSIONER HAR PÅ 
MÅNGA SÄTT MÅLATS UPP SOM ETT VAL MELLAN KÖTT OCH KLIMAT. ELDRIMNER BAD 
DÄRFÖR KOCKEN OCH AGRONOMEN VIKTOR VESTERBERG, SOM UNDER SINA STUDIER PÅ 
SLU GJORDE PRAKTIK PÅ ELDRIMNER, ATT BIDRA MED ETT RESONERANDE MATHANT-
VERKSPERSPEKTIV I DENNA FRÅGA.

TEXT Viktor Vesterberg ■ FOTO Stéphane Lombard



37   MATHANTVERK nr 01-2019 nr 01-2019 MATHANTVERK   37

■  E S S Ä  ■



38   MATHANTVERK nr 01-2019

■  E S S Ä  ■

A tt köttätandet och dess ef-
fekter för den pågående 
uppvärmningen av vårt klot 
är satt under lupp har väl 
knappast undgått någon. De-
batten tar sig många gånger 

ett förenklat uttryck och rör sig ofta kring 
frågan om vi överhuvudtaget ska äta kött, 
eller hur vi ska minska vår köttkonsum-
tion. Köttproduktion kan ta sig många 
olika uttryck och har beroende av produk-
tionsmetod och lokala förutsättningar väl-
digt olika effekter för klimatet och för den 
omgivande miljön. För mig är det viktigare 
att fråga sig vilket kött vi bör äta än om 
vi bör äta kött överhuvudtaget. Djuren är 
en nyckel för att på ett resurseffektivt sätt 
utnyttja odlingsförutsättningarna i Sve-
rige. Genom bönder och mathantverkare 
som transparent och öppet låter oss se hur 
livsmedelsproduktionen går till får vi som 
konsumenter möjlighet att välja kött med 
ett lägre klimatavtryck från en livsmedels-
produktion som också bidrar med många 
positiva effekter för vår miljö. I en svensk 
kontext är betesdjuren oerhört viktiga 
för att bibehålla öppna landskap och för 
att skapa förutsättningar för den biolo-
giska mångfald som finns representerad i 
betesmarkerna. Samtidigt kan betesdjuren 
bidra till livsmedelsförsörjningen utan att 
vi behöver importera foder eller energikrä-
vande insatsmedel som konstgödsel eller 
pesticider. 

NÄR JAG FÖR FEM ÅR SEDAN precis 
hade påbörjat mina studier till agronom, 
fick jag en bok av en krögare som jag arbe-
tat för. Han sa att den borde intressera mig, 
eftersom den handlade om både jordbruk 
och mat. Boken i fråga var Dan Barbers The 
Third Plate, och den var en ögonöppnare för 
min syn på både jordbruk och gastronomi. 
I den beskrivs många av de problem som 
vår moderna kosthållning och våra prefe-
renser skapar för våra framtida möjligheter 
att bruka jorden och njuta av det som vi 
kan skörda från den. Bland annat beskrivs 
vilka negativa effekter köttproduktion kan 
ha. Men i boken beskrivs också jordbruks-

system där djuren är en integrerad och väl-
fungerande del i ett kretslopp, till och med 
nyckeln till att kretsloppet ska fungera. Ett 
av de jordbrukssystem som Barber ägnar 
mycket intresse är den spanska Dehesan, 
ett traditionellt betessystem som blandar 
olika betande djur i gräsmarker med in-
slag av träd, på agronomspråk ett agro-
silvopastoralt system. Dehesan genererar 
mycket höga naturvärden, producerar 
bete, foder, virke, kork och honung, men 
är kanske mest berömt för den iberiska gri-
sen av vilken en av världens mest välkända 
mathantverksprodukter framställs: jamón 
ibérico. En av Dan Barbers poänger är att 
vi borde äta kött i en mängd som avspeg-
lar vad våra jordbrukssystem klarar av att 
producera utan för stora negativa effekter 
för miljö och klimat. De senaste åren har vi 
också sett rapporter som visar att trenden 
av ökat köttätande brutits i Sverige, men 
i ett längre perspektiv handlar det fortfa-
rande om en dramatisk ökning. I en tid då 
vi alla behöver fundera över hur våra val 
och vår livsstil påverkar förutsättningarna 
för resten av världens befolkning, nu och 
i framtiden, måste vi fundera över vilken 
roll vår kost spelar. Samtidigt står betes-
djuren för en mängd positiva miljöeffek-
ter, och betesdjuren är de enda som kan 
omvandla gräs till alla de fantastiska ostar, 
korvar och lufttorkade fårfioler, som i alla 
fall jag inte vill leva utan.  För oss som för-
ordar ett småskaligt mathantverk är djur-
hållningen på många sätt en förutsättning. 
Djuren är också en förutsättning för ett 
jordbrukssystem som inte gör sig beroende 
av importerad konstgödsel. 

VI ÄTER MYCKET KÖTT, OCH MYCKET 
AV DET ÄR IMPORTERAT
Enligt Jordbruksverket har den svenska 
totalkonsumtionen av kött nästan för-
dubblats mellan 1960 och 2016. Samtidigt 
använder vi en betydligt mindre del av vår 
disponibla inkomst till mat idag än vad 
vi gjorde förr. Enligt en sammanställning 
som LRF gjort har den andel av vår dispo-
nibla inkomst som läggs på mat minskat 
med hälften, från en tredjedel i mitten av 

1950-talet till ungefär 17 % år 2014. För 
åren 2012–2017 har importen av nötkött 
till Sverige legat över den inhemska pro-
duktionen, varje år, också detta enligt siff-
ror från Jordbruksverket. Här återkommer 
vi till det som jag vill mena är den viktigaste 
frågan: vilket kött äter vi? I ljuset av att mer 
än hälften av nötköttet importeras så vet vi 
att merparten av det nötkött vi äter inte är 
producerat i Sverige. Det finns naturligtvis 
goda förutsättningar för naturbete även 
i andra länder än Sverige, och kunniga 
bönder som arbetar för att belasta miljön 
så lite som möjligt på många platser i värl-
den. Men vi vet att svensk djurhållning är 
präglad av högt ställda krav på djurvälfärd 
och låg antibiotikaanvändning i jämförelse 
med andra länder. I de stora livsmedels-
systemen försvinner också transparensen 
i och med att avstånden ökar. Genom att 
välja mat som produceras av bönder i vår 
närhet får vi ökade möjligheter att som 
konsumenter få insikt i hur livsmedelspro-
duktionen går till. Beväpnade med denna 
insikt kan vi sedan välja mat från bönder 
som producerar livsmedel på ett sätt som 
är i överensstämmelse med vår egen vär-
degrund. I min drömvärld använder vi en 
större andel av vår disponibla inkomst till 
mat, och vi betalar mer för den maten än 
vad vi gör idag. Vi ska alltså inte köpa mer 
mat, utan mer av mat som produceras på 
ett sätt som vi tycker är bra. Det finns alltid 
kostnader kopplade till produktionen av 
livsmedel, och om inte vi betalar dem så 
lämnar vi notan åt någon annan. Jag tycker 
också att det är viktigt att poängtera att 
vad som är bra kan vi ha olika åsikter om, 
och det är bra. För den ena kan det vara 
otänkbart att äta ett djur, oavsett hur bra 
det djuret haft det i sitt liv. Andra av oss 
ser så stora värden i att djuren finns i jord-
brukssystemet och i att vi får äta dem, så 
att vi väljer att leva med att de får dö för vår 
skull. Det blir naturligtvis lättare att leva 
med det om vi förvissar oss om att djuren 
faktiskt har haft det bra, och att produktio-
nen av dem tar största möjliga hänsyn till 
vår gemensamma miljö.



39   MATHANTVERK nr 01-2019 nr 01-2019 MATHANTVERK   39

■  E S S Ä  ■

Genom bönder och 
mathantverkare som 
transparent och öppet låter oss 
se hur livsmedelsproduktionen 
går till får vi som konsumenter 
möjlighet att välja kött med 
ett lägre klimatavtryck från 
en livsmedelsproduktion som 
också bidrar med många 
positiva effekter för vår miljö. 
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KLIMATPÅVERKAN OCH 
MILJÖPÅVERKAN
Att den globala produktionen av kött, och  
i synnerhet uppfödningen av nötkreatur, 
driver på klimatförändringarna är idag 
klart vetenskapligt belagt.  Detta går att 
läsa om i till exempel EAT-Lancet kom-
missionens nyligen publicerade rapport, 
som bland annat Johan Rockström från 
Stockholm Resilience Center varit med 
och tagit fram. I rapporten beskrivs hur de 
globala livsmedelssystemen hotar såväl ett 
stabilt klimat som många andra faktorer 
som är livsviktiga för att jorden ska kunna 
försörja en växande befolkning av männ-
iskor.  Rapporten utgår från två huvudper-
spektiv: att mänskligheten behöver skifta 
till en hälsosammare kosthållning och att 
livsmedelssystemet behöver ställas om för 
att minska de negativa effekter som dagens 
livsmedelsproduktion har. Rapporten listar 
sex globala processer där jordbruket har en 
stor inverkan för framtida förutsättningar 

på jorden: klimatförändringar, föränd-
rad markanvändning, vattenförbrukning, 
cirkulation av näringsämnen i form av 
kväve och fosfor samt förlust av biologisk 
mångfald. Köttproduktionen och djurens 
påverkan på en global system-nivå kan inte 
förstås genom att bara koncentrera sig på 
någon eller några enskilda sådana proces-
ser, utan det gäller att försöka väga in alla 
de olika sätt som djurhållning påverkar, 
både positivt och negativt. 

I ETT GLOBALT PERSPEKTIV rekom-
menderar rapporten att den mänskliga die-
ten behöver förändras om planetens grän-
ser inte ska överskridas och om vi ska äta 
på ett sätt som är hälsosamt för oss själva; 
konsumtionen av grönsaker, frukt och nöt-
ter måste fördubblas och konsumtionen av 
rött kött måste minska med hälften. Om 
vi ska äta mer grönsaker, frukt och nötter 
i Sverige måste vi fundera över hur och var 
produktionen av dem sker, och vilka mil-

jökonsekvenser den har. Mycket av pro-
duktionen av för oss exotiska frukter och 
nötter är mycket resurskrävande, främst 
genom åtgången av vatten och bekämp-
ningsmedel. EAT-Lancet kommissionen 
konstaterar också att nötköttsproduktio-
nen måste förstås utifrån specifika lokala 
kontexter. För att exemplifiera detta skulle 
man kunna säga att en djurhållning som är 
avhängig av att stora arealer av skog med 
hög biodiversitet avverkas och omvandlas 
till betesmark eller används för att produ-
cera kraftfoder, som är vanligt i Sydame-
rika, har negativa effekter för den biolo-
giska mångfalden, medan betesmarker 
i Sverige å andra sidan har stora positiva 
effekter för den biologiska mångfalden, då 
naturbetesmarker här generellt är förknip-
pade med hög artrikedom och höga na-
turvärden. I Sverige är naturbetesmarker 
de artrikaste miljöer vi har. De är viktiga 
för att en mängd arter ska finnas kvar och 
överleva i landskap som annars i större 
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och större utsträckning präglas av mono-
kulturer som odlade åkrar eller planterad 
skog. Från den artrikedom som finns i 
naturbetesmarker genereras också viktiga 
ekosystemtjänster. Ett exempel på detta 
är att naturbetesmarker är viktiga för pol-
linerande insekter som i sin tur krävs för 
att vi ska kunna producera frukt och bär 
och har stor betydelse för många andra 
jordbruksgrödor. Den ökade konsumtio-
nen av kött i Sverige har inte drivit på en 
ökning av mängden betesmark. Arealen av 
betesmark i Sverige har tvärtom minskat 
kraftigt i ett längre perspektiv. Enligt Jord-
bruksverket är mängden ängs- och betes-
mark i Sverige idag en fjärdedel av vad den 
var strax före 1900-talets början. Ur detta 
perspektiv skulle en ökad mängd betesdjur 
i Sverige vara positivt för den biologiska 
mångfalden. EAT-Lancet kommissionen 
sätter också fokus på att jordbrukssystemet 
måste förändras mot att producera hälso-
samma livsmedel vars produktion stärker 

den biologiska mångfalden, istället för att 
satsa på produktionsökningar genom att 
öka produktionen av ett fåtal grödor som 
i stor utsträckning används som djurfoder. 
Ur det perspektivet kan man se positivt på 
svenskt naturbeteskött. Produktion på na-
turbetesmarker kan både stärka den biolo-
giska mångfalden och producera livsmedel 
utan att vara beroende av kraftfoder. Lång-
liggande vallar, som producerar det grov-
foder djuren äter utanför betessäsongen, 
lyfts också i flera rapporter som något som 
har en stor potential att lagra kol i marken. 
Kontentan är att jordbruk är komplexa 
system som måste tolkas utifrån de förut-
sättningar som finns där de bedrivs. Det är 
en förenkling att säga att betesdjuren gene-
rellt är ett miljöproblem, när de samtidigt 
medför stora miljönyttor. Samtidigt kan vi 
inte blunda för att betesdjuren släpper ut 
metangas och att detta bidrar till klimat-
förändringar i det globala perspektiv som 
vi måste anlägga när vi försöker förstå ett 

globalt problem, vilket klimatförändring-
arna onekligen är. Enligt FAO utgör de 
utsläpp av växthusgaser som härrör från 
boskapsuppfödning 14,5 % av de totala 
utsläppen av växthusgaser som orsakas av 
människor. Huvuddelen av dessa utsläpp 
(45 %) uppstår i produktionen av djurfo-
der och den näst största källan är metangas 
som uppstår i kornas matsmältningssys-
tem (39 %). Genom att välja kött från får 
och kor som betar och äter grovfoder kan 
man alltså undvika en stor del av utsläp-
pen, om än inte alla. Enligt LRF har också 
den europeiska produktionen av kött och 
mjölk 60 % lägre klimatavtryck än produk-
tionen i övriga världen, och den svenska 
i sin tur 25 % lägre klimatavtryck än den 
europeiska.

■  E S S Ä  ■
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KAN BETESMARKERS KOLINLAGRING 
KOMPENSERA UTSLÄPPEN AV 
METANGAS?
Idag hörs ibland argumentet att betesmar-
ker om de sköts på rätt sätt kan vara ett ef-
fektivt sätt att lagra kol i marken och på så 
sätt kompensera för de växthusgaser som 
betesdjuren ger upphov till. Betesmarker 
kan tveklöst lagra kol, men i vilken ut-
sträckning och vilken typ av betespraktiker 
som är mest effektiva är än så länge mycket 
osäkert ur en vetenskaplig synpunkt. En 
gedigen översikt av kunskapsläget görs i 
boken Grazed and confused? av forskare 
från flera olika discipliner samlade av Food 
Climate Research Network (FCRN). Boken 
är rekommenderad läsning för den som 
vill sätta sig in i komplexiteten i frågan om 
växthusgaser i relation till betesdjur och 
potentialen för kolinlagring i betesmarker. 

Även i denna bok fastställs att både utsläp-
pen och kolinlagringspotentialen är myck-
et beroende av vilken typ av betessystem 
det rör sig om, hur marken är beskaffad 
samt ett antal andra faktorer som påverkar 
förloppet. En av de slutsatser som presen-
teras i boken är att kolinlagringen i ett glo-
balt perspektiv skulle kunna kompensera 
för 20–60 % av de utsläpp av växthusgaser 
som produceras i betessystem, men bara 
4–11% av de totala utsläppen av växthus-
gaser från boskap. Kolinlagringspoten-
tialen bedöms helt enkelt som otillräcklig 
för att kompensera för utsläppen, och stor 
tonvikt läggs vid att potentialen skiljer sig 
väldigt mycket åt mellan olika typer av 
marker och mellan olika typer av betes-
system. En översikt av kolinlagringspoten-
tialen i svenska betesmarker presenterades 
av Jordbruksverket i rapporten Inlagring av 

kol i betesmarker, som publicerades 2010. I 
den beräknas kolinlagringen i svenska be-
tesmarker till 5 % av de utsläpp som djur-
uppfödningen i Sverige genererar. Studien 
betonar också att biologisk mångfald är ett 
tyngre argument än klimatnytta vad gäl-
ler skötsel och bevarande av betesmarker. 
Samtidigt pekar den mot olika åtgärder för 
att öka produktionen av biomassa som kan 
höja kolinlagringen i svenska betesmarker, 
men som potentiellt skulle kunna försämra 
den biologiska mångfalden. Exempel på 
detta är till exempel insådd av kvävefix-
erande växter och gödsling. Rapporten 
pekar även på att effektiv betesdrift, genom 
att det också stimulerar produktionen av 
biomassa, kan öka betesmarkernas kolin-
lagring. Förhoppningsvis kan jordbrukare 
och forskare utveckla metoder och kun-
skap som gör att betesmarker i framtiden 
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kan vara en ännu större kolsänka än vad de 
är idag samtidigt som de producerar andra 
viktiga ekosystemtjänster.

DJURENS BETYDELSE FÖR CIRKULÄRA 
JORDBRUKSSYSTEM
Betydelsen av betesdjur kan alltså inte be-
dömas enbart utifrån deras produktion av 
växthusgaser. Som jag redan nämnt kan 
en ökning av betesdjur och betesmarker 
driva på en utarmning av biologisk mång-
fald samtidigt som det kan vara något som 
skapar ökad biologisk mångfald. Återigen: 
frågan är komplex och beroende av plats-
specifika förutsättningar och kontexter. Att 
ha djur integrerade i odlingssystem inne-
bär i sig också en mängd positiva effekter 
för jordbruket. Djuren i sig kan represente-
ra en högre biologisk mångfald i systemet, 
i synnerhet om det handlar om flera olika 

arter och raser. 
Många av de lantraser som under 

långa tider anpassat sig till olika platsers 
specifika förutsättningar är idag också på 
väg att försvinna, vilket i sig innebär en för-
lust av biologisk mångfald. Genom att an-
vända dem i jordbruket bevaras en större 
diversitet av boskapsdjur, något som kan 
vara viktigt för att klara av livsmedelsför-
sörjningen när klimatförändringarna leder 
till förändrade villkor för jordbruket. Det 
skapas även en mängd olika positiva eko-
logiska effekter genom att djur finns inte-
grerade i jordbrukssystemet. Djuren kan 
bidra till cirkulationen av och tillgänglig-
görandet av näringsämnen för odling av 
växter och djuren har genom att deras göd-
sel tillför organiskt material till marken en 
positiv påverkan på jordstruktur, mullhalt 
och förekomst av nyttiga mikroorganis-

mer i jorden. Betesdjur kan också minska 
trycket från skadegörare och konkurrens 
från ogräs och därigenom minska behovet 
av olika bekämpningsmedel. För en över-
gripande belysning av värdet av att ha djur 
integrerade i jordbrukssystem rekommen-
deras kapitlet Animals in Agroecosystems 
i boken Agroecology - The Ecology of Sus-
tainable Food Systems av Stephen Gliess-
man. Djuren kan, genom sina komplexa 
ekologiska interaktioner med jord, växter 
och andra djur skapa förutsättningar för en 
högre produktivitet i jordbrukssystemet, 
och därigenom skapa ökade förutsättning-
ar för livsmedelsförsörjningen till jordens 
ökande befolkning. 

■  E S S Ä  ■
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RÖSTER FRÅN MATHANTVERKARE 
OCH JORDBRUKARE
Ola & Ko är köttbutiken i Malmö som 
gång på gång uppmanar konsumenter att 
äta mindre kött. Låter det som en märklig 
affärsidé? Petra Jarl som driver butiken gör 
det utifrån en stark övertygelse om att vi 
kan äta kött, men vi som konsumenter har 
ett ansvar för att ta reda på hur köttet har 
producerats och hur djuren har behand-
lats. För Petra är djurens roll i livsmedels-
systemet självklar. 

– Vi behöver betesdjuren, alla djur är 
en del av kretsloppet. Även vi människor 
är ett djur, det får man inte glömma, säger 
Petra samtidigt som hon poängterar att en 
överdrivet hög konsumtion av kött som 
produceras på ett ohållbart sätt är ett av 
de stora problem som mänskligheten står 
inför.

– Om alla åt mindre men bättre kött 
hade vi inte varit där vi är idag, säger Petra 
Jarl. 

För henne är det en förutsättning att 
veta exakt var det kött hon säljer kommer 
ifrån och hur det har producerats. Det är 
också något som uppskattas av de som 
handlar sitt kött hos Ola & Ko. 

– De flesta av mina kunder kommer 
hit av en anledning, och det är att det vi gör 
är helt jäkla genomskinligt. Jag säljer inget 
anonymt kött. Det kött jag säljer kommer 
från bönder som jag litar på.

En av de bönder som Petra Jarl litar 
på är Johan Widing som driver lantbruket 
Bokeslundsgården utanför Hörby i mit-
ten av Skåne. På gården finns en mängd 
djur, framförallt av olika lantraser. Johan 
Widing föder upp nötdjur, får och getter 
samt en uppsjö av olika fåglar, bland annat 
Blekingeankor och Skånegäss. Betesdju-
ren föds upp helt ekologiskt, utan kraftfo-
der och spannmål. Dels för att det ger ett 
smakrikt kött av hög kvalitet men också för 
att det är en djurhållning som bidrar till att 
bevara det öppna landskapet och den bio-
logiska mångfalden. Enligt Johan Widing 
är djuren i hans jordbruk en förutsättning 
för att också kunna producera de grönsa-
ker som han säljer till privatpersoner och 
restauranger i Skåne.

– Djuren är grundläggande på gården 

genom att de gör gården till en helhet, de 
sluter cirkeln. Det finns inga ekosystem 
som är befriade från djur. Djuren är mo-
torn för att cirkulera näring och de bidrar 
till livsmedelsförsörjning. Det handlar 
också om en bevarandeaspekt, både av de 
lantraser vi föder upp och av de naturbe-
tesmarker som djuren betar, säger Johan 
Widing.

Apropå den höga köttkonsumtionen i 
västvärlden och de negativa effekter som 
den har fört med sig för klimatet säger Jo-
han Widing att det är viktigt att man inte 
förenklar det komplicerade system som 
jordbruket är en del av, och att det är vik-
tigt att man gör skillnad på kött och kött. 

– All produktion har en påverkan på 
klimatet, frågan är var i kalkylen man tittar 
och hur man värderar. Man måste också 
fråga sig vilken typ av produktion det är. 
Är det feedlots, avskogning eller marker 
som inte är optimala för bete? Den kom-
plexa bilden presenteras inte i debatten. 
Det krävs att man är mer påläst än att bara 
säga 'ät mindre kött'. Vad förlorar vi genom 
att minska antalet betesdjur?

Johan Widing menar att vi i Sverige 
behöver fler betesdjur, inte färre. Detta 
handlar dels om att öka basen för en in-
hemsk livsmedelsförsörjning, dels om de 
naturvärden och den biologiska mångfald 
som är kopplade till naturbetesmarker. 

– Den ökade köttkonsumtionen har 
inte berott på en ökad mängd naturbe-
tesköttbete, utan det köttet kommer från 
inomhusproduktion. Genom mer naturbe-
tesköttbete kan man bredda basen för den 
inhemska livsmedelsproduktionen istället 
för att vi blir mer beroende av att impor-
tera kött från länder med lägre djurvälfärd 
och högre antibiotikaanvändning.

Genom att ha flera olika sorters djur 
integrerade i jordbruket skapas också en 
potential för att ha en större avkastning 
från marken genom att betesdjuren är se-
lektiva i sitt födosök, de äter helt enkelt oli-
ka saker. Bete har också ofta den effekten 
att det ökar den totala mängden biomassa 
som marken producerar. Att kombinera 
olika betesdjur på samma marker minskar 
dessutom trycket från parasiter och mins-
kar behovet av att medicinera djuren. 

– Det är en komplex fråga som hänger 
ihop med inhemsk matproduktion. Vad 
kan vi producera här med en låg energi-
input? För betesdjuren är den stora in-
vesteringen stängsel och tillsyn av djuren, 
säger Johan Widing och betonar att djur 
som föds upp på betesmarker kan vara ett 
väldigt resurseffektivt sätt att producera 
livsmedel. 

Jag har också frågat Bodil Cornell, 
Eldrimners verksamhetschef, om hennes 
syn på djurens betydelse för det svenska 
jordbruket och för det svenska mathant-
verket. Bodil är själv agronom i grunden, 
och hennes väg till att bli riksbekant som 
mathantverkets förkämpe började med be-
tesdjuren, närmare bestämt med getterna. 
Intresset för getter ledde via getmjölken 
vidare till ett intresse för getost. Ostar som 
idag är en av orsakerna till Jämtlands sär-
ställning som ett Mecka för mathantverk.

– I det svenska jordbrukssystemet har 
betesdjuren mycket stor betydelse för att 
kunna utnyttja marker där vi inte så lätt 
kan odla annat.  En idisslare är ju fantastisk 
som kan omvandla grovfoder till proteiner 
i form av mjölk och kött, och alla de tradi-
tionella livsmedel som vi får från dem.

Bodil tar också upp hur värdefulla be-
tesdjuren är för att kunna ha en livsmed-
elsproduktion som utgår från de lokala 
resurserna, genom att använda dem till att 
beta marker som idag ligger i träda eller 
växer igen. 

– Det viktiga är att man har en vet-
tig djurhållning och utfodrar med rätt 
foder, och inte med en massa importerad 
soja eller liknande, säger Bodil Cornell. 
Samtidigt tar hon upp att en överdriven 
köttkonsumtion naturligtvis inte heller 
är bra och att det finns många spännande 
alternativa proteinkällor som varit viktiga 
förr och som kan berika mathantverket 
även i framtiden. 

– Historiskt har vi odlat mycket fler 
proteingrödor än vad vi gör idag, en massa 
olika sorters bönor och ärtor som man 
gjort mjöl och bakat bröd av till exempel. 
Det skulle vi kunna göra mer idag, det hade 
bara varit roligt! Men vi behöver djuren, 
och visst kan vi äta lite mindre kött, men vi 
ska äta bra kött, säger Bodil Cornell.

Genom att ha flera olika sorters djur integrerade i jordbruket skapas 
också en potential för att ha en större avkastning från marken genom att 
betesdjuren är selektiva i sitt födosök, de äter helt enkelt olika saker.
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Djuren har också stor betydelse för att ska-
pa ett rikt och varierat mathantverk, och 
genom att alla jordbruk förr i tiden byggde 
på att djuren var en integrerad del i krets-
loppet har de produkter som de bidrar med 
blivit en viktig del av den svenska mathant-
verkskulturen. 

– Mathantverket i Sverige skulle bli 
väldigt mycket fattigare utan djur, det är 
mycket av våra traditioner och vår kultur 
som skulle försvinna. Det skulle bli ett trå-
kigare mathantverk, helt enkelt.

Betesdjuren är viktiga för samhällen, 
relationer och för en levande landsbygd.

I stora delar av vårt land har betesdju-
ren varit det som gjort det möjligt att spara 
sommarens höga produktivitet till vinterns 
knappare tider. Genom att kor, får och get-
ter betat i utmarker och i skogen har de 
omvandlat cellulosa till mjölk och kött, 
och vi människor har gjort ostar och an-
dra mejeriprodukter som klarar lagring av 
mjölken samt korvar, skinkor och syltor av 
köttet. Den resurseffektiva djurhållningen, 
de lokalt anpassade lantraserna och det 
hantverk som är förknippat med att fram-
ställa produkterna är i dag allt viktigare ur 
en rad perspektiv. Denna typ av kött- och 
mjölkproduktion har potential att skapa 
unika råvaror till en mervärdesproduktion 
när mjölken eller köttet förvandlas till mat-
hantverk. I Sverige finns det idag också en 
ökande mängd bönder som säljer kött från 
sina får, kor och grisar direkt till konsu-
menter. Detta ger upphov till transparenta 
livsmedelssystem som skapar och behåller 
värden lokalt, såväl ekonomiska som soci-
ala. Råvaror och mathantverk som är lokalt 
förankrade har blivit allt intressantare ur 
ett gastronomiskt perspektiv, och är också 
något som eftersöks av besökare. Idag vill 
vi smaka på den lokala terroiren, så som 
den förmedlas av djuren via mjölken eller 
köttet. I ett större sammanhang gör detta 
att man kan se hur en lokal köttproduktion 
med fokus på kvalitet och mervärden kan 
vara ett verktyg för att driva levande lands-
bygder. Dels genererar själva primärpro-
duktionen värden, men det genereras också 
flera olika mervärden när råvaran förädlas, 
säljs eller serveras lokalt. Djuren är alltså 
inte bara inbegripna i komplexa relationer 

med jordbrukslandskapet och atmosfären, 
de är också inbegripna i viktiga relationer 
till och mellan människor. För mathant-
verkare är kvaliteten på råvaran den mest 
grundläggande förutsättningen för att de 
ska kunna skapa en välsmakande produkt. 
För många av våra duktiga mathantverkare 
börjar den processen redan i betesmarker 
eller på åkern, både vad gäller mjölk och 
kött. Djurras, beteskvalitet och djurhante-
ring påverkar alla råvarans kvalitet, precis 
som det är faktorer som påverkar produk-
tionens klimatavtryck. När vi handlar vår 
mat direkt av engagerade mathantverkare 
och bönder ges vi därför en möjlighet att 
få förståelse för produktionens förutsätt-
ningar ur en mängd olika perspektiv. Det 
ger oss helt enkelt tillgång till en mer sam-
mansatt bild av djurens roll i livsmedels-
systemet. Och det ger oss godare mat på 
bordet. Om det också kostar lite mer än 
det anonyma importerade köttet så kan vi 
ju unna oss att köpa lite mindre, och på så 
sätt minska vårt bidrag till produktionen 
av växthusgaser. 

ARGUMENT FÖR ATT KÖPA KÖTT FRÅN 
MATHANTVERKARE OCH SMÅSKALIG 
PRODUKTION
All livsmedelsproduktion inverkar på vår 
miljö på olika sätt, både positivt och ne-
gativt. I de stora livsmedelssystemen är 
det mycket svårt att som konsument veta 
vad den verkliga kostnaden för produk-
tionen är, hur den påverkar klimatet, den 
biologiska mångfalden och förbrukningen 
av andra resurser som vatten, mark och 
fossila bränslen.  Köttproduktion, och då 
framförallt de idisslande djuren, har stor 
klimatpåverkan jämfört med många andra 
livsmedel. Relativt sett har den svenska 
köttproduktionen ett lägre klimatavtryck 
än köttproduktionen globalt, men den har 
fortfarande en negativ klimatpåverkan. 
Samtidigt bidrar betesdjuren i Sverige med 
många positiva effekter för miljön och dju-
ren är en viktig del i näringscirkulationen 
inom jordbruket. I ljuset av att vi idag im-
porterar mer än hälften av det nötkött som 
konsumeras i Sverige, att ledande forskare 
menar att vi bör minska vår konsumtion av 
rött kött med hälften och att marker för-

knippade med höga naturvärden kopplade 
till betande djur minskat kraftigt i Sverige, 
så är det inte bara tydligt att vi bör mins-
ka vår köttkonsumtion. Vad som för mig 
framstår som det allra tydligaste är att vi 
måste ändra vår köttkonsumtion. Vi behö-
ver minska köttkonsumtionen men fram-
förallt bör vi ändra den så att den avspeglar 
den köttproduktion som vi vill ha. Om vi 
är beredda att spendera en större del av 
vår disponibla inkomst på mat som pro-
duceras hållbart och transparent av bönder 
och mathantverkare i vår närhet skapar vi 
förutsättningar för djurhållning och mat-
produktion lokalt som bidrar till hållbara 
samhällen på en mängd olika sätt: djur-
hållningen skapar biologisk mångfald och 
öppna landskap, den cirkulerar näring så 
att vi kan odla vegetabilier utan konstgöd-
sel, den bidrar till livsmedelsförsörjningen 
och till levande landsbygd. Av mjölken och 
köttet skapas mathantverk och maträtter 
som ger särprägel till olika platser i Sveri-
ge. Därigenom kan djuren också bidra till 
smakupplevelser som avspeglar mångfal-
den av olika platsers olika förutsättningar 
för livsmedelsproduktion. //
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I Sverige finns det idag också en ökande mängd bönder som säljer 
kött från sina får, kor och grisar direkt till konsumenter. Detta 
ger upphov till transparenta livsmedelssystem som skapar och 
behåller värden lokalt, såväl ekonomiska som sociala. 

LÄSTIPS

•	 Dan Barber, The Third Plate

•	 Eat-Lancet kommissionens rapport 
eatforum.org/eat-lancet-commission/

•	 Grazed and confused?  av Garnett et al. 
fcrn.org.uk/sites/default/files/project-
files/fcrn_gnc_report.pdf

•	 jordbruketisiffror.wordpress.
com är en mycket läsvärd blogg 
från Jordbruksverket, där kan 
man följa förändringar inom 
bland annat markanvändning och 
konsumtionsmönster, import och 
produktion, i såväl kortare som längre 
tidsperspektiv. 

•	 Animals in Agroeco-systems, kapitel i 
Agroecology - The Ecology of Sustainable 
Food Systems,av Stephen R.  Gliessman

•	 Inlagring av kol i betesmarker, 
Jordbruksverkets rapport, 2010: 25

•	 FAO (FN:s livsmedels- och 
jordbruksorganisation) publicerar en 
mängd rapporter om djurhållning och 
klimatpåverkan, fao.org/publications/en/
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SAFARI OCH UTBILDNING 
LYFTER FRAM DEN LOKALA 

MATKULTUREN

Mathantverk och Turism

I RØROS I NORGE HAR INVÅNARNA UTBILDATS FÖR ATT  
KUNNA ERBJUDA ETT BÄTTRE VÄRDSKAP OCH MARKNADS-
FÖRA DEN LOKALA MATEN OCH MATHANTVERKET. SATS-
NINGEN MÄRKS TYDLIGT I DEN LILLA GRUVSTADEN PÅ 
DEN SLUTTANDE FJÄLLPLATÅN OCH DET ÄR MÅNGA SOM 
TYCKER ATT STADEN FÖRTJÄNAR SMEKNAMNET NORGES 
LOKALA MATHUVUDSTAD.

Text Annelie Lanner
Foto Stéphane Lombard ■ Annelie Lanner ■ Marius Rua
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Røros ligger cirka 15 mil söder 
om Trondheim, 8 mil väster om 
Funäsdalen och 40 mil norr om 
Oslo. I kommunen bor det un-
gefär 5 000 invånare och upp-

skattningsvis har staden 1 miljon besökare 
varje år. Några av de stora evenemangen är 
marknaderna; julmarknaden i december 
och Rørosmartnan i februari. Røros grun-
dades år 1644 när kopparmalm hittades 
i området. Staden blev med tiden en av 
Norges viktigaste gruvstäder och trähus-
bebyggelsen är bland de äldsta i Europa. 
Gatornas mönster och många byggnader i 
centrum är bevarade. Detta bidrog till att 
UNESCO lade till Røros på sin lista över 
världsarv år 1980.

RØROS ÄR OCKSÅ känd som en av Norges 
ledande regioner vad gäller närproducerad 
mat. I regionen finns ett 30-tal matpro-
ducenter, som tillsammans driver bolaget 
Rørosmat. De förmedlar sina produkter 
både till dagligvaruhandel och offentliga 
kök. Utbudet av mathantverk och lokala 
produkter i matbutikerna är relativt stort, 
men trots det har en delikatessbutik öpp-
nat i staden. Den ligger i samma hus som 
Røros turistkontor och heter Lokal. Här 
finns ett stort utbud av mathantverk. Det 
finns en köttdisk, en ostdisk, kylda mejeri-
produkter, mjöl odlat och malt i regionen 
samt drycker från det lokala bryggeriet. 
Den som inte vill köpa mat med sig hem 
kan både äta eller fika på Lokal.  Butiken 
fungerar som ett utställningsfönster för 
mathantverket som produceras i regionen, 
och här finns ofta möjlighet för konsumen-
terna att möta producenterna.  För att ge 
besökarna i Røros ytterligare en unik mat-
upplevelse har Destination Røros, ett bolag 
som bildats av kommunerna i regionen, ut-
vecklat en egen utbildning. Alla anställda 
inom turism, handel och kommunal verk-
samhet får utbildning i lokal kultur och 
historia för att kunna ta hand om besökar-
na. Samtidigt har utbildningen inneburit 
att lokalsamhällets identitet har stärkts och 
medvetenheten om områdets historia och 

kulturella arv har ökat. Hilde Bergebakken 
har jobbat med att utveckla arbetet med 
besöksnäringen, mathantverket och den 
lokalproducerade maten i Røros. Hon ar-
betar också som redaktör för lokalmat.no 
som är en tidning om lokal mat och är även 
engagerad i Slow Food Røros. 

– Naturligtvis är ett gott värdskap och 
god service viktigt, men det är inte allt. Du 
kommer ihåg de människor du möter på 
en plats och i Røros har vi gjort fler männ-
iskor till goda berättare och goda värdar.
Hittills har över 500 Røros-värdar utbil-
dats. I utbildningen ingår också att delta-
garna ska vara med på olika guidade turer 
i området. Syftet är att även lokalbefolk-
ningen ska ha deltagit i de aktiviteter som 
regionen har att erbjuda. Skolelever har 
också haft möjlighet att gå värdskapsut-
bildningen. Det har gjort att de lättare fått 
sommarjobb. 

– Arbetet med att göra den lokala 
maten och mathantverket mer tillgängligt 
för besökarna har också inneburit ett ökat 
utbud av restauranger och produkter för 
lokalbefolkningen, konstaterar Hilde Ber-
gebakken.

SEDAN SOMMAREN 2011 ordnas även 
matsafari-turer, där deltagarna får lära sig 
om Røros mattraditioner och prova lokala 
specialiteter. Det erbjuds flera olika turer 
med olika längd och innehåll. Gemensamt 
för turerna är att de tar dig genom histori-
en med den lokala maten. I början gick det 
lite trögt att locka deltagare men efterfrå-
gan har ökat allt eftersom. Sammanlagt har 
ungefär 40 guider utbildats för att jobba 
med turerna.

– På en matsafari kan man göra allt 
från att hoppa i hö, äta mathantverksmäs-
sigt tillverkad glass, medan man tittar på 
korna som mjölken kommer ifrån eller 
titta in i ett renslakteri. Det går också att få 
gå i gruvarbetarens fotspår och få uppleva 
hans vardag. 

– Det är viktigt att använda historien 
när vi bygger framtiden, säger Hilde Ber-
gebakken. //

■  R E P O R T A G E  ■

Du kommer 
ihåg de 

människor 
du möter på 
en plats och 
i Røros har 
vi gjort fler 

människor till 
goda berättare 

och goda 
värdar.

Vill du fördjupa dig i svenska 
samarbeten mellan mat-
hantverk och besöksnäring? 
Missa då inte Eldrimners 
Mathantverksdagsturné om 
mathantverk och turism. Un-
der våren kommer turnén till 
Kalmar, Kronoberg, Gävleborg 
och Blekinge. Se kalendariet 
längst bak i tidningen eller 
eldrimner.com. 
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■  R E P O R T A G E  ■
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■  B R A N S C H R Å D  ■

SARA STRÄVAR 
EFTER HÅLLBARHET 
OCH MINSKAT SVINN
SARA WENNERSTRÖM ÄR 
JOURNALISTEN SOM BLEV VD 
OCH BAGARE PÅ PRISBELÖN-
TA SOLHAGA STENUGNSBA-
GERI I SLÖINGE I HALLAND. 
BAGERIET TOG STORSLAM 
I SENASTE SM I MATHANT-
VERK OCH SARA ÄR OCKSÅ 
NY MEDLEM I ELDRIMNERS 
BRANSCHRÅD FÖR BAGERI. 
ATT MINSKA SVINNET HAR 
VARIT HENNES SENASTE FO-
KUS OCH I BRANSCHRÅDET 
VILL HON BIDRA MED HÅLL-
BARHETSPERSPEKTIVET, PÅ 
FLERA OLIKA OMRÅDEN.

För ungefär ett år sedan började Sara fundera allt mer på matsvinnet. Hon upp-
levde att hur hon än skruvade på leveranserna tycktes det alltid bli en fjärdedel 
som slängdes, varje dag. 

– Det avgörande ögonblicket kom när jag satt i leveransbilen en morgon och 
lyssnade på ett reportage om klimatförändringen på Svalbard. När jag hoppade ur 

bilen hemma på Solhaga tänkte jag att det får räcka nu. Det är dags att göra om verksam-
heten och fatta radikala beslut. Som att till exempel sluta sälja bröd på ICA och därmed 
kapa 14 procent av vår omsättning. Ibland måste man våga backa för att komma framåt, 
säger Sara.

Text Annelie Lanner
Foto Sarabakar.se



53   MATHANTVERK nr 01-2019

LEVERANSERNA upphörde den 1 maj. 
När hon sammanställde resultatet vid årets 
slut visade det sig att de tog igen de 14 pro-
centen ändå. 

– Vi landade på samma omsättning 
som 2017, och samma råvarukostnad i 
procent som tidigare. Vi skiftade helt en-
kelt svinnet mot bättre råvara, jag är så 
otroligt stolt över det! 

I bageriet tävlade de med sig själva i 
hur kreativa de kunde vara med smulor 
och spill. Och kunderna förstår vitsen.

– Ju mer vi pratar om det, desto mer 
positivt blir det att brödet är slut i hyllan 
framåt stängning. Kunderna tycker att det 
är bra att vi jobbar medvetet med frågan, 
och förstår att de måste beställa för att 
säkert få sin favorit. Särskilt bröden som 
innehåller kostsamma importerade in-
gredienser som nötter och frukt, av dem 
bakar vi inte så många. Sedan försöker vi 

också tipsa kunderna om vad de kan göra 
av gårdagens bröd. Det handlar ju inte bara 
om vårt svinn här på bageriet, utan också 
om vart varje bröd tar vägen i slutändan, 
förklarar Sara.

På Solhaga Stenugnsbageri gör bagar-
na flera "svinn-produkter".

– Det mesta av vårt svinn blir grill-
mackor, vi skivar och fryser in. Skalkar 
och annat torkar vi några dagar i rumstem-
peratur och maler till strö i en ströbröds-
kvarn. Det finns till försäljning i butiken, 
men det mesta går tillbaka in i degarna. 
Det ger otroligt mycket smak, jag tycker att 
5-10 % strö av totala mjölmängden funkar 
bra. Vi gör skorpor som de flesta bage-
rier, men har vi mycket bullar över maler 
vi även detta till strö, som används i söta 
bakverk. Det är gott att göra pajdeg av strö, 
jag brukar mixa ihop en del strö, en del 
smör och en del vetemjöl. En annan favorit 

är ströbrödspesto, där man ersätter nötter 
med brödsmulor, tipsar Sara.

FRÅN OCH MED I ÅR är Sara ny medlem 
i Eldrimners branschråd för bageri. 

– Jag har en bakgrund inom kommu-
nikation och marknadsföring, och brinner 
för hållbarhet ur många aspekter. Både när 
det gäller miljö, människor och ekonomi. 
Vi är många i branschen som slitit otroligt 
hårt för att driva igång våra företag. Man 
provar allt möjligt i början, och sedan 
snurrar det på utan att man riktigt hinner 
sätta sig ner och titta på helheten. Men förr 
eller senare behöver nystarten övergå i ett 
hållbart företagande, annars är det svårt att 
utveckla och komma vidare. Under mina 
åtta år med bageri har jag varit igenom alla 
faserna och skaffat mig bra verktyg på vä-
gen som jag hoppas kan vara till hjälp även 
för andra, säger Sara. //

■  B R A N S C H R Å D  ■

Följ Sara via bloggen sarabakar.se 
eller besök henne och Solhaga 
Stenugnsbageri i Slöinge i Halland.

S A R A S  Ä P P E L K A K A  P Å 
R Ä D D A D E  B U L L A R  O C H 
T R A S I G A  K O L A K A K O R

Till en springform 22 cm i diameter

125 g smör
1 dl socker
1 ägg
1 dl vetemjöl
3,5 dl vetebrödsströ
1/2 tsk bakpulver
en nypa salt
1–2 syrliga fasta äpplen
Söndersmulade kolakakor till 
topping
Det här är ett klassiskt recept på äppelkaka 
där jag bytt hälften av mjölet och hälften av 
sockret mot veteströ. 
Rör rumsvarmt smör och socker poröst. 
Tillsätt ägg och rör ihop till en jämn smet. 
Blanda mjöl, strö, bakpulver och salt i en 
egen skål. 
Vänd ner i smeten och rör så kort  tid som 
möjligt.
Skär äpplena i tunna klyftor. Jag lägger dem i 
kallt vatten för att de inte ska oxidera. 
Toppa med smulade kolakakor. 
Baka i 190°C i ca 20 minuter.

S A R A S  K O L A K A K O R  
T O G  B R O N S  I  S M  2 0 1 8

200 g smör
200 g strösocker
40 g ljus sirap
225 g vetemjöl
75 g svedjeråg eller grov råg
12 g bikarbonat
10 g vaniljsocker
10 g malen ingefära
Vispa ihop smör, socker och sirap. 
Blanda det torra och häll i. 
Lägg degen i kylen tills den är kall.
Rulla ut till tunna rullar som du lägger på plåt 
med bakplåtspapper. Tryck till dem lite på 
ovansidan så rullen blir platt. 
Spraya med lite vatten och strö på grov råg. 
Tänk på att de flyter ut en hel del i ugnen, så 
lägg inte rullarna för tätt.
Baka i 200 °C till lätt gyllenbrun färg. Inte för 
hårt, eftersom de ska vara lite sega. 
Dela i lagom stora bitar direkt innan kakorna 
svalnat.
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Eldrimner har ständig kontakt 
med mathantverkare; på mat-
hantverksdagar, i kursverksam-
heten och i styrgruppen och i 
branschråden, men för att kunna 

dyka ned djupare i branschernas utma-
ningar och möjligheter samlas branschrå-
den en gång om året för diskussioner 
och erfarenhetsutbyte. Medlemmarna i 
branschråden är en viktig länk mellan Eld-
rimner och landets mathantverkare. För 
Eldrimners verksamhet är det viktigt att 
få synpunkter för att kunna skapa ett bra 
kursutbud och göra nytta för mathantver-
kare på olika sätt samt prioritera frågor att 
driva mot ansvariga myndigheter. 

KURSER
På Eldrimner arrangeras en rad olika kur-
ser inom alla branscher. Under 2018 hölls 
57 kurser fördelade på 156 dagar med to-
talt 456 deltagare. 

INOM BÄR-, FRUKT- OCH GRÖNSAKS-
FÖRÄDLING hölls det 53,5 kursdagar och 
av dessa var 22 dagar enbart för yrkeshög-
skoleutbildningen. Totalt har aktiviteterna 
inom bär-, frukt- och grönsaksförädling 
haft 169 deltagare, varav 13 yrkeshögsko-
lestuderande. Branschrådet efterfrågade 
fortsättningskurser inom senap och fler 
kurser som berör grönsaksinläggningar.

INOM JÄSTA DRYCKER har det hållits kur-
ser i både ölbryggning, vinäger, cider och 
kombucha. Inom jästa drycker föreslog 
rådet att kurser skulle arrangeras på temat 

jäst, men också om att göra mousserande 
vin, fruktvin, cider och äppelvin.

INOM CHARKUTERI finns det stor efter-
frågan på de olika kurserna, men det finns 
ett undantag och det är kursen i värme-
behandlade produkter som inte lockar så 
många deltagare trots att kursen innehåller 
många av de produkter som mathantver-
kare tillverkar runt om i Sverige. I kursen 
lär man sig bland annat att göra falukorv, 
wienerkorv och kokt skinka. Eldrimner sö-
ker svar på hur den kursen kan göras mer 
attraktiv. Liknande problem finns i mejeri 
där några av fördjupningskurserna inte 
blir fulla. Nybörjarkurserna i mejeri fylls 
mycket snabbt och några av dem dubble-
ras för att fler deltagare ska få delta. Från 
branschrådet efterfrågas fler specialkurser 
för verksamma mejerister.

INOM BAGERI har Eldrimner genomfört 
sex nybörjarkurser, två grundkurser och 
tre fördjupningskurser samt två kvarnda-
gar. Totalt har Eldrimner nått cirka 200 
personer med de bageriaktiviteterna, un-
gefär lika många som Eldrimner brukar nå 
per år. Från branschrådet efterfrågas fler 
kurser för erfarna bagare.

Den bransch som ständigt kämpar med att 
nå fler deltagare är FISKFÖRÄDLING. Det 
har gällt även under det senaste året. De 
kurser som genomfördes trots få deltagare 
var en kurs i gravning, varmrökning och 
inläggningar, en kurs med varmrökning 
och färsprodukter och en tångkurs. 

UTVECKLINGSFÖRSLAG
INOM MEJERI finns önskemål om re-
gionala grupper som lär sig mer om alla 
detaljer kring lokal svensk ost. De kan då 
tillsammans göra en ansökan för skyddad 
ursprungsbeteckning. 

BAGERIBRANSCHRÅDET vill att Eldrim-
ner ska bli en medlemsorganisation och att 
Eldrimner borde göra insatser för att nå 
barn. Rådet föreslår hem- och konsument-
kunskapslärare och samarbeten med 

intresserade skolor och kommuner. De ef-
terlyser också en teoriutbildning för bagare 
som har handlaget men saknar teoretisk 
kunskap. En önskan finns att tydligare och 
tidigare informera om ny lagstiftning som 
berör mathantverkare. 

INOM JÄSTA DRYCKER önskade rådet en 
utbildning i att kunna skala upp sitt före-
tag. Det finns risker med att byta till större 
utrustning och göra större satser. 

ELDRIMNER har arbetat med att få till ett 
undantag för några produkter som riskerar 
att få för höga PAH (polyaromatiska kolvä-
ten) värden när de röks på traditionellt sätt. 
Detta efter att EU sänkte gränsvärdet 2014. 
Sverige fick ett treårigt undantag som löpte 
ut 2017. Livsmedelsverket och Eldrimner 
gjorde provtagningar och sökte permanent 
undantag för några produkter till EU-
kommissionen i maj 2017. Ännu har inget 
beslut tagits i EU, så det är de lägre gräns-
värdena som fortfarande gäller. 

ETT OMFATTANDE ARBETE sker på Livs-
medelsverket för att se över slakten och 
kontrollen av den. Livsmedelsverket har en 
rad olika arbetsgrupper och kallar till olika 
möten. Branschrådet och branschansva-
riga på Eldrimner är involverade i en del 
av dessa möten. 

ELDRIMNER bidrar också gärna till att 
Sveriges Småskaliga Kontrollslakterier får 
igång sin verksamhet, som är på gång och 
hoppas på fortsatt samarbete för att stötta 
branschen.

BRANSCHRÅDSMÖTEN 2019

I SLUTET AV JANUARI TRÄFFADES DE 
MATHANTVERKARE SOM SITTER I 
ELDRIMNERS BRANSCHRÅD I ÅS. TO-
TALT 34 MATHANTVERKARE FRÅN DE 
OLIKA BRANSCHRÅDEN DELTOG. PÅ 
ELDRIMNER.COM/BRANSCHER HIT-
TAR DU PROTOKOLLEN I SIN HELHET 
FRÅN BRANSCHRÅDEN OCH DU HIT-
TAR OCKSÅ ALLA NAMN PÅ VILKA 
SOM SITTER I RESPEKTIVE RÅD. 

Branschrådens synpunkter förvaltas 
av respektive branschansvarig 
samt samordnaren Christina Hedin. 
Kontakta Christina om du har 
synpunkter christina@eldrimner.com 
eller 010-225 32 64.

■  B R A N S C H R Å D  ■
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– Vem är du, Edgar?
– Jag är utbildad kock och har jobbat som kökschef i tolv år. Som 
kock på Fagernes hotell blev jag involverad i den årliga Rakfisk-
festivalen, som är en av Norges största matfestivaler. Där blev jag 
fascinerad av maträtten. År 2013 började jag på Wangensten som 
är Norges största rakfiskproducent. Tidigare har jag i flera år jobbat 
som styckare och korvmakare.

– Vad är rakfisk för något och varför är den så 
speciell?
– Rakfisk är fisk som är syrad med mjölk-
syrabakterier och från början en konser-
veringsteknik som användes i Norges in-
land för att säkra behovet av vintermat. 
Den första historiska beskrivningen av 
rakfisk som vi känner till är faktiskt 
från Jämtland i en kyrkbok daterad 
1348. Från början användes flera olika 
typer av fet fisk, framförallt öring och 
röding men även sik och sill. Idag an-
vänds framförallt odlad regnbågsöring. 
Mjölksyrningen och fermenteringen ger en 
fisk med lång hållbarhet och ett bättre närings-
innehåll jämfört med färsk fisk, eftersom mjölk-
syrabakterierna spjälkar proteinerna till aminosyror 
och gör att den får en smörbar konsistens. Rakfisken lagras 
mella 5 och 18 månader innan den är färdig att avnjutas. Idag säljs 
nästan all rakfisk i filéer i vacuumförpackningar.

– Hur stort är rakfisk i Norge?
– Rakfisk har med åren börjat bli populär julmat i Norge och det 
produceras ungefär 350 ton rakfisk årligen. Merparten produceras 
i sydöstra Norge men även i Trøndelag finns rakfiskproducenter. 
På 1970-talet började några bönder i Valdres att odla regnbåge 
och förädla den till rakfisk. I och med det ökade populariteten och 
Valdres har blivit huvudområde för rakfisk i Norge. Den första hel-
gen i november arrangeras årligen Norsk rakfiskfestival i Fagernes i 
Valdres. Festivalen brukar varje år besökas av över 25 000 personer. 

– Varför smakar rakfisk och surströmming helt olika fast båda är fer-
menterade?
– Det finns några huvudanledningar till skillnaden mellan rakfisk 
och surströmming. En är att rakfisk förädlas av regnbågsöring och 
öring från sötvatten. Den andra är att under förädlingsprocessen 
används mindre salt och rakfisken får mogna i lägre temperatur. 

Strömmingen till surströmming fiskas i saltvatten eller bräckt 
vatten och har helt andra typer av mjölksyrabakterier 

som kommer fram under mognadsprocessen. 
Detta gör att rakfisken får en mycket mildare 

lukt och smak som inte är lika syrlig.

– Hur skulle du beskriva smaken på en 
riktigt god rakfisk?
– En god rakfisk ska vara frisk och syr-
lig i lukten, ha en fin röd färg i köttet 
och ha en smörbar konsistens. Sma-
ken ska vara lite syrlig, men samtidigt 

rund och fyllig. Under fermenterings-
processen bildas en umami-smak som 

är svår att beskriva men som påminner 
lite om ägg.

– Hur äter man vanligast rakfisk i Norge?
– Idag äter de flesta rakfisk med kokt potatis, smör, 

mjukt tunnbröd, rømme och lök.
 
– Den 13 maj kommer du till Eldrimner i Ås i Jämtland för att hålla en 
kurs i rakfiskförädling. Vad kommer deltagarna att få lära sig?
– På kursen kommer jag lära ut hur man förädlar rakfisk av regn-
bågsöring. Det kommer bli lite historia, teori om hygien och de 
bakteriologiska utmaningarna innan vi ger oss på det praktiska. Jag 
kommer även bjuda på lite smakprover av rakfisk och lyfta fram 
några olika serveringsförslag. //

■  K U R S  ■

LÄR DIG FÖRÄDLA 
RAKFISK MED EDGAR 
OCH ELDRIMNER
DEN 13 MAJ FINNS DET MÖJLIGHET ATT LÄRA SIG MER 
OM DEN NORSKA TRADITIONELLA RAKFISKEN UNDER 
EN KURSDAG PÅ ELDRIMNER I ÅS. KURSLEDARE ÄR  
EDGAR LINN SOM ÄR FÖRÄDLINGSANSVARIG PÅ RAK-
FISKPRODUCENTEN WANGENSTEN I NORGE.

INTERVJU Aksel Ydrén ■ FOTO Roy Myrland & Wangensten

Läs om kursen med Edgar Linn på sidan 55.
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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  —

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

STARTA EGET 
MATHANTVERKSFÖRETAG
En utbildning för dig som vill starta mathantverksföretag. Du väl-
jer en av branscherna charkuteri, mejeri, bageri eller bär-, frukt- 
och grönsaksförädling. Kursen omfattar tre veckor på Eldrimner 
och 60 timmar distansundervisning. 

På Eldrimner sker branschvis undervisning i produktionsteknik, 
processer och metoder. Du får grunder, fördjupning och handled-
ning för att tillverka mathantverk för försäljning. Tid är även avsatt 
för introduktion, studiebesök och redovisningar. 

Distansundervisningen innehåller ekonomi, byggnader, mark-
nadsföring, livsmedelskemi, mikrobiologi, livsmedelssäkerhet, 
HACCP och märkning. Material finns på en lärplattform som du 
tar del av var och när du vill. Du jobbar med din egen affärsplan 
under hela utbildningen. På ett antal orter i landet finns regionala 
noder, platser där deltagare har möjlighet att träffas. Starta eget 
Mathantverksföretag är en utveckling av utbildningen Mathant-
verk för nystartare.
 
DATUM 2 september–15 november	
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland samt distansundervisning
KOSTNAD 10 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 14 juni

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

ETTÅRIG 
YRKESHÖGSKOLEUTBILDNING 
I MATHANTVERK
Mathantverk; bagare, bär-, frukt- och grönsaksförädlare, charku-
terist eller mejerist är en yrkeshögskoleutbildning som anordnas 
av Eldrimner och Torsta AB och som riktar sig till dig som vill jobba 
professionellt med mathantverk, som anställd eller med eget fö-
retag.

Under utbildningen väljer du en av de fyra inriktningarna: bageri, 
charkuteri, mejeri eller bär-, frukt- och grönsaksförädling. Utbild-
ningen ger fördjupad kunskap om hela tillverkningsprocessen, 
teoretiska ämnen som livsmedelskemi, HACCP, kalkylering, mark-
nadsföring och försäljning, allt ur ett mathantverksperspektiv. 

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

DATUM 26 augusti 2019–3 juni 2020	
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland + praktik
KOSTNAD Kostnadsfri och studiemedelsberättigad
SISTA ANMÄLNINGSDAG 30 april

Hittar du inte 
kursen du är 

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

kontinuerligt.
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—  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
Måltidsturismen har stor potential och inom den har mathantver-
ket en central roll. Mathantverkarna ger besökarna minnesvärda 
upplevelser och visar hur unika produkter skapas. För att ta till 
vara möjligheterna och arbeta gemensamt för att utveckla be-
söksnäringen bjuder Eldrimner in till kunskapsutbyte och diskus-
sion mellan mathantverkare och besöksnäring. Vi diskuterar hur 
besöksnäringen och mathantverket samarbetar för att öka inkom-
sterna och stärka den regionala identiteten. 

PLATS OCH DATUM
Kalmar län, Ingebo Hagar, 3 april
Kronobergs län, Sussies Café, 4 april
Västernorrlands län, Gårdsbutiken Nordingrå, 8 maj 
Gävleborgs län, Järvsö gårdsbageri, 9 maj
KOSTNAD 300 kr inklusive moms (fika och lunch ingår)

S T U D I E R E S A      

FÖRSÄLJNING I FRANKRIKE
För dig som är producent är det här ett tillfälle att samla inspiration 
och djupdyka i olika typer av försäljningsmetoder som alla bygger 
på en nära koppling mellan producent och konsument. 
 
Under två av dagarna gör vi besök i trakten av Lyon för att de 
övriga dagarna röra oss i trakten av Grenoble och nordöst upp 
mot Savojen. Vi besöker butiker där flera producenter gått ihop i 
kooperativ för att sälja sina produkter, producenter som säljer sina 
produkter direkt på gården och får inblick i prenumerationssystem 
och delägarlösningar som alla främjar lokalproducerad mat.

Vi besöker och provar även olika gårdsrestauranger som drivs av 
eller arbetar med lokala producenter. Genom att alla våra måltider 
och vissa övernattningar förläggs till studiebesök kan vi utlova ett 
späckat schema med många spännande besök. Studiebesöken 
tolkas till svenska.

DATUM 21–24 maj
PLATS Auvergne - Rhône Alpes, Frankrike
KOSTNAD 10 000 kr + moms. Priset inkluderar flygresan tur och 
retur Arlanda, transporter under resan, boende och helpension.
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 april
KONTAKT aleksandra@eldrimner.com

N Y B Ö R J A R K U R S         

RAKFISKKURS
Under kursen får du lära dig att konservera rakfisk, den norska na-
tionalrätten som brukar beskrivas som surströmmingens ädla ku-
sin. Rakfisk förädlas av öring, röding och sik genom fermentering 
och autolys. Den färdiga produkten får en frisk och syrlig smak 
med en smörig och krämig konsistens som skiljer sig betydligt 
från smaken av vår svenska surströmming.

Under kursen får du lära dig de praktiska grunderna i förädlings-
processen och du får också en teoretisk genomgång av historia 
och hygien.

Kursen leds av Edgar Linn, som är förädlingsansvarig på den 
norska rakfiskproducenten Wangensten. 

DATUM 13 maj 	
PLATS Eldrimners förädlingslokaler, Ås, Jämtland
KOSTNAD 1 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 10 april

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 fiskför-
ädling eller vill ta del av hur en erfaren fiskförädlare producerar. 

Kursledare är Håkan Björk som driver Björks Ringsjön som tog 
guld i SM i Mathantverk 2018. Under kursen visar Håkan hur han 
arbetar med inläggningar, rökning, gravning och färsprodukter. Vi 
går igenom hantering från råvara till färdig produkt. 

Kursen är främst praktiskt inriktad. 

DATUM 7–8 maj	
PLATS Björks Ringsjön, Höör, Skåne  
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 22 april
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G R U N D K U R S           

DELIKATESSKONSERVERING
Denna kurs riktar sig till dig som vill göra steriliserade helkonser-
ver, som soppor och grytor. Huvudfokus ligger på produkter av 
vegetabilier, men om intresse finns hos deltagarna kan även pro-
dukter med kött behandlas. 

Vid de teoretiska momenten får du lära dig varför sterilisering väljs 
som konserveringsmetod, vilka olika produkter som är lämpliga 
att tillverka, samt genomgång av steriliseringsutrustningen, en så 
kallad autoklav. 

Under de praktiska momenten blir det tillverkning av soppor och 
grytor av främst grönsaker och baljväxter. Du får sedan se hur det 
går till att använda autoklaven för att sterilisera och göra dessa 
produkter till helkonserver. Det blir också genomgång av stabili-
tetstest för att verifiera konserveringen. 

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

Kursen tolkas från franska till svenska. 

DATUM 11–12 april 
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 2 400 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 25 mars

G R U N D K U R S           

FRUKTVIN OCH CIDER
Under denna kurs får du lära dig om tillverkning av bär- och frukt-
vin samt cider. Den teoretiska delen behandlar de olika stegen i 
tillverkningen, från råvara, förbehandling, pressning och alkoh-
oljäsning till efterbehandling samt lagring. Vid de praktiska mo-
menten blir det bland annat pressning av bär och äpplen, mät-
ning av sockerhalt och pH, syratitrering, receptberäkning samt 
start av jäsningsomgångar. Kursen kräver inga förkunskaper. 

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

Kursen tolkas från franska till svenska. 

DATUM 9–10 april 
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 2 400 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 25 mars

G R U N D K U R S           

VINÄGER 
Under denna teoretiska kurs får du lära dig om hantverksmässig 
framställning av vinäger. Vinägertillverkning är en tvåstegspro-
cess där du först framställer en alkoholdryck, som sedan fermen-
teras vidare till vinäger. Kursen fokuserar på den andra delen i 
processen. 

Du får lära dig kemiskt och mikrobiologiskt om ättiksyrajäsning 
och vad en vinägermoder är. Olika typer av utrustning för tradi-
tionell och modernare tillverkning tas upp samt vilka analyser du 
kan göra under din produktion. Kursen avslutas med information 
om vad som krävs i lagstiftningen när du vill sälja din vinäger.  

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

DATUM 1 april 
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 1 000 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 mars
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N Y B Ö R J A R K U R S           

HANTVERKSBAKNING PÅ 
ANNAS HEMBAGERI
Lär dig riktig hantverksbakning på Annas hembageri i Mariefred. 
Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfaren-
het av bakning men som vill lära dig mer om att driva bageri och 
baka hantverksmässigt. 

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

DATUM 4–5 mars 
PLATS Annas Hembageri, Mariefred, Sörmland 
KOSTNAD 2 000 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 8 april

N Y B Ö R J A R K U R S           

MATSÅS OCH MARMELAD 
Denna kurs vänder sig till dig som vill lära dig att koka marmelad, 
chutney och matsås av bär och frukt. Ulla Lahti, som driver före-
taget Mitt Skafferi, kommer att lära ut konsten att få till högsta 
kvalitet på dessa produkter, både vad gäller smak och konsistens. 

Under kursen kommer du dessutom få se tillverkning av bärsirap 
samt prova på olika typer av utrustning så som press, separator 
och kokgryta. Ulla kommer också dela med sig av sina tankar kring 
att starta upp ett företag samt ge tips kring etiketter och design. 

Ulla startade sitt företag på Alnö utanför Sundsvall efter att ha 
gått Eldrimners grundutbildning för nystartare med inriktning på 
bärförädling. Nu har Mitt Skafferi varit igång i drygt sex år. Varje år 
sedan dess har Ulla tagit medalj i SM i Mathantverk, och nu senast 
fick hon guld för sin morots- och havtornsmarmelad. 

DATUM 8–9 maj 
PLATS Mitt Skafferi, Alnö, Västernorrland 
KOSTNAD 2 000 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 7 april

N Y B Ö R J A R K U R S           

SENAPSTILLVERKNING 
Denna kurs ger en introduktion till senapstillverkning med Hans 
Svensson, som odlar och tillverkar prisbelönt senap på Peters-
borgs gård i Skåne och riktar sig till dig som är intresserad av att 
börja producera senap för försäljning. 

Under kursen får du lära dig om olika sorters senapsfrön och mal-
ningssätt och hur det påverkar den färdiga senapen, samt hur an-
dra ingredienser påverkar senapens karaktär. Det blir provbland-
ning av olika typer av senap, praktisk tillverkning i liten skala, 
demonstration av utrustning för större produktion, samt diskus-
sion om prissättning och förpackningar.

DATUM 3–4 september 
PLATS Petersborgs gård, Smedstorp, Skåne 
KOSTNAD 2 000 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 augusti
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N Y B Ö R J A R K U R S       

KORVTILLVERKNING
Lär dig göra hantverksmässig korv från grunden tillsammans med 
”Dalakorvens” ansikte Hans Barksjö, som är känd för både sin pas-
sion för korvhantverket och sina smakrika, goda korvar.

Under kursen får du lära dig tillverkning av olika typer av korvar 
med kryddinspiration från hela världen.

Hans kommer också att berätta hur man kan göra för att bli char-
kuterist, vad som behövs för att tillverka goda och livsmedelssäk-
ra korvar, olika vägar att sälja och hur man bygger upp en historia 
kring sina produkter.

DATUM 24–25 april
PLATS Rältagården, Djura, Dalarna 
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 27 mars 

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

SKINKOR, KORVAR, SYLTOR 
OCH PASTEJER 
Under en vecka på Eldrimner får du ägna dig åt skinkor, korvar, 
syltor och leverpastejer. 

Tillsammans med Eldrimners återkommande slakt-, styck- och 
charkexpert Jürgen Körber från Herrmannsdorfer Landwerkstät-
ten i Bayern får du fördjupa dig i det oändliga utbudet av värme-
behandlade charkuterier som mortadella, krakauer och jaktkorv 
vilket öppnar för fantastisk variation i ditt produktsortiment.

Teori varvas med praktik och demonstration. Kursen tolkas till 
svenska.

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

DATUM 1–5 april
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 6 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 10 mars

—  K A L E N D A R I U M  —
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N Y B Ö R J A R K U R S              

YSTNING PÅ HANSJÖ MEJERI
Eldrimners nybörjarkurs hos Hansjö Mejeri i Dalarna vänder sig 
till dig som vill arbeta med hantverksmässig ystning och som 
inte har någon tidigare ystningserfarenhet. På Hansjö mejeri görs 
produkter från gårdens egna kor. 

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

DATUM 15–16 april
PLATS Hansjö Mejeri, Orsa, Dalarna
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 24 mars

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

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

Du får  lära dig att göra egna mjölkanalyser och hur du tolkar dem. 
Dessa egna analyser kan fungera som komplement till labb-ana-
lyser och kontroller i egenprogrammet. Ta gärna med dig mjölk-
prov, egen eller inköpt mjölk (2 dl räcker). Det blir också undervis-
ning om mjölkkvaliteten utifrån mjölkning, foder och djurhälsa. 

Dessutom tar kursen upp mjölkkvalitet utifrån ystningen; vad den 
påverkas av och vad som är viktigt att tänka på från foder, djur 
och mjölkning ända ner i ystkaret. Under kursen ystas en ost av 
reblochon-typ som är en ost som kräver riktigt hög mjölkkvalitet.

DATUM 1–3 april (I samband med Ystning på fårmjölk, 4–5 april.)
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 17 mars

S P E C I A L K U R S           

YSTNING PÅ FÅRMJÖLK  
Denna kurs vänder sig till dig som har en viss erfarenhet av 
ystning sedan tidigare. Under kursen lär du dig om fårmjölkens 
egenskaper och det ystas hårdost och mjuk kittost på fårmjölk. 
Dessutom tillverkas yoghurt och ricotta som är två produkter 
som passar ypperligt att göra på fårmjölk. Praktik varvas med 
teori. 
 
Kursledare är Kristina Åkermo som driver Oviken ost och har en 
fårgård med 150 mjölkande får. Kristina har hållit uppskattade 
kurser i ystning både i Eldrimners och i egen regi och är inte 
enbart gårdsmejerist utan även veterinär. Under kursen berättar 
hon även om hur hon använder egen provtagning av patogener 
på sitt mejeri. 

Ostar från Oviken Ost har vunnit medaljer både i SM i Mathant-
verk och i World Cheese Awards. 

DATUM 4–5 april (Ges i samband med kurs i Mjölkkvalitet , 1–3  april.)
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 17 mars
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S P E C I A L K U R S              

YSTNING MED INRIKTNING PÅ 
FÄBODPRODUKTER
Denna kurs riktar sig till dig som är intresserad av eller som redan 
arbetar på fäbod med tillverkning av fäbodprodukter. Kursledaren 
Tin Gumuns driver Karl-Tövåsens fäbod utanför Rättvik. Hon har 
fått traditionell kunskap förmedlad av tidigare fäbodkullor samt 
gått kurser i ystning på Eldrimner. 

Kursen speglar arbetet på en fäbod med långa dagar och närhet 
till djur och natur.  Under kursen tillverkas typiska fäbodprodukter: 
fäbodost, både på helmjölk och skummad mjölk, mese, småost 
och smör. 

Kursdeltagarna får också vara med på morgon- och kvällsmjölk-
ning av fäbodens lilla besättning kor. De praktiska passen i mejeri 
och mjölkning varvas med teoretiska pass då Tin berättar om fäb-
odlivet – historiskt och idag.  Ystningsgrunder, livsmedelssäkerhet 
och hygien på en fäbod tas också upp och även hur ett fäbod-
mejeri kan vara uppbyggt. Under kursen får kursdeltagarna också 
en inblick i arbetet med besöksnäring, eftersom fäboden håller 
öppet för besökare under kursens sista dag.

DATUM 19–21 augusti
PLATS Karl-Tövåsens Fäbod, Rättvik, Dalarna
KOSTNAD 4 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 21 juli

G R U N D K U R S              

GLASS PÅ OLIKA MJÖLKSLAG
Denna glasskurs vänder sig till dig som har egen mjölkråvara eller 
köper in mjölk direkt från gård och vill satsa på hantverksmässig 
glasstillverkning för försäljning. Kursen ger grunderna i glasstill-
verkning: hur konsistens och lagringsbarhet påverkas av torrsub-
stans, fett- och sockerhalt, infrysning och iskristaller, receptbalan-
sering samt kring skillnader mellan färskglass och glass som ska 
lagras. 

Det som är speciellt för just denna kurs är att fokus ligger på 
huvudråvaran och dess egenskaper – mjölken. Olika mjölkslag 
kommer att användas och deras varierande sammansättning och 
smak utnyttjas för att göra unika produkter. 

Kursledare är Thorkil Boisen som drivit ekologisk glasstillverkning 
på Bornholm under 15 år. Deltagarna har möjlighet att ta med 
egen mjölk som sedan används gemensamt i kursen. Ange i så fall 
detta vid anmälan. 

Vilka mjölkslag som används anpassas utifrån deltagarnas önske-
mål och tillgång, men det kan till exempel vara komjölk från olika 
raser, fårmjölk, getmjölk eller varför inte buffelmjölk? 

DATUM 19–20 november
PLATS Eldrimners Ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 400 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 28 oktober
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Boken bidrar med kunskap och stöd till befintliga och blivande 
hantverksmejerister i deras praktiska arbete. Boken är skriven av 
ystningsrådgivaren Michel Lepage och Birgitta Sundin som jobbar 
som branschansvarig för mejeri på Eldrimner.
Mejeriboken kommer att användas som kurslitteratur vid Eldrim-

ners utbildningar och ingår i vår serie handböcker där vi tidigare 
gett ut Bakverkstan, Förädling av bär, frukt och grönsaker och Kemi 
& Biologi för mathantverkare.

ELDRIMNER GER NU UT DEN FÖRSTA HANDBOKEN FÖR HANTVERKSMEJERISTER PÅ SVENSKA

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

ny 
bok



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

Miljömärkt trycksak
3041 0145

SVANENMÄRKET

• MATHANTVERK •
ETTÅRIG YH-UTBILDNING

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

Bär- frukt- & grönsaksförädlare ■ Bagare ■ Charkuterist ■ Mejerist

HELTID
RIKSINTAG

200 POÄNG
40 VECKOR 

VARAV 
20 VECKOR 

PRAKTIK 


