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

STARTA EGET MATHANTVERKSFÖRETAG  5 veckor
NYBÖRJARKURS 2 dagar
GRUNDKURS 1–5 dagar
FÖRDJUPNINGSKURS 1–5 dagar 
SEMINARIER
STUDIERESOR i Sverige och utomlands
INSTRUKTIONSBÖCKER OCH INSTRUKTIONSFILMER

STÖD OCH RÅDGIVNING
DIALOG MED MYNDIGHETERNA 
För att undanröja hinder för mathantverkare och underlätta utvecklingen av 
mathantverk i Sverige.
KOSTNADSFRI RÅDGIVNING 
”Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bär-, frukt- 
och grönsaksförädling, fiskförädling, livsmedelstillsyn och produktionslokaler.

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

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 produkter utan 
onödiga  tillsatser, som går att spåra till sitt  ursprung. Mathantverket lyfter fram mat 
med tradition, vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

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

Nationellt resurscentrum för mathantverk
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Madeliene Larsen Ivansson

Biträdande enhetschef 
på Eldrimner

K R Ö N I K A

I min trädgård finns en liten stack med arbetare som oförtrutet 
bidrar till att bygga något större än de skulle ha orkat på egen 
hand, sin styrka och stora hjärna till trots. Det är ett hårt arbete 
och det ligger alltid hinder i vägen som de behöver gå runt, över, 
under eller helt enkelt flytta på. Men ger upp, det gör de inte. Myror 

och mathantverkare har många likheter i det. Jag vill inte påstå att 
mathantverkare är starkare eller smartare än andra, men att de arbetar 
hårt och hanterar hinder för att skapa en större och rikare matvärld för oss 
alla i stacken är däremot otvivelaktigt sant. 

En del i Eldrimners arbete är att förenkla mathantverkares 
vardag genom att minska hindren och den tid och kostnad som de 
ofta medför. Det är därför med försiktig glädje jag ser att regeringen 
vill satsa på regelförenkling och hoppas att det ska leda till praktisk 
skillnad för företagen och inte stanna vid en god ambition. Jag är också 
tacksam över att regeringen i sin budgetproposition uppmärksammar 
Eldrimners verksamhet som väsentlig i arbetet för: ”bevarande 
av småskalig livsmedelsproduktion med betydelse för tillväxt 
och utveckling på landsbygderna, samt därtill bevarandet av den 
småskaliga livsmedelsförädlingen och främjandet av det immateriella 
kulturarvet.” Tillsammans med mässan Grüne Woche är Eldrimner 
den verksamhet regeringen tar upp som viktig för att presentera den 
svenska livsmedelsproduktionens mervärden. Vi instämmer ödmjukt i 
bedömningen. 

På Særimner och SM i Mathantverk i Borås 17–19 oktober kommer 
representanter för Landsbygds- och infrastrukturdepartementet, 
Jordbruksverket, Livsmedelsverket och mathantverkare att berätta hur 
de ser på mathantverkets betydelse för en hållbar livsmedelsproduktion. 
Det ska bli intressant att höra hur politiken återspeglas i kommande 
livsmedelsstrategi 2.0 och myndigheters arbete framöver. Under dagarna 
får vi också diskutera gårdsförsäljning av alkohol, förpackningsdirektivet, 
göra djupdykningar inom bageri, charkuteri, mejeri och fiskförädling samt 
bär och drycker. Givetvis kikar vi lite extra nyfiket på alla produkter i årets 
SM också. Det och mycket mer ser vi fram mot att ta del av när vi träffas i 
Borås för att inspireras, förkovra oss och umgås.

I det här numret möter du några av de fantastiska förädlare som 
bidrar till att berika landsbygd och måltider för dig, mig och alla oss som 
vill ha en hållbar livsmedelsproduktion. En varm förespråkare för det är 
Eldrimners nya chef Ulrika Brydling som alltid vurmat för mathantverket. 
Sedan september är hon på plats och det är med stort förtroende vi 
välkomnar henne att leda förvaltning och utveckling av vårt arbete framåt. 
Tillsammans lovar vi att dra våra strån till stacken för ett myllrande 
mathantverk över hela landet.  
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HANTVERKSBAGAREN MAXIME 
BOUJU KINDLUND HAR UTSETTS TILL 
ÅRETS UNGA FÖRETAGARE. 

Fin utmärkelse 
till tidigare 
Eldrimnerelev

I Norge satsar Coop på att få fler att upptäcka landets småskaliga 
mathantverkare och producenter. Genom en kampanj kallad Verdt å tråkke til 
uppmanas konsumenter att cykla och besöka landets olika producenter. Kort 
information om de olika företagen har samlats i en bok som delas ut i butikerna. 
Som komplement finns också en webbsida. Dessutom går det se ungefär 60 
filmer i den webbaserade tv-kanalen Matkanalen. Läs mer via: lokalmat.coop.no.

Den senaste i raden av 
mathantverkare som tilldelas fina 
företagarutmärkelser är Maxime 
Bouju Kindlund, som driver Grövelsjön 
Fjällbageri. Han är också en av dem 
som utbildat sig till hantverksbagare 
på Eldrimner. 

Sedan sex år tillbaka driver han sitt 
lilla bageri i Grövelsjön, där han håller 
på och bygger ut. Verksamheten har 
gått så pass bra att även hans fru nu 
arbetar i företaget. Redan första året 
som verksam hantverksbagare tog han 
hem en guldmedalj i SM i Mathantverk.

Maxime får utmärkelsen av 
Älvdalens kommun för att han 
inspirerar unga till att det går att 
starta och utveckla företag i den lilla 
kommunen. I motiveringen står att läsa 
att Maxime med en dröm och ett stort 
engagemang har skaffat sig kunskap 
om ett hantverk med lång tradition och 
i grunden förädlat det efter sina idéer. 
På endast sex år har han byggt upp sitt 
lilla bageri till ett familjeföretag, med 
både privata kunder och hotell och 
caféer i Grövelsjön och Idre.

Norsk 
kedja lyfter 
mathantverk
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Jordbruksverket fick under sommaren två nya 
regeringsuppdrag inom de blå näringarna. Dels ska det 
göras en handlingsplan för arterna sill och skarpsill, 
dels ska svensk algindustri utvecklas. Båda uppdragen 
ska bidra till livsmedelsstrategins mål om en ökad och 
hållbar livsmedelsproduktion. 

Handlingsplanen ska innehålla förslag på en 
långsiktig vision för den blå värdekedjan i Sverige, 
från fartyg till konsument. Uppdraget ska även 
kartlägga hamnar, transporter och lagringsmöjligheter. 
Handlingsplanen ska också möjliggöra att människor 
äter mer fisk ur svenska vatten, vilket är viktigt 
särskilt ur ett beredskapsperspektiv.

Alguppdraget ska analysera och identifiera 
eventuella hinder och utvecklingsbehov för en ökad 
och hållbar produktion av algbaserade livsmedel i 
Sverige. 

Hållbarhetsorganisationen Axfoundation arbetar aktivt för 
att öka innovationstakten inom hållbara livsmedel. På Torsåker 
gård i Upplands Väsby strax norr om Stockholm har de byggt 
ett utvecklingscentrum för framtidens hållbara måltider som 
de vill ska användas av fler. Där finns moderna testkök med 
restaurangutrustning samt personal med kompetens inom 
gastronomi, produktutveckling, nutrition och sensorik som finns 
att tillgå som bollplank. 

 Den entreprenör eller forskare som vill utveckla sin hållbara 
innovation kan ansöka om innovationsstödet som omfattar 
lokalhyra, tillgång till utrustning och kompetensstöd från Torsåker 
gårds operativa innovations- och utvecklingsteam. Läs mer och 
anmäl intresse via: axfoundation.se/innovationsstod.

Produktionen 
av alger och fisk 
ska öka 

Stöd erbjuds för 
utveckling av hållbara 
innovationer 
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MATHANTVERKSDAGAR 
PÅ ÅHAGA: FULLT FOKUS 
PÅ ATT SMAKA, SKAPA, 
HANDLA
Den 17–19 oktober samlas mathantverksbranschen 
på Åhaga i Borås för SM i Mathantverk och Særimner. För 
att ta tillfället i akt och visa upp Sveriges mathantverk för 
allmänheten introducerar våra lokala samarbetspartners 
Mathantverksdagar på Åhaga. Förhoppningen är att det 
blir ett koncept som kan leva vidare. Temat är Smaka, 
skapa, handla med syfte att skapa relationer mellan kon-
sumenter och producenter och sprida kunskap om mat-
hantverket. 

Mathantverksdagar på Åhaga parallellt med SM och 
Særimner ger mathantverkarna som tävlar en möjlighet 
att även visa upp och sälja sina produkter på plats. 

Besökarna kommer bland annat att kunna prova-på-
mathantverk, testa att sitta i en smakjury, handla från en 
nationell rekoring, möta producenter på mathantverks-
torget och smaka och handla deras produkter. 

De som besöker Mathantverksdagarna har också möjlig-
het att följa juryarbetet i SM i Mathantverk på nära håll 
och vara med på prisutdelningen där medaljörerna pre-
senteras.

Eldrimners lokala samarbetspartners 2023 är: Lokalpro-
ducerat i Väst, Turistrådet Västsverige, Sjuhäradsmat och 
Borås TME/Borås Convention Bureau, Åhaga Event AB.
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P Å  Å H A G A  17-18  OK TOBER 
M A T H A N T V E R K S D A G A R

Nationellt resurscentrum för mathantverk

SM I MATHANTVERK
HELA LANDETS REKO-RING

MATHANTVERKSTORG
FÖRELÄSNINGAR

Smaka 
Skapa 
Handla
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ULRIKA ÄLSKAR 
MATHANTVERK  

MATHANTVERKET HAR LEGAT HENNE VARMT OM HJÄRTAT SEDAN 
BARNDOMEN. DEN RELATIONEN HAR STÄRKTS UNDER YRKESLIVET NÄR HON 
ARBETAT MED MAT, DRYCK OCH HÅLLBARHET. NÄR KOCKEN OCH KRÖGAREN 
ULRIKA BRYDLING NU BÖRJAT SOM CHEF FÖR ELDRIMNER FÅR HON JOBBA 

MED LANDETS MATHANTVERKARE PÅ ETT NYTT SÄTT.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard

I början av hösten började Ulrika Brydling som Eldrim-
ners nya chef. Hon har under många år haft en passion 
för mathantverk, suttit som juryordförande i SM i Mat-
hantverk och är sedan många år tillbaka ambassadör 
för Eldrimner. Hon är utbildad kock och sommelier. 
Hennes specialområden är hållbarhetsfrågor knutna 
till mat och hon värnar om mångfalden när det kom-

mer till smaker, råvaror och ursprung.
– Att få jobba med de här frågorna ur ett nytt perspektiv, 

som chef på Eldrimner, känns som en dröm som går i uppfyl-
lelse, säger Ulrika.

Till Eldrimner kom hon närmast från en roll som hållbar-
hetsstrateg, projektledare och matinspiratör på Coop Prov-
kök. Hon sitter bland annat i styrelsen för Ekologiska Lantbru-
karna. Dessutom är hon tävlingsledare för Årets Ekokock och 
Årets Kockelev. Hon har också deltagit i flera matlagningstäv-
lingar som Årets Kock och OS. Ulrika har också tränat svenska 
juniorkocklandslaget inför OS i Erfurt 2008.

Mathantverk har alltid varit viktigt för Ulrika.
– Bönder och mathantverkare är mina idoler. De är dom 

som gör att jag har bra produkter att jobba med som kock.
Redan från barnsben var mathantverk och lokala råvaror 

en självklar ingrediens i Ulrikas liv. Hon och hennes syster 
växte upp i Mälardalen, med rötter i Lappland och på Gotland.

– Mammas Lappland har format oss mest. Där var jakt, 
fiske och skogens skafferi en förutsättning för att överhuvud-
taget kunna existera. Det här tankesättet lever kvar än idag, 
både hos oss och hos vår närmsta familj. Som exempel måste 
vi fylla frysen när det är hjortronsäsong, för att vi ska känna 
oss rika. Så var det då och så är det nu...

Som krögare har Ulrika, tillsammans med sin syster Carina 
Brydling och make Jörgen Calmsund, tidigare bland annat dri-
vit Bro Park Krog, restaurang Brydlings på Åhléns i centrala 
Stockholm, restaurang Marmite i Åre och Baggården Wärds-
hus i Messlingen.

– När vi drev Baggården i Härjedalen blev mathantver-
karna och de lokala producenterna livsnödvändiga. Vi köpte 
in renkött och lokal getost. Jag hade tidigare sneglat på det 
spanska, det italienska och det franska mathantverket, men 
här fick jag äntligen lära känna det svenska mathantverket på 
riktigt.

Ulrika har också jobbat i det jämtländska LRF-projektet 
Mer Värd Mat.

– Där fick jag lära känna matproducenter och mathant-
verkare och sprida deras produkter runt om i landet. Det var 
fantastiskt.

I sin nya roll som chef för Eldrimner ser hon som sin vikti-
gaste roll att synliggöra mathantverkarna och underlätta för 
dem att sälja sina produkter.

– Ju mer vi på Eldrimner klarar av att hjälpa mathantver-
karna att göra det de är bra på, desto bättre blir det för oss 
alla i samhället.

Hon ser också ett stort behov av att nå ut med mathant-
verket till fler.

– Konsumenterna behöver få kännedom om att mathant-
verkarna finns. Just nu har vi hamnat i ett lågpristräsk när det 
gäller mat. Det behöver vi verkligen ta oss ur, för att få fler 
konsumenter att välja mat med ursprung, mat som är tillagad 
med kunskap och som ger smakrika produkter utan onödiga 
tillsatser, konstaterar Ulrika.



11   MAT HAN T V ERK  nr. 2  -  2023 MAT HAN T V ERK  nr. 2  -  2023    11

A K T U E L L T



12   MAT HAN T V ERK  nr. 2  -  2023

A K T U E L L T

KALASKO-
KERSKANS 
BARNBARN 
BLEV HYLLAD 
FÖRFATTARE

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Gabriel Liljevall

I april 2023 kom Mons Kallen-
tofts bok Amason ut. Det är den 
nionde boken i Zackserien och 
den är löst baserad på myten om 
Herkules stordåd, där den blo-
diga jakten på en mystisk gördel 
vävs ihop med en dramatisk gra-

viditet präglat av maktkamper på flera 
plan. I oktober kom hans nya Älska dig 
länge, som är andra delen i serien Un-
derdogs och som beskrivs som en febrig 
spänningsroman om en samtid där det 
enda som återstår är hoppet om kär-
lek. Sedan den prisade debuten år 2000 
har Mons Kallentoft gett ut närmare 30 
böcker. Huvudsakligen har han skri-
vit spänningslitteratur, men även flera 
böcker om mat. Han började sin skrivar-
bana som matskribent och restaurang-
kritiker. Intresset för mat har funnits 
med honom sedan barndomen.

– Både min mormor och min far-
mor var viktiga. Mormor var det som 
kallades kalaskokerska och tillkallades 
när bönderna i Östergötland skulle ha 
kalas. Hon var även föreståndare för ett 
ungdomshem där jag var med henne i 
köket. Farmor var navet i en stor familj, 
som påminner om hur italienska famil-
jer skildras.

Mons farmors kålpuddning är fortfa-
rande en av hans favoriträtter.

– Jag lagar inte kålpudding särskilt 
ofta, men om en restaurang har det när 
jag är i Sverige beställer jag det alltid.

I sina spänningsromaner håller 
Mons mestadels isär skrivandet och 
matintresset, men mat går självklart att 
använda för att sätta stämning, ram och 
detaljer.

– Det får inte vara för avancerat så 
att det tar överhanden, men visst kan 
det vara användbart i berättelser för att 
visa polarisering och till exempel låta 
skurkarna kalasa på kaviar. 

Mons stora genombrott kom med 
den så kallade årstidsserien där krimi-
nalinspektör Malin Fors är huvudper-
son. Där spelar maten också en viss roll.

– Malin Fors är som en pizza. På 
grund av den hon är blir det ofta fett och 
salt hon trycker i sig. 

Våren 2023 var Mons en av delta-
garna i TV4-satsningen Sveriges Mäs-
terkock VIP. Med många av rätterna im-
ponerade han på juryn, även om det inte 
blev någon seger.

– Det var jättekul och aningen ner-
vöst. Det kändes bra att prova på något 

utanför komfortzonen, och jag älskar ju 
att laga mat.
 
Numera bor Mons i Palma på Mal-
lorca. Han uppskattar utbudet av mat-
hantverk i sin vanliga spanska matbu-
tik, men även i Sverige har han märkt 
att utbudet vuxit enormt. 

– När jag skrev om mathantverk för 
20 år sedan fanns det inte så mycket, 
men nu har det verkligen exploderat. 

Som skribent började Mons med att 
skriva reportage som till exempel om 
Italiens bästa pasta och om den beröm-
da skinkan i Salamanca.

– Jag har alltid letat efter bra his-
torier kring Europas mathantverk. Jag 
söker alltid efter de godaste grejorna 
och de kännetecknas av det som är gjort 
på de bästa råvarorna, med det största 
hjärtat och den största kunskapen.

När han är på besök i Sverige letar 
han efter sådana produkter.

– Jag är evigt fascinerad och har 
ofta rest både långt och länge för att 
hitta det bästa!  Det som gäller över hela 
världen är att det alltid finns en grymt 
passionerad människa bakom det bästa 
mathantverket.

HAN ÄR EN AV SVERIGES 
MEST LÄSTA OCH SPRIDDA 
SPÄNNINGSFÖRFATTARE MEN MONS 
KALLENTOFT NÄR OCKSÅ ETT 
GENUINT INTRESSE FÖR MAT OCH 
MATHANTVERK, MYCKET TACK VARE 
TIDEN HAN TILLBRINGADE I KÖK 
TILLSAMMANS MED SIN MORMOR 
OCH SIN FARMOR.
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S TA R TA  E G E T 
M A T H A N T V E R K S F Ö R E T A G
Utbilda dig till mathantverksföretagare inom 
BÄR-, FRUKT- OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING

Startdatum 11:e januari.
Utbildningen kombinerar 
undervisning på plats på Eldrimner 
med självstudier på distans. 

Läs mer och 
anmäl dig på 

eldrimner.com
/utbildning
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Elin tillverkar 
mathantverk med 
BBQ-influenser

STARKA SMAKRIKA MATHANTVERKSPRODUKTER MED INFLUENSER 
FRÅN BBQ-TRADITIONEN I USA. DET ÄR VAD ELIN ULANDER 

TILLVERKAR I SITT MATHANTVERKSFÖRETAG BOSSLADY BBQ 
MATHANTVERK SOM HON STARTADE SOMMAREN 2022, EFTER ATT 

HA GÅTT ELDRIMNERS STARTA EGET-UTBILDNING.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Bosslady BBQ Mathantverk
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M
at och livsmedel var inget nytt för Elin 
när hon kom till Eldrimner. Hon har 15 
års erfarenhet av arbete som livsmedels-
inspektör och är en van projektledare. 
Tidigare har hon varit husfru på svenska 
ambassaden i Köpenhamn och jobbat 
med mat på flyg. Hon är utbildad både 
till kostekonom och till kock.

– Jag längtade efter att få möjlighet till att vara kreativ och 
skapa i mitt egna kök i källaren hemma i mitt bostadshus i 
Södra Sandby utanför Lund. Därför fick tvättstugan bli livs-
medelslokal, berättar Elin.

Hösten 2021 kompletterade Elin sina tidigare utbildningar 
med Eldrimners fem veckor långa starta eget-utbildning, med 
studier både i Eldrimners lokaler i Ås i Jämtland och på dis-
tans.

– Min tidigare erfarenhet gjorde att jag hade lätt för vissa 
delar av utbildningen, men den gav mig ändå jättemycket. Jag 
fick en helhet när det gäller vad som behövs för att starta och 

driva ett företag. Ekonomidelen var viktig för mig och genom 
livsmedelssäkerheten fick jag lära mig hur jag tillverkar pro-
dukter som håller för att sälja. Det gav mig en säkerhet när jag 
levererar produkter.

Den största behållningen för Elin var dock  att lära sig 
själva hantverket.

 – Det var fantastiskt att få prova så många olika föräd-
lingsmetoder.

Lite trögt tyckte Elin däremot att det kändes att jobba 
fram den affärsplan som ingår i utbildningen.

– När jag väl gjort den kände jag att det verkligen var an-
vändbart på riktigt!

En annan viktig del med utbildningen på Eldrimner för Elin 
var nätverket hon fick.

– Tänk att träffa så många med samma intresse! Under 
kursveckorna fick jag både viktiga kontakter och goda vänner. 
Både lärare och kursdeltagare bjöd generöst på sina kunska-
per. Det gav värdefulla, peppande och givande samtal.
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Elins har döpt sitt företag till Bosslady BBQ mathant-
verk.

– Som namnet antyder gillar jag BBQ, men mitt företag 
är inte inriktat på kött och rökning utan på tillbehör av hög 
kvalitet, vilka ska ha en minst lika stor plats och lika hög 
status på tallriken.

Hon såg en chans att haka på den aktuella BBQ-tren-
den i Sverige.

– Jag älskar både att röka och grilla mat och kulturen. 
Inte oväntat spelas det en hel del countrymusik i Elins 

kök. Förra hösten fick hon chans att besöka Texas med sin 
make. 

– Det var otroligt inspirerande och jag fick många nya 
idéer till produkter. 

Elin säljer sina produkter främst på mindre marknader 
och i de reko-ringar som finns i hennes område. Hittills 
har det gått väldigt bra. 

– Min första försäljning var på en julmarknad. Allt sål-
de slut och jag fick stå på natten och göra mer. Det var en 
riktigt boost.

De större marknaderna har Elin tackat nej till, efter-
som hon inte kan tillverka så stora mängder. Vill man 
handla av henne kan man även komma förbi hemma hos 
henne.

– Livsmedelslokalen är byggd så att kunder kan kom-
ma och handla när jag inte håller på med produktion.

Bosslady BBQ:s produkter är huvudsakligen fermente-
rade och inlagda grönsaker efter säsong, BBQ-sås, chut-
ney, salsa, kimchi och relish. 

– Mina fermenterade eller inlagda grönsaker är i stora, 
grova bitar för ett ”rough” intryck och är kryddade för att 
föra tankarna till BBQ och tex-mex.

Elin har fortfarande kvar sitt heltidsjobb som pro-
jektledare inom miljöförvaltningar, vid sidan av mathant-
verksföretaget.

– Jag hade gärna jobbat mer med Bosslady, kanske en 
dag i veckan, men där är jag inte än. Nu producerar jag på 
helgerna. 

Idéerna för framtiden har Elin redan.  
– Det vore roligt att tillverka fler produkter med olja 

och att kunna producera så mycket att jag kan leverera till 
någon restaurang eller mindre butik. 

Hållbarhet är också en viktig del av hennes framtids-
planer. 

 – Jag drömmer om att bygga ut köket för retursystem 
för glasburkar. Det känns inte så hållbart med alla glasför-
packningar. Den diskmöjligheten har jag inte idag, men jag 
ska undersöka några olika möjligheter framöver.
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Camilla 
ordnar lokal 
mat på riktigt
BATTERIFABRIK, NYDANANDE BYGGPROJEKT OCH 
INTERNATIONELLT UPPMÄRKSAMMAT KULTURHUS. DET HAR 
KNAPPAST UNDGÅTT NÅGON ATT TRAKTEN KRING SKELLEFTEÅ 
SJUDER AV ENTREPRENÖRSANDA OCH UTVECKLING. DET GÄLLER 
ÄVEN DET LOKALPRODUCERADE MATHANTVERKET. EN SOM 
ÄR HÖGST DELAKTIG I DEN UTVECKLINGEN ÄR GRISBONDEN, 
SLAKTERIÄGAREN, CHARKUTERISTEN OCH BUTIKSÄGAREN 
CAMILLA JONSSON.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard

I den lilla byn Järvtjärn, mellan Skellefteå och Bur-
träsk, ligger Camillas gård och företaget Järvtjärns 
utegrisar där hon och hennes man föder upp grisar. 
De är också delägare i ett slakteri och Camilla äger 
och driver flera mathantverksbutiker. 

– Gården i Järvtjärn är hjärtat i verksamheten. 
När det gäller de andra verksamheterna har det ena 
lett till det andra, säger Camilla.

Hon och hennes man är båda uppvuxna på gårdar och 
började med grisar 2014.

– Vi märkte att det fanns en efterfrågan på bra griskött.
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De köper smågrisar från en granngård. Sen föder de upp 
dem på eget korn och havre. De brukar drygt 30 hektar mark 
till bete eller odlingar för foder. Grisarna är utegrisar och i de 
stora hagarna finns både skog och stenar, där grisarna har gott 
om utrymme att böka i jorden eller att ligga och slöa.

– Här kan man besöka lyckliga grisar som viftar på svan-
sen och har jord på trynet!

Varje delmoment i uppfödningen är viktigt för Camilla. 
– Det har betydelse vad grisarna äter, hur de hålls och 

hanteras, hur transporten och slakten går till. Resultatet blir 

kött som smakar som det gjorde förr. 
De är också delägare i Burträsk slakteri som ligger 10 

minuters bilresa från gården. Slakteriet är till största delen 
bondeägt och fokuserar på återtag. En gång i månaden följer 
Camilla med ett gäng grisar från gården till slakteriet. Skulle 
det vara så att slakteriet har ont om personal, då kan Camilla 
för övrigt hoppa in där också. Järvtjärns utegrisar slaktar 180 
grisar per år och alla säljs genom det egna varumärket.

– Är det något som är hållbart på riktigt så är det lokal 
mat, konstaterar Camilla.



22   MAT HAN T V ERK  nr. 2  -  2023

R E P O R T A G E

Styckning och förädling görs även 
det lokalt och så mycket som möjligt 
av djuret tas till vara. Tillsammans med 
Tomasz Czerwonka, som ursprungligen 
kommer från Polen, driver Camilla Hem-
bygdens kött och chark.

– Vi erbjuder genuint mathantverk 
från Burträsk: kött och chark på tradi-
tionellt vis med gamla beprövade recept 
och en del polska influenser.

Det var jobbet som slaktare som 
gjorde att Tomasz kom till Sverige, men 
han ville också börja göra korv och till-
sammans med Camilla blev det verklig-
het. Nu har hans familj också flyttat till 
Västerbotten och hans fru jobbar också 
i charken. 

I förädlingsföretaget utvecklas också 
recept och produkter till andra produ-
center i närområdet så att de kan sälja 
sina produkter i till exempel rekoringar. 
Hembygdens kött och chark har ungefär 
50 producenter som levererar kött till 
dem och antalet ökar hela tiden. 

– Det ger ett mervärde för köttpro-
ducenterna som då kan också erbjuda 
produkter som ingen annan har, säger 
Camilla. 

Att värna det lokala är viktigt för 
henne och hon vill att fler bönder ska 
börja sälja kött lokalt.

– Det här är lokalt på riktigt och inte 
ett ord som kidnappats av industrin. 

De levererar sina korvar och char-
kuterier till de stora kuststäderna i norr, 
några restauranger och säljer i rekoring-
ar. Deras produkter säljs också i Bur-
träsk Saluhall som startade redan 2014. 
Det är en ekonomisk förening bestående 
av lokala bönder och producenter av 
hantverksmat i Burträskregionen. I för-
eningen är Camilla ordförande.

– Den som handlar där köper direkt 
av bonden och slipper fördyrande mel-
lanhänder och transporter, förklarar 
Camilla.

"Det här är lokalt på riktigt och inte ett 
ord som kidnappats av industrin."
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Som om det inte vore nog med 
gård, slakteri, förädling och eko-
nomisk förening så äger och driver 
Camilla också en liten kedja be-
stående av mathantverksbutiker. 
I ett charmigt grönt trähus på en 
innergård längs gågatan i centrala 
Skellefteå öppnade Matverket i juli 
2022. Två år tidigare startade det 
som en sommarbutik i utkanten av 
Skellefteå.

– Det var en corona-effekt, kan 
man säga. Vi ville sälja mer mat-
hantverk och började på det sät-
tet, berättar Hanna Hokkanen som 
tillsammans med Camilla äger och 
driver Matverket.

Sommaren 2022 flyttade de 
in i centrala Skellefteå och hyr en 
lokal av Marklunds Mäkleri, som 
har sin verksamhet i samma hus. 
I butiken finns välfyllda hyllor, 
kylar och frysar med produkter 
tillverkade av drygt 20 småskaliga 
mathantverkare huvudsakligen 
från Västerbotten och södra Norr-
botten. 

– En viktig uppgift för Matver-
ket är att utbilda folk i vad mat-
hantverk och lokal mat betyder, 
säger Hanna.

Bakom kassadisken hänger en 
specialdesignad liten kylväska, ef-
tersom det är många kunder som 
kommer in och handlar kyl och 
frysvaror, utan att ha planerat för 
det. Kunderna är både stammisar 
och turister. Hanna bor själv i Kåge 
strax norr om Skellefteå. Där föder 
hon upp kaniner för köttproduk-
tion. I och med att Skellefteå lockat 
alltmer internationell arbetskraft 
till främst batterifabriken North-
volt välkomnas utbudet.

– Häromdagen kom två italie-
nare på besök, som ville köpa ka-
nin. De jobbar på batterifabriken 
och var glada över att få tag på ka-
ninkött i Sverige, berättar Hanna.

R E P O R T A G E
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Matverket finns också i form av en 
franchisebutik i Norsjö och som som-
marbutik i den gamla spanarstugan på 
natursköna Bjuröklubb, som den som 
lyssnar på Laleh eller sjörapporten är 
väl bekant med. Besöksmålet drygt 5 mil 
från Skellefteå lockar många besökare. 
Hanna och Camilla har valt att jobba där 
själva varannan måndag, bland annat för 
att ha koll på vilka varor som behöver 
fyllas på.

– Man ”tvär-far” ju inte dit med en 
burk, om man säger så, säger Hanna.

Camilla och Hanna har redan iden-
tifierat utvecklingsområden för Matver-
ket.

– Matverket skulle kunna sälja mer 
kött, gärna i form av köttlådor och gärna 
till fasta kunder. 

Båda tycker att det ger mycket att 
träffa kunderna, som är i alla åldrar.

– De har hittat till oss av olika an-
ledningar. För de unga är hälsa, etik och 
djurvälfärd det viktigaste. De medel-
ålders vill lyxa till sin mat och de äldre 
hyllar kvaliteten och säger ofta att de 
inte har ätit sådant här kött sen de var 
små, berättar Camilla och säger att det 
ger henne energi att fortsätta.

Precis som i övriga Skellefteå-trak-
ten dyker det hela tiden upp nya saker 
som kan utvecklas. För Camilla var det 
senaste en ölkorv som togs fram till-
sammans med Skellefteå bryggeri. När 
de ordnade en smakprovning på det 
världskända Wood Hotel i centrala Skel-
lefteå blev det väldigt lyckat och det kom 
genast önskemål om fler sådana aktivi-
teter. Hemma på gården i Järvtjärn har 
Camilla en liten gårdsbutik med självbe-
tjäning, som hon gärna skulle utveckla. 
Och det finns potential. Till det senaste 
grissläppet kom 500 personer.

– Det finns ingen brist på idéer, bara 
brist på tid, konstaterar Camilla.

R E P O R T A G E
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Lottas filosofi 
lever vidare
DE SENASTE ÅREN HAR DET SKETT FÖRÄNDRINGAR PÅ LOTTAS 
BAK&FORM. VERKSAMHETEN LIGGER KVAR VID DEN KLIPPIGA 
STRANDEN I SAMHÄLLET BLEKET PÅ TJÖRN. BYGGNADEN, HAVET 
OCH DE MÅNGA KUNDERNA FINNS KVAR, PRECIS SOM DOFTEN 
AV BULLAR, BRÖD OCH PIZZA, MEN DRIFTEN AV BAGERIET HAR 
GRUNDAREN LOTTA KRISTENSSON HELT LÄMNAT ÖVER TILL 
NÅGRA AV SINA TIDIGARE ANSTÄLLDA. HENNES BAGERIFILOSOFI 
HÅLLER DE NYA ÄGARNA DOCK HÅRT I.

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Stéphane Lombard
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V
inden friskar i rejält 
utanför bageriet och 
kaféet. Väl inne är det 
varmt och ombonat. 
Nästan alla platser är 
upptagna, men det går 
att samsas vid borden. 

Ett mysigt sorl fyller lokalen och det 
går urskilja både tyska, norska och gö-
teborgska. Turister och stammisar sam-
sas om utrymmet. 

Lottas Bak&Form startades hösten 
2009 av grafikern Lotta Kristensson i 
en mycket mindre lokal i närheten. Bak-
ning var Lottas stora hobby. Hennes frys 
var ständigt överfull och därför bestäm-
de hon sig för att starta eget bageri, som 
sedan dess har försett hela Tjörn med 
bröd. 

Filosofin var redan från starten sur-
degsbröd med ekologiska och lokalpro-
ducerade råvaror. Hösten 2015 hade 
det lilla bageriet blivit för litet och Lotta 
flyttade in i sina nybyggda lokaler med 
kafédel och fantastisk utsikt över havet. 
När Tjörn om somrarna fördubblar sin 
fasta befolkning på 16 000 personer be-
hövdes anställda i bageriet, för då blev 
det högtryck i bageriet, inte minst om 
det var lågtryck ute. Lotta lärde alltid 
upp sina bagare själv. I början av 2022 
lämnade Lotta över företaget till tre av 
dem hon lärt upp: Emma Skoglund, Mel-
ker Kristensson och Hella Selle.

R E P O R T A G E
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Hella Selle, som bott i Tjörns kom-
mun sen hon var två år gammal, prak-
tiserade en vecka i bageriet när hon var 
14. Några år senare började hon som-
marjobba där. Nu när hon är 25 driver 
hon alltså det tillsammans med sina två 
kompanjoner. Hon är alltiallon som skö-
ter massa papper, även om hon tycker 
att bakningen är det roligaste. 

– För fem år sen sa Lotta: ”Inte en 
sommar till”. Det sa hon även sommaren 
därpå och sommaren därpå. När vi hade 
funderat ett tag och pratat ihop oss frå-
gade vi om vi fick ta över, och så blev 
det, berättar Hella som säger att det var 
betydligt mer lockande att ta över själva 
än att någon annan, som de inte jobbade 
med, skulle göra det. 

Emma Skoglund är den av ägarna som 
hade jobbat kortast tid hos Lotta innan 
hon var med och tog över. Hon utbil-
dade sig till kock på gymnasiet och till 
bagare och konditor på en vuxenutbild-
ning i Göteborg. Under den gjorde hon 
sin praktik på Lottas Bak&Form. Efter 
det blev det sommarjobb. Det förläng-
des och har nu lett till delägarskap.

– När jag kom hit och fick uppleva 
Lottas filosofi var det wow direkt. Att ta 
över blev en chans att stanna kvar. 

Hon vill fortsätta utveckla kondito-
ribiten i företaget.

– Jag vill absolut att vi ska fortsätta 
med kulturspannmål i våra konditoriva-
ror och jag vill få in mer svenska råvaror 
i de produkterna, säger Emma.

Melker växte upp i Malmö, men till-
bringade somrarna på Tjörn och fick 
tidigt sommarjobb i bageriet. Under ett 
och ett halvt år ägde han en tredjedel 
av bageriet, men efter sommaren 2023 
valde han att lämna företaget.

– Jag har kommit fram till att det var 
dags för mig att ta nästa steg i arbetsli-
vet, säger han.

Ägarna får hugga i där det behövs 
och göra kaffe eller diska. Men hur 
mycket disk det är och hur långa köer 
det än är har det jobbigaste med att ta 
över varit personalansvaret. Men det 
går bättre och bättre.

Emma Skoglund, Melker Kristensson och Hella Selle.
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Under senaste sommaren har totalt tolv 
personer jobbat i bageriet. Första året i ny regi 
fanns Lotta kvar i ”bakgrunden” som anställd 
på 25 procent. Nu gör hon endast ”jäst-spel”. 
Hon kommer också fortsätta hålla sina upp-
skattade bakkurser i bageriet. Det är en trygg-
het för trion att ha Lotta som bollplank. 

– Hon känner alla som har byggt lokalerna 
och känner alla leverantörer, säger Hella. 

Bageriet säljer bullar, fika, pizza och bröd. På 
hyllorna finns bland annat marmelad och sylt 
från Resville mathantverk, mjöl från Lundens 
gård, ost från Almnäs Bruk och glass från Hol-
landers. Bageriet är öppet hela året och har 
många stamkunder. 

– Det känns att bageriet är viktigt för Ble-
ket. Det är få åretruntföretag här. Vi är en mö-
tesplats och det gör att vi får och skapar kon-
takter, säger Hella och visar de brödskåp de 
satte upp på bageriets yttervägg under pande-
min. Där kunde kunderna hämta sitt betalda 
bröd. Det fungerade då, men nu vill folk gärna 
komma in och säga hej när de köper sitt bröd.

De nya ägarnas föräldrar har varit med 
och hjälpt de unga företagarna. 

– De är inga bagare, men de kan diska, 
städa, hämta grejor och helt enkelt finnas till, 
konstaterar Hella. 

Den nya terrassen där man kan sitta och 
njuta både av bageriets produkter och havets 
skådespel har exempelvis Emmas mamma och 
pappa fixat.

– Det är tryggt att ha ett nätverk, säger 
Hella. 

Lottas filosofi lever kvar i bageriet. Det 
är småskaligt och lokalt. Kundtoaletten är 
dekorerad med hennes karaktäristiska hand-
målade annonser, prislistor och innehållsför-
teckningar. Det finns inga planer på att utöka 
verksamheten utan snarare att fokusera på 
vad de egentligen ska vara. Är det bageriet 
som är viktigast? Är det pizzan? Eller är det 
att bli ett konditori?

– Det är viktigt att det är hållbart. Alla små 
företag sliter och det får inte bli för mycket, 
konstaterar Hella.

Nu har de avslutat andra sommaren i ba-
geriet. 

– Vilken fartfylld, slitig och fantastisk tid 
det har varit. Tänk vad mycket nytt man kan 
lära sig på kort tid, trots att vi  jobbat i bageriet 
tillsammans med Lotta tidigare. Det är häftigt, 
säger Hella. 

R E P O R T A G E
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"Vilken fartfylld, slitig och fantastisk tid det 
har varit. Tänk vad mycket nytt man kan lära 

sig på kort tid. Det är häftigt."
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Smaken hos 
äppelmust

SMAKEN I ÄPPELMUST ÄR EN KOMPLEX HISTORIA. ELDRIMNER 
BAD FORSKAREN OCH VÄXTFÖRÄDLAREN KIMMO RUMPUNEN, 

ANSVARIG FÖR SORTFRAMSTÄLLNING AV BLAND ANNAT 
ÄPPLE VID INSTITUTIONEN FÖR VÄXTFÖRÄDLING PÅ SVERIGES 

LANTBRUKSUNIVERSITET I ALNARP, ATT REDA UT VAD DET ÄR SOM 
PÅVERKAR SMAKEN I DENNA HANTVERKSDRYCK. I SAMARBETE 

MED MATHIAS LUNDGREN, SOM DRIVER LABORATORIET E-SENSE 
I UPPSALA, GJORDE HAN KEMISKA AROMÄMNESANALYSER FÖR 

ATT TA FRAM OBJEKTIVA RESULTAT OCH UNDERSÖKA HUR OLIKA 
FAKTORER, SÅSOM SORT, PLOCKTIDPUNKT OCH PASTÖRISERING 

PÅVERKAR SMAKEN HOS ÄPPELMUST. 

D
et är väl dokumenterat att äppelmust av 
samma sort kan smaka mycket olika beroende 
på mognadsgrad hos äpplet som musten 
tillverkats av. Hantering av äpplet efter skörd 
och tillverkningsmetod har också stor betydelse 
på mustens innehåll av socker, syror och 
aromämnen.

I en mindre pilotstudie beställd av Eldrimner analyserade 
vi hur innehållet av aromämnen i äppelmust av Aroma 
förändrades av olika pastöriseringsförhållanden. Vi 
analyserade dessutom aromprofilen vid normal plocktidpunkt 
och vid sen plocktidpunkt, samt jämförde Aromas aromprofil 
med Filippas, Åkerös och Rubinolas – alla äpplesorter med 
särpräglad och kraftig smak. 

I denna text presenteras upplägg och resultat av 
undersökningen där slutsatsen bäst kan sammanfattas med att 
alla val, och all hantering, påverkar mängd och sammansättning 
av olika aromämnen i äppelmust. Och sorten har självklart stor 
betydelse. Därför måste du som producent själv bestämma dig 
för vilken kvalitet som är önskvärd hos dina produkter och 
anpassa sortval, plocktidpunkt och tillverkningsmetod därefter.

TEXT & FOTO Kimmo Rumpunen
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AROMÄMNEN ÄR VIKTIGARE ÄN 
GRUNDSMAKER FÖR SMAKUPPLEVELSEN
I sensoriska sammanhang betonas ofta den 
stora betydelsen som olika aromämnen har för 
smakupplevelsen. En siffra som vanligtvis anges är 
att ca 80 % av smakupplevelsen beror på aromämnen 
och endast 20 % eller mindre på grundsmakerna sött, 
salt, surt, beskt och umami. Aromämnen är därmed 
mycket viktiga att kunna bedöma både sensoriskt 
och genom kemisk analys. Även om vårt doftsinne 
är mycket känsligt, och kan särskilja mer än 10 000 
olika aromer, krävs god träning för att kunna känna 
igen och sätta ord på vilka aromer som förekommer i 
olika livsmedel. Dessutom måste halterna överskrida 
vissa tröskelvärden för att vi ska kunna känna att de 
överhuvudtaget finns.

Figur 1. Smakhjul för äppelmust och cider. 
Källa: agroscope.admin.ch/agroscope/en/home/topics/food/wine-destillate/extension-beverages-distillate/flavour-wheels

F Ö R D J U P N I N G

MÅNGA AROMER HOS ÄPPLE – ANVÄND SMAKORD 
VID SENSORISK BESKRIVNING
Hos äpple har över 370 olika aromer identifierats, och 
sammansättningen förändras under äpplets utveckling och 
mognad. I mogen frukt är det ca 10–30 olika aromer som är 
särskilt tongivande för smaken, många av dem tillhör gruppen 
alkoholer och estrar. I olika undersökningar har det visats 
att dessa på olika sätt påverkas av framställningsprocessen 
för must, och aromämnena förändras också vid lagring och 
fermentering. Som hjälp för att beskriva smakegenskaper hos 
äpple, äppelmust och cider har sensoriker tagit fram smakhjul 
som är mycket användbara (se Figur 1). Smakhjulet innehåller 
de ord som behövs för att kunna beskriva en råvara eller 
produkts karaktäristiska smakegenskaper, sammanställt i olika 
huvudgrupper. Ju fler som använder sig av samma system och 
smakord för att beskriva smakegenskaperna desto enklare och 
bättre för både producenter och konsumenter. 
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Det är väl känt att all värmebehandling påverkar 
smakupplevelsen men samtidigt är pastörisering ett enkelt 
sätt att säkerställa produktens hållbarhet och kvalitet. 
Hög temperatur (över 90 °C) är till exempel nödvändigt 
för att effektivt inaktivera olika enzymer som annars 
bryter ner olika polysackarider. Det gäller särskilt enzymet 
pektinmetylesteras (PME) som kan göra att grumlig 
äppelmust klarnar och ibland bildar en geléartad fällning i 
botten på flaskan. Pastörisering vid hög temperatur innebär 
samtidigt en risk för negativa effekter på aromämnen – 
om hålltiden är för lång och musten ej kyls. Svampar och 
bakterier kan avdödas vid betydligt lägre temperaturer än 
vad som krävs för olika enzym men som regel krävs då en 
längre hålltid vilket också kan påverka smaken negativt. 
Det är därför bra att ha koll på antalet pastöriseringsenheter 
(PE) som definieras med formeln:
 PE = Tid (minuter) * 1,393 (Temperatur – 60 °C).  
Endast temperaturgrader över 60°C bidrar till pastörisering. 

Erfarenhetsmässigt har man kommit fram till att 
frukt- och bärjuicer med lite fibrer kräver ca 3000 PE 
medan frukt- och bärjuicer med mycket fibrer kräver ca 
5000 PE. Exempel på pastöriseringsenheter som uppnås 
vid olika temperaturer och hålltider finns Tabell 1. Ofta 
rekommenderas pastörisering vid 80 °C under 10 minuter 
för juicer vilket ger en hygienisk pastörisering med mycket 
god marginal (över 7500 PE), i synnerhet eftersom både 
tiden och temperaturen vid uppvärmning och nedkylning 
också bidrar till pastöriseringen. Pastörisering vid 80 °C i 10 
minuter är dock inte tillräcklig för att inaktivera PME.   

Det är hålltiden vid hög temperatur som mest påverkar 
smakupplevelsen. För att undvika negativ smakeffekt är 
det bra att så fort som möjligt kyla fiberrik must. Kylningen 
bör ske så fort som tillräcklig pastörisering skett och 
temperaturen bör snabbt sänkas till under 60 °C för att 
minimera smakpåverkan.

F Ö R D J U P N I N G

Temperatur (ºC) Tid (minuter) Pastöriseringsenheter (PE)

76 15/25 3015/5025

80 4/7 3027/5298

90 0,15/0,25 3123/5206

AROMANALYS VID TILLVERKNING OCH 
PRODUKTUTVECKLING
Den utveckling som skett under senare år har gjort det 
möjligt att utan alltför stora kostnader analysera olika 
aromer i livsmedel och också bestämma halterna. Analyserna 
utförs vanligtvis med gaskromatograf och tillhandahålls av 
flera kommersiella aktörer. Det kan finnas flera anledningar 
till att utföra aromämnesanalyser vid tillverkning och 
produktutveckling. Analyserna kan till exempel användas för 
att se hur innehållet påverkas av olika processförhållanden 
eller efter lagring av färdiga produkter. Analyserna kan 
också användas för att identifiera förekomst av eventuella 
oönskade aromer som kan ha uppstått vid hantering av 
råvara, felaktig lagring, bismaker från utrustning och 
förpackning eller som en följd av tillväxt av jäst, mögel och 
bakterier.

PASTÖRISERING – FÖR SÄKERHETS SKULL

Hos äpple har över 
370 olika aromer 
identifierats, och 
sammansättningen 
förändras under 
äpplets utveckling 
och mognad.

Tabell 1. Pastöriseringsenheter vid olika temperaturer och hålltider.
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F Ö R D J U P N I N G

VAD HÄNDER MED ÄPPELAROMER VID 
PASTÖRISERING AV ÄPPELMUST?
I en pilotstudie analyserade vi med hjälp av 
gaskromatograf hur innehållet av aromämnen i äppelmust 
tillverkad av Aroma förändrades vid tämligen normala 
pastöriseringstemperaturer och hålltider (Tabell 2). Vi 
analyserade aromämnena vid normal plocktidpunkt 
(9/9) och vid sen plocktidpunkt (27/9), i grumlig och i 
klar äppelmust, vid låg pastöriseringstemperatur (77 °C) 
under 15 minuter, vid normal (82 °C) under 3 minuter och 
vid hög 90°C under 3 minuter. Vi jämförde även effekter 
av kylning med att musten fick svalna i rumstemperatur. 
Vi analyserade utöver Aromas även Filippas, Åkerös och 
Rubinolas aromprofiler.

Proverna analyserades med tre tekniska replikat. 
Musten hettades upp i gryta med induktionshäll, och 
aktuella prover kyldes i vattenbad.

För att åskådliggöra resultaten gjordes 
en statistisk bearbetning av aromämnena med 
principalkomponentanalys (PCA) som visar hur olika 
prover förhåller sig till varandra.

Prov nr Sort Skördetidpunkt Fibrer Pastörisering 
temperatur Tid Kylning PE

1 Aroma sen 27/9 Ja normal 82°C 3 min kyld 4400

2 Aroma sen 27/9 Ja låg 77°C 15 min kyld 4200

3 Aroma sen 27/9 Ja normal 82°C 3 min ej kyld >4400

4 Aroma sen 27/9 Ja hög 90°C 3 min kyld 62500

5 Aroma sen 27/9 Nej normal 82°C 3 min kyld 4400

6 Aroma sen 27/9 Nej hög 90°C 3 min kyld 62500

7 Aroma normal 9/9 Ja normal 82°C 3 min kyld 4400

8 Rubinola normal Ja normal 82°C 3 min ej kyld >4400

9 Åkerö normal Ja normal 82°C 3 min ej kyld >4400

10 Filippa normal Ja normal 82°C 3 min ej kyld >4400

Tabell 2. Beskrivning av olika muster som användes för aromanalys i pilotprojektet. PE=Pastöriseringsenheter
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F Ö R D J U P N I N G

EFFEKTER PÅ ENSKILDA AROMÄMNEN 
I AROMA-MUST VID OLIKA BEHANDLINGAR

PC1: 99 % 

PC
2:

 0
,6

5 
%

Figur 3. Resultat av aromämnesanalys av Aroma-must vid olika behandlingar (normal skörd 9 september/ sen skörd 27 september, kyld/
okyld, låg 77°C 15 min/medel 82°C 3 min/hög 90°C 3 min pastöriseringstemperatur, grumlig/klar must). Resultaten sammanfattade i en 
principalkomponentanalys (PCA) som omfattar de 12 aromämnen som förekom i högst koncentration. Ju närmre varandra proverna ligger i 
figuren desto mer lika är deras aromämnesprofil.
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F Ö R D J U P N I N G

VILKET BLEV DÅ RESULTATEN OCH SLUTSATSERNA 
AV DENNA PILOTSTUDIE?
Samtliga behandlingar gav upphov till 
förändringar i aromprofilen! 
I Figur 3 syns tydligt att must från tidigt plockad frukt 
klart skiljer sig från must av sent plockad frukt. En 
lång pastöriseringstid påverkar aromämnena mer än 
en kortare hålltid vid högre temperatur och högt antal 
pastöriseringsenheter, även om musten inte kyls (här ska 
tilläggas att vi hade små provvolymer och därför svalnade 
musten till rumstemperatur jämförelsevis snabbt).

Plocktidpunkten har mycket stor betydelse för 
innehållet av olika aromämnen. 
Av spindeldiagrammet i Figur 4 framgår tydligt att 
plocktidpunkten har mycket stor effekt på innehållet av 
olika enskilda aromämnen som till exempel acetaldehyd, 
etanol och etylacetat medan pastöriseringsförhållandena 
påverkar koncentrationerna förhållandevis mindre. Det 
är ändå tydligt att till exempel innehållet av 3-heptanol, 
som bidrar med en örtartad grön arom och sensoriskt 
förknippas med tidigt mognadsstadium, minskar vid lång 
hålltid och hög temperatur.

Det finns stora sortskillnader. 
Av Figur 5 är det uppenbart att sortegenskaperna har allra 
störst betydelse för innehållet av olika aromämnen.  Must 
av Rubinola, Filippa, Åkerö och Aroma har unik aromprofil, 
och de olika behandlingarna av Aroma-must påverkar i 
detta perspektiv aromprofilen förhållandevis lite.

Kemisk analys beskriver arominnehållet för olika 
sorter objektivt. 
Rubinolas, Åkerös och Filippas innehåll av olika 
aromämnen framgår av Figur 6. Spindeldiagrammet visar 
med tydlighet att Filippa har högst innehåll av många 
enskilda aromer vilket väl stämmer överens med sensoriska 
beskrivningar och smakupplevelser av sorten. Kemisk 
analys av aromämnen kan därför vara mycket användbar 
för att välja ut de sorter som bäst kan bidra med olika typer 
av aromer till olika produkter, och samtidigt användas för 
att detektera förekomst av icke önskvärda aromer, inklusive 
bismaker.
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Figur 4. Resultat av analys av de enskilda aromämnen som förekom i högst koncentration i Aroma-must vid olika behandlingar. För beskrivning 
av prover 1–7 se Tabell 2. Av spindeldiagrammet framgår tydligt att plocktidpunkten har mycket stor betydelse för innehållet av olika 
aromämnen medan pastöriseringsförhållandena har jämförelsevis mindre påverkan.

EFFEKTER PÅ ENSKILDA AROMÄMNEN 
I AROMA-MUST VID OLIKA BEHANDLINGAR

F Ö R D J U P N I N G
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Figur 5. Sammansättning och koncentration av aromämnen hos must av olika äppelsorter är olika och karaktäristiska. Prov 1–7 är alla 
olika behandlingar av Aroma-must (se Tabell 2) vilket visar att sorten har större betydelse för aromämnessammansättningen än de olika 
pastöriseringsförhållandena mm som musten tillverkades med.

SKILLNADER I AROMÄMNEN I 
MUST AV OLIKA ÄPPELSORTER

F Ö R D J U P N I N G

PC1: 82 %

PC
2:

 1
4,

7 
%
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Figur 6. Jämförelse av aromämnen i must hos äpplen av Rubinola, Åkerö och Filippa. Filippa’ är den äppelsort som har högst halt av de 
flesta uppmätta aromämnena. För att tydliggöra skillnaderna har koncentrationen av varje aromämne standardiserats så att den högsta 
koncentrationen som hittats i någon av sorterna satts till 100 vilket också är det högsta värdet i spindeldiagrammet.

SKILLNADER I AROMÄMNEN I 
MUST AV OLIKA ÄPPELSORTER

F Ö R D J U P N I N G
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V E R K S A M H E T

Branschdagar 
för småskalig 
slakt hålls i 
februari

För första gången genomför 
 Eldrimner branschdagar med 
inriktning småskalig slakt. Dagarna 
hålls den 6–8 februari 2024 i Ås. 
Den första dagen kommer att handla 
om slakt på härkomstgård. De två 
följande dagarna riktar sig i första 
hand till befintliga slaktföretagare, med 
föredrag, diskussioner, studiebesök och 
tid för nätverkande. 

Eldrimner 
pläderar 
återigen för 
små aktörer 

Eldrimner har under tidig 
höst lämnat synpunkter på 
Livsmedelsverkets förslag om 
modell för fastställande av 
kontrollfrekvens vid slakterier 
och vilthanteringsanläggningar. 
Synpunkterna utgår från en 
bedömning av vilka effekter den nya 
modellen antas få för enskilda mindre 
slakteriföretag och för den småskaliga 
slaktbranschen i helhet. 

Eldrimner anser att den föreslagna 
modellen gynnar stora och ej 
diversifierade slaktföretag som i 
krissituationer lätt blir sårbara och 

inte de mindre mångsidiga företagen 
som har en annan robusthet. För att 
möjliggöra att fortsätta driva små 
slakterier och stötta utvecklingen av 
fler sådana verksamheter föreslår 
Eldrimner bland annat att ett 
lämpligt tak för kontrollfrekvensen 
för små slakterier och för 
vilthanteringsanläggningar fastställs. 

Eldrimner har också framfört att 
förslagen bör kopplas till regeringens 
andra åtgärder som minskat matsvinn 
samt uppdraget om att arbeta för att 
förenkla för företag. 

Rester ska 
stärka livsmed-
elskedjan

Bröd av drav, pesto av morotsblast 
och värme till växthus från ugnar och 
datorcenter. Det är några exempel 
på restflöden som kan tas tillvara. 
Eldrimner är under 2023 och 2024 
tillsammans med Mittuniversitetet 
del av ett projekt som drivs av Torsta 
AB där LRF och Matfiskodlarna är 
referenser. Tanken med projektet är 
att fler restflöden ska ge en stärkt 
livsmedelskedja. 

Projektet heter Goda affärer genom 
goda samarbeten och riktar sig till 
landsbygdsföretagare och dess mål och 
syfte är att stärka livsmedelskedjan i 
Jämtlands län genom att väcka intresse 
för cirkulär ekonomi och att utveckla 

produkter av olika restflöden samt 
genom att utveckla samarbeten. Aksel 
Ydrén är Eldrimners representant i 
projektet.

– Projektet ska bidra till inspiration 
och motivation för diversifierad 
verksamhet och jag hoppas vi kan fånga 
upp de mathantverkare som har idéer 
om vad som skulle kunna göras av just 
deras restprodukter, säger Aksel.

Ing-Marie Jirhed jobbar också med 
projektet.

– Alla som har en idé om vad man 
kan göra av restflöden eller hur nya 
samarbeten kan utvecklas erbjuds 
kostnadsfri coachning, säger Ing-Marie 
 Jirhed.

Eldrimners hela remissvar går att läsa via: eldrimner.com/om-eldrimner/54920.
remissvar_och_yttranden.

Projektet finansieras med medel från Länsstyrelsen Jämtlands län inom Landsbygdsprogrammet 
och mer information finns på Torstas hemsida: torsta.se/goda-affarer-genom-goda-samarbeten/.
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Eldrimner 
utvecklar 
arbetet med 
sensorik

Fram till hösten 2024 
kommer  Eldrimner att arbeta med 
smakmetoder i mathantverket 
i ett projekt finansierat av EU:s 
fond för landsbygdsutveckling, via 
Jordbruksverket. 

Syftet med projektet är att skapa 
material och metoder som kan 
användas av mathantverkare och av 
 Eldrimners personal i olika aktiviteter. 
Bland annat kommer det att erbjudas 
webbinarier om smakmetoder och en 
podd-serie kommer att produceras. 

– Vi behöver bli bättre på att 
använda sensorik. Det här projektet 
handlar mycket om att testa och 
utveckla metoder för smakprovningar, 
säger projektledaren Anna Berglund. 

Resultatet av projektet ska bli att 
 Eldrimner kan erbjuda kurser och 
aktiviteter inom sensorik. 

– Mathantverkare som är mer 
säkra på att använda sensoriska 
beskrivningar för sina produkter kan 
få ett rikare språk i möten med sina 
kunder. Detta kan leda till att man kan 
sälja smakprovningar och liknande 
aktiviteter till grupper. Att sälja 
tjänster är en växande nisch för många 
mathantverkare, konstaterar Anna.

Under projekttiden kommer vissa 
aktiviteter vända sig enbart till 
projektets referensgrupp, medan andra 
kommer att erbjudas alla som vill 
anmäla sig. Referensgruppen kommer 
bland annat att testa provningsmaterial 
och vara med och utveckla dessa. 
Projektet startade i juni med att 
Eldrimners projektgrupp som består 
av Sofia Ågren, Viktoria Vestun och 
Anna Berglund reste och träffade 
mathantverkare och experter inom 
sensorik i Bergslagen och i Stockholm. 

V E R K S A M H E T

Sara på Bredsjö mjölkfår menar 
att  ”Om man inte beskriver sin 
produkt själv kommer någon 
annan att göra det”. Att kunna 
sätta orden själv på sin produkt 
är ett sätt att äga smaken. Det 
finns alltså ett behov och en nytta 
av att träna på att ”smaka efter” 
och utveckla sitt sensoriska språk. 

Märta på Hjulsjö 103 berättar 
mycket om sina produkters 
smak för gästerna i sitt kafé.  
Hon framhåller att: ”Det smakar 
bara hälften om du inte förstår 
vad det är du får”. Hon tycker 
att det finns allt att vinna för 
mathantverkare på att berätta 
och beskriva sin produkt för 
kunderna, som då kommer att få 
en större upplevelse.

FOTO Hjulsjö 103 & Bredsjö mjölkfår
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V E R K S A M H E T

ELDRIMNER 
INSPIRERAS 
AV ESTLAND
ESTLAND HAR BÅDE LÅNG KUST, FLERA 
ÖAR OCH EN AV EUROPAS STÖRSTA SJÖAR. 
FISKET OCH FISKFÖRÄDLINGEN HAR STARK 
TRADITION, MEN BIDRAR OCKSÅ TILL LANDETS 
HÅLLBARHETSUTVECKLING.

TEXT Annelie Lanner och Aksel Ydrén
FOTO Visit Estonia och Riina Noodapera
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Estland gränsar till Östersjön i 
väster och till finska viken i norr. 
Här finns även en av Europas 
största sjöar. Närheten till havet 
har betytt mycket för Estland och 

många har gått till sjöss för att arbeta 
och för att se och lära känna världen. 
Till och med Ernest Hemingway note-
rade och skrev i Att ha och inte ha att: 
"I varje hamn i världen finns minst två 
estländare". 

Närheten till vattnet har inneburit att 
fisket har varit en viktig näring i landet 
och det är det fortfarande. På ön Ösel 
går fortfarande fiskaryrket i arv och 
fiskrestaurangerna är många. Speciali-
teten är rökt fisk, men även torkad och 
färsk fisk ingår också i menyn på flera 
restauranger som dagens fångst. 

Den viktigaste fiskehamnen i Estland 
är kuststaden Pärnu, som också är känd 
för sina långa sandstränder, är både 
spa- och badort. Här landas mestadels 
sill, men även flundra och nors. Havsfis-
ket utgör 95 % av fisket i Estland. Den 
huvudsakliga delen av det estländska 
insjöfisket bedrivs i sjön Peipus i östra 
Estland, som utgör gräns mot Ryssland, 
och är en av de största sjöarna i Europa. 
Här fiskas huvudsakligen abborre, gös 
och braxen. Riina Noodapera, som är 
Estlands Honorärkonsul på Gotland och 
har jobbat med fiskefrågor på Gotland 
under många år berättar att fiskkon-
sumtionen skiljer sig en del åt mellan 
Sverige och Estland.

– Benfiskar som id, mört och braxen 
är vanliga matfiskar i Estland.

Riina bedömer att svenska fiskare 
och fiskförädlare har en hel del att lära 
av den estländska fiskförädlingen.

– Det finns många intressanta meto-
der för förädling av fisk med många ben 
i Estland. Det går även inspireras av det 
som ses som udda arter i Sverige. 

Eldrimner planerar våren 2024 en 
studieresa till Estland där både Tallin, 
Pärnu, Ösel och Peipus besöks, för att 
du ska få möjlighet att lära dig mer om 
landets fiske och dess förädling. Guide 
och tolk på resan är Riina Noodapera.

V E R K S A M H E T
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V E R K S A M H E T
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Våren 2024 planerar Eldrimner en studieresa till Estland 
med besök hos företag som bedriver yrkesfiske, förädlar 

hantverksmässigt och tillverkar fiskeredskap. Det ges också 
möjlighet att stifta bekantskap med den regionala matkulturen 

under den tre dagar långa resan då både huvudstaden Tallinn, ön 
Ösel, kuststaden Pärnu och trakterna kring sjön Peipus i östra 

Estland där det bedrivs insjöfiske besöks.

Guide och tolk på resan kommer att vara Riina Noodapera, 
Estlands Honorärkonsul på Gotland som tidigare ordnat 

studieresor för svenska yrkesfiskare till Estland och jobbat med 
fiskefrågor på Gotland under många år.

Resan kommer att kosta ungefär 10 000 kronor och genomförs när 
15 personer har anmält sig. 

Anmäl dig via eldrimner.com. 
Har du frågor kan du kontakta Aksel Ydrén 

via aksel@eldrimner.com.

STUDERA FISKET 
I ESTLAND MED 

ELDRIMNER

V E R K S A M H E T



52   MAT HAN T V ERK  nr. 2  -  2023

F Ö R D J U P N I N G

Hur smakar 
ett svenskt öl?

TEXT Sanna Lindberg ■ FOTO Stéphane Lombard

VISSTE DU ATT ETT ÖL INTE MÅSTE GÖRAS PÅ SVENSKA RÅVAROR 
FÖR ATT KALLAS FÖR SVENSKT? MEN LÅT OSS LEKA MED TANKEN 
– HUR HADE ÖLSVERIGE SETT UT I DAG OM SÅ VARIT FALLET? ATT 
MALTEN OCH HUMLEN BEHÖVDE ODLAS OCH FÖRÄDLAS HÄR. HUR 

HADE VI KRYDDAT OCH SMAKSATT – MED ÖRTER, FRUKTER EL-
LER RENT AV GRÖNSAKER? VILKEN ÖLSTIL ELLER ÖLSTILAR HADE 
BLIVIT DE TYPISKA FÖR SVERIGE? HADE DET SKILJT SIG MELLAN 

SÖDER OCH NORR, ÖST OCH VÄST? SVARET HADE TROLIGEN VARIT 
JA, OCH HISTORISKT VAR DET JUST SÅ DET GICK TILL. DE LOKALA 

FÖRUTSÄTTNINGARNA LA GRUNDEN TILL MÅNGA AV DE ÖLSTILAR 
VI SÅ VÄL KÄNNER TILL I DAG. 

Sanna Lindberg. FOTO Privat
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F Ö R D J U P N I N G

FOTO Warbro Kvarn
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Om det någon gång fun-
nits en typisk svensk 
ölstil så är den sedan 
länge glömd. Trots att 
vi i Sverige bryggt öl så 
länge någon kan min-

nas har vi under lång tid saknat en egen 
ölkultur. I slutet av 1990-talet hade så 
gott som alla svenska bryggerier för-
svunnit och kvar fanns endast ett tiotal 
stora som alla bryggde mer eller mindre 
samma ljusa lageröl. 

När ölet påbörjade sin hantverks-
revolution i Sverige inspirerades vi av 
andra länders ölkulturer – och började 
själva brygga samma typ av öl. För att få 
till ett så autentiskt öl som möjligt var 
det naturligt att också använda auten-
tiska råvaror. Till en tysk pilsner valde 
man således tysk humle och malt, till en 
amerikansk ipa amerikanskt. Faktum är 
att de svenska bryggarna har haft hela 
världens råvaruutbud till sitt förfogan-
de – en möjlighet många nyttjat. 

Sverige är i dag ett väletablerat öl-
land. Globalt har vi gjort oss kända för 
våra ipor, ofta med en generös fruktig-
het av humle från Nya Zeeland och USA, 
de chokladiga, alkoholstarka fatlagrade 
stoutsen och de närmast fruktmättade 
surölen som kryddats med allt från 
mango och kokos till passionsfrukt och 
vanilj. 

Dessa smakmässigt stora öl är abso-
lut här för att stanna, men den största 
experimentlustan har nu lagt sig. 
Trendbarometern pekar just nu i rikt-
ning mot de traditionella ölstilarna från 
de mer etablerade ölkulturerna – och 
här vittnar allt fler om att de svenska 
råvarorna passar bra. För parallellt som 
den nya svenska ölscenen växt fram har 
också utbudet på svenska råvaror suc-
cessivt ökat. 

Korn, som oftast är huvudråvaran i 
öl, har odlats i Sverige i alla tider. För-
utsättningarna är goda och vi har ofta 
odlat mer än vi själva gjort av med. 
Stora volymer går exempelvis på export 
till Skottland och deras maltwhiskyin-
dustri. När efterfrågan på malt ökade 
här var det antalet mälterier som var 
problemet. Det fanns för få som kunde 
mälta, i synnerhet när det rörde sig om 
lite mindre volymer. I dag är utbudet 
större och de mindre mälterierna ut-
forskar också de svenska spannmålens 
bredd och mältar både kultursorter 
och andra spannmål än korn – och här 
finns det rent smakmässigt fortfarande 
mycket att upptäcka. För den svenska 
humlen har det gått lite trögare. Faktum 
är att det före 2015, under hela hundra 
år, knappt fanns någon kommersiell 
humleodling i Sverige överhuvudtaget. 
Så, även den som velat, har i princip 
inte kunnat producera ett helt svenskt 

öl. Nu har också de svenska humleod-
lingarna börjat ta fart, och även om 
utbudet fortfarande är begränsat finns 
flera framgångsrika exempel och i dag 
en liten bredd för bryggarna att få tag i. 
Och tajmingen är ganska bra. Lagom till 
att det nu finns såväl svensk malt som 
svensk humle med en viss bredd, har 
nyfikenhet på lokala råvaror ökat och 
det finns flera incitament för att använ-
da dessa. Dels globala utmaningar som 
klimatförändringar, krig och ändrade 
transportförhållanden vilket påverkat 
råvaruutbudet, som till viss del minskat 
– samtidigt som kostnaderna ökat. Dels 
finns flera hållbarhetsaspekter med att 
välja nationella råvaror – och så står 
bryggarnas trendbarometer nu rätt. 

Så hur smakar då ett helt svenskt öl? 
Humlen är inte särskilt aromatisk, men 
däremot besitter den en fin beska. Dock 
är den fortfarande så pass dyr att det är 
svårt att använda volymerna som krävs 
för de mest humlearomatiska ölen. Det 
gör att svenska råvaror främst används 
till de mer maltdrivna ölstilarna som la-
geröl och ljusa ales. 

Jag drack mitt första helt svenska öl 
för snart åtta år sedan, Humle och Dum-
le från Qvänum Mat & Malt, och det var 
ett av de första i sitt slag. I dag släpps 
flera helsvenska öl på Systembolaget 
varje månad. 

F Ö R D J U P N I N G

Trots att vi i Sverige bryggt öl så länge någon kan 
minnas har vi under lång tid saknat en egen ölkultur.
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BAGERI, CHARKUTERI, MEJERI, 
FISKFÖRÄDLING OCH BÄR-, FRUKT- 

OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING. 
KURSERNA ERBJUDS PÅ PLATS HOS 

ERFARNA MATHANTVERKARE 
RUNT OM I LANDET, I ELDRIMNERS 

LOKALER I ÅS, JÄMTLAND 
ELLER PÅ DISTANS.

W E B B I N A R I U M             

HUR BLIR MAN MATHANTVERKARE?  
Personal från Eldrimner berättar om hur vägen till att bli 
mathantverkare kan se ut. Du får tips, råd och matnyttig information 
om du funderar på att bli mathantverksföretagare, uppdelat på tio 
olika steg som till exempel tar upp var man brukar börja och vad som 
är smart att ta reda på. 

DATUM 7 november
PLATS Distans
PRIS Gratis
SISTA ANMÄLNINGSDAG 2 november

Anmälningar till våra kurser, seminarier och studieresor görs via eldrimner.com/utbildning. Där 
hittar du också kompletterande information och kontaktuppgifter till kursansvariga.

Mer information om betalning och avbokning framgår vid anmälan. Vi reserverar oss för ändringar 
i kursprogrammet. Kurser kan komma att ställas in vid för få anmälningar.

Hittar du inte 
kursen du är 

ute efter?
På eldrimner.com 

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

SURDEG OCH KULTURSORTER
Kulturspannmål ger fantastiska möjligheter att skapa unika bröd, 
men kräver också mer av bagaren i form av kunskap och erfarenhet. 
Du som är yrkesverksam bagare med erfarenhet av surdegsbakning 
och som vill lära dig mer om bakning med kulturspannmål kan under 
två dagar med Caroline Lindö lära dig att förstå hur ditt mjöl fungerar 
och hur du kan anpassa din bakningsteknik till mjölets egenskaper 
för att uppnå det resultat du önskar. Surdegsbröd av flera olika 
kulturspannmål bakas, provsmakas, utvärderas och vidareutveckling 
av recept och metoder diskuteras. 

DATUM 13–14 november
PLATS Leve Bröd Hantverksbageri, Våmhus
PRIS 3 600 kr + moms Rabatterat pris: 2 880 kr + moms 
(måltider ingår) 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 31 oktober

U T B I L D N I N G             

STARTA EGET 
MATHANTVERKSFÖRETAG
Eldrimners utbildning Starta eget mathantverksföretag innehåller 
praktiska dagar på plats i Eldrimners lokaler i Ås och cirka tre veckor 
distansstudier. Den 11 januari 2024 startar inriktningen bär-, frukt- 
och grönsaksförädling.

I Eldrimners ateljé får du lära dig grunderna om bärdrycker 
och äppelmust, sylt och marmelad, grönsaksinläggningar och 
mjölksyrning samt torkning.

Parallellt med de praktiska delarna läser du bland annat 
livsmedelssäkerhet och ekonomi på distans för att kunna starta ett 
eget mathantverksföretag. Du kommer under utbildningen att arbeta 
med din affärsplan som du kan använda som grund i ditt framtida 
företag. Distansmomenten läser du självständigt när och var du vill 
via vår lärplattform. 

DATUM Kursen startar 11 januari. V 5 (mån–fre) samt v12 (mån–tors) 
hålls undervisning i Eldrimners ateljé. 
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland och på distans
PRIS 18 500 kr + moms Rabatterat pris: 14 800 kr + moms
KONTAKTPERSON katrin.sahlin@eldrimner.com, 010-225 34 64

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

G R U N D K U R S              

MEJERI DEL 2
Denna kurs vänder sig till dig som vill skaffa goda och grundläggande 
kunskaper i ystning och vill starta hantverksmejeri eller redan är 
verksam mathantverkare. Kursen är en påbyggnad på Mejeri del 1. 

Kursledaren Patrick Anglade är utbildad mejeritekniker i 
Frankrike och verksam där sedan 30 år. Under kursdagarna kommer 
Patrick att förmedla grundläggande kunskaper 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 genomgång av hur man styr 
ystningen och vilka fel som kan uppstå vid de olika tillverkningarna. 
Praktik och teori integreras. Kursen hålls på engelska med 
tolkningsstöd.

Litteraturtips: Mejeriboken för mathantverkare, som går att 
beställa via eldrimner.com. 

DATUM 6–10 november
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland 
PRIS 8 000 kr + moms Rabatterat pris: 6 400 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 oktober

N Y B Ö R J A R K U R S              

YSTNING PÅ MURBOANNAS
Välkomna till Eldrimners första nybörjarkurs på Murboannas mejeri 
utanför Borlänge 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.

I Murboannas mejeri görs ostar av mjölk från en närliggande 
gård med 130 mjölkkor. Handleder under kursen gör Francis Bigot, 
som sedan oktober 2022 ansvarar för produktionen på Murboannas. 
Han är utbildad i Frankrike och har bland annat jobbat i Frankrike, 
Schweiz och på Nya Zeeland.

Under kursen får du inblick i verksamheten: gården, mjölken, 
ystning, lagring och försäljning. Vi planerar att tillverka pastöriserade 
ostar, en hårdost och en långlagrad blåmögelost. Ystningarna 
görs som demonstrationsystningar. Teori och praktik integreras. 
Frågestund kring ekonomi, försäljning och marknadsföring. Kursen 
hålls på engelska med översättningsstöd.

DATUM 21–22 november 
PLATS Murboannas, Borlänge, Dalarna
PRIS 2 720 kr + moms Rabatterat pris: 2 176 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 29 oktober

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

GÅRDSKULTURER MED PATRICK 
ANGLADE
Denna kurs vänder sig till dig med goda praktiska och teoretiska 
kunskaper i ystning. 

Kursledaren Patrick Anglade är utbildad mejeritekniker i 
Frankrike och verksam där sedan över 30 år. Under den här kursen 
får du kunskap i de naturliga mikroorganismernas egenskaper och 
hur du rent praktiskt kan ta tillvara dem i din ost. Du lär dig om 
mjölksyrabakterier och lagringskulturer och får veta hur djuren, 
gården och lagrets mikroflora påverkar din ost. Du får tips om hur du 
kan ge rätt förutsättningar för en god flora. Under kursen kommer vi 
att göra vasslekultur för syrad ost (lactique) och halvhård ost. 

Samma vecka, den 17–19 januari, håller Patrick även 
fördjupningskurs i ostlagring.

DATUM 15–16 januari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland 
PRIS Se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 21 december
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K U R S E R  &  U T B I L D N I N G A R

G R U N D K U R S              

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

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

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

DATUM 12–15 mars
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland 
PRIS Se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 mars

N Y B Ö R J A R K U R S              

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

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

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

DATUM 19–20 februari
PLATS Skogsbackens Ost, Örsundsbro, Uppland 
PRIS Se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 28 januari

D I G I T A L  K U R S               

FRUGÅRDSOST MED ANNIKA 
SCHREVELIUS
Eldrimner erbjuder nu möjligheten för dig som vill ysta en rundpipig 
hårdost av svensk tradition, att med hjälp av Annika Schrevelius 
ysta Frugårdsosten. Du behöver ha tillgång till eget mejeri och mjölk. 
På detta sätt kan du testa din utrustning, lager och mjölk för just 
denna osttyp. I kursen ingår tillgång till ca en timmes instruktion 
där Annika ystar en variant av rundpipig hårdost samt skriftlig 
ystningsbeskrivning av just denna ost. 

Kursen är uppdelad på tre tillfällen. Det första består av 
genomgång av ystningen på distans. Därefter har deltagarna en 
vecka på sig att göra ystningen. Under andra tillfället ges tid för 
frågor. När osten beräknas klar i lagring sker det sista kurstillfället, 
även det på distans, då ostarna smakas och lagringen diskuteras. 

DATUM 19 mars, 26 mars och 22 oktober (cirka 2 timmars pass per 
gång)
PLATS Distans 
PRIS Se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 26 februari

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

OSTLAGRING MED PATRICK ANGLADE
Denna kurs vänder sig till dig med goda praktiska och teoretiska 
kunskaper i ystning.

Kursledaren Patrick Anglade är utbildad mejeritekniker 
i Frankrike och verksam där sedan över 30 år. Under den här 
teoretiska kursen går Patrick igenom grunderna i lagringskulturer, 
ostlagringens olika steg och dess mikrobiella, kemiska, biokemiska 
och fysiska aspekter. Vidare lär du dig om ostlagrets utrustning, 
material och design. I kursen går Patrick specifikt igenom hur du 
lyckas med lagring av vitmögel- och kittostar. Kursen hålls på 
engelska med tolkningsstöd. 

Samma vecka, den 15–16 januari, håller Patrick även 
fördjupningskurs i egna gårdskulturer.

DATUM 17–19 januari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland 
PRIS Se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 21 december
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K U R S E R  &  U T B I L D N I N G A R

G R U N D K U R S              

ALLA CHARKUTERITEKNIKER
En heltäckande charkuterikurs med grundteknikerna för alla 
typer av charkuterier i både praktik och teori. Den röda tråden 
är förädlingsteknikerna för de fem produktkategorierna: 
värmebehandlad korv, lufttorkad korv, värmebehandlat kött, 
lufttorkat kött samt produkter av värmebehandlad råvara. 

Först styckas och sorteras kött och fett av gris, som 
demonstration. Köttråvarans naturligt varierande egenskaper 
kommer återspeglas i produkterna och nyttjas för att få önskad 
kvalité. Samtidigt kan mer av varje slaktkropp användas till fina 
charkuterier. Förädlingsteknikerna fungerar på motsvarande sätt 
oavsett köttslag. 

I teorin ingår även grunder om slakt, livsmedelssäkerhet och 
kemiska processer hos råvara och produkter. Utrustning som 
används är kvarn, snabbhack, korvspruta, vakuumtumlare och rök-/
kokskåp. Kursen har inga förkunskapskrav men det är en fördel att 
ha gått en enklare kurs eller att ha erfarenhet av charkuteri. 

Målet med kursen är att du efteråt ska kunna komma i gång med 
egen förädling för försäljning och få inspiration för tillverkning av 
goda och säkra charkuterier. 

DATUM 18–22 mars
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
PRIS Se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 februari

B R A N S C H D A G              

CHARKUTERIDAG PÅ LINDEGRENS, 
SKÅNE
Lindegrens ligger i Skåne, i Sinnarpsdalen, utanför Båstad. Där finns 
charkuteri och gårdsbutik samt en splitter ny gårdsrestaurang som 
byggs hösten 2023. Deras råvaror är nötkött, lamm och gris.

David Lindegren som äger Lindegrens kommer att berätta 
om produktionskalkyler, prissättning samt årsplanering 
av charkuteriprodukter. Tobias Karlsson som arbetar som 
branschansvarig på Eldrimner berättar om förädlingsmetoder och 
hindermetoden för säkra livsmedel. 

DATUM 23 januari
PLATS Lindegrens, Sinnarpsdalen, Båstad, Skåne
PRIS 500 kr + moms (fika och lunch ingår)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 10 januari

N Y B Ö R J A R K U R S 

KORVAR OCH VARMRÖKNING
I samarbete med Gudmundsgården i Slöinge erbjuder Eldrimner en 
nybörjarkurs inom hantverksmässig charkuteritillverkning. Fokus 
kommer att vara på färskkorv och värmebehandlade korvar samt 
rökta produkter. Under kursen får du insyn i verksamheten och en 
inblick i hur man väljer råvaror, saltar kött, tillverkar korv och en 
introduktion till varmrökning. Hygien och vikten av att tillverka säkra 
charkprodukter tas också upp. Kursen ges i företagets lokaler, vilket 
ger möjlighet att se lokaler, utrustning samt hur arbetet bedrivs. 
Gudmundgårdens ägare, charkuteristerna Ralf och Sabine Tebaay är 
kursledare. Inga förkunskaper behövs. 

DATUM 26–27 februari
PLATS Gudmundsgården, Slöinge, Halland 
PRIS Se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 5 februari

W E B B I N A R I U M  

SÅ GÖR DU HANTVERKSKORV 
Eldrimners branschansvarige Tobias Karlsson berättar och visar 
grunderna i hur gör man gör färskkorv samt om vilka andra sorters 
korvar mathantverkare brukar göra. Du får också information om 
vilken utrustning som behövs, hur korven får god hållbarhet, vilket 
kött man kan använda och information om Eldrimners verksamhet.

DATUM 5 december, 15:30–17:00
PRIS 170 kr + moms
PLATS Distans, realtid 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 2 december 

B R A N S C H D A G              

CHARKUTERIDAG PÅ WERNA VISTHUS, 
ÖSTERGÖTLAND
En branschdag för hantverkscharkuterister där föreläsningar varvas 
med studiebesök, diskussioner och nätverkande. Naturligtvis ingår 
provsmakning av charkprodukter. 

Werna Visthus ligger i Östergötland, i Åtvidaberg, 20 km från 
Linköping. Här finns stort produktionskök där charkprodukter som 
lufttorkade, kallrökta, varmrökta samt värmebehandlade produkter 
exempelvis pastej, rimmad pellestrami och vildsvinskarré tillverkas. 

Ägarna har även en restaurang i Linköping och studiebesöket 
kommer att ha fokus både på charkprodukterna och om hur de 
använder sitt produktionskök för restaurang och catering. 

David Lindegren, som bland annat äger Lindegrens charkuteri 
i norra Skåne berättar om produktionskalkyler, prissättning 
och årsplanering av charkuteriprodukter. Tobias Karlsson, 
branschansvarig på Eldrimner berättar om förädlingsmetoder och 
hindermetoden för säkra livsmedel. 

DATUM 14 mars
PLATS Werna Visthus, Werna, Åtvidaberg, Östergötland
PRIS 500 kr + moms (fika och lunch ingår)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 mars
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S P E C I A L K U R S              

SNABBHACKENS MÖJLIGHETER
Kursen för dig som har eller funderar på att skaffa en snabbhack, 
maskinen som framför allt skapats för emulsionskorvar och 
pastej. Innehållet utgår från de olika tekniker och produkter där en 
snabbhack kommer till nytta. Emulsionskorvar kan varieras i det 
oändliga: från en enklare wienerkorv till riktigt grova påläggskorvar 
med bitar av malet eller skuret kött och allt däremellan. Även 
varmrökning av dessa produkter ingår. En snabbhack är en stor 
investering som samtidigt ger möjlighet att nyttja hela slaktkroppen 
på bästa sätt till kvalitativa, snabbtillverkade och populära 
produkter. Styckning och sortering av köttråvaran ingår och ger 
förutsättningar för charkuterier av hög kvalitet och ett varierat 
produktutbud. 

Lärare är Niklas Sundström som kan hela kedjan slakt, styck 
och charkuteri och har flerårig utbildning vid Hermannsdorfer 
Landwerkstätten i södra Tyskland. Målet med kursen är att du efteråt 
skakunna komma igång med egen förädling för försäljning och få 
inspiration för tillverkning av goda och säkra charkuterier. Det är 
välkommet att ta med egna produktexempel gjorda med snabbhack 
för feedback och diskussion.

DATUM 14–16 maj
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
PRIS Se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 14 april

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

LUFTTORKADE CHARKUTERIER
Lufttorkning är charkuteriförädling av den högsta skolan. För att 
lyckas krävs tid, erfarenhet, känsla, och inte minst kunskap. Vi går 
på djupet i de två produktkategorierna lufttorkad korv av salamityp 
och lufttorkat kött. Lufttorkning kan också göras med eller utan 
källrökning. Teorin om lufttorkad korv ges särskilt stort utrymme 
men även praktisk tillverkning. Grövre korvkaliber och torkning av 
kött på ben innebär högre svårighetsgrad där målet är att lära sig 
tillverkning av både goda och säkra produkter. Ta gärna med egna 
lufttorkade produkter för feedback och diskussion. Lufttorkningens 
tekniker kan användas för alla köttslag.  

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

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

DATUM 22–26 april
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
PRIS Se eldrimner.com
SISTA ANMÄLNINGSDAG 24 mars

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

GRÖNSAKSINLÄGGNINGAR OCH 
MJÖLKSYRNING
Denna kurs vänder sig till dig som vill förädla grönsaker till kokade 
eller syrade produkter. 

Den första kursdagen innehåller teori kring råvaruhantering 
samt hur värmebehandling i kombination med lågt pH används 
för att göra säkra och hållbara produkter. Vid de praktiska delarna 
tillverkas ättiksinläggningar, chutney och ketchup. 

Dag två innehåller mjölksyrning av grönsaker i teori och praktik. 
Kursen tar även upp vilken märkning som krävs vid försäljning av 
produkter. 

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

DATUM 1–2 november
PLATS Praktiska gymnasiet, Borås, Västra Götaland
PRIS 3 200 kr + moms. Rabatterat pris: 2 560 kr + moms.
SISTA ANMÄLNINGSDAG Se Eldrimner.com

W O R K S H O P               

HANTVERKSLÄSK: KOLSYRESÄTTNING 
AV BÄR- OCH FRUKTDRYCKER
En praktiskt inriktad workshop för dig som är intresserad av att börja 
tillverka drycker med tillsatt kolsyra från tub i liten skala, till exempel 
som komplement i annan verksamhet med bärförädling, gårdscafé 
eller liknande.  Du behöver inga förkunskaper men workshopen 
passar bra som fortsättning för dig som tidigare gått Eldrimners 
teoretiska distanskurs om kolsyrning.  

Workshopens syfte är att få testa småskalig utrustning och att 
ta fram recept och metoder som fungerar i liten skala för att göra 
kolsyrade drycker med tillsatt kolsyra som är baserade på bär- eller 
fruktjuice.  

Rasmus Johansson, Kvarnå Hantverksvinäger, och Catrin 
Heikefelt, branschansvarig för bär-, frukt- och grönsaksförädling på 
Eldrimner, håller i workshopen.  

DATUM 15–16 november
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 2 400 kr + moms. Rabatterat pris: 1 920 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 25 oktober

W E B B I N A R I U M              

VILL DU BLI MATHANTVERKARE INOM 
FRUKT- OCH BÄRFÖRÄDLING? 
Detta webbinarium är för dig som funderar på att starta ett 
mathantverksföretag inom frukt- och bärförädling. Du får lyssna 
på Katarina Holmberg som driver Norrtelje musteri och som bland 
annat tillverkar äppelmust, bärdrycker, sylt, marmelad. Katarina  
delar med sig av sina erfarenheter och berättar om hur hon startade 
sitt företag och om vardagen som mathantverkare. Du får också tips 
om viktiga steg på vägen mot att bli mathantverkare. 

DATUM 25 oktober
PLATS Distans
PRIS 170 kr + moms 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 22 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. 

G
ra

fis
k 

fo
rm

:  
La

yo
ut

 &
 O

rig
in

al
 S

us
an

 W
es

tin
, w

w
w

.la
yo

ut
-o

rig
in

al
.s

e 
  T

ry
ck

: T
M

G
 T

ab
er

gs
 A

B

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

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

Spännande seminarier och föreläsningar om mathantverk. 
Från branschspecifika som exempelvis ”Gårdsförsäljning av alkohol” 

och ”Svensk mjölk och småskalighetens betydelse” till 
branschöverskridande som ”Mathantverkets roll i livsmedelsstrategin” 

och ”Mathantverkets värde ur olika perspektiv”. 

VÄLKOMMEN  T I LL  S ÆR IMNER 
-  MAT HAN T V ERK E TS  MÖT ESPL ATS !

20
23

• MAT HAN T V ERK E TS  MÖT ESPL ATS •

SÆRIMNER
17-19 OKTOBER 

I SAMBAND MED SM I MATHANTVERK 2023  

ÅHAGA, BORÅS - VÄSTRA GÖTALAND

Nationellt resurscentrum för mathantverk

LÄS HELA PROGRAMMET OCH ANMÄL DIG PÅ ELDRIMNER.COM


