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

YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 år

STARTA EGET MATHANTVERKSFÖRETAG  5 veckor

NYBÖRJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1–5 dagar

FÖRDJUPNINGSKURS 1–5 dagar	

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBÖCKER

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

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

Information och Marknadsföring
SM I MATHANTVERK 
Produkttävling som anordnas av Eldrimner årligen sedan 1996.

MATHANTVERKSDAGAR 
Regionala nätverksträffar över hela landet. 

SÆRIMNER
Idé- och kunskapsmässa, anordnas vartannat år.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK 
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.

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

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

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

E L D R I M N E R
NATIONELLT RESURSCENTRUM FÖR MATHANT VERK

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.

KONTAKT
010-225 32 01 – info@eldrimner.com

Olle Karlsson, Verksamhetsledare
010-225 36 32
olle.karlsson@lansstyrelsen.se
Aleksandra Ahlgren 
Samordning Kommunikation
010-225 33 57 – aleksandra@eldrimner.com
Madeliene Larsen Ivansson 
Samordning Administration
010-225 33 78 – madeliene@eldrimner.com

e l d r i m n e r . c o m

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. 



34

MATHANTVERK
nr 3 HÖST 2021

MATHANTVERK ges ut kostnadsfritt 
av Eldrimner fyra gånger per år.
Ansvarig utgivare Olle Karlsson
Redaktör Annelie Lanner
Grafisk form/Bildredaktion Stéphane Lombard
Prenumeration eldrimner.com 
Adressändringar lisa@eldrimner.com
Omslagsfoto Stéphane Lombard
Tryck Exakta

  I N N E H Å L L  

40  
23  16  



Resilient mångfald på Jannelunds gård.



  K R Ö N I K A  

Under andra hälften av 1900-talet förändrades vår livsmedelsproduktion i 
snabb takt. En föreläsare jag hade på 1980-talet menade att utvecklingen i 
jordbruket mellan 1945 och 1985 var mer omfattande än den som skett från 
järnålder fram till 1945. Hur vi odlade vår mat, var vi odlade vår mat, hur vi 

födde upp våra djur och hur vi fiskade vår fisk förändrades i grunden. Från småskaligt 
till industriellt. Stora delar av det tunga manuella arbetet inom de areella näringarna 
effektiviserades och mekaniserades; maskiner, bekämpningsmedel och robotar ersatte 
muskelkraften. Samtidigt sjönk förstås antalet sysselsatta i näringarna drastiskt, från 
mer än hälften av befolkningen i början av 1900-talet till några enstaka procent i dag. 
Inte bara metoderna förändrades utan även vårt förhållningssätt till det som odlades och 
föddes upp påverkades. Det fysiska och mentala avståndet mellan jord och bord ökade. 

DEN SNABBA OMVANDLINGEN hade ett högt pris, ett pris som med tiden blivit allt 
tydligare. Redan på 1960-talet kom de första larmrapporterna. Rachel Carsons bok Tyst 
vår pekade på att användningen av bekämpningsmedel som DDT inte bara påverkade 
skadeinsekter, som det var tänkt att det skulle slå ut, utan också fåglar. Storskaligt 
industriellt trålfiske slog på ett par decennier ut världens största torskbestånd utanför 
Newfoundland i början av 1990-talet, bestånd som med traditionella metoder fiskats 
hårt och framgångsrikt sedan slutet av 1400-talet. På senare år har hoten mot de 
pollinerande insekterna blivit allt tydligare och med färre pollinerare får vi sämre 
skördar och i slutändan mindre mat på bordet. Människans påverkan på miljön 
begränsas inte enbart till direkt påverkan på enskilda arter eller miljöer, utan vårt 
levnadsätt sätter hela planeten i fara. För mig blir det allt mer tydligt att mänskligheten 
är på väg att såga av grenen vi själva sitter på.

MEN VAD HAR DET HÄR med mathantverk och Eldrimner att göra? Ganska mycket 
skulle jag vilja påstå. Det sätt som vi har behandlat vår planet på det senaste 
århundradet har lett oss in i en återvändsgränd. En värld som länge präglats av kraven 
på snabb avkastning och kortsiktiga vinster behöver ett nytt synsätt. För att komma ut 
ur den behöver vi tänka annorlunda och eftersom det var industritänk och storskalighet 
som ledde oss in i återvändsgränden är det knappast mer av samma tänkande som 
kommer att ta oss ut igen. 

I TIDNINGEN SOM DU håller i handen berättar Adam Arnesson om hur sinnlighet och 
andlighet visat vägen för honom i hans vardag som planetskötare och mathantverkare. 
Han visar att tankesättet kan förenas med att framgångsrikt driva ett ekologiskt 
jordbruk och det bidrar till att göra verksamheten mer resilient. Resilens handlar 
om förmåga till motståndskraft och anpassningsförmåga, att klara sig i en värld som 
ständigt förändras. I en föränderlig värld är det en fördel att ha många ben att stå på och 
en vana snabbt ställa om. Något vi behöver mer av för att komma vidare.

I ETT SAMHÄLLE som Sverige där avståndet mellan producent och konsument ofta är 
långt fyller mathantverket, förutom sin självklara roll som producent av unika produkter, 
även en viktig roll som kunskapsförmedlare och historieberättare. Genom, brödet, osten, 
skinkan, sylten eller vad det nu kan vara skapas möten mellan människor, generationer 
och kulturer. Genom vardagliga möten mellan mathantverkare och konsumenter kan 
samtalet kring hur vi vill att våra livsmedelsystem ska se ut i framtiden fortsätta och vi 
kan tillsammans hjälpas åt att ta oss ur den där återvändsgränden.

Genom, 
brödet, osten, 

skinkan, 
sylten eller 
vad det nu 
kan vara 

skapas möten 
mellan 

människor, 
generationer 
och kulturer.

Olle Karlsson
Verksamhetschef, Eldrimner
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  N Y H E T E R  

Regeringen har gett Livsmedelsverket i uppdrag att föreslå 
regler för information om varifrån kött som tillagas och 
serveras på restauranger kommer. Ursprungsmärkning 
som talar om från vilket land kött av nöt, gris, får, get 
och fjäderfä kommer finns redan nu. Det nya är att även 
matgäster på alla slags serveringar ska få informationen. 
Det kan vara muntligt eller skriftligt. 

Eldrimner och branschrådet för gårdsslakt och 
charkuteri är positiva till förslaget. I Eldrimners 
remissyttrande framförs även att mathantverksföretag 
som endast och alltid serverar svenskt eller lokalt kött 
inte ska drabbas av någon ökad administrativ börda eller 
höjda avgifter. Det finns redan krav på spårbarhet och när 
kött av olika ursprung inte blandas finns inget behov av 
ytterligare kontroller. Branschrådet är även positiva till 
ursprungsmärkning för kött i charkuterier eller andra 
förädlade produkter, vilket inte krävs idag och inte ingår 
i förslaget. Det tycks inte bli aktuellt på EU-nivå men vore 
möjligt för Sverige att införa.              

Eldrimner fortsätter uppmärksamma landets 
mathantverkare i sociala medier, genom satsningen 
Byta gryta. Varje vecka gästar en mathantverkare vårt 
Instagramkonto där vi får ta del av hens vardag, idéer 
och funderingar. 

– Vi har fått fin respons på vår satsning och 
förhoppnintsvis inspireras vi av varandra, säger Sofia 
Klasson som arbetar med sociala medier på Eldrimner.

Vet du någon som skulle passa som gäst? Hör av 
dig till sofiak@eldrimner.com eller till Eldrimner via 
Instagram eller Facebook.

Restaurangköttets 
ursprung ska visas

Byta gryta 
fortsätter
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  N Y H E T E R  

I podden Schysst Mat speglas trender som att konsumenter vill veta var 
maten de äter kommer ifrån, hur den påverkar miljön och under vilka 
villkor den produceras. Bakom podden står biståndsorganisationen We 
Effect som arbetar med fattigdomsbekämpning och programledare är 
matinspiratören och Sveriges Mästerkockveteranen Sigrid Bárány och We 
Effects generalsekreterare Anna Tibblin.

Några av de ämnen som hittills tagits upp är nötkött, kaffe och olika 
former av certifieringar. 

I augusti började Katrin 
Sahlin på Eldrimner som 
utbildningssamordnare och 
som utbildningsledare för 
yrkeshögskoleutbildningen i 
mathantverk. Katrin har tidigare 
bland annat jobbat som polis och 
som utbildningskoordinator för 
vuxenutbildningen i Åre kommun.

– Jag har själv följt 
Eldrimners arbete under många 
år och är en stor konsument av 
mathantverksprodukter, så det ska bli 
roligt att få jobba med utbildningarna 
på Eldrimner, säger Katrin.

I slutet av augusti började ett nytt gäng mathantverkare sin ettåriga 
yrkeshögskoleutbildning i mathantverk på Eldrimner.

Den här gången utbildas 17 studerande fördelade på de fyra olika 
inriktningarna bageri, bär-, frukt- och grönsaksförädling, charkuteri och mejeri. 
Flest är de blivande bagarna. I årets klass går nio kvinnor och åtta män och 
åldersfördelningen är väl spridd.

– När de studerande presenterade sina visioner bjöd de på både 
framtidsglädje, entusiasm och kreativitet. Vi ser fram emot att följa klassens 
mathantverksresa under året, säger Katrin Sahlin som är ny utbildningsledare för 
yrkeshögskoleutbildningen på Eldrimner.

Biståndsorganisation 
gör podd om mat

Katrin ska 
jobba med 
utbildning

Ny upplaga av Yh-
utbildningen har startat
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  N Y H E T E R  

Arbetet med ny 
riskklassningsmodell 
fortsätter

Sedan en tid tillbaka bedriver Livsmedelsverket ett 
arbete med att se över och göra om den befintliga 
riskklassningsmodellen för livsmedelsanläggningar i leden 
efter primärproduktionen. Målsättningen är att en ny 

riskklassning ska gälla från och med 2024, med ett övergångsår 
2023 då kontrollmyndigheterna klassar om befintliga verksamheter. 

Efter Eldrimners synpunkter har bland annat storleksmåttet 
ändrats från årsarbetskrafter till produktionsvolym. Dessutom har 
kontrollfrekvensen i de största riskklasserna i tidigare led sänkts 
och poängen, som avgör hur mycket kontroll som måste göras, 
sänkts i flera fall. Dessutom har poängen på tilläggsaktiviteter 
som försäljning och servering sänkts, eftersom det ofta är aktuellt 
hos mathantverkare som ofta får mycket kontroll när modellen 
tillämpas.

Livsmedelsverket kommer att ta fram vägledning till 
kontrollmyndigheterna inför att modellen tas i bruk. 

– Det vi har sett, vilket även Eldrimner påpekat, är till exempel 
att små hantverksmässiga verksamheter med många olika 
aktiviteter får höga poäng och därmed får en hög kontrollfrekvens 
som kan vara orimlig, skriver Livsmedelsverkets projektledare Lina 
Calleman till Eldrimner.

ELDRIMNERS SYNPUNKTER PÅ LIVSMEDELSVERKETS NYA 
RISKKLASSNINGSMODELL HAR I ETT FÖRSTA LED LETT TILL ÄNDRINGAR 
SOM KAN GE FÖRBÄTTRINGAR FÖR MATHANTVERKARE. EN NY REMISSRUNDA 
GENOMFÖRS UNDER HÖSTEN.
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  N Y H E T E R  

Det värmländska skrädmjölet är 
en av 17 svenska produkter som 
sedan 2014 har lämnats in till EU-
kommissionen om att bli skyddad 

genom EU:s kvalitetssystem för skyddade 
beteckningar. Värmländskt skrädmjöl blev först 
ut att få sitt godkännande. 

– Sverige har fått ytterligare en produkt 
med skyddad EU-beteckning och det är riktigt 
roligt. Svenska produkter och råvaror håller 
hög kvalitet och många producenter värnar om 
ursprunget och den geografiska kopplingen. 
Detta är ett sätt att visa upp vad Sverige har 
att erbjuda, säger Camilla Bender Larson på 
Näringsutvecklingsenheten på Jordbruksverket 
i ett pressmeddelande. 

Att det värmländska skrädmjölet fått 
detta skydd innebär att produkten fått ett 
erkännande om att ha särskilda kvaliteter och 
egenskaper, som till största delen är kopplade 
till den geografiska plats där den tillverkas. 
Sedan tidigare har Sverige sex matprodukter 
och tre drycker som har skyddad geografisk 
och ursprungsbeteckning enligt EU:s 
kvalitetssystem. 

Att skrädmjölet nu har fått en skyddad 
beteckning är resultatet av ett långsiktigt 
arbete sedan 2014. I nuläget finns ytterligare 
16 produkter inlämnade till kommissionen för 
godkännande. Utöver dessa produkter finns det 
ett antal ansökningar som är inlämnade hos 
Livsmedelsverket för en första bedömning.

Skrädmjöl 
får skyddad 
geografisk 
beteckning
NU HAR SVERIGE YTTERLIGARE EN 
PRODUKT MED SKYDDAD GEOGRAFISK 
EU-BETECKNING, EFTER ATT 
VÄRMLÄNDSKT SKRÄDMJÖL FÅTT 
GODKÄNT.

ANDRA PRODUKTER SOM HAR SKYDDAD EU-BETECKNING
•	 Kalix löjrom
•	 Upplandskubb
•	 Bruna bönor från Öland
•	 Sveciaost
•	 Hånnlamb (kött från gutefår)
•	 Skånsk spettekaka
•	 Svensk Vodka
•	 Svensk Punsch
•	 Svensk Akvavit
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  N Y H E T E R  

Nu samlas vi 
för SM och Særimner
NU I OKTOBER ÄR DET ÄNTLIGEN DAGS IGEN ATT SAMLA LANDETS 
MATHANTVERKARE OCH MATHANTVERKSINTRESSERADE TILL IDÉ- OCH 
KUNSKAPSMÄSSAN SÆRIMNER SAMT PRODUKTTÄVLINGEN SM I MATHANTVERK.

I år äger evenemanget rum på 
Frösö Park Hotel i Jämtland.

– Det känns fantastiskt 
roligt att vi faktiskt kommer 

att kunna samlas igen. Många av de 
mathantverkare jag talat med säger 
att det här blir höstens absoluta 
höjdpunkt, säger Arvid Lorentzon 
som är projektledare för årets 
Særimner.

Temat för årets Særimner är 
Mathantverkets resiliens, det vill säga 
den långsiktiga förmågan att hantera 
störningar och fortsätta utvecklas.

– Vi upplever att det här verkligen 
är ett tema som ligger i tiden, inte 
minst på grund av situationen med 
covid-19, säger Arvid. 

På grund av pandemin kommer 
det även att finnas möjlighet att delta 
i delar av evenemanget digitalt.

I samband med Særimner 
kommer även årets SM i Mathantverk 
att avgöras. Under tisdagen kommer 
en kunnig jury bedöma de produkter 
som lämnats in och resultatet 
presenteras under den livesända 
prisutdelningen på onsdagskvällen.
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1 9 – 2 1 
o k t o b e r 

2 0 2 1
F R Ö S Ö 

P A R K 
H O T E L

Ö s t e r s u n d 
o c h   d e l v i s 

d i g i t a l t

Arrangeras av Eldrimner sedan 1995

S Æ R I M N E R
M AT H A N T V E R K E T S
R E S I L I E N S
Den långsikt iga  förmågan 
at t  hantera  s törningar  och 
fortsät ta  utvecklas

T e m a

+ SM 
I M AT H A N T V E R K

•  M AT H A N T V E R K E T S  M Ö T E S P L AT S  •
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  N Y H E T E R  

Satsning i Umeå 
centrum ska lyfta 
det norrländska 
mathantverket 
MITT I UMEÅ CENTRUM SLÅR NU CHARK- OCH DELIKATESSBUTIKEN 
GÅRDSHEM UPP DÖRRARNA. SATSNINGEN SKA TILLGÄNGLIGGÖRA DE 
NORRLÄNDSKA DELIKATESSERNA FÖR FLER OCH FORTSÄTTA GÖRA 
UMEÅ TILL EN MATDESTINATION. 

Gårdshem, som erbjuder 
norrländskt mat- och 
dryckeshantverk, startades 
år 2019 av Stefan Olsson 

och Christian Sjöland tack vare deras 
gemensamma och stora intresse för 
hållbar och lokalproducerad mat. 

– Vi brinner för hållbar mat- 
och dryckesglädje och i butiken 
har vi samlat det norrländska 
mathantverket för att göra det lätt för 
kunder att handla lokalproducerat 
med hög kvalitet. Det märks 
tydligt att allt fler prioriterar detta 
sortiment, säger Christian Sjöland, 
delägare i Gårdshem. 

Sedan starten har efterfrågan på 
lokalproducerad mat och dryck ökat 
och under pandemin har Gårdshems 
försäljning tagit fart. Mycket tack 
vara den snabba omställningen, 

där onlinebutiken varit en viktig 
försäljningskanal. Och de kreativa 
lösningarna blev startskottet på något 
nytt. En idé om ostprovning online 
sjösattes: en påse med utvalda ostar 
samt tillbehör fanns att hämta i butik 
eller få hemkörd, via Gårdshems elbil, 
och sedan sändes ostprovningen live 
via Gårdshems Youtube-kanal. 

Den digitala ostprovningen 
visade sig vara världens första 
och resulterade i att Gårdshem 
tilldelades Stora Turismpriset 2020 
av Tillväxtverket. Provningarna blev 
populära både bland privatpersoner 
och som företagsaktivitet, och 
totalt har hittills 40 ostprovningar 
genomförts. 

Nästa stora satsning för 
Gårdshem är öppningen i gallerian 
Utopia i Umeå centrum. Med den nya 

lokalen kan Gårdshem växla upp och 
genomföra ostprovningarna på plats 
i butiken och även kaffeprovningar 
ska erbjudas. Den fysiska butiken är 
väldigt viktigt för Gårdshem, det är 
genom mötet som relationer skapas 
och kunskapen om den norrländska 
matkulturen sprids. 

– Vi vill fortsätta lyfta det 
fantastiska och lokala mat- och 
dryckeshantverket vi har här – som 
exempelvis norrländsk parmesan 
och mozzarella. Med det centrala 
läget kan vi visa upp det norrländska 
sortimentet till en större publik.

I kvarteret finns också flera 
restauranger som delar vår syn på 
högkvalitativ mat och dryck, den 
kontexten är viktig. Tillsammans kan 
vi göra Umeå till en matdestination, 
säger Stefan Olsson.

gardshem.se
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  N Y H E T E R  
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Slakt på 
härkomstgård 
godkänd i hela EU
EU HAR NU GODKÄNT DE ÄNDRINGAR SOM INNEBÄR ATT SLAKT PÅ 
HÄRKOMSTGÅRD BLIR TILLÅTEN I HELA EU. DET HÄR ÄR NÅGOT 
SOM BLAND ANNAT ELDRIMNER ARBETAT FÖR I MÅNGA ÅR.

  N Y H E T E R  

Föreskriften (EU) 2021/1374, 
som innebär ändring i (EG) 
nr 853/2004, granskades 
under sommaren av 

Europeiska rådet och EU-parlamentet 
är nu publicerad och trädde i kraft 
i mitten av september. Nu kommer 
Livsmedelsverket att arbeta med 
tillämpningen av föreskriften 
och ta fram rutiner för metoden, 
tillsammans med både berörda 
myndigheter och företrädare för 
branschen. Bland annat behöver 
frågor om besiktning, bedövning, 

veterinärnärvaro och en mobil enhet 
för transporten lösas. 

Arbetet med att implementera 
slakt på härkomstgården inklusive 
kulgevärsmetoden, som vi berättat 
om tidigare, inleddes i samarbete 
med Eldrimner tidigare i år. Under 
hösten kommer Livsmedelsverket att 
intensifiera arbetet. I arbetet deltar 
bland andra Katrin Schiffer från 
Eldrimner både med reflektioner från 
branschen och forskningskompetens, 
eftersom hon arbetar som 
branschansvarig för gårdsslakt 

och charkuteri på Eldrimner och 
tidigare har forskat om slakt på 
härkomstgården. 

– Efter 13 års kämpande och 
väntan känns nästan det här för 
bra för att vara sant. Jag hoppas 
kunna bidra till att vi tillsammans 
hittar en bra lösning som passar 
Sverige. Förutsättningarna som 
EU-lagstiftningen nu bjuder på är 
lovande, säger Katrin Schiffer. 

Har du frågor eller synpunkter är du 
välkommen att kontakta Katrin på 
katrin@eldrimner.com.
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Hösten bjuder 
på nya svampböcker
LAGOM TILL HÖSTEN HAR NIKI SJÖLUNDS NYA BOK VILDPLOCKAD SVAMP 
GETTS UT. DEN HAR UNDERTITELN ÄTLIGA SVAMPAR FRÅN DEN SVENSKA 
NATUREN OCH TAR UPP NIKIS 45 FAVORITMATSVAMPAR. ÅRET INNAN KOM ELLE 
NIKISHKOVAS SVAMPBOK FÖR MATÄLSKARE UT. I DEN PRESENTERAR ELLE DE 20 
MATSVAMPAR SOM HON TYCKER ÄR GODAST. 

  N Y H E T E R  

Båda böckerna är uppbyggda 
på liknande sätt. Den 
inledande delen tar upp 
fakta om vad svamp är, hur 

svamp har använts i olika länder och 
vilken utrustning en svampplockare 
behöver. Därefter presenteras de 
utvalda matsvamparna med text och 
bild. Båda författarna är utöver det 
även noga med att gå igenom vilka 
svampar som är giftiga och hur dessa 
känns igen. 

Sist kommer receptdelen som i 
båda böckerna innehåller vegetariska 
recept på bland annat soppor, 

pastarätter och tillbehör. I Nikis bok 
finns även några recept på sötsaker 
med svamp, bland annat en toscakaka 
med torkad svamp. Niki har fått 
receptet av svampkonsulenten 
Ingmo D’Amario som hållit kurser 
i Eldrimners regi och som då ofta 
bjudit på just detta bakverk. Niki 
nämner även Eldrimners ambassadör, 
kocken Lena Flaten, som han ibland 
håller svampkurser tillsammans med.

Båda böckerna är fina att 
bläddra i, lätta att läsa och lockar 
till fler skogsutflykter och mer 
svampplockning. 

För den som söker ytterligare 
inspiration och kunskap kan det vara 
intressant att veta att både Niki och 
Elle är aktiva på instagram som 
@neonatur respektive @ellesutemat. 

I oktober 2020 medverkade 
dessutom Elle i Meny i P1. 
Programmet heter De underskattade 
svamparna och finns fortfarande 
att lyssna till, på Sveriges Radios 
hemsida. Nikis bok är utgiven av 
Natur & Kultur medan Elles bok getts 
ut av Calazo förlag.

Viktoria Vestun
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TROLLKARLEN 
PÅ LÖT
– EN NORRMANS VÄG HEM

Löt Gårdsmejeri ligger i Gammalkil på Östgötaslätten, cirka 
två mil utanför Linköping, i slutet av en slingrig grusväg 
med milsvida åkrar omkring sig. Gården Löt drivs av 
Björn Kvist och Erik Terje Garberg, två mycket engagerade 
män i 50-årsåldern. De har olika bakgrund, men väldigt 
lika mål med både verksamheten samt hur djuren och 
gården ska skötas. Den här berättelsen handlar om 
Erik Terje Garberg, en norrman med nästintill oändliga 

kunskaper i hur man förädlar mjölk till perfektion.

Livets vägar är sällan raka eller lätta. Dorothys väg hem till sin gård i filmen 
Trollkarlen från Oz var både gulfärgad och full av faror. Hon hade ingen 
aning om hur hon hamnat i landet Oz och inte heller hur hon skulle komma 
tillbaka hem. Men lösningen fanns hela tiden på fötterna; i form av ett par 
förtrollade skor. 

Erik Terje Garbergs väg har inte heller varit helt rak eller fri från faror. 
Skillnaden mellan honom och filmens huvudperson har varit att hans väg 
från början haft mjölkens vita färg.

TEXT & FOTO Jörgen Appelgren
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ERIK VÄXTE UPP på en gård utanför 
Trondheim i Norge, i ett landskap 
präglat av historia och gammal 
tradition. Han arbetade redan i unga 
år på olika gårdar i sin hembygd hos 
grannar och släktingar, med allt som 
hör en gård till. Här var det väldigt 
viktigt att sköta allt på ett traditionellt 
sätt. Tidigt deltog han också i 
grannfamiljernas osttillverkning, med 
gammal kunskap som har förmedlats 
från generation till generation. Man 
skulle göra på det viset som man 
gjort på bygden under alla tider. All 
råvara skulle användas och inget 
fick gå till spillo. Den uppväxten har 
präglat Eriks liv och det har även 
präglat utvecklingen på Löt. Han är 
väldigt noga med att göra allt på ett 
lokalt sätt genom att inte ta in något 
utifrån, för att istället bevara det som 
finns. Han har också ett stort intresse 
för historia, vilket bland annat 
resulterade i ett forskningsprojekt 
om löpe. 

DET ÄR FÅ MÄNNISKOR som 
ägnat större delen av sitt liv åt 
något så specifikt som att förädla 
mjölk till livsmedel, i sådan stor 
omfattning, som just Erik Terje 
Garberg har gjort. Det leder såklart 
till väldigt mycket kunskap i ämnet. 
Han är husdjursagronom och även 
högskoleutbildad mejeritekniker vid 
Dalum Tekniska skola, Nordens enda 
högskoleutbildning för mejeritekniker 
i Odense, Danmark.

EFTER UTBILDNINGEN på Dalum 
har Erik hjälpt många mejerier 
runt om i världen att göra bättre 
produkter. Han har hela tiden haft 
nya uppdrag inom branschen utan 
att behöva söka något av dem. 
Uppdragsgivarna har helt enkelt hört 
av sig till honom och frågat om han 
kan hjälpa dem. Av olika anledningar 
har han också kommit ifrån 
mjölkvägen och har då arbetat med 
helt andra saker, bland annat med att 

hjälpa flyktingar med att integreras i 
det norska samhället. 

UNDER NÅGRA ÅR hade han en svår 
ryggskada som gjorde honom till 
sjukpensionär. Något som fungerade 
väldigt dåligt ihop med Eriks 
mentalitet och engagemang. Under 
den perioden började han halvårsvis 
bo på en fäbod i de norska fjällen. 
Han hyrde in djur och levde väldigt 
enkelt, både utan el och vatten. Fast 
mejeriprodukter gjorde han förstås. 
Sakta men säkert kunde han, på grund 
av fäbodens mjuka naturliga underlag, 
komma tillbaka till arbetslivet. Först 
väldigt korta perioder, men sedan 
successivt mer och mer. När han var 
mer eller mindre återställd, blev han 
tillfrågad om att bli projektledare 
till ett nytt projekt på ett stort 
isländskt mejeri. Där blev han kvar 
i två år. Efter Island blev han VD för 
ett norskt mejeri, under en kortare 
period, tills mejeriets ägare hamnade 
i ekonomiskt trubbel efter mindre bra 
affärer av kriminell karaktär. 

ERIK HAR ÄVEN utbildat getbönder, 
så långt bort som i Thailand, och 
hjälpt till att starta ett mejeri 
som numera levererar chèvre till 
restaurangerna i Thailand. Det har 
aldrig hänt tidigare, då landet inte har 
haft någon egen mejerinäring. 

ERIK HAR OCKSÅ arbetat som 
processtekniker inom mejeriindustrin 
med produktion av ost på 80 000 
liter mjölk om dagen. Fabriker 
som producerar billig ost på 
ett effektivt sätt, för att vara så 
konkurrenskraftiga som möjligt 
på marknaden. En industri där 
en mänsklig hand i stort sett inte 
nuddar vid mjölken – eller ens den 
färdiga osten. Det är så långt från 
Löt och Eriks filosofi som man kan 
komma idag. För här är närvaron av 
människan med från start. Och det 
börjar i ladugården. 
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ENLIGT ERIK OCH BJÖRNS filosofi 
på Löt så börjar allt med djuren. Hög 
livskvalité för djuren ger i sin tur en 
hög kvalitet på gårdens produkter. 
Det är grunden för allt, enligt Erik, 
och hade det inte varit så hade han 
inte kunnat göra de produkter han 
gör. 

PÅ LÖT ÄR DET också väldigt mycket 
ordning och reda, och djuren ser ut 
att må väldigt bra. Det är rent och 
snyggt överallt. Getterna kan välja 
mellan att vara ute i en stor hage 
eller i två olika utrymmen inne i 
ladugården. Det ena är varmt och 
det andra är lite kallare. Killingarna 
springer busandes omkring och 
ställer ibland till det rejält för den 
som ska mjölka. Det är heller inte 
ovanligt att ett par står eller ligger 
mellan sina mammor.

IDAG HAR LÖT strax under 100 
getter och det ger en lagom mängd 
mjölk till de produkter som gården 
tillverkar; cirka 60 olika. Bland annat 
tillverkas ett getsmör som avgudas 
av några av Sveriges och världens 
bästa kockar. Smöret levereras bland 
annat till restaurang Zen i Singapore 
och restaurang Noma i Köpenhamn, 
liksom även till de flesta stjärnkrogar 
i Sverige. Förfrågningar kommer 
även från andra stjärnkrogar utanför 
Sveriges gränser, men ännu har Löt 
inte börjat exportera smöret i någon 
större utsträckning. Kanske blir det 
aldrig av. 

NU ÄR DET INTE enbart smöret som 
håller sådan hög nivå, utan allt som 
produceras på gården är extremt bra. 

Årsproduktionen ligger på cirka sex 
ton. Och hade de velat så skulle de 
kunna skala upp mycket, men det är 
inte deras mål. Målet är att tillverka 
mejeriprodukter på en nivå där de 
hinner göra det de vill. De vill erbjuda 
både många samt nya produkter med 
fokus på ett traditionellt hantverk 
som grund. En expansion skulle 
innebära att de skulle behöva fler 
getter för att möta efterfrågan och det 
är inte något som de vill.

PÅ LÖT ÄR OCKSÅ hållbarhet 
mycket viktigt. Nästan inget går till 
spillo här och flera av produkterna 
är producerade av restprodukter 
från andra av mejeriets produkter. 
En av produkterna är KärnO, vilket 
är ett samarbete mellan Löt och 
företaget Kinda gurka. Erik gör en 
slags färskost med kärnmjölk från 
Löts smörproduktion tillsammans 
med gurklag, som är en restprodukt 
från Kinda gurka. Än så länge är 
tillverkningen i mycket liten skala, 
men målet är att i framtiden låta 
någon annan producera KärnO på 
licens.

BYGDEN HAR EN MYCKET lång 
historia av jordbruk och djurskötsel. 
Alvastra kloster, ett av landets första 
kloster, grundades i Östergötland 
redan år 1143. Det var munkar 
från Cisterciensorden som startade 
det och de förde med sig en ny 
kunskap om matproduktion och 
ölbryggning. Trakten är något av 
Sveriges ”matkista” och här har den 
kungliga makten haft sitt centra 
under århundraden. Det är inte 
för intet, som Gustav Vasa byggde 

ett kungligt slott i Vadstena som 
skydd mot anstormande fiender 
ifrån söder. Enligt sägnen så var 
det slottets enorma behov av ved 
till uppvärmning som skapade 
Östgötaslätten. Sant eller inte, men 
säkerligen gick det åt mycket ved till 
att värma det iskalla stenslottet.

TILL LÖT KOMMER människor 
nästan dagligen året om, trots att 
öppettiderna på vinterhalvåret 
egentligen är fredag och lördag. På 
sommaren är det öppet betydligt 
oftare. Kunder brukar ringa och fråga 
om det går bra att komma ut dit. Och 
är det någon hemma så brukar det i 
regel gå bra att även handla. Annars 
är det många som bara kommer på ett 
besök. Det är ständigt något på gång 
här, det dricks en hel del kaffe och 
det skrattas mycket. Den varma och 
öppna inställningen till människor 
gör att platsen känns både vänlig och 
inbjudande.

ERIKS VÄG har hela tiden haft 
mjölkens vita färg. Han har velat ha 
sitt eget mejeri för att ha möjlighet 
att förverkliga sina egna idéer. För 
12 år sedan blev det verklighet när 
möjligheten öppnades på getgården 
Löt. Getgården på Östgötaslätten 
är allt det som han har drömt om. 
En plats att få göra de produkter 
som han vill göra. Och att ingen 
bestämmer över vad han måste göra. 
När drömmar väl blir till verklighet, 
så förstår man att man varit på väg 
dit hela tiden. Norrmannen Erik Terje 
Garberg har hittat hem. Fast inte med 
hjälp av några förtrollade skor, som 
för Dorothy i Oz. //

  R E P O R T A G E  

Smöret levereras bland annat till restaurang Zen i 
Singapore och restaurang Noma i Köpenhamn.
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ATT 
STARTA 
HANTVERKS-
BAGERI
SOMMAREN 2021 ÖPPNADE ANNA K SJÖGREN SITT BAGERI 
STENUGNSBAGERIET OLOF I BORGHOLM PÅ ÖLAND. FÖR ELDRIMNER 
SKRIVER HON OM PLANERINGEN, VÅNDORNA OCH VILKA BILDER BAGARNA 
INTE VISAR UPP I SINA INSTAGRAMFLÖDEN.

När jag ringde Sara 
Wennerström i Slöinge 
en dag i våras och var 
redo att ge upp mina 
planer på att öppna 
ett stenugnsbageri 
i Borgholm sa hon: 
”Du ska starta ditt 
bageri, du kommer 
inte att ångra dig, jag 
är helt säker på det”.  
Sara driver Solhaga 
Stenugnsbageri, sitter 
med i Eldrimners 

branschråd och är en av Eldrimners rådgivare. Hon har 
varit, och är min goda rådgivare. 

DEN DÄR VÅRDAGEN övervägde jag att låta min dröm 
om ett eget bageri stanna kvar som en dröm, trots att 
renoveringen av lokalen redan var igång, stenugnen var 
beställd och på väg från Frankrike till Öland. Det var 
svindlande mycket pengar som skulle ut och jag började 
tvivla på min förmåga att starta eget bageri. Samtalet med 
Sara var viktigt. Hon sa att ingen som hon känner som 
driver eget bageri har ångrat sitt beslut.

JAG ÄR MATJOURNALIST och i jobbet intervjuar jag 
bagare, kockar, mejerister och andra mathantverkare 
som jag beundrar för deras beslutsamhet och mod. När 
jag flyttade från Stockholm till Borgholm för tre år sedan 
saknade jag ett stenugnsbageri och eftersom jag inte var 
ensam om det så bestämde jag mig för att öppna ett bageri i 
min nya hemstad. 

  F Ö R D J U P N I N G    F Ö R D J U P N I N G  

TEXT & FOTO Anna K Sjögren

Den där vårdagen övervägde jag att låta min dröm 
om ett eget bageri stanna kvar som en dröm.
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JAG TÄNKTE ATT JAG VAR VÄL FÖRBEREDD eftersom jag 
har skrivit en hel del om bakningens fantastiska kemi och 
fysik och har bakat hemma sedan jag var liten. Jag är född 
på 1960-talet, är utbildad kostvetare och har arbetat med 
mat i hela livet. Jag har jobbat på restaurang, varit kökschef 
på sjukhus, husmor på kursgårdar och haft sommarcafé på 
Gotland. Sedan 2001 är jag frilansjournalist och skriver om 
mat och konsumentfrågor. För att se lite mer hur ett bageri 
kan fungera praktiserade jag i två veckor i höstas hos mina 
idoler Tina Fernlund och Marqus Östin på Järna Bageri som 
bakar med kulturspannmål och surdeg

UNDER HÖSTEN LETADE VI LOKAL, min man Hans och 
jag. Vi hittade en som har ett bra läge, nära Ica och med 
flera parkeringsplatser. Lokalen är 90 kvadratmeter och 
har varit en del av en nedlagd livsmedelsbutik. När vi såg 
den första gången var väggarna nedrivna, betonggolvet var 

grusigt, det hängde rostiga rör från taket och till vänster 
om ytterdörren stod det en ljusblå toalettstol. Tillsammans 
med Anders Blåhed på Panea, företaget som levererade 
ugnen, degblandaren och flera andra maskiner, och Sara 
skapades en ritning över bageriet som en arkitekt sedan 
finjusterade till byggarna. Ventilationskonsulter, elektriker, 
VVS-killar, målare, golvläggare, målare, kakelsättare och 
snickare samordnades av byggföretaget som äger fastighe-
ten och en dag satt vi på byggmöte och diskuterade kapaci-
tet för el och ventilation. Det var efter ett sådant möte som 
jag började tveka på vad jag hade gett mig in på och vilken 
enorm investering det är att bygga ett bageri. Det var då jag 
ringde mitt nödsamtal till Sara. Vi hade förstås räknat på 
kostnaderna och hade också pengar på banken efter att ha 
sålt vårt hus i Stockholm och flyttat till Öland men det var 
ändå väldigt mycket och det kändes som att det inte fanns 
något stopp. 
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EN DIMMIG DAG i april åkte vi till 
Bakers i Lessebo för att beställa 
vagnar, degbackar, plåtar, vispar, 
vågar och egentligen alla redskap 
som behövs för att kunna baka, 
förutom själva ingredienserna och 
de stora maskinerna. Vi gick runt 
på Bakers lager och pekade på 
det som behövdes och fick hjälp 
av säljaren med att välja. Jag hade 
svårt att sova på natten, återigen 
var jag skräckslagen av tanken 
på vad allt kostade. En annan dag 
hyrde vi en släpvagn och åkte till 
Sandhult, utanför Borås, för att 
köpa en begagnad kavlingsmaskin 
och stickvagnar från ett nedlagt 
stenugnsbageri. Kavlingsmaskinen 
var svår att skruva isär, och det var 
vi tvungna att göra för att få ut den 
genom dörren. Med nöd och näppe 
orkade vi rulla ut den på gruset och 
upp på rampen till släpvagnen i 
hällande regn. Det är sällan man får 
se såna bilder på Instagram från de 
coola bagerierna. 

PARALLELLT MED renoveringen 
och inredningen av lokalen 
började jag baka på ett nytt sätt 
hemma. Jag plöjde kursböcker från 
bageriutbildningar och testade recept 
från Jan Hedh, Sébastien Boudet, 
Bageri Petrus och andra som gjort 
intryck på mig. När jag gjorde mitt 
vanliga surdegsbröd slutade jag 
att baka på känn och började väga 
och mäta allt och skrev noga upp 
hur länge degarna vilade, vid vilka 
temperaturer och hur lång tid det 
gick mellan degvikningarna. Jag fick 
recept i exceldokument av Sara, hon 
försåg mig också med smarta system 
för timrapportering och förslag på 
arbetsfördelning för personalen. 

MITT BAGERI heter Stenugnsbageriet 
Olof, efter min farfars farfar som 
bosatte sig i Borgholm på 1800-talet 
och är anledningen till att jag och min 
familj har tillbringat alla somrar på 
Öland. 
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JAG REGISTRERADE ett aktiebolag för bageriet och fyllde 
i en blankett om att starta livsmedelslokal på kommunens 
hemsida. Formgivaren Micke Ljunggren skapade en logga 
och en snygg hemsida. Min brorson Christofer Sjögren såg 
till att bageriet fick en egen sida på Google. Jag beställde 
bruna brödpåsar från ett företag i Kalmar och en stämpel 
med vår logga som numera finns hos Ingvor Petersson, min 
goda granne som stämplar påsar på kvällarna. Det behövdes 
en telefon till bageriet, wifi och ett kassasystem. Jag behövde 
också beställa en jättestor soptunna som töms varannan 
torsdag. Anki på Addition Öland sköter redovisningen och 
lönerna. Ett lokalt tryckeri tillverkade butiksskylten och 
tryckte loggan på ärmen på de vita, gröna och beige t-shirts 
som vi har när vi jobbar. Under den här tiden pratade jag 
också mycket med min vän och kollega Lina Wallentinson 
som gick bageriutbildning på Eldrimner. Hon tipsade om 
böcker, recept och om metoder som hon lärde sig på sina 
praktikplatser. Jag fick också god hjälp med frågor om alltifrån 
arbetsvillkor till praktiska råd om lokalen av Jesper Långström 
på Sveriges Bagare och konditorer, och Ia Ahlsgård som var 
med och startade PM Bröd & Sovel i Växjö.

DET GICK TILL SLUT, Stenugnsbageriet Olof öppnade den 22 
juni 2021. Jag har haft flera bagare som har avlöst varandra 
i sommar, samt tre ungdomar som har hjälpt till i bageriet, 
diskat och stått i kassan. Vi har haft en strid ström av kunder 
under sommaren och bolagets kassa fylls på i långsam takt. 
Kunderna är glada och tacksamma för det goda brödet och när 
sommarsäsongen tagit slut så fortsätter vi att ha öppet fyra 
dagar i veckan. 

ATT ÖPPNA BAGERI är en stor sak. Det har varit mycket 
mer arbete och det har gått åt mycket mer pengar än vad jag 
trodde. Men bageriet ger mig också något tillbaka. Jag får 
kontakt med många och känner tydligt att jag bidrar med 
något viktigt till vår stad. Under sommaren har jag också 
haft kontakt med Maria Printz som driver Printz bageri. Vi 
diskuterade bland annat hur stort sortiment av bröd och 
bullar man behöver ha. Hon menar att det kan vara litet 
i början så att man klarar att hålla kvaliteten och att ett 
stenugnsbageri ändå är en present till dem som bor i staden. 
Det där har jag tänkt mycket på, för det är precis så det känns.

DET ÄR ROLIGT att förse människor med stenugnsbakat 
stenugnsbröd. Bageriet ligger på ungefär två minuters 
cykelväg hemifrån. Jag är oftast glad när jag cyklar dit och 
trött när jag cyklar hem. Jag ångrar inte att jag startade 
Stenugnsbageriet Olof.

  F Ö R D J U P N I N G    F Ö R D J U P N I N G  

Jag är oftast 
glad när jag 
cyklar dit 
och trött när 
jag cyklar 
hem.
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  F Ö R D J U P N I N G    F Ö R D J U P N I N G  

ALLT FLER 
VÄLJER 
WEBBHANDEL
PANDEMIN HAR SNABBAT PÅ SKIFTET TILL ATT HANDLA VIA NÄTET. DET HAR 
ÄVEN INNEBURIT ATT FLER MATHANTVERKSFÖRETAG STARTAT WEBBUTIKER.

TEXT Ida Lundström & Annelie Lanner

B
åde antalet 
producenter som 
erbjuder sina 
produkter via 
nätet och andelen 
konsumenter 
som handlar 
online har ökat. 
Det är dessutom 

sannolikt att onlinehandeln kommer 
att ligga kvar på en högre nivå även 
efter pandemin. Den bedömningen 
gör forskaren Jonas Colliander vid 
Handelshögskolan i Stockholm. Av 
PostNords statistik framgår att under 
andra kvartalet 2020 e-handlade 
mer än tre fjärdedelar av svenskarna 
någon gång per månad, vilket är 
den högsta andelen av befolkningen 
någonsin. Pandemin kan också 
snabba på andra trender genom att 

förändra hur vi ser på konsumtion 
rent generellt, menar Colliander. 
Han tror att vi kommer se både 
mer närproduktion såväl som ökad 
lokal shopping. Hållbarhet har varit 
en växande trend, och i och med 
pandemin har fler fått upp ögonen 
för att leverantörskedjorna måste 
förändras och säkras för att skapa fler 
alternativ.

TEMAT för Eldrimners Mathantverks-
dagar var redan innan pandemin 
direktförsäljning. Eftersom de fysiska 
träffarna ställdes in för att inte riskera 
smittspridning hölls istället digitala 
kompetensutvecklingstillfällen. Ett 
av dem handlade om webbutiker, 
där några av de mathantverkare som 
har goda erfarenheter av att sälja via 
nätet berättade om sina erfarenheter.

FÖR BOEL DAHLBERG, som 
driver Orranäs gårdsmejeri, var 
det pandemin som fick henne att 
starta webbutik. Flera av hennes 
återförsäljare började beställa 
betydligt mindre mängder ost och 
därför startade hon webbutik och nu 
skickar hon ost över hela Sverige med 
hjälp av DHL Service Point.

– Jag samlade in mejladresser från 
mina kunder i gårdsbutiken. Inför jul 
kunde jag skicka ut ett erbjudande till 
dem, vilket lockade vissa av dem till 
webbutiken.

REDAN INFÖR PÅSKEN 2020 var 
Orranäs gårdsmejeris webbutik igång 
och intäkterna från påskförsäljningen 
motsvarande ungefär försäljningen på 
en marknad. Om man slår ut det över 
hela året motsvarar omsättningen 
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i webbutiken, tillsammans med 
försäljningen via reko-ring, det 
företaget hade tappat på marknader 
och event under pandemin.

ORRANÄS gårdsmejeri använder sig 
av Klarna som betalningslösning och 
skickar sina produkter via DHL. Själva 
e-handelsverktyget som används 
heter Quickbutik. För att kunna 
hålla produkterna kylda vid frakt så 
används gelklamp och frigolit, vilket 
Boel tycker fungerar. Vid försäljning 
av kylvaror behövs också ett särskilt 
tillstånd hos Livsmedelsverket. 

– Vi har också lagt till i 
försäljningsvillkoren att kunden bör 
hämta ut osten inom 24 timmar efter 
att den kommit till serviceombudet, 
därefter ansvarar inte längre Orranäs 
för produktens kvalitet, säger Boel.

Av PostNords statistik 
framgår att under andra 
kvartalet 2020 e-handlade 
fler än tre fjärdedelar 
av svenskarna någon 
gång per månad, vilket 
är den högsta andelen av 
befolkningen någonsin. 
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EN AV DEM som har betydligt 
längre erfarenhet av att driva 
egen webbshop är Staffan Lager, 
som driver företaget Lagrito’s. 
Det är en mindre grönsaks-
förädlingsverksamhet som 
producerar gedigna och unika 
inläggningar, kryddor och såser, 
ofta med inspiration från andra 
länder. Verksamheten drog igång 
på allvar 2011 och 2014 startade 
Staffan en webbshop. Först var 
upplägget en enkel sida, som tyvärr 
inte var riktigt användarvänlig 
varken för kunden eller för honom. 
Sedan 2018 har han istället köpt 
en paketerad lösning i form av 
webbhandelsverktyget Shopify, som 
är ett webbhandelsverktyg. 

– Den tekniska biten ligger helt 
på verktyget och som företagare så 
behöver du bara lägga upp bilder 
och pris på dina produkter, vilket gör 
att det går snabbt och smidigt, säger 
Staffan.
Hans syfte med webbutiken är att 
nå ut geografiskt i större delar av 
landet. Utöver webbutiken har Staffan 
även köpt till en e-handelstjänst 
som inkluderar transporter. Därtill 
tillkommer också en betalnings-
lösning, exempelvis Swish eller 
kortbetalning. Fortfarande tycker 
Staffan att det bästa sättet att sälja 
produkter på är återförsäljare 
och huvudsakligen gårdsbutiker, 
men ungefär tio procent av hans 
försäljning sker via webbutiken.

– Frakten kostar 75 kr för kunden. 
I början stod Staffan själv för stor del 
av fraktkostnaderna och tog 
39 kr av kunden, men nu betalar 
kunden all fraktkostnad. I webb-
handelsverkyget följer han upp 
statistik där han kan se att över en 
tredjedel är stammisar och att ett 
snittköp är på 450 kr.  

ÄVEN EDGÅRDEN har satsat på att 
utveckla sin webbshop. Edgården 
drivs av Arne Edström och Anniqa 
E Nygård. Gården ligger i Flarken 
mellan Umeå och Skellefteå och drivs 
som konventionell gård där de slaktar 
5 000 grisar per år. De tillverkar även 
charkprodukter. Sedan 2015 har de 
den rullande gårdsbutiken Grisbilen, 
men de säljer även sina produkter via 
återförsäljare och i rekoring.

– Det som är synd med att sälja 
via återförsäljare är att man tappar 
kontakten med konsumenterna, 
men rekoringar är en fantastisk 
uppfinning, säger Anniqa.

ATT SÄLJA VIA NÄTET kräver en 
bra hemsida och webbutik som de 
har tagit hjälp av en PR-byrå att 
bygga. De använder Wordpress och 
sköter det löpande själva och köper 
till nya funktioner, när det behövs, 
via PR-byrån. De tar inte emot någon 
betalning via hemsidan utan den sker 
vid leverans.

– Vi använder webbutiken för 
att plocka ihop produkter till färdiga 
påsar till reko-utlämningar och andra 
valbara utlämningsställen. Man kan 
även få hemleverans om man bor i de 
närmaste kommunerna. Det kostar 79 
kronor.

Edgården och Grisbilen säljer 
ungefär 15 grisar i veckan. Hälften 
av försäljningen går via hemsidan 
och ungefär 30 procent via rekoring. 
Resten säljs till återförsäljare och 
restauranger.

– Förut var vi mer med på 
lokala marknader, huvudsakligen 
för marknadsföring, men det har vi 
slutat med för det tar för mycket tid, 
konstaterar Anniqa.

MARIE AXELSSON driver företaget 
Naturpralinen i Värmland. Det 
startade hon 2007 efter att 
tidigare ha jobbat som kock och 
kallskänka.  Hon gör handgjorda 
chokladpraliner. Hon plockar alla 
bären själv och har fokus på lingon, 
blåbär, skogshallon och smultron i 
pralinerna. Naturpralinens försäljning 
sker via den egna gårdsbutiken, via 
återförsäljare, mässor och marknader 
och via webbshopen.

Naturpralinens kostnader för 
webbhotellet är 1 200 kr per år 
plus 3,75% i avgift per beställning. 
Dessutom är det en kostnad för att 
föra över pengar från betalningssättet 
Payson. Hos Naturpralinen betalar 
kunden 69 kronor i frakt. Ungefär 
åtta procent av försäljningen går via 
webshopen. 

BÄST LÖNSAMHET är det via 
gårdsbutiken. Därefter kommer 
marknader där Marie brukar 
ha lite lägre priser och göra 
mässerbjudanden. Hon har också 
några återförsäljare. 

– Fördelen med webbshopen 
är att få spridning och nå hela 
Sverige. Kunderna beställer och 
nästkommande dag tillverkas 
produkterna för att det ska bli 
ekonomiskt hållbart. Praliner som 
blir över säljs sedan i gårdsbutiken. 

Fraktlösningen är att lägga 
chokladen i kartong med bubbelplast 
utanpå och sen lägga i vadderade 
kuvert och skicka via Postnord.

– Jag tycker att det är bäst att 
ha kontakt med kunderna via mejl, 
säger Marie som ser att det som 
har ökat mest den senaste tiden är 
prenumerationer, alltså de som köper 
en chokladask i månaden.

MATHANTVERK SOM SÄLJS VIA NÄTET
orranasgardsmejeri.se 
lagritos.se 
grisbilen.se
naturpralinen.se
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FiskOnline gör 
försäljningen 
av färsk fisk 
smidigare
EN AV DE SATSNINGAR SOM GÖRS FÖR ATT FÖRA PRODUCENTER 
OCH KONSUMENTER NÄRMRE VARANDRA ÄR FISKONLINE I 
BLEKINGE. DE GÖR DET MÖJLIGT FÖR FISKARNA ATT SÄLJA 
NYFÅNGAD, FÄRSK FISK DIREKT TILL KONSUMENTERNA I DEN 
KOMMERSIELLA HAMN SOM LIGGER NÄRMAST. 

TEXT Aksel Ydrén  FOTO FiskOnline
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När det kommer till fisk har 
många länge konstaterat att 
det finns en stor efterfrågan på 
färsk fisk och att de som köper 
fryst fisk i huvudsak gör det för 
att de saknar tillgång till färsk 
fisk. När två yrkesfiskare och en 
IT-entreprenör började fundera 
på detta kom de fram till att det 
saknades en fungerande kommu-

nikationskanal mellan fiskarna och konsumenterna. Det var 
grunden för webbtjänsten FiskOnline som gör det möjligt 
för konsumenter att enklare köpa närfångad, färsk lokal 
fisk och för producenter att sälja den varierade fångst de 
får direkt till konsument. Andra fördelar med systemet är 
att transporterna minimeras och vi får behålla våra levande 
kustsamhällen. Dessutom ökar fiskarens förtjänst tack vare 
avsaknaden av mellanhänder.

EN AV FISKARNA som säljer genom FiskOnline är Bengt 
Larsson som är kustnära yrkesfiskare i Ronnebyhamn i 
Blekinge.

– Jag fiskar sill, gädda, abbore, sik, piggvar och testar 
att fiska olika vitfiskar som mört och id. Jag tycker det är 

väldigt spännande att experimentera med de arterna för att 
se om det går att få till en bra produkt.

När Bengt har fått sin fångst rapporterar han in den via 
SMS till systemet som då automatiskt uppdaterar köpsidan 
på fiskoline.se. Därefter kan kunderna handla och betala di-
rekt via webbsidan och när Bengt lagt till i sin hemmahamn 
kan de hämta ut sin färska fisk.

– Vår stora bundsförvant är konsumenterna! Jag säljer 
all fisk direkt till konsumenter, förutom när det gäller 
piggvarsfisket där en del går till Stockholms fiskauktion. Jag 
försöker också frysa in och vakuumförpacka fisk, så att jag 
har något att sälja när jag inte har tillgång till färsk råvara.

FISKONLINE HAR BLAND ANNAT FÅTT STÖD från Region 
Blekinge, Länsstyrelsen i Blekinge län, Tillväxtverket och 
EU. Nu blir nästa steg att inkludera fler regioner och för-
söka intressera restauranger för tjänsten.
– Det bästa med yrket som fiskare är spänningen att inte 
veta hur dagen kommer sluta, men du får inte se en miss-
lyckad dag med dålig fångst som katastrof för på något sätt 
reder det ändå alltid ut sig om man ser till ett helt år. Dess-
utom är den sociala kontakten med kunderna så jäkla rolig 
när de kommer och besöker mig i hamnen för att handla sin 
fisk, säger Bengt.

Bengt Larsson
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Min väg till 
mathantverket
TEXT & FOTO Karin Liljegren

Någonstans under min tonårstid på åttiotalet blev det helt ”ute” att äta 
hembakat och det var supertöntigt med hemkokt saft i sirapsflaska och 
skridskor från bytescentralen. Under mitt liv har konsumtions- och 
köpbeteenden ändrats totalt. På ganska kort tid, typ 40 år,  har vi kommit att 
leva i en tid där vi kastar en tredjedel av all mat som produceras. Vi importerar 
grödor som kunnat växa här från länder som knappt har något vatten. Vi har 
nästan glömt konsten att baka vårt bröd, syra vår kål, koka vår sylt och själva 
mätta våra magar. Vi skyndar oss i stället att äta mat som riskerar att göra oss 
sjuka, våra matpengar kanske bidrar till korruption, slaveri och miljöförstöring. 
Vad vet vi? Författaren, visionären och miljöaktivisten Helena Norberg-Hodge 
har sagt att: ”globaliseringen har gjort våra armar så långa att vi inte ser vad 
våra händer gör”. Det är vi vana vid. Det är vår vardag. 

N
är jag växte upp hade jag förmånen att omges av min 
mamma och min mormor som båda var hemma om 
dagarna. De båda hade kunskap och motivation till att 
skapa goda matvaror från grunden, utifrån vad skogen 
och trädgården kunde ge. Efter en dag tillsammans i 
skogen var doften av lingonsylt som kokar på spisen 
magisk. Känslan när mormor öste upp lite nykokt sylt i 
ett decilitermått att svalna, som jag sedan fick smaka på 
gav smakminnen för livet. 

KARIN LILJEGREN har 2020–2021 studerat mathantverk med 
inriktning bär-, frukt- och grönsaksförädling på Eldrimners 
YH-utbildning. Hon startade som examensarbete ett aktiebolag 
i bär-, frukt- och grönsaksförädling i Eskilstuna och är även 
initiativtagare till en förening med syfte att tillsammans verka för 
mer lokal mat med kultur

eskilstunamatkultur.se
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VIA UTBILDNINGEN Ett år 
i omställning på Eskilstuna 
folkhögskola 2019–2020 fick jag 
mer insikt om hur vi kan ställa om 
och vilka utmaningar som finns 
i förändring av strukturer och 
beteenden hos oss människor. Nu vet 
jag att det börjar med mig själv.
För mig hör mathantverk och 
resiliens, styrkan att klara förändring 
i en förändrad värld, ihop. Att varsamt 
ta hand om de råvaror som finns 
omkring oss i första hand. Att med 
kunskap om förädlingsmetoder kunna 
äta lokalt producerad mat i stor 
utsträckning året om. Att samarbeta 
och hjälpas åt för att sprida kunskap 
om råvaror och produkter, samt 
att ha platser, som mormors kök, 
som inspirerar till möten, samtal 
och kärleksfulla stunder människor 
emellan. Därför valde jag ett års 
studier i mathantverk i Eldrimners 
regi för att utveckla mina kunskaper 
om god och hållbar mat.

FÖR ATT LÄRA KÄNNA svenskt 
mathantverk och få djupare kunskap 
om mathantverk som begrepp 
och företeelse, ur den enskilde 
mathantverkarens perspektiv ville jag 
göra en djupdykning. Att byta bilen 
mot en lådcykel från Christiania har 
varit min dröm sedan länge. Att cykla 
hem den genom södra Sverige för att 
komma skrået in på livet blev en mer 
eller mindre galen plan. I april 2021 
gjorde jag det!

Men med stängda gränser på 
grund av pandemin blev det svårt att 
passera danska gränsen. Tack vare 
god service från Bikemasters gick 
det att få fram en cykel med leverans 
i Malmö. Det var i början av april 
och jag hade en bild av att jag skulle 
möta våren i södra Sverige under min 
cykelresa Malmö – Eskilstuna. Men 
på tåget på väg neröver, insåg jag att 
väderprognosen pekade mot en av de 
kallaste vårar på länge. Som tur var 
hade jag varma kläder och regnrock i 
packningen.
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RESAN BÖRJADE med avhämtning 
av cykel. Bikemasters fina service 
visade sig ovärderlig även denna dag, 
då jag upptäckte att cykla på lådcykel 
med elmotor inte liknar någonting 
annat jag gjort i mitt liv. Jag tackar 
ödmjukast för körlektionen. Livrädd 
för att välta i svängarna tog jag 
mig sedan ner till småbåtshamnen 
i Limhamn, där det finns ett fint 
område för övningar med en lådcykel. 
Morgonen efter bar det av. En ljuvlig 
dag med strålande sol och fina 
cykelvägar längs Sveriges sydliga 
kust. I sju mil räckte hjälpmotorn 
när det var platt och soligt och jag 
landade för natten i Landskrona.

FRÅN LANDSKRONA går den lilla 
färjan ut till ön Ven. En fantastisk 
ö med helt annat klimat än i resten 
av Sverige. Där odlas durumvete 
och destilleras whisky och det 
vimlar av björnbärssnår. Sverige 
är ett avlångt land och att arbeta 
med mathantverk med lokal 
anknytning innebär verkligen olika 
råvaror i olika säsonger beroende 
på plats. Inspiration till att göra 
björnbärsmarmelad smaksatt med 
whisky från Ven och servera på 
durumkex tar jag med mig från denna 
fantastiska lilla ö.

I KÄVLINGE i Skåne har Matmakarna 
gett mathantverket en rejäl plats 
på kartan. De har en fantastisk 
mathantverksbutik med café och 
restaurang. De har egen förädling och 
många samarbeten med odlare och 
producenter runt om i Skåne och i 
Europa.

DÄR SKÅNE SLUTAR och Halland 
börjar, i närheten av Laholm landar 
jag på Skogaby lantbruk. Här har 
mathantverk stor betydelse i 
gårdens omställning från storskalig 
köttproduktion till en hållbar 
hantverksmässig produktion 
av bär, frukt och grönsaker. 

Köttproduktionen finns kvar i 
mindre skala med köttlådeförsäljning 
direkt till kund. De har också 
korvtillverkning i samarbete med ett 
närliggande gårdscharkuteri.
I den välbesökta gårdsbutiken 
säljs bär och grönsaker direkt från 
odlingen och andra mathantverkare 
i trakten säljer sina produkter som 
kaffe och chokladpraliner. 

DJURENS BÄSTA går alltid först 
på gården, men filosofin om att 
varje kund ska ha det lilla extra 
känns påtaglig när Josefin och 
Markus generöst delar med sig 
av sina kunskaper. De berättar att 
livet ser helt annorlunda ut efter 
omställningen på gården och de 
har som ett resultat fått ett fint pris 
från Laholms kommun som årets 
hållbara företag. Det har gjort att 
allt fler skeptiker i omgivningen 
blivit övertygade om värdet av 
verksamheten. Det går att göra på ett 
nytt och annorlunda sätt och ändå 
få lönsamhet, har paret på Skogaby 
bevisat.

PÅ TIRAHOLMS FISK har 
mathantverket en 40-årig 
tradition. Från början var fisket och 
fiskförädlingen en del av gårdens 
verksamhet, men sedan 20 år tillbaka 
kretsar allt kring den egenfiskade 
hantverksmässigt förädlade fisken. 
Råvaran finns i sjön Bolmen, ett 
stenkast från den stora populära 
restaurangen med insjöfisk på menyn. 
De har också en gårdsbutik full av 
förädlade fiskprodukter och tillbehör. 
Att fisken kommer från Bolmen och 
att den röks för hand med ved är 
en självklarhet. I familjeföretaget 
har man hållit fast vid att sälja all 
fisk själva direkt till kund, även om 
grossister och restauranger ofta 
hör av sig. ”De får bygga upp egna 
varumärken på eget renommé”, tycker 
familjen som månar mycket om varje 
kund som besöker Tiraholm. 
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DET ÄR 3 GRADER, regn och blåst 
och dags att ta sig genom mörka 
Småland. Cykelvägar är inte lika 
självklara här, men det är däremot 
leriga krokiga skogsvägar med 
oändligt många uppförsbackar. 
Här undrade jag många gånger vad 
jag gett mig in på. Det var ju en 
eventcykel jag hade köpt och den 
är inte alls gjord för landsvägar och 
den är definitivt inte optimal på 
leriga skogsvägar i spöregn. Några 
milslånga avstickare för att besöka 
mathantverkare i den här trakten 
kändes inte alls lockande, vilket är 
synd för jag vet att ni finns. När jag 
passerar Rumperyd tänker jag att 
byarna ändå heter som den ömma 
kroppsdelen och känner mig lite 
välkommen. Nåväl, efter regn kommer 
solsken, i Jönköping fick cykeln lite 
service och jag fick avlösning och vila 
på sträckan upp till Gränna. 

I GRÄNNA TRÄFFAR jag Polkagris-
kungen och möter ett hantverk 
som har anor i Gränna sedan 
1800-talet, men som nuförtiden mest 
betraktas som en turistattraktion. 
Men varje polkagris som säljs är 
hantverksmässigt tillverkad i små 
batcher, ofta mitt framför ögonen 
på besökaren då de små kokerierna 
har glasfönster in till de små 
beredningsköken. 

FÖR MIG SOM bär-, frukt- och 
grönsaksförädlare vore det en dröm 
att kunna skapa en produkt som lever 
kvar i 100 år och försörjer så många 
anställda under sommarhalvåret. 
Visserligen används smaktillsatser 
i recepten, som kanske inte är helt 
naturliga, men det är ett fantastiskt 
svenskt hantverk med en riktigt 
intressant historia om kvinnligt 
företagande i Sverige. Änkan Amalia 

Larsson var en av de första kvinnorna 
i Sverige som fick tillstånd av 
borgmästaren att öppna bageri för 
att försörja sig och sin dotter på sitt 
hantverk.

ATT TA CYKELN ÖVER till Visingsö 
känns naturligt när man är i Gränna 
och att cykla genom skogen med de 
kungliga ekarna ut till Persgårdens 
gårdsbutik och café, det blev en fin 
upplevelse. Det är tyst och folktomt 
på grund av det ruskiga vädret 
och eftersom turistsäsongen ännu 
inte har börjat. I gårdsbutiken 
fann jag hantverksvinäger från 
ön, fantastiskt god äppelsenap 
och mullbärskarameller. Längs 
turistvägen vid Vätterns strand, 
cyklade jag rakt in i en välbekant doft. 
En slänt proppfull med vackert grönt 
milt vitlöksdoftande ramslök. Tack 
naturen! 
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PÅ ÖSTGÖTASLÄTTEN duggar 
gårdsbutikerna tätt, men 
mathantverkarna var förmodligen 
på annat håll. Det finns stora och 
små obemannade gårdsbutiker 
och gårdscafeer, med riktigt fina 
produkter. 

TILL KVÄLLEN MUMSAR jag på 
chips från Skedevi som är fantastiskt 
goda. Om de fanns i min butik, skulle 
jag aldrig äta andra chips. I en liten 
gårdsbod vid Krusbäsgården hittar 
jag hantverksmarmelad och magisk 
hemkokt kola att suga på.

DET HAR NU GÅTT tolv dagar, 
hemlängtan börjar tränga på och 
avstickarna från huvudrutten 
blir färre. Nära 60 mil känns i 
kroppen i allmänhet och i baken 
i synnerhet och så snart jag når 
gränsen till mitt ljuvliga Sörmland, 

blir det kortaste vägen hem. Jag 
konstaterar, bara på min korta och 
begränsade resa i landets södra delar: 
Mathantverkssverige är fantastiskt!

MATHANTVERKET förenar 
människan och naturen och ökar 
lusten till samarbete i byar och 
städer. Få människor har så bra 
koll som mathantverkaren på de 
bästa förutsättningar för fisket 
i sjön, djuren på betet och den 
bästa dagen att skörda sina frukter 
bär och grönsaker. Kvaliteten på 
produkterna håller hög klass och har 
starka band till just den platsen de 
är tillverkade på, i nästan alla fall. 
Hantverkskunskapen ger produkter 
som håller länge och har högt 
näringsinnehåll, utan tillsatser och 
med god smak. När någon småskalig 
mjölkbonde i Nederländerna eller 
pilsnerbryggare i Bayern får tillverka 

produkter med mathantverkarens 
renommé, sker det med de varmaste 
samarbetena och insyn i produktion 
och råvaruhantering. Framtidens mat 
må vara baljväxter, insekter eller tång, 
men mathantverkarens kunskaper 
borde värderas högre. Bättre 
förutsättningar för mathantverkares 
verksamhet borde skapas, om vi 
vill ha ett samhälle med hållbar 
produktion och konsumtion av mat. 

VI ÄR NOG MÅNGA som har starka 
minnen av smaker och dofter från 
våra barndoms kök. Förändringarnas 
vindar blåser upp till omställning 
och allt fler återerövrar konsten att 
ta tillvara det vi kan odla här och 
det som växer i naturen, med både 
urgamla och nya innovativa metoder. 
Kanske det blir trendigt med hemkokt 
saft i återbrukad sirapsflaska på skol-
utflykten. Man kan alltid hoppas. //
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  R E F L E K T I O N  
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  R E F L E K T I O N  

Om resiliens 
och känslan 
i Eldrimners 
korridorer
TEXT Adam Arnesson  Foto Stéphane Lombard
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  R E F L E K T I O N  

”Buono!” 
Bo Hagström smackar och njuter på ett sätt som faktiskt 
ingen annan kan. Programserien Solens Mat där Hagström 
reser runt hos mathantverkare i Italien i åtta säsonger finns 
att se på SVT Play.  

Som tioåring såg jag serien tillsammans med mina 
föräldrar och nu när jag ser den igen får jag delvis en 
förklaring till vem jag är idag. Att smaka, känna, lära sig ett 
hantverk, förstå kopplingen mellan välmående jord, djur 
och smak. Och att allt tillsammans med solen, människans 
hand och naturens nycker, visar på själva kärnan av att leva. 
Tänk om det var då ett frö såddes till att jag idag lufttorkar 
kött och fascineras av mathantverket?

Det skulle däremot ta några år för mig att förstå. Inte 
särskilt många tioåringar blir mathantverkare från en 
dag till en annan. Idag vet jag också att det kan vara bra 
att ha åtminstone en nystartarutbildning i Eldrimners 
regi i bagaget. Som uppvuxen på en ekologisk gård där 
mina föräldrar slutade använda konstgödning när jag var 
fem år gammal, hade jag privilegiet att växa upp och se 
skillnaden. Mer blommor, fler insekter, fåglar – ett vackrare 
landskap. Men bondelivet lockade mig inte särskilt. ”Det 
lönar sig inte” var ett uttryck som ekade i det närkingska 
gnällbältet. I lantbrukspressen skrevs det om griskriser och 
mjölkkriser. Bönder verkade faktiskt överlag riktigt gnälliga 
– och jag var till skillnad från många jämnåriga inte särskilt 
fascinerad av stora traktorer. 

Lägg därtill den industrialiserade driften med tusentals 
djur innanför betongblock, vad var det? Inte fanns där en 
framtid för mig. 

Men, så förändrades något. På gården fanns sedan 
några år inga djur och bara de närmsta åkrarna runt 
huset odlades. Mina föräldrar hade jobb på annat håll och 
landskapet började förändras. Sly drog sig längre in från 
dikeskanterna. Förståelsen för och längtan efter det vackra 
landskapet, den goda maten och vårt ansvar att lämna efter 
oss en lika god jord som vi fått njuta av till nästa generation, 
började väckas. 

Vad som hade saknats mig tidigare var den sinnliga och 
andliga betydelsen av att vara bonde, eller som jag vill kalla 
det, planetskötare. Idag har bonden reducerats till att vara 
fabrikant, en producent av kött, mjölk eller vete. Stoltheten 
har förflyttats från vördnad om jorden till att handla om 
avkastning per hektar, kilo mjölk per ko eller antal avvanda 
kultingar per sugga. Gårdarna har blivit större, bönderna 
färre och banklånen högre. I jakten på lönsamhet under 
ständig ekonomisk press, kryssandes mellan byråkratiska 
regelverk minskar utrymmet för det sinnliga. 

Parallellt med detta växer utmaningarna kopplat till 
klimat och miljö. För att stoppa klimatförändringarna och 
föda en växande befolkning behöver vi åstadkomma en 
radikal förändring i hur vår mat produceras.

Bondelivet lockade mig inte särskilt. 
”Det lönar sig inte” var ett uttryck som ekade 

i det närkingska gnällbältet.
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  R E F L E K T I O N  

För oss mathantverkare är resiliens 
möjligtvis ett nytt ord, men knappast en 

ny förståelse för vad vi gör.
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SINNLIGHETEN kan vi människor hitta på många olika 
platser. Kyrkan har kanske historiskt varit den främsta 
platsen. En plats för tro, det man inte riktigt förmår förstå, 
ett språk kring det andliga. Idag är Sverige ett av världens 
mest sekulära länder, andlighet spelar en relativt liten del 
i människors liv och avfärdas oftast som något onödigt. 
Något som inte gynnar karriär, tillväxt eller lycka genom 
pengar. Det avfärdas kanske rent av som något flummigt 
eller ovetenskapligt. Vårt sekulära samhälle lider som 
följd av det brist på andlighet och detta speglas självklart i 
kulturen kring hur vi producerar och förhåller oss till mat. 
Magin inom jordbruket har nedvärderats, men den växer 
inom mathantverket.

Resiliens är ett begrepp som används alltmer i 
forskning och diskussion kring vad vi människor behöver 
göra för att säkra en framtid på planeten. Det innefattar 
givetvis många betydelser som också kan samlas under 
hållbarhet, men sätter fingret på något mer konkret och 
lättförståeligt. Resiliens kan beskrivas som kapaciteten 
i ett system att stå emot kriser eller förändringar och 
samtidigt fortsätta att utvecklas – alltså motståndskraft 
och anpassningsförmåga. Begreppet bygger på insikten att 
människa och natur är tätt sammankopplade i komplexa 
ekosystem där utmaningar eller kriser kan vändas till 
möjligheter, så länge mångfalden finns där.

För mig som lantbrukare och mathantverkare är det 
enkelt att hitta paralleller till både min egen verksamhet 
och mathantverket i stort. Vi kan till exempel ta torkan 
2018 som självklart innebar utmaningar för oss alla, men 
allra mest för de som specialiserat sig med enbart stora 
monokulturer av spannmål, eller maximalt antal djur på en 
ganska liten yta. Skördarna uteblev och djur fick nödslaktas. 
För en gård som vår med ett småskaligt diversifierat 
lantbruk med spannmålsodling, stora gräsarealer, lagom 
anpassat antal med djur (får, kor och grisar) räddade 
i stället mångfalden oss. Våra äldre kultursorter av 

spannmål drabbades av torkan, men kunde med hjälp av 
sina djupgående rotsystem ändå leverera en hyfsad skörd. 
Djuren fick flyttas ofta på våra betes- och gräsmarker men 
eftersom vi inte driver en djurfabrik utan håller lagom 
många djur i förhållande till vår areal blev det i slutändan 
ett ganska normalt år.

När pandemin slog till drabbades mathantverket som 
många andra branscher, men precis som innebörden av 
begreppet resiliens vändes krisen till möjlighet. Fördelen 
med många små mathantverkare i ett land är att det går lätt 
och snabbt att ställa om. Nya kundgrupper hittades, nya 
innovativa försäljningssätt kom till och i slutet av året blev 
det för många ett rekordår försäljningsmässigt. 

I somras när en av landets större matkedjor inte kunde 
sälja någonting på grund av ett hackat kassasystem går 
också tankarna till vad som faktiskt kan hända i andra typer 
av kriser, och hur vi som samhälle står rustade. Den senaste 
rapporten från FN:s klimatpanel IPCC slår fast att ökat 
extremväder och eskalerande klimatförändringar kommer 
att bli verklighet, och till viss del redan är det.

För oss mathantverkare är resiliens möjligtvis ett nytt 
ord, men knappast en ny förståelse för vad vi gör. Det är 
nog självklart för de flesta av oss att mathantverket har 
en kärna som ligger mycket nära begreppet resiliens. 
Mathantverket bygger på människa och natur, att lära, att 
känna med våra sinnen, att göra med händerna och förstå. 
När vi behandlar jorden och djuren med respekt genom 
hela processen skapas just resiliens. Vi blir oberoende av 
tillsatser och industriprocesser, eftersom vi med många 
generationers kunnande lärt oss att skapa säkra livsmedel 
med hjälp av naturliga processer. Vi behöver inga långväga 
transporter eftersom vi kan nyttja de råvaror som finns 
runtomkring oss. Vi klarar oss utan hackade IT-system. 

Det finns mycket att vinna om Sverige på allvar 
insåg nyttan och nödvändigheten av många små 
mathantverksföretag.

  R E F L E K T I O N  
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MÅNGFALDENS SKÖNHET, att leva med glada djur, möta 
människor att dela det vackra med. Att njuta av smaker, 
gastronomi. Att vårda jorden och alltid ge mer tillbaka än 
vad vi tar. Att förädla råvarorna med samma respekt och 
kärlek som djuren och jorden har fått. 

Att vara bonde eller mathantverkare är i högsta grad 
kultur och genomsyras av andlighet. Men idag har det för 
många bönder reducerats till att vara fabrikant. När vi 
återtar andligheten vänder vi den negativa spiralen, börjar 
ta hand om jorden, ger djuren det liv de förtjänar och finner 
kanske en resiliens inom oss själva.

Eldrimner och mathantverket har en plats att fylla här, 

genom att erbjuda en gemenskap och ett gemensamt språk 
för det sinnliga. 

Andligheten i att odla sin trädgård, att skapa, att laga, 
att föra kunskap, lärande och traditioner vidare. Samma 
förståelse lyser ur ögonen hos alla mathantverkare i Solens 
Mat, samma som jag känner i mina sinnen, och i Eldrimners 
gemenskap – vi delar språk. 

Tack Bo Hagström, kanske hjälpte du mig att välja en 
riktning som gjorde att jag en dag för fem-sex år sedan 
steg in i Eldrimners korridorer och idag får bidra till 
mathantverkets fortsatta utveckling. Tack Bodil Cornell, 
utan dig hade inte Eldrimners korridorer funnits. //

  R E F L E K T I O N  

När vi återtar andligheten vänder vi den 
negativa spiralen, börjar ta hand om jorden, 

ger djuren det liv de förtjänar och finner 
kanske en resiliens inom oss själva.

ADAM ARNESSON
Ekologisk bonde och mathantverkare på 
Jannelunds Gård i Närke. 
Medlem i Eldrimners styrgrupp och 
branschrådet för gårdsslakt och charkuteri.
En av de som kommer prata om resliens på 
Saerimner 2021.
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—  V E R K S A M H E T  —

DU SOM TILLVERKAR HANTVERKSMÄSSIGA PRODUKTER 
KAN HA STOR GLÄDJE OCH NYTTA AV ETT NÄTVERK AV 
KOLLEGOR I BRANSCHEN. DET KAN DU FÅ GENOM ATT 
ENGAGERA DIG I EN AV DE MÅNGA ORGANISATIONER 
OCH FÖRENINGAR KRING MATHANTVERKSPRODUKTER 
SOM IDAG FINNS I SVERIGE. VI HAR I TIDIGARE NUM-
MER TIPSAT OM BLAND ANNAT SYLTNINGSSÄLLSKAPET, 
SVENSKA MUSTERIER OCH SVENSKA CIDERFRÄMJANDET. 
NU HAR TUREN KOMMIT TILL SVERIGES OBEROENDE 
SMÅBRYGGERIER. 

År 2008 bildades Sveriges Oberoende 
Småbryggerier med syfte att värna om ölet och 
dess tradition. Föreningen har idag över 100 
medlemsbryggerier. Endast den som redan 

har ett bryggeri som producerar öl kan vara medlem. För 
rättvisans skull står medlemsavgiftens storlek i förhållande 
till hur stor den egna ölproduktionen är. 

Föreningen arbetar för att ta tillvara medlemmarnas 
intresse framförallt genom att driva politiska frågor, 
främst frågan om differentierad alkoholskatt som innebär 
att mindre bryggerier skulle betala mindre i skatt per 
producerad liter öl. En annan fråga som föreningen är aktiv 
inom är gårdsförsäljning av alkohol och man gör nu också 
en granskning av restaurangers krogavtal tillsammans med 
Konsumentverket. 

Ytterligare en viktig roll för föreningen är att 
tillhandahålla en dialoggrupp för Systembolagets inköpare 
samt hjälpa de egna medlemmarna med frågor kring att 
sälja via dem. 

Föreningen jobbar också för bättre avtal och rabatter 
hos olika leverantörer och erbjuder även ett antal 
utbildningstillfällen och träffar per år. I tillägg till detta 
har föreningen tidigare tagit fram, och alldeles nyligen 
uppdaterat, branschriktlinjer för småbryggerier. Dessa 
branschriktlinjer hittas på föreningens hemsida samt på 
Livsmedelsverkets hemsida.

Är du nyfiken på Sveriges Oberoende 
Småbryggerier så läs mer på hemsidan 
sverigessmabryggerier.se eller kontakta 
ordförande Erik Frithiof från Hyllie Bryggeri 
via formuläret på deras hemsida. 
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—  A N N O N S  —
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MATHANTVERKETS VÄRDE 
Nå fler konsumenter via direktförsäljning
Mathantverkets värde har förtydligats under pandemin. 
Mathantverksföretagarna har inspirerats till att hitta nya vägar till 
försäljning som många gånger har varit mycket framgångsrika. Det handlar 
till exempel om REKO-ringar, tillitsbutiker och webbutiker. Vi har också 
sett annorlunda direktförsäljningskanaler som gemensamma butiker och 
saluhallar samt andelsjordbruk med förädling. Denna kunskap vill vi ta 
vara på, sprida och tillsammans med er mathantverkare diskutera hur 
direktförsäljningen kan utvecklas vidare. 

Läs mer på sidan 51

DALARNA Rältagården 15/11
VÄRMLAND Almars krog 16/11

Mathantverksdag
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—  A N N O N S  —

En flexibel utbildning för dig som 
vill starta mathantverksföretag

Starta eget
HANTVERKSBAGERI

Kursstart 10 januari
Läs mer på sidan 51



52   MATHANTVERK nr 3-2021

K
A

LE
N

D
A

R
IU

M
 

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  —

Hittar du inte 
kursen du är 

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

kontinuerligt.

i
Vi reserverar oss för 
ändringar i kursprogrammet 
med anledning av den 
rådande situationen på 
grund av covid-19. 
Eldrimner följer 
Folkhälsomyndighetens 
rekommendationer och 
anpassar verksamheten 
utifrån dessa, vilket kan 
innebära förändringar 
i kursprogrammet. Se 
eldrimner.com/utbildning 
för kontaktuppgifter till 
kursansvarig.

Mer information om 
betalning och avbokning 
framgår vid anmälan.

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

LIVSMEDELSSÄKERHET FÖR 
MATHANTVERKARE
Kursen vänder sig till dig som är på väg att starta 
mathantverks-företag eller arbetar hos en mathantverkare.

Vad är kritiska styrpunkter och hur kan du upprätta en 
HACCP-plan? Kursen innehåller grunderna i lagstiftning kring 
livsmedelssäkerhet och hygien. Rengöring, desinfektion och 
provtagning belyses. 

Utöver fyra grundföreläsningar med Eldrimners lärare finns 
virtuella studiebesök hos mathantverkare samt åtta korta 
avsnitt med experten Per Nilsson som tar upp teman som 
vatten och dricksvatten, riskklassning, godkännande och 
registrering, jordiga grönsaker samt avgifter. I materialet finns 
även råd till dig som ska bygga lokaler.

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

DATUM 11 november–30 januari 2022
OMFATTNING 16 timmar
PLATS Distans
KOSTNAD 2 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 29 oktober
KONTAKTPERSON Anna Berglund
anna@eldrimner.com, 010-225 33 07
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G R U N D U T B I L D N I N G           

STARTA EGET 
HANTVERKSBAGERI 
En utbildning för dig som vill starta mathantverksföretag. 
Kursen omfattar två veckor på Eldrimner och 120 timmar 
distansundervisning.  Du får grunder, fördjupning och 
handledning för att tillverka mathantverk för försäljning. Tid är 
även avsatt för introduktion, digitala möten och redovisningar. 

Du får lära dig grunderna i surdegsbakning och bakning med 
långa jästider. Vi bakar med ekologiska råvaror, surdegar av 
vete och råg och använder både kulturspannmål och moderna 
sorter. Vi visar tekniker för blandning, rundrivning, jäsning, 
snittning och gräddning.

Distansundervisningen innehåller ekonomi, lokaler, 
marknadsföring, livsmedelskemi, mikrobiologi, 
livsmedelssäkerhet, HACCP och märkning. Merparten av 
materialet finns i form av filmer, inspelade föreläsningar och 
dokument på en lärplattform som du tar del av var och när du 
vill. Du arbetar med din egen affärsplan som redovisas i slutet 
av utbildningen. 

DATUM 10 januari–3 mars 2022 
PLATS Distans + v 4 och v 8 i Eldrimners lokaler i Ås, Jämtland
DIGITALA MÖTEN 10 jan, 12 jan, 28 feb, 1 mars, 2 mars, 3 mars
KOSTNAD 12 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 9 december

N Y B Ö R J A R K U R S            

BULLAR OCH SÖTEBRÖD 
MED MAJA OLSSON 
Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen tidigare 
erfarenhet av bakning men som vill lära dig mer om att baka 
bullar och andra sötebröd och få en inblick i att driva ett 
hantverksbageri. 

Maja Olsson från Majas skafferi i Undersåker kommer under två 
dagar i Eldrimners bageri visa dig grunderna i bakning av bullar 
och andra sötebröd. På kursen får du prova olika bulldegar och 
fyllningar samt hur de kan varieras för att sätta egen prägel på 
bröden. 

DATUM 29–30 november
PLATS Eldrimners bageri, Ås 
KOSTNAD 2 200 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 7 november

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

TEMA MATHANTVERKETS 
VÄRDE – NÅ FLER 
KONSUMENTER VIA 
DIREKTFÖRSÄLJNING
Pandemin har inspirerat mathantverksföretagare att hitta nya, 
framgångsrika vägar till försäljning. Till exempel har det handlat 
om tillitsbutiker och webbutiker. Dessutom har innovativa 
direktförsäljningskanaler som gemensamma butiker och 
andelsjordbruk med förädling vuxit fram. 

Därför tar Eldrimner ett djupare grepp om direktförsäljningen 
under höstens och den kommande vårens turné med 
Mathantverksdagar, dit mathantverkare, producenter, 
konsumenter och övriga intresserade hälsas välkomna för att 
förkovra sig. 

Temat innefattar även hur det går att bygga en starkare 
relation mellan producent och konsument, det som 
kan kallas relationsmat samt hur mathantverkets 
grundvärden kan förstärkas för att nå fler konsumenter. Hur 
mathantverksföretagen kan stärka sin långsiktiga förmåga att 
hantera förändringar och fortsätta utvecklas, det som brukar 
kallas resiliens, kommer också att diskuteras, precis som hur 
vi gemensamt på ett ännu mer slagkraftigt sätt kan använda 
mathantverksbegreppet i marknadsföring. Ett verktyg för det är 
vår certifiering Eldrimner certifierat mathantverk. 

DALARNA 	 15 november
VÄRMLAND 	 16 november

KOSTNAD 400 kr + moms (fika och lunch ingår)

BAGERI

BAGERI
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G R U N D K U R S          

GRUNDUTBILDNING 
CHARKUTERI, TEMA FÅR OCH 
LAMM 
Eldrimners mest efterfrågade och heltäckande charkuterikurs 
som lär ut grundteknikerna för alla slags charkuterier. De fem 
produktkategorierna som innefattar alla slags charkuterier är 
genomgående temat med tillverkningsteknik och teori. Till 
exempel görs färskkorv, emulsionskorv, leverpastej, lufttorkad 
korv, kokt/rökt skinka och kött för torkning. Demonstration görs 
av styckning och sortering av köttråvaran så att produkternas 
egenskaper kan styras. I teorin ingår även teman som slakt, 
livsmedelsäkerhet och kemiska processer i kött och produkter. 
Charkuteriteknikerna är överförbara på alla köttslag men 
råvaran för veckan blir får och lammkött som kompletteras med 
grisspäck.

Lärare på kursen är Niklas Sundström, utbildad vid 
Hermannsdorfer Landwerkstätten i södra Tyskland och som 
behärskar hela kedjan: slakt, styck och chark. Ett mål med 
kursen är att du kan komma igång med egen förädling för 
försäljning och få inspiration för tillverkning av goda och säkra 
charkuterier. 

DATUM 31 januari–4 februari 2022
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 6 750  kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 30 december

FISKFÖRÄDLING

FISKFÖRÄDLING

N Y B Ö R J A R K U R S          

KONSERVER AV FISK 
PÅ FLERA VIS
Välkommen till en inspirerande kurs för dig som vill lära dig 
tillverka konserver av fisk. Kursledare är Karin Nyrönen som 
med erfarenhet från Finland tillverkar konserver av våra vanliga 
insjöfiskar som abborre, sik och mört. 

Kursdagen är praktiskt inriktad och under dagen får du lära dig 
grunden i att tillverka hel- och kylkonserver av fisk. 

DATUM 26 november
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland
KOSTNAD 1 300 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 6 november

N Y B Ö R J A R K U R S          

SIKHÅVNING OCH 
FÖRÄDLING AV SIK
Under denna kurs får du lära dig håva och förädla sik. 
Sikhåvning har gamla traditioner och var förr en vanlig 
fiskemetod.

Under den första kurskvällen åker vi till ett av Jämtlands 
många vattendrag där kursdeltagarna själva med hjälp av håv, 
vadarstövlar och pannlampa får pröva sin fiskelycka. 

Dag två ägnar vi oss åt förädling av siken, från tillvaratagning av 
rom till grunderna i varmrökning, gravning och andra former av 
förädlade produkter. Vi går igenom hantering från färsk råvara 
till färdig produkt. Kursen är främst praktiskt inriktad. 

Fiskekort och utrustning ingår i kursavgiften.

DATUM 28–29 oktober
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 oktober

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

LUFTTORKADE 
CHARKUTERIER 
Lufttorkning är charkuteriförädling av den högre skolan. För 
att lyckas krävs tid, känsla, erfarenhet och inte minst kunskap. 
Under fem dagar går vi djupet i de två produktkategorierna 
lufttorkat kött och lufttorkade korvar av salamityp liksom en 
bredbar variant. Grövre korvkaliber och torkning av kött på ben 
innebär högre svårighetsgrad. Målet är att lära sig tillverkning 
av produkter som blir både goda och säkra. Ta gärna med egna 
lufttorkade produkter för feedback och diskussion! Under 
veckan används gris och en del nötkött men teknikerna kan 
användas för förädling av alla köttslag.  

Kursledare är Eldrimners återkommande expert Jürgen Körber 
med tysk mästarutbildning i slakt, styckning och charkuteri 
och mångårig erfarenhet från arbetet som chef på anrika 
Herrmannsdorfer Lantverkstätten. Teori varvas med praktik 
och demonstration. Kursen tolkas från tyska och är till dig som 
gått Eldrimners grundkurs i charkuteri och kommit igång med 
förädling av lufttorkade produkter. 

DATUM 28 mars–1 april
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 6 750  kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 25 februari

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

SVENSKA 
CHARKUTERIKLASSIKER 
Isterband, prinskorv, blodpudding, sylta, leverpastej, medvurst 
och rökt skinka. Det här är produkttyper med stor ekonomisk 
betydelse som genom den snabba tillverkningen ger bra 
kassaflöde och värdeökning av råvara från hela djuret. En vecka 
av fördjupning i teknikerna för alla typer av värmebehandlade 
produkter. Tradition möter innovation genom hantverk 
och modern teknik för ännu bättre charkuteriklassiker. En 
hantverksvariant av falukorv utan vare sig nitrit eller potatismjöl 
och med lägre vattenhalt tillverkas. Det gör att den inte får 
kallas falukorv och här behövs namnförslag för det bättre 
alternativet. 

Kursledare är Niklas Sundström med gedigen tysk utbildning i 
slakt, styckning och charkuteri i kombination med bred svensk 
erfarenhet. Teori varvas med praktik och demonstration. Kursen 
hålls på svenska och vänder sig till dig som gått Eldrimners 
grundkurs i charkuteri.  

DATUM 14–18 mars
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland 
KOSTNAD 6 750 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 11 februari

GÅRDSSLAKT OCH CHARKUTERI
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BÄR-, FRUKT- OCH 
GRÖNSAKSFÖRÄDLING

BÄR-, FRUKT- OCH 
GRÖNSAKSFÖRÄDLING

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

MUSTTILLVERKNING MED 
FOKUS PÅ SMAK
Denna kurs fokuserar på äpplet som råvara för vidareförädling. Vi 
går igenom olika sorter och belyser hur deras kvalitetsegenskaper, 
särskilt avseende smak, skiljer sig åt och påverkas av olika faktorer, 
inte minst mognadsstadium och processmetoder. Kursen tar även 
upp olika metoder att bedöma fruktmognad.
 
Kursen kommer också att handla om pastörisering och hur den 
förhåller sig till mikrobiell/hygienisk kvalitet, smakpåverkan samt 
oxidering. Även om fokus är på äpple som råvara är stora delar av 
kursens innehåll applicerbart på andra råvaror.
 
Kursen inkluderar också provsmakning, sätt att tänka kring hur 
man själv dokumenterar sina provsmakningar för att lära sig av 
erfarenheterna och att kunna beskriva smakupplevelser. 
 
Kursledare är Kimmo Rumpunen som är forskare och växtförädlare 
vid Institutionen för växtförädling på Sveriges Lantbruksuniversitet. 
Där ansvarar han bland annat för sortframställning av äpple, vinbär 
och havtorn.
 
Inför kursen kommer smakprover att skickas ut per post.

DATUM 18–19 januari, 9–16 båda dagarna 
PLATS Distans
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 9 januari

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

KONSERVERING AV 
BÄR-, FRUKT- OCH 
GRÖNSAKSPRODUKTER
Denna teoretiska kurs i två delar på distans ska ge dig den kunskap 
du behöver för att känna dig trygg med att du kan sälja säkra och 
hållbara produkter av bär, frukt och grönsaker. Kursen vänder 
sig till dig som är i startgroparna att börja tillverka produkter för 
försäljning, men kan också passa dig som redan är igång men vill 
repetera konserveringens grunder. 

Kursen omfattar i första hand konservering av produkter av 
typen sylt, marmelad, saft, must, chutney, ättiksinläggningar 
och liknande. Vid det första kurstillfället får du lära dig om de 
olika faktorer som påverkar mikroorganismers aktivitet och 
därmed konservering, så som pH, vattenaktivitet, syretillgång och 
temperatur. Vi går igenom olika typer av mikroorganismer som kan 
utgöra en risk i aktuella produkter. 
 
Vid det andra kurstillfället får du lära dig om betydelse av lågt pH 
och värmebehandling för att göra säkra och hållbara produkter. 
Vi tittar närmare på de olika produkttyperna och hur man som 
producent kan resonera när man sätter bäst före-datum. 

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

DATUM 2–3 december, 9–11.30 båda dagarna
PLATS Distans
KOSTNAD 950 kr kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 november



57   MATHANTVERK nr 3-2021

—  K A L E N D A R I U M  —

N Y B Ö R J A R K U R S  D I S T A N S        

KOLSYRNING AV DRYCKER
Är du intresserad av att börja tillverka kolsyrade drycker med 
tillsatt kolsyra, och vill lära dig om processen, vilken utrustning som 
behövs och hur drycken kan konserveras – då är denna distanskurs 
för dig. Kursledare är Mattias Lindemann som tillverkar ekologisk 
handgjord läsk under varumärket Sodalicious i Trelleborg. Kursens 
fokus är det tekniska i tillverkningen, att förstå hur det går till och 
vad som krävs för att göra drycker med tillsatt kolsyra, så att du 
sedan kan jobba vidare med att kolsyra egna drycker. 

Under det första tillfället går Mattias igenom tillverkningsprocessen 
och utrustning som behövs, både för liten skala för att komma 
igång och när du vill skala upp. Du lära dig om hur dryckerna kan 
göras hållbara genom kombinationen av pastörisering och lågt pH.   

Vid det andra tillfället tas förpackningar, prissättning och 
försäljning av kolsyrade drycker upp. Du får tips på inköpsställen 
och det finns tid för frågor. 

DATUM 11 februari kl 9–12 och 18 februari kl 10–12
PLATS Distans
KOSTNAD 950 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 24 januari

N Y B Ö R J A R K U R S        

MUSTNING AV ÄPPLEN
Går du i tankar på att starta ett eget musteri och vill lära dig 
processen från grunden? Då är denna kurs för dig. 
Tillsammans med Katarina Holmberg som driver Norrtelje 
Musteri får du lära dig om tillverkning av must i praktiken: från 
krossning och pressning till pastörisering och fyllning. Du får prova 
utrustning av olika storlek och kapacitet för att se vad som kan 
passa i din verksamhet. Katarina berättar om råvaror, förpackningar, 
prissättning och försäljning. 

Kursen tar även upp olika sätt att driva sin verksamhet; att musta 
egna produkter och att musta åt privatpersoner, och hur detta kan 
fungera i praktiken.

DATUM 15–16 februari
PLATS Norrtelje musteri, Uppland
KOSTNAD 2 800 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 17 januari

BÄR-, FRUKT- OCH 
GRÖNSAKSFÖRÄDLING

BÄR-, FRUKT- OCH 
GRÖNSAKSFÖRÄDLING

BÄR-, FRUKT- OCH 
GRÖNSAKSFÖRÄDLING

S P E C I A L K U R S        

PICKLING OCH 
MJÖLKSYRNING MED JENS 
LINDER
Denna kurs vänder sig till dig som tillverkar olika produkter 
av grönsaker och som vill ha inspiration eller komma vidare i 
utvecklingen av dina produkter. Kursledare är matjournalisten 
och kocken Jens Linder. Jens kommer att dela med sig av sina 
erfarenheter, och en hel del provsmakning, från mattraditioner 
han upplevt under resor runt om i världen. Tillsammans kommer 
vi också förädla grönsaker enligt flera olika metoder; främst 
mjölksyrning och pickling (inläggning i ättika eller vinäger) men 
också rimning och confitering (inkokning i fett). Dessutom kommer 
Jens berätta om konsten att krydda. 

Ta gärna med en egen grönsaksprodukt som du vill utveckla vidare 
smakmässigt, så provsmakar vi och diskuterar den tillsammans.

DATUM 24–25 mars
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 mars

S P E C I A L K U R S        

SENSORIK FÖR BÄR-, FRUKT- 
OCH GRÖNSAKFÖRÄDLARE: 
SÄTT ORD PÅ SMAKERNA!
Denna kurs vänder sig till dig som tillverkar produkter av bär, frukt 
och grönsaker, och som vill lära dig mer om sensorik. Under denna 
kurs får du får lära dig grunderna i sensorisk bedömning och du 
får vara med om provsmakningsövningar för att öva dig på att 
identifiera smaker och sätta ord på dem. Syftet är att du bättre ska 
kunna beskriva smakerna hos dina produkter för kunderna. Du får 
också lära dig om att kombinera produkter med varandra samt tips 
och inspiration om hur du kan lägga upp egna smakprovningar. 

Kursledare är Viktoria Bassani som är utbildad inom sensorik 
och har mångårig erfarenhet från vinbranschen. Sedan 2005 är 
Viktoria biodlare med fokus på att producera sorthonung, mer om 
företaget finns att läsa på bidrottningen.se.

Den som vill får ta med en egentillverkad dryck och/eller en annan 
valfri produkt till kursen att öva på. Detta anges vid anmälan.

DATUM 28–29 mars
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 februari
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MEJERI MEJERI

G R U N D K U R S          

GRUNDKURS MEJERI DEL 2
Denna kurs vänder sig till dig som vill skaffa goda och 
grundläggande kunskaper i ystning och är en påbyggnad på 
grundkurs mejeri del 1. Du vill starta gårdsmejeri eller så är du 
redan igång som mathantverkare.

Kursledaren Patrick Anglade är utbildad mejeritekniker i 
Frankrike och verksam där sedan 30 år tillbaka. Han är även 
anlitad i Spanien, Norge och Georgien.

Under kursdagarna kommer Patrick att förmedla de 
grundläggande kunskaperna inom ystning. På schemat 
står mjölkens kemi och mikrobiologi, patogena 
bakterier, riskbedömning och provtagning, syrnings- och 
mognadskulturer, mognad och lagring samt tillverkning av 
mjuka ostar, blåmögelost och pressad ost. Det blir också en 
genomgång av hur du styr ystningen och av fel som kan uppstå 
vid de olika tillverkningarna. 

Praktik och teori integreras. Kursen tolkas till svenska.  

DATUM 8–12 november
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 7 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 oktober

G R U N D K U R S          

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

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

Kursen hålls i Eldrimners utbildningsmejeri av Birgitta Sundin 
och Sofia Ågren, branschansvariga för mejeri på Eldrimner, med 
inslag av gästande lärare.

Enklare kursmaterial ingår. Litteraturtips: Mejeriboken, beställ 
på eldrimner.com

DATUM 2–5 november
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 6 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 11 oktober

N Y B Ö R J A R K U R S           

YSTNING PÅ RÄVEN & OSTEN
Välkommen till Eldrimners nybörjarkurs hos Matilda Johansson 
som sedan år 2013 driver mejeriet Räven & Osten precis på 
gränsen mellan Kalmar och Jönköpings län. Vi vänder oss till 
dig som har drömmar, tankar eller idéer om att arbeta med 
hantverksmässig ystning och som inte har någon tidigare 
ystningserfarenhet, eller möjligtvis har provat hemma i köket.

Under dessa dagar följer vi Matilda i hennes arbete i mejeriet 
där flertalet prisvinnare från SM i Mathantverk och Ostfestivalen 
tillverkas. I repertoaren av ostar finns bland annat Lida Blå och 
Lida Vit som vunnit SM-guld och Rävens Lilla Röda som fått SM-
silver. I gårdsmejeriet ystas på komjölk som köps från en gård 
i närheten och vi får vara med om en ystning som ger två olika 
produkter; stekost och salladsost. Du gör också färskost och 
smaksätter den. Det finns möjlighet att köpa osten du tillverkar. 

Teori och praktik integreras. Frågestund kring ekonomi, 
försäljning och marknadsföring. Enklare kursmaterial ingår. 

DATUM 22–23 november 
PLATS Räven & Osten, Småland
KOSTNAD 2 600kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 31 oktober

N Y B Ö R J A R K U R S           

YSTNING PÅ HANSJÖ MEJERI
Välkomna till Eldrimners nybörjarkurs på familjeföretaget Hansjö 
Mejeri utanför Orsa i Dalarna. Vi vänder oss till dig som har 
drömmar, tankar eller idéer om att arbeta med hantverksmässig 
ystning och som inte har någon tidigare ystningserfarenhet, 
eller möjligtvis har provat hemma i köket.

På Hansjö mejeri görs produkter från gårdens egna KRAV-
godkända mjölk från cirka 70 mjölkande kor. Mejeriet har 
drivits av Kent och Anita Boman Daniels sedan 2006 och är 
ett mejeri på väg in i framtiden som just nu genomgår ett 
generationsskifte. Handleder under kursen gör Björn Daniels 
och Nicolina Gustafsson. 

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

DATUM 22–23 november 
PLATS Hansjö Mejeri, Orsa, Dalarna
KOSTNAD 2 600 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 31 oktober
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Mazda Motor Sverige AB
Reservdelar och tillbehör
Rabatt på 20% vid inköp av alla Mazda 
original delar till MX-5. 
Rabatten erhålls mot uppvisande av 
medlemskort, vid köp hos auktoriserad 
Mazdahandlare.

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

Mazdabil – hela modellprogrammet
– Gäller endast bilar som säljs till 

ordinarie pris (listpris) – ej kampanj
bilar

– När medlemmen löst sitt andra 
årsmedlemskap kan medlemmen 
utnyttja erbjudandet

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

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

Hemsida: www.mazda.se 

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

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

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

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

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

Åkesson Design
Åkesson Design skapar Välkomstskylt 
samt vindflöjel med MX-5 motiv.
De tar normalt 600:- för välkomstskyl-
tarna, vårt pris är 500:-
Normalpriset för vindflöjeln är 400:-, 
vårt pris är 330:-
Du beställer direkt hos Åkesson Design, 
tel 040-210485
Fråga efter Maria och nämn att du är 
medlem i klubben
Du hittar fler klubbrabatter på hemsidan. 
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Baksida bporto miatabladet.indd   1 2017-11-20   10:04

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

Trycksak
3041 0417

SVANENMÄRKT

20
21

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

SM
M A T H A N T V E R K

6 branscher – 60 klasser
B Ä R- ,  F R U KT-  &  G R Ö N S A KS FÖ RÄ D L I N G  –  H A N T V E R KS D RYC K

F I S K FÖ RÄ D L I N G  –  C H A R KU T E R I  –  B AG E R I  –  M E J E R I

1 9 – 2 1  oktober  -  F R Ö S Ö  PA R K  H OT E L  Östersund (och    d ig i ta l t )


