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ELDRIMNER BJUDER IN TILL MATHANTVERKSDAGAR
Vi vänder oss till mathantverkare, kostchefer & kockar från offentliga måltider, kommun- och landstingspolitiker, 

kommunchefer, kommunalråd, skolchefer, hemkunskapslärare, upphandlare inom kommun och landsting.
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Under våren 2016 håller vi mathantverksdagar i följande län:
Västernorrlands  län - Västra Götaland län - Stockholms  län - Västerbottens  län - Värmlands  län

Örebro  län - Norrbottens  län - Kronobergs  län - Blekinge  län - Gotlands  län



MATHANTVERK ges ut kostnadsfritt av Eldrimner fyra gånger per år ■ UPPLAGA 7 500 exemplar ■ ANSVARIG UTGIVARE Bodil Cornell
REDAKTÖR Catharina Andersson ■ GRAFISK FORM, LAYOUT & BILDREDAKTION Stéphane Lombard ■ TRYCK Lenanders

PRENUMERATION Gå in på eldrimner.com och fyll i formuläret ■ ADRESSÄNDRINGAR Elisabeth Hallin, lisa@eldrimner.com
OMSLAGSBILD Råg the Kasbah från bageriet The fertile crescent, guldmedaljör på SM i Mathantverk 2015 (FOTO Stéphane Lombard)
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Vilken start vi fick på vår nya 
turné med mathantverksdagar, 
”Mathantverk möter offentlig 
gastronomi”! Syftet är att koppla 
ihop mathantverket och den 
offentliga måltiden så att det på 

sikt ska vara möjligt att servera mer mathantverk på 
skolor, daghem och inom äldreomsorgen. 

Vi startade här på Eldrimner med en 
mathantverksdag med 70 deltagare. Det var 
mathantverkare, kostchefer, enhetschefer, 
upphandlare och kockar från skolor, förskolor och 
äldreboenden med flera som kom. Den entusiastiska 
stämningen höll hela dagen och alla var rörande 
överens om att mathantverket ska ta plats i det 
offentliga köket. 

Det är vägen dit som är komplicerad, mest 
beroende på lagen om offentlig upphandling, 
som kan vara svår att hantera. Mycket bra idéer 
för att driva frågan vidare kom upp under 
gruppdiskussionerna och vid slutet av dagen var 
entusiasmen fortfarande på topp. 

Nästa mathantverksdag är på 
Rugstad gård utanför Kalmar, 25 
november. Jag ser verkligen fram 
emot den dagen, vårens turné och de 
fortsatta mathantverksdagarna under 
hösten 2016.

Detta nummer av tidningen 
Mathantverk är späckat med referat 
från Særimner 2015. Vi är otroligt 
glada och nöjda med alla seminarier, 
debatter, diskussioner, möten och allt som hände 
under de tre inspirerande dagarna i oktober. 
Særimner är en stor upplevelse och en gemensam 
urladdning som gör att näringen varje gång tar ett 
stort steg framåt.

För många var det säkert svårt att välja 
seminarium och alla hade inte möjlighet att komma. 
Vi försöker därför dela med oss av så mycket som 
möjligt i form av referat. Vi kommer att ha referat 
från nästan alla seminarier men allt får inte plats i 
tidningen. De övriga publicerar vi på vår webbplats, 
så håll utkik där. Vi kan passa på att tipsa om att i 
nästa nummer av tidningen Mathantverk kommer 
massor om chark från Særimner. 

På Eldrimners Youtubekanal finns flera 
debatter och seminarier i sin helhet, till exempel 
Ton Baars om att sälja obehandlad mjölk och Karl 
Ludwig Schweisfurth om hans utveckling från 
storindustri till att skapa mathantverksparadiset 
Herrmannsdorfer Landwerkstätten.  

Særimner arrangeras vartannat år och 
återkommer hösten 2017 och blir självklart något att 

se fram emot. SM i Mathantverk hålls däremot varje 
år. Vi planerar för fullt inför SM i Mathantverk 2016 
och återkommer naturligtvis med mer information 
om tävlingen här i tidningen, via utskick och på 
webben.

Till våren, 16–17 mars, upprepar vi det lyckade 
arrangemanget Prova på – Mathantverk. Då vi vänder 
oss till alla som har en dröm om mathantverk men 
inte riktigt vet vad det innebär eller i vilken ända de 
ska börja. Prova på-dagarna är en unik möjlighet att 
just få prova olika inriktningar inom mathantverk. 
Dessutom kommer mathantverkare till Eldrimner 
och berättar om ”livet som mathantverkare” och 
naturligtvis finns det också plats för frågor. 

Sprid gärna informationen om Prova på - 
Mathantverk till alla i din närhet. Platserna är 
begränsade och vill man vara säker på att komma 
med är det klokt att anmäla sig så fort som möjligt 
via eldrimner.com.

I januari är det dags att söka vår ettåriga 
yrkeshögskoleutbildning för mathantverkare. 

Ansökan ska vara inne före den 15 
april. Det är mycket glädjande att 
vi tillsammans med Torsta AB kan 
genomföra en gedigen utbildning 
i mathantverk och det är verkligen 
roligt att intresset för Yh-utbildningen 
är så stort. I höstas tog vi in 24 elever 
av 106 sökande. 
 Jordbruket brottas idag med stora 
problem och en lösning kan vara att 
utbilda sig och börja förädla sin egen 

råvara. 
Omslaget på det här numret av Mathantverk är 

knäckebrödet Råg the Kasbah, vinnaren i klassen 
Hårt Bröd på SM i Mathantverk. Dan Brown som 
gjort brödet och startat företaget The Fertile 
Crescent tillhörde den allra första kullen av Yh-
elever på Eldrimner, de som började hösten 2014. Nu 
arbetar Dan som bagare och har dessutom fått sin 
första guldmedalj.  

Till sist, det finns massor att läsa i tidningens 
kursprogram. Vi har många kurser på gång. Vänta 
inte för länge med din anmälan om du vill vara 
säker på att komma med. Vi bjuder också in till 
en spännande studieresa, inom fiskförädling, till 
England.

Jag vill passa på att önska alla en riktigt GOD 
JUL och ett GOTT NYTT ÅR och hoppas på att se 
er under 2016, på kurser, mathantverksdagar, SM i 
Mathantverk och på alla andra aktiviteter. 

—  L E D A R E  —  

Verksamhetsledare Eldrimner
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SAMMANSLUTNING FÖR MUSTERIER
Sedan 2014 finns den ideella föreningen Svenska 
Musterier, som verkar för att lyfta fram musterinäringen 
och stärka dess profil i Sverige. På svenskamusterier.se 
finns en samling av informationsmaterial om alla delar 
av musttillverkning, allt från val av äppelsort till fyllning, 
märkning och egenkontroll. För medlemmarna anordnas 
ibland olika seminarier för fördjupning inom mustens 
värld. Det går att vara med i föreningen både som 
företagare inom musterinäringen eller som stödmedlem.

 —  N O T I S E R  — 

BOKTIPS ”BRÖDKULT I VÄSTERBOTTEN”
”Brödkult i Västerbotten” är en bok för alla 
tunnbrödvänner som vill veta mer om den norrländska 
baktraditionen. Om tunnbrödet, som både kan vara 
mjukt och hårt, bakat på vete, råg eller kornmjöl. 

Anki Berg och Sirpa Kärki har intervjuat bagare och 
bagerskor i Västerbotten om hur de bakar sitt bröd, äter 
det och betydelsen av att kunna baka sitt eget bröd. I 
reportage, temasidor och genom recept får läsaren veta 
mer hur tunnbröd bakas idag och hur en baktradition 
förts vidare från generation till generation. 

Anki Berg och Sirpa Kärki var föreläsare på 
Saerimner och berättade då om sin resa genom 
Västerbotten.  
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NY PÅ ELDRIMNER
Eldrimner har anställt Sofia Ågren som kommer att 
dela den nu utökade tjänsten som branschansvarig för 
mejeri, tillsammans med Birgitta Sundin.

– Under en tioårsperiod har jag arbetat en hel del 
med mat, och efter en djupdykning i vinkunskap på 
Restauranghögskolan vid Umeå universitet, föll jag för 
mathantverk och har fortsatt på den banan sedan dess. 

Sofia har mestadels arbetat i London, där hon både 
sålt ostar och ystat vid ett litet centralt mejeri.

– Här på Eldrimner vill jag öppna upp vägarna för 
andra passionerade inom mathantverket och delta i den 
fantastiskt spännande utvecklingen som sker i vår tid.

NORDISKT INTRESSE  
FÖR MATHANTVERK
Margot Wikström från Tackork gård i Finland deltog i 
SM i Mathantverk 2015 och fick vad hon var ute efter, 
en bedömning. 

– Det behöver jag för att kunna gå vidare. Här i 
Finland har mathantverk inte kommit så långt att jag 
skulle kunna fortbilda mig men i Sverige vid Eldrimner 
så finns det mycket att hämta, berättar hon för 
tidningen Åbo underrättelser. 

Margot fick en guldmedalj för sin flädersaft.  
Eldrimner är glada för det stora intresset för 

mathantverk som märks i Norden. Catrin Heikefelt var 
kursledare på en förädlingskurs i Korsnäs i Finland i 
oktober. I början av november höll hon en liknande 
kurs i Harstad i Norge. 

FOTO Stéphane Lombard
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 —  N O T I S E R  — 

MÄRKNING AV HONUNG
Det finns särskilda regler för märkning av honung. För 
att underlätta för små honungsproducenter har Livs-
medelsverket skapat en enkel guide för hur honung ska 
märkas och det finns även en guide om hur du märker 
honungsprodukter på rätt sätt. Livsmedelsverkets nya 
faktablad finns på livsmedelsverket.se. Skriv märkning 
av honung i sökrutan så kommer du rätt. KÖTT OCH CHARK PÅ RÄTT SÄTT 

ÄR FRAMTIDEN 
Larmen om risker med rött kött och charkuterier kom-
mer med jämna mellanrum. Vi börjar tyvärr vänja oss 
vid rubriker där kött och charkprodukter får sällskap av 
begrepp som cancerrisk, stressade djur, miljöförstöring, 
matfusk eller global uppvärmning. Nu senast i oktober 
kom en rapport från Världshälsorganisationen, WHO.

Sedan 2014 rekommenderar Livsmedelsverket att 
man bör äta högst 500 gram rött kött och charkpro-
dukter i veckan.  För många av oss vore det helt säkert 
bra att minska ätandet och även se till att välja de 
köttprodukter vi äter med större omsorg som kött från 
djur i vår närhet med hållbar uppfödning och varsam 
vidareförädling utan onödiga tillsatser. Att äta mindre 
kött, men kött som är bra. 

I internationell forskning syns ofta ingen skillnad 
på kött och kött. I media visas bilder från djurfabriker 
där tillväxthormoner och antibiotika används, kanske 
nämns också långa transporter till industriella slakte-
rier. 

Processförädling i automatiserade anläggningar 
där tillsatser och utfyllnad pumpas i produkterna som 
sedan säljs på en global marknad är vardag. Jämförel-
sen med naturbetande djur som slaktas på gården och 
förädlas med kunskap i stället för kemi känns milsvid. 
Skillnader i produktionssätt, eller vad enskilda konsu-
menter äter, syns inte i larmrapporterna.

Ett exempel är köttindustrins ohämmade använd-
ning av nitrit. Nitrit är förbjudet att använda i Europa 
annat än i konserveringssyfte, men egentligen är det 
främst den röda färgen som nitrit ger som man vill åt. 
Nitrit är cancerogent, särskilt vid kraftig upphettning 
som stekning och grillning. 

Nitritfria korvar från mathantverkare märks inte i 
den internationella forskningen.

Det har sagts att den som vill förändra det stora 
måste börja i det lilla, alltså hos sig själv. Större, snab-
bare och billigare är inte lösningen på de stora pro-
blemen, snarare orsaken. Mathantverkare med korta 
förädlingskedjor och en synlig kund som sista led ger 
förutsättningar för en hälsosammare köttkonsumtion 
och en hållbar framtid.
//Tobias Karlsson & Katrin Schiffer,  
Branschansvariga för Gårdsslakt och Charkuteri på Eldrimner.

Lästips: ”En onödig köttskräck” av Jana Pickova, professor vid 
enheten för kött och fisk, SLU.  
svt.se/opinion/jana-pickova-om-kottlarmet

LÄR DIG MER OM SVENSKA ÄPPLEN I 
MOBILEN
Nu finns det en pomolog i telefonen. Med Nordiska 
museets mobilapp Äppelappen får du hjälp med 
sortbestämning, du kan lära dig mer om äppelodling 
och om dina favoritäpplens historia. Botanisera bland 
över 300 svenska äpplen! 

NY KOKBOK OM FISKSÅS
För dig som är intresserad av fiskförädling och fisksås 
som smaksättare. Nu kan du grotta ner dig i allt om 
tillverkning av fermenterad fisksås och lära dig olika 
metoder och tekniker i den nya boken ”The fish sauce 
cookbook” av Veronica Meewes. Fermenterad fisksås 
är samlingsnamnet för ett stort antal produkter som 
använts som smaksättare i olika kulturer i årtusenden. 
Boken är på engelska.
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FOTO Stéphane Lombard
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VILL DU HA HJÄLP MED 
NÄRINGSDEKLARATIONEN? 
I och med den nya informationsförordningen 
behöver alla produkter ha en närings-
deklaration från och med 13 december 
2016. Eldrimner har tagit fram en excelfil 
för beräkning av näringsdeklarationen och 
Ida Lundström på Eldrimner svarar på dina 
frågor och funderingar kring detta. 

Kontakta Ida om du vill ha filen skickad 
till dig. I filen finns en manual som beskriver 
hur du ska göra för att fylla i ditt recept, 
där alla ingredienser redovisas i gram. Du 
behöver också veta hur mycket din produkt 
har minskat i vikt från råvara till färdig 
produkt. När du har gjort detta mailar du 
tillbaka filen till Ida, som sedan kontaktar dig 
och tillsammans går ni igenom din beräkning

OBS! Det finns undantag från att behöva 
göra näringsdeklaration och det är om du 
exempelvis säljer dina produkter direkt till 
konsument eller när du själv är transportör.  

Använder du dig av grossist måste dina 
produkter ha näringsdeklaration.

Kontakta Ida Lundström i december och 
januari, ida@eldrimner.com, 010-225 34 27.

VILKEN MÄRKNING BEHÖVS? 
Det finns en ny broschyr om märkning på 
livsmedelsverket.se. Broschyren innehåller 
information om märkning av livsmedel som 
inte är färdigförpackade. Skriv ”information 
om livsmedel som inte är färdigförpackade” 
i sökrutan för att få upp pdf-broschyren i 
träfflistan.

"LIVSMEDELSVERKETS FÖRESKRIFTER 
OM D-VITAMINBERIKNING – UNDANTAG 
FÖR MINDRE TILLVERKARE". 
Yttrande från Eldrimner, 30/10-15, Birgitta Sundin.

Målgruppen för det arbete Eldrimner nationellt resurscen-
trum för mathantverk bedriver, består av befintliga och bli-
vande mathantverkare samt mindre producenter inom lant-
bruket.

Vi ser idag en utveckling av små, hantverksmässiga me-
jerier. Fler och fler producenter vill ta hand om sin egen 
mjölk, förädla och sälja den. När det gäller mejerier med fo-
kus på konsumtionsmjölk är det än så länge inte så många 
som har kommit igång, men desto fler funderar och plane-
rar, vilket vi märkte tydligt på senaste Elmia (21-24/10 2015). 
Många av besöken i Eldrimners monter gällde just detta. Vi 
ser det som mycket positivt att livsmedelsverket uppmärk-
sammar dessa mindre producenter och uttrycker en ambition 
att kunna undanta dem från de nya kraven på obligatorisk 
D-vitaminberikning.

De mjölkgårdar som har kommit igång med att pro-
ducera och sälja egen mjölk från eget mejeri på gården har 
varit tydliga i sina kontakter med Eldrimner om att de vill 
förmedla den egna mjölkens värden ut till konsument. De 
vill processa mjölken så lite som möjligt och sälja en produkt 
som är så nära den naturliga råvaran som möjligt. Det inne-
bär att pastörisering oftast är den enda behandling som görs 
av mjölken, ingen separering och ingen homogenisering. An-
dra separerar och pastöriserar mjölken. Synpunkter har förts 
fram, att den skonsammare behandlingen av mjölken och då 
framförallt att fettet får vara kvar i sin naturliga form, gör 
att till exempel D-vitaminerna skonas. Producenterna jag har 
varit i kontakt med har valt en fetthalt för sin konsumtions-
mjölk, som ligger mellan 1,8 procent och 3 procent. 
 Gemensamt för de här mindre mjölkföretagen är att de är 
mycket måna om att själva kunna styra över sin process och 
den produkt de säljer. Det är vad deras affärsidé bygger på 
och det utgör grunden för att de själva beslutat att ta hand om 
sin råvara. De uttrycker att de helst inte vill tillsätta något i 
sina produkter och att det dessutom finns bättre sätt att kom-
ma åt D-vitaminbrist än att belasta små mejerier med stora 
kostnader. Deras kunder söker och vill ha just den naturli-
gare, lägre processade mjölken. Utan möjlighet att styra över 
behandling och innehåll i sin mjölk förlorar de i trovärdighet 
gentemot kunderna. Deras affärsidé, ekonomi och grunden 
för efterfrågan av deras mjölk äventyras.

Utifrån direktkontakter med och skriftliga uppgifter från 
de aktuella nu befintliga mindre mjölkproducenterna samt 
synpunkter från Eldrimners branschråd vill vi föreslå föl-
jande:

En volymbegränsning införs i föreskriften som förslags-
vis kan ligga vid 1 500 000 liter konsumtionsmjölk respektive 
fermenterade mjölkprodukter per år. Volymen smör kan sät-
tas till 10 000 kg per år. 

Förutom en reglering direkt i föreskriften, förordar vi yt-
terligare en möjlighet att söka dispens vid högre volymer än 
de definierade. Beslutsunderlaget för de dispenserna bör om-
fatta en helhetsbedömning grundad på företagets egen moti-
vering, skonsam behandling (se ovan), försäljningsområdets 
omfattning samt var produktionen sker. //
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SÆRIMNER 
JUBILERADE

—  M Ä S S A  — 

Særimner är en unik och viktig mötesplats för mathantverkare. I år samlades 300 
mathantverkare för att prata, lyssna, tävla och äta. Intresset för Særimner är stort, 
besökare kom från Sverige, Danmark, Norge och Finland. Föreläsarna kom också från 
flera olika länder som Sverige, Danmark, Frankrike, Tyskland och Schweiz.  

Tema för Særimner 2015 var "Ett rikt mathantverk! Socialt, ekonomiskt och 
miljömässigt hållbart". 

Landsbygdsminister Sven-Erik Bucht var på plats, tillsammans med generaldirektörerna 
för Livsmedelsverket och Jordbruksverket, vilka tillsammans debatterade mathantverkets 
roll i regeringens livsmedelsstrategi. Detta år gästades Saerimner även av den tyska 
mathantverksvisionären och grundaren av det ekologiska mathantverkscentret Herrmannsdorfer 
Landwerkstätten, Karl Ludwig Schweisfurth. Karl Ludwig höll en personlig och inspirerande 
föreläsning om hur det gick till när livsmedelsindustrin i södra Tyskland fick en stark utmanare i 
lokal och ekologisk mat.

Årets  Særimner-program var mycket innehållsrikt och fullt av seminarier inom alla branscher 
och täckte också in de tre hållbarhetsbenen. Yoga i vardagen för bättre arbetsmiljö, Att sälja 
obehandlad mjölk, Prissättning och Smarta delikatesser av outnyttjad fisk är några exempel på 
seminarier som lockade många besökare. 

För de riktigt kunskapstörstande mathantverkarna erbjöds även rådgivning med experter och 
branschkunniga, den som var intresserad kunde också få hjälp med näringsberäkningar av sina 
produkter. Det fanns dessutom olika utställningar att fördjupa sig i som till exempel utställningen 
med de förpackningsförslag som studenter inom grafisk design på Mittuniversitetet i Sundsvall 
gjort till mathantverkare. Eldrimner har även haft en mathantverksturné där gamla svenska recept 
och förädlingstraditioner lyfts och fått nytt liv, ett tema som manifesterades med en utställning där 
både recept och tillagade produkter gick att beskåda.

– Det bästa med Særimner är att träffa så många entusiastiska och fantastiska människor. Det 
är också härligt att se hela personalgruppen på Eldrimner göra ett superjobb tillsammans för att få 
ihop ett lyckat arrangemang, säger Christina Hedin, projektledare för Særimner.

ELDRIMNER FYLLER 10 ÅR SOM NATIONELLT 
RESURSCENTRUM I ÅR OCH DET ÄR 20 ÅR SEDAN 

SÆRIMNER ARRANGERADES FÖR FÖRSTA GÅNGEN. 
DETTA FIRADES MED EXTRA MÅNGA SEMINARIER, 
EN JUBILEUMSGALA MED MATEN SOM KONSTVERK 

OCH ETT KONTINUERLIGT SAMTAL MELLAN 
MATHANTVERKARE PÅ PLATS.
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MATHANTVERKETS 
PLATS I REGERINGENS 
LIVSMEDELSSTRATEGI 

TEXT Inez Backlund  ■ FOTO Stéphane Lombard

—  D E B A T T  — 

DELTAGARE:
Sven-Erik Bucht, landsbygdsminister
Stig Orustfjord, generaldirektör, Livsmedelsverket
Leif Denneberg, generaldirektör, Jordbruksverket
Jöran Hägglund, landshövding Jämtlands län
Ulrika Brydling, kock inom ”Hållbar måltid”
Sebastien Boudet, den franske surdegsbagaren
Åke Karlsson, mathantverkare, Krokeks gård
Lars Hansson, mathantverkare, Bjärhus gårdsbutik
Bodil Cornell, verksamhetsledare, Eldrimner
Moderator: Marianne Wanger

Mathantverket har en självklar roll i den 
kommande livsmedelsstrategin. Mathant-
verket i kombination med jordbruk och 
turism är viktiga näringar på landsbyg-

den, sade Sven-Erik Bucht, landsbygdsminister. 
Han framhöll att han ser potentialen i Eldrimners 

vision om 10 000 mathantverkare i Sverige. Vidare 
berättade han om sin ”dialogresa” till olika orter i 
Sverige och att han fortfarande var öppen för inspel om 
mathantverket. Våren 2016 kommer livsmedelsstrategin 
i form av en proposition från regeringen.

De övriga deltagarna var också ense om att mat-
hantverket måste ha en framskjuten plats i den kom-
mande livsmedelsstrategin:

– Det är spjutspetsen, framhöll Bodil Cornell
– Men också byggstenar med sin mångfald av sma-

ker och av företag, sade Ulrika Brydling.
Sven-Erik Bucht tog upp tre ledord som han och 

regeringen anser vara viktiga: jobb, genuina produkter 
och export.

Flera av de övriga hängde genast på: 
– Vi borde exportera kvalitetsprodukter inte bara 

grisöron och svansar, sade Stig Orustfjord. Mathantver-
karna borde få stöd i att exportera sina produkter!

– Export, ja visst, men först måste vi täcka den 
svenska marknaden, framhöll Åke Karlsson.

Lars Hansson tog upp betydelsen av en fungerande 
logistik för att få ut mathantverket och Sebastien
Boudet höll med: 

– Självklart ska de fina mathantverksprodukterna 
in på Hötorget! Och det viktiga är vi tar till vara och 
bygger vidare på våra helt unika råvaror. Den jordmån 
vi har, gör att vi till exempel kan få fram ett helt utsökt 
mjöl – det är viktigare än fina förpackningar!

En representant för Hushållningssällskapet tyckte 
att debatten utgick för mycket från en urban norm:            

– Det kanske är bättre att satsa på besöksnäringen 
och få folk hit till våra mathantverkare än att exportera 

produkterna utomlands. Vi måste fokusera på lands-
bygdsutveckling i första hand!

Sven-Erik Bucht sade då att han tycker att allt, både 
export till storstäderna och satsning på landsbygdtu-
rism är viktiga delar i det han betecknade som export:

– Jobb inom livsmedelsbranschen och mathantver-
ket, det är landsbygdsutveckling så det 
stänker om det!

Ulrika Brydling berättade om hur intresserade be-
sökarna på den restaurang hon tidigare drev i Åre, var 
av mathantverk: 

– Nu bor och arbetar jag i Stockholm, som är ett 
u-land när det gäller mathantverk.

– Den lokala upphandlingen av mathantverk behö-
ver bli bättre, sade Margareta Widell. Här i Östersund 
samordnar vi nu transporterna för att underlätta för de 
små företagen.

Landsbygdsministern menade att lagen om offent-
lig upphandling ställer till det: 

– Men det blir en ny lag nästa år där krav på exem-
pelvis djurhållning och miljö kommer att ställas.

Bodil Cornell berättade att Eldrimner startar en 
turné på temat ”Mathantverket möter offentlig gastro-
nomi” där upphandlingssystemet lyfts. Med hänvisning 
till hur det franska systemet GAEC fungerar, tog hon 
också upp behovet av regeländringar kring hur man 
löser generationsskiften och hittar samarbetsformer 
inom jordbruket. 

Samarbete och mindre krångel med byråkrati och 
regelverk, var ämnen för flera inlägg.

Leif Denneberg berättade att Jordbruksverket och 
LRF har genomfört en ”förenklingsresa” för möte med 
landsbygdsföretagare runt om i Sverige, en undersök-
ning om vad som upplevs som krångligt. 

– Borde man inte göra tvärtom – titta på vad som 
är bra, sade Sebastien Boudet. Vi mathantverkare brin-
ner för det vi gör, så är det inte med industrin! Ge oss 
vingar!

Jöran Hägglund tog upp att det är så olika förut-
sättningar för jordbruk och företagande i olika delar 
av landet. – Småskaligheten här i norr kräver andra 
villkor, tyckte han.

Moderatorn, Marianne Wanger undrade till sist vad 
landsbygdsministern skulle ta med sig från debatten.
– Jag lyssnar hela tiden och är redan frälst när det gäller 
mathantverket, svarade han. //

–
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—  D E B A T T  — 

FOTO Tommy Andersson
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LEENA JANSSON: 
BÄRSMAK – VAD ÄR DET? 

TEXT Viktoria Vestun  ■ FOTO Tommy Andersson

—  S E M I N A R I U M  — 

BÄRSMAK ÄR ETT VAGT BEGREPP, EN MARKNADSFÖRINGSTERM SOM EGENTLIGEN 
INTE BETYDER NÅGONTING, MEN SOM GER POSITIVA ASSOCIATIONER, KANSKE TILL 

SÅDANT MÅNGA ANNARS INTE GILLAR, SOM FISKOLJA. BÄRSMAK GER ASSOCIATIONER 
TILL NATUR, HÄLSA, NYTTIGA ÄMNEN, FLAVONOIDER, FIBRER OCH SÅ VIDARE. 

SMAKSÄTTNING AV ALLA MÖJLIGA PRODUKTER ÄR POPULÄRT OCH SÄLJER BRA, SÅ DET 
ÄR NÄSTAN SVÅRT ATT HITTA NATURELLA PRODUKTER. 

Vi fick varsitt glas med kolsyrat vatten med 
svartvinbärssmak att smaka på. ”Är detta 
bärsmak?” frågade Leena. ”Nej”, tyckte alla.” 
Smaken var lite jolmig, artificiell, godisaktig 

och kom från aromer. Vi fick sedan lukta på ett glas 
som innehöll råsaft av svarta vinbär, utspätt med en del 
vatten, det luktade svarta vinbär på riktigt! 

MED MUNNEN SOM MÄTINSTRUMENT
Våra sinnen är fantastiska mätinstrument! Med mun-
nen kan vi mäta syra, sötma och sälta. Vi känner dessa 
grundsmaker i hela munnen, men vissa områden är mer 
specialiserade. Ofta pratas det om besk eftersmak just 
på grund av att den känns sist, längst bak på tungan. 
Salt och surt känner vi mest på sidorna av tungan och 
sött på spetsen. Beska är en varningssignal om att det vi 
smakar på kan vara giftigt. Salt har varit viktigt att upp-
täcka eftersom vi behöver det för kroppens vätskebalans 
och en viss syrlighet betecknar friskt vatten. Sötma 
indikerar kolhydrater och därmed energi. 

DET MESTA AV SMAKEN ÄR LUKT
För att uppfatta aromatiska ämnen behöver vi använda 
näsan. Arommolekylerna tar den retronasala vägen upp 
till doftcentrat. Detta märks vid förkylningar och vi fick 
det också exemplifierat under seminariet genom att vi 
fick smaka på en blandning av socker och kanel. När 
vi la det på tungan skulle vi hålla för näsan och kunde 
då endast känna den söta smaken. Först när vi släppte 
näsan kunde kanelsmaken uppfattas. 

Kring 95 procent av vår smak är lukt så det gäller 
att vi tar oss tid att använda näsan när vi äter och drick-
er. Ofta har vuxna svårt att identifiera dofter när vi inte 
ser vad det är som luktar, vi har slutat var nyfikna och 
förlitar oss på synen.  

Doft kan väcka minnen genom att den går direkt 
in i limbiska systemet och ger direkta kopplingar till 
tidigare upplevelser, kanske från vår barndom. 

GRUNDSMAKERNA PÅVERKAR VARANDRA
Vi fick smaka på ett glas med råsaft av svarta vinbär 
spätt med vatten, före och efter att vi bitit i en citron-
skiva. De flesta upplevde att svartvinbärssaften smakade 
mindre surt, kanske till och med sött, efter att vi bitit i 

citronskivan. Många bär, bland annat svarta vinbär, har 
hög syra. Citronen har också en tuff syra, ungefär lika 
hög som svarta vinbär. När dessa förs ihop går upple-
velsen av syra ner även om det låter motsägelsefullt.

Syrahalten i sig minskar inte, men upplevelsen ändras. 
Syra minskar också förnimmelsen av sötma.

Sedan fick vi bita på en sockerbit innan vi smakade 
på saften igen. Då blev upplevelsen av drycken torr, 
alltså att den inte smakar sött. Det beror på att det inte 
fanns något tillsatt socker i svartvinbärssaften. 

Efter att ha tagit några korn salt på tungan upplev-
des svartavinbärsaromen lite snällare. Salt på omogna 
bär mjukar upp deras beska medan det ofta förhöjer 
den egna bäraromen hos mogna bär.

SMAKSÄTTNING
Med kunskap om att grundsmakerna påverkar varandra, 
samt bärens arom, går det att styra och leka med sma-
ken. Att blanda olika bär i en saft eller sylt kan göra att 
det smakar mer. Genom att blanda olika råvaror kan en 
bra balans mellan sötma, syra och smak uppnås. Tillsats 
av ett surt bär, eller citron, kan sänka upplevelsen av det 
sura. Lite salt kan förhöja bärsmaken, men produkten 
får inte smaka salt. 

Tänk på att var och en har rätt till sin smak, och att 
vi alla gör subjektiva och känslomässiga bedömningar. 
Vi säger ”detta är för salt” när vi egentligen menar 
”detta tycker jag är för salt”. 

Sensorisk analys låter jobbigt, men även om det kan 
vara ansträngande är det bara att använda sina sinnen. 
Gör några olika varianter på din produkt och smaka 
skillnaderna. Engagera gärna dina vänner och bjud dem 
på en middag sedan, föreslog Leena. //
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TRYGGVE BERGMAN 
– LÖJROMSRESAN

TEXT Aksel Ydrén  ■ FOTO Stéphane Lombard

—  S E M I N A R I U M  — 

TRYGGVE BERGMAN TILLDELADES ÅR 2014 GASTRONOMISKA AKADEMIENS DIPLOM 
FÖR SITT HÅRDA ARBETE MED ATT FÅ KALIXLÖJROMMEN URSPRUNGSSKYDDAD. 

TRYGGVE HAR EN BAKGRUND SOM VD FÖR FISKGROSSISTEN BD-FISK OCH 
BERÄTTAR HUR HAN EFTER FLERA ÅRS ENVETEN KAMP BLEV DEN FÖRSTA SOM 

LYCKADES FÅ EN SVENSK PRODUKT URSPRUNGSSKYDDAD.

Kalixlöjrommen är en eftertraktad delikatess 
som produceras av siklöjans rom. Siklöjan 
tillhör den minsta av våra laxfiskar och blir 
sällan över 15 centimeter och med en vikt 

upp till 25 gram. Det är en liten stimlevande fisk som 
trivs bäst i näringsfattiga sjöar och i det bräckvatten 
som finns i Bottenviken, där 30 procent av Sveriges 
sötvatten har sitt avrinningsområde från flera älvar. 

Fisket efter siklöja för tillverkning av Kalixlöjrom 
är idag starkt reglerat och sker under en kort period 
mellan 20 september och 1 november. Endast den 
fisk som fångas i ett område mellan Kalix, Piteå och 
Luleå får användas för att producera den eftertraktade 
Kalixlöjrommen. För byarna längs norrbottenkusten är 
fisket efter siklöja av stor betydelse för ekonomin. Upp 
emot 36 båtar deltar i fisket och sammanlagt sysselsätts 
periodvis mellan 300 till 400 personer. 

Varje honlöja kan bära cirka 4 gram rom, och totalt 
uppgår fångsten under höstfisket till 1 500 ton siklöja.
Ursprungsskyddet som Kalixlöjrommen åtnjuter delas 
med andra välkända produkter som till exempel cham-
pagne från Frankrike och mozzarella från Italien. För 
att en produkt ska bli ursprungsskyddad krävs att det 
tydligt går att bevisa att produktens unika smak och 
kemiska sammansättning är direkt påverkad av den 
miljö den producerats i. Smaken ska kunna anses vara 
en produkt av platsens naturgivna förutsättningar som 
beror av jorden, klimatet och växterna. 

Ursprungsmärkning är idag främst förknippat med 
produkter som just vin och olika former av mejeripro-
dukter. För Tryggve har det därför varit en lång och 
mödosam process för att övertyga de ansvariga i EU att 
den unika och mineralrika miljön i Bottenviken, med 
sötvatten från älvarna som för med sig mineraler ut i 
Bottenviken faktiskt bidrar till att ge Kalixlöjrommen 
sin karaktäristiska smak.

SJÄLVA IDÉN ATT URSPRUNGSMÄRKA Kalix-
löjrommen uppstod när Tryggve vid en mässa 

träffade en italiensk ostproducent som förklarade 
hur han lyckats ursprungsskydda sin ost genom att 
påvisa ett tydligt samband mellan smaken på osten 
och det mineralrika vattnet från Alperna som gödslar 
åkrarna och därigenom ger mjölken sin kemiska 
sammansättning.

Tryggve började fundera om det inte var möjligt 
att göra likadant med Kalixlöjrommen. Men att 
ursprungsmärka en produkt från havet visade sig 
svårare än han trodde. Ett tidigt test indikerade att 
siklöjan från Bottenviken innehöll mineraler som inte 
fanns i siklöjor fångade i insjöar. 

Tryggve berättar skämtsamt att eftersom han inte 
fick någon hjälp med ansökan för ursprungsskyddet 
gjorde han som man gör när man besiktigar en bil, man 
testar helt enkelt och ser hur det går. Vilket ganska 
snabbt resulterade i ett avslag.

EFTER ATT HA VANDRAT RUNT i den byråkratiska 
djungeln som omgärdar regelverken kring ursprungs-
märkning kom Tryggve i kontakt med en rysk professor 
i dåvarande Leningrad som bidrog med en Isotop-
analys. 
    Vid analysen jämfördes återigen prover från olika 
siklöjor. Provsvaren visade att löjrommen från Botten-
viken har en unik sammansättning av mineraler som 
älvarna fört med sig ut i Östersjön. Sambandet mellan 
plats och smak var då bevisat, men då krävdes vidare att 
Kalixlöjrommen knöts till ett avgränsat geografiskt om-
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råde för att ursprungsmärkningen skulle kunna 
godkännas. 

Eftersom fiskar, till skillnad från kor, inte 
kan hägnas in så tog ett riktigt detektivarbete vid 
för Tryggve. Han började studera yrkesfiskarnas 
loggböcker som sträckte sig så långt tillbaka som 
till 1930-talet. Han upptäckte att med jämna 
mellanrum, ungefär var sjunde år, fångades 
siklöja fyra mil ut från kusten mot normala två 
mil ut och han insåg att han var något på spåren 
som kunde hjälpa honom med en geografisk 
avgränsning. Det blev SMHI som slutligen 
kunde bekräfta hans misstankar. Siklöjan tål 
endast vatten med låg salthalt. De år som fisken 
fångades längre ut från kusten var år med rikliga 
snömängder. Därmed kunde man fastslå att 
siklöjans utbredningsområde var starkt knuten 
till mängden sötvatten som strömmade ut från 
älvarna. Med detta som grund kunde slutligen en 
fysisk geografisk gräns bestämmas, det vill säga 
från Torneälven i norr och till Åbyälven i söder.

Förhållandena för siklöjan i Bottenviken 
är på många sätt världsunika. Enligt Tryggve 
är Bottenvikens vatten fjärran från fördomen 
att Östersjön skulle vara världens mest döda 
insjöhav. På cirka 3–4 år byts Bottenvikens vat-
ten ut på grund av tillströmningen av friskt och 
syrerikt vatten från älvarna, medan motsvarande 
tid för vattenbyte kring Stockholm är hela 90 
år. Det friska vattnet i Bottenviken gör att både 
djur- och växtliv frodas. Siklöjan har exempelvis 
inte samma problem med dioxiner som ström-
mingen från Östersjön har.

Tryggve har varit med att skapa en egenför-
valtning för fisket vilket bidragit till det starka 
bestånd av siklöja som finns idag och att fisket 
kunnat MSC-certifieras. Ungefär 90 procent av 
lekplatserna ligger i endast fem fjärdar, och är 
det sämre med fisk i någon av fjärdarna så fredas 
fisken lokalt.

För Kalixrommen har ursprungsmärkningen 
haft stor betydelse och gjort att den i högre 
grad kunnat marknadsföras som gastronomisk 
delikatess utomlands. Men avslutningsvis kan 
vi fastslå att det inte bara är Kalixrommen som 
är unik, utan även Tryggve Bergman då han 
som enda privatperson lyckas genomdriva en 
ursprungsmärkning av en produkt och därige-
nom välförtjänt blivit utsedd till matambassadör 
i Norrbotten. //

BALANS I LIVET 
SOM LITEN 

FÖRETAGARE

TEXT Anna Berglund

DET ÄR VÄLDIGT MÅNGFACETTERANDE ATT 
VARA FÖRETAGARE. MAN SKA KUNNA BÅDE SIN 

PRODUKT OCH SITT FÖRETAGANDE OCH DEN 
SOM HAR EN LÄGGNING I ATT VARA DUKTIG 

OCH AMBITIÖS DRABBAS LÄTT AV STRESS. 
MEN DET FINNS OLIKA SÄTT ATT LÄRA SIG 

HANTERA STRESS. 

Elisabeth Andersson Brinckmann från Vilja Lysa 
har mångårig erfarenhet av att hjälpa utbrända 
människor att komma tillbaka till arbetsli-
vet. Efter en tid kände Elisabeth att hon ville 

komma in på ett tidigare stadie, arbeta förebyggande 
och hjälpa människor att inte bli sjuka av sitt arbete. 
Hon vidareutbildade sig till organisationskonsult.

           Det är en styrka i sig att upptäcka vem man är och 
att lära känna sin personlighet. Att bli mer medveten. 
Men det är något som kräver träning. Ofta handlar det 
om att jobba med sig själv och finna egna metoder att 
hantera sig själv och sin stress. 

När arbetet är roligt, intensivt och lustfyllt uppstår 
positiv stress. Något som tyvärr också kan leda till över-
belastning om det blir långvarigt och inte balanseras. 
På seminariet visade Elisabeth några enkla övningar. 
Dels för att varva ner dels för att bli medveten om olika 
samband.

OLIKA STRESSNIVÅER
I den första övningen ställdes frågan: Hur är det med 
mig just nu när det gäller stress? Om du graderar din 
stress just nu, var ligger du på en skala 1–10, där 1 är 
ingen stress alls och 10 är maximal stresskänsla. Sedan 
följde nästa fråga: Hur har din stressnivå känts de 
senaste sju dagarna, i genomsnitt? Att bedöma sin egen 
stressnivå blir ett användbart verktyg. 

Forskning visar att en stressnivå på 3–5 är bra för 
oss. Vi behöver varva upp och varva ner. Att ligga på 
stressnivå 7–10 under längre perioder leder till sjuk-
dom eller olika besvär. Både nivå 1–2 och 6 är varnings-
nivåer, då bör man vara observant på sitt arbete och sin 
livssituation. 



—  S E M I N A R I U M  — 

VARNINGSSIGNALER
Den som är uppmärksam på sig själv kan märka vissa 
varningssignaler, tecken på att det är dags att bromsa 
in. Det finns fysiska varningssignaler som smärta, 
trötthet, magbesvär och sömnbesvär. Sömnproblem är 
definitivt en signal att ta på allvar. Mentala signaler 
kan vara att man har svårt att hålla tråden, läsa, minnas 
eller hänga med i samtal. Andra signaler kan vara irrita-
tion eller oro och svårigheter att varva ner. 

Att undvika sociala sammanhang eller inte få saker 
gjorda kan också vara tecken på ohälsosam stress. Mär-
ker du av dessa varningssignaler bör du stanna upp och 
reflektera. Hur mår jag nu? Vad behöver jag nu? Kan jag 
ändra något?  

– Vi brukar vara bra på att ta hänsyn till lampor i 
bilen som talar om att det är något fel eller om brand-
varnaren signalerar att batteriet håller på att ta slut, 
men vi ignorerar ofta det personliga, vilket inte är så 
bra. Konsekvenserna kommer, säger Elisabeth.  

PRESTATION
Team eller arbetsgrupper som är effektiva brukar ligga 
på 3–5 på skalan. På den nivån berömmer man fort-
farande varandra.  I team som ligger på stressnivåer 
på mellan sju och tio blockerar man ofta varandra och 
bekräftar mindre. Gruppen är även mindre effektiv att 
använda sina gemensamma resurser. 

Prestationsförmågan är låg vid 1 och som högst 
vid 5 sedan blir de låg igen vid 10. Vid nivå 6 blir man 
splittrad och nervös. Vid 8–9 kan man känna kaos och 
panik. Signalen är splittrad. Här är det läge att stanna 
upp och ta en paus, gå gärna ut en minut. Då kan stres-
sen bromsas upp.  

– Det är okej att leva med olika stressnivåer. Vi 
behöver en viss dynamik och ingen vill ju vara under-
stimulerad. 

Och det går att bygga upp en tålighet. 
      – Har man mycket att göra och är på bra humör så 
kan en incident knappt beröra men för den som ligger 
på nivå 1–2 och inte mår bra så kan stressnivån snabbt 
gå upp till 9.

KLARA AV STRESS
Stress uppstår när inre och yttre krav överstiger ens 
förmåga. Om stressen får grepp tappar vi lätt kontrollen 
och avstår tyvärr från träning, vila och bra måltider, det 
som är viktigt för en god hälsa och som man motverka 
stressen och få oss att klara högre krav.

Faktorer som ökar stressnivån, det som kallas 
stressorer, brukar vara relationsproblem, inte trivas, ha 
för lite att göra, ha för mycket att göra eller att inte ha 
kontroll. Hur vi reagerar på stressorer är väldigt olika. 
En del blir till exempel stressade av att stå i kö medan 
andra ser en möjlighet att stanna upp och vila eller bara 
väntar helt enkelt. 

Faktorer som minskar stressnivån brukar kallas 
positorer. Där är sömn en av de främsta. Regelbunden 
sömn minskar stress, skapar kraft och läker celler. Fö-
retagare jobbar ibland ända in i kudden och det kan ge 
sämre sömn. Men behöver kanske ha en nedvarvnings-

period innan man lägger sig. Skriv gärna upp saker 
i en bok så de blir lättare att släppa. Vid sömnproble 
finns hjälp att få bland annat på nätet. Där finns många 
sömnråd. 

Andra positorer är mat, bra mat och att äta re-
gelbundet. Att äta är lugnande, det stimulerar lugn-
hormoner.  

Att träna avslappning och att andas lugnt bidrar 
också till nedvarvning.  

När man lär sig att iaktta saker blir det lättare att 
delta i situationer utan att gå igång direkt. Det bidrar 
även till att immunförsvaret ökar och gör det lättare att 
varva ner. 

Begreppet mindfulness handlar om att vara medve-
ten här och nu. Det finns till exempel bra och använd-
bara appar för smarta telefoner om mindfulness som är 
på ett par minuter eller längre.

Slutligen några konkreta råd till den som vill 
minska risken att drabbas av stress:

RÖRELSE: 30 minuters lågintensiv träning varje dag har god 
effekt på stress och sömn.

ORO: Ifrågasätt oron eller gör något åt den konkreta risken, om 
det finns en risk. 

SJÄLVBILD: Tänk positivt om dig själv, dina prestationer och 
dina förmågor.

GRÄNSDRAGNING: När gynnar det mig att säga ja och när bör 
jag säga nej.

PLANERA OCH PRIORITERA: Vad kan jag lika gärna skjuta upp? 
Vad måste göras idag?

SÖMNPROBLEM: Sök hjälp på nätet, i litteratur eller professio-
nella rådgivare. Ändra något. 

STRATEGI: En smart strategi kan till exempel vara ”jag tar fyra 
viktiga processer denna vecka”. Främjar både effektivitet och 
hälsa.

ORDNING: Lägg inte onödig tid på att leta efter saker. Två tim-
mars strukturering och städning på kontoret eller i produk-
tionslokalen kan löna sig flera veckor efteråt. 

"Vi brukar vara bra på 
att ta hänsyn till lampor 
i bilen som talar om att 
det är något fel eller 
om brandvarnaren 
signalerar att batteriet 
håller på att ta slut, men 
vi ignorerar ofta det 
personliga."

15
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CROWDFUNDING 
OCH MATKULTUR 
PÅ SKEDVI BRÖD

TEXT Inez Backlund ■ FOTO Tommy Andersson

—  S E M I N A R I U M  — 

MED EN STARK FOLKLIG OPINION BAKOM SIG, KUNDE MALIN FLORIDAN 
OCH ANDERS ÅKERBERG TA UPP TILLVERKNINGEN AV DET SÅ ÄLSKADE 
KNÄCKEBRÖDET I STORA SKEDVI I DALARNA. GENOM CROWDFUNDING 

KUNDE PARET FÅ IN EN GRUNDPLÅT PÅ DRYGT 600 000 KRONOR OCH TA ÖVER 
FABRIKSSKALET DÄR VIKABRÖDET TILLVERKATS, MEN INGA MASKINER FANNS 

KVAR. ALLT MÅSTE BYGGAS UPP PÅ NYTT. 

Malin Floridan  och Anders Åkerberg, som 
länge varit verksamma i matbranschen, 
startade 2012 sin saluhall, Visthusboden, i 
Vikabröds lokaler i Stora Skedvi. Den blev 

en framgång både bland dalfolket och turisterna. Men 
så småningom började rykten gå om att tillverkningen 
av Vikabrödet, ortens stolthet, skulle läggas ned. Äga-
ren, Leksands Knäckebröd, ville koncentrera produktio-
nen till sin anläggning i Leksand.

–Vad skulle vi göra? Skulle vi också stänga? Nej, 
tänkte vi och beredde oss på att kämpa tillsammans 
med ortsbefolkningen, som var i uppror. Farbröder kom 
in till oss och grät! Vikabrödet var ju stommen i deras 
kost!

–Vi inledde förhandlingar med Leksands Knäcke- 
bröd, men de gick så småningom i stöpet. Vi kunde 

inte driva tillverkningen vidare utifrån deras snäva 
villkor. Det slutade med att de tog bort eller skrotade all 
utrustning och vi fick köpa det tomma skalet. Men hur 
skulle vi finansiera att bygga upp produktionen igen?

–Vi kontaktade länsstyrelsen och vi gjorde en 
nyemisssion, men det viktiga stödet var den gräsrotsin-
samling vi kunde göra via crowdfunding. Vi hade den 
starka aktionen ”Rädda Vikabrödet” bakom oss.  

Crowdfunding betyder gräsrotsfinansiering och är 
en metod för att finansiera projekt eller idéer genom 
att vända sig till ett stort antal finansiärer. Det finns 
internetbaserade system för hur man gör.

–Vi använde oss av det, men vår målgrupp var ju 
inte främst Facebookanvändare, den bestod i huvudsak 
av äldre. Vi lade därför information i brevlådorna också 
och fick in mycket pengar även direkt till vårt bankgiro. 
Det internetbaserade systemet krånglade lite då och 
skulle dessutom bara få pågå i max 45 dagar, men vi 
höll på längre.

–Sammanlagt var det 733 privatpersoner som stöd-
de oss med 610 000 kronor. Många företagare ringde 
och lovade fri hjälp med uppbyggnaden. Byggpartners 
insatser motsvarade lika mycket som gräsrotsinsamling-
en. Vi fick 35–40 namn när vi lade ut en lista om att vi 

ville ha fler delägare.  En del kändisar, som exempelvis 
Benny Andersson ställde upp. 

I stället för de 12 gamla ugnarna har nu fyra nya 
vedeldade ugnar byggts upp. Det svåra var att få tag på 
en maskin för att kavla brödet. 

–Uppe i Norrbotten, i Harads, fanns en gammal 
maskin för att kavla tunnbröd. Den köpte vi och en av 
bagarna som har lång erfarenhet, byggde om den så att 
den fungerar hos oss.

Först anställdes fyra bagare som vardera hade 30 
år bakom sig i branschen. Det var med hjälp av dem 
som produktionen byggdes upp. Nu har anläggningen 
funnits ett år och man har ett 20-tal anställda. Företaget 
heter Skedvi bröd. Med hjälp av ett gammalt recept och 
hantverksmässiga metoder görs ett knaprigt knäckbröd, 
med den fylliga smak som bara kan åstadkommas i 
vedeldade ugnar. 

Bakningen sker under dagtid, fem dagar i veckan. 
På kvällar och helger anordnar man olika aktiviteter. 
De som deltar kan få prova på att själva baka bröd. I 
Visthusboden kan man alltid köpa mathantverk och ta 
en fika. 

Nästa steg som Malin och Anders vill ta, är att 
starta restaurang och provkök. De har också tankar 
på att ta in fler entreprenörer, starta charkverksamhet 
och att sälja mjölk på flaska från en kravmjölkgård i 
närheten. //   
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ATT SÄLJA 
MATHANTVERK

TEXT Anna Berglund ■ FOTO Stéphane lombard

—  S E M I N A R I U M  — 

ATT SÄLJA ÄR LITE SOM ATT FISKA. NÄR DU VÄL FÅTT NAPP SÄTTER 
DU DIG INTE OCH FIKAR. DU LIRKAR OCH DRAR IN PÅ ETT SMIDIGT 
SÄTT UTAN ATT SKRÄMMA IVÄG FISKEN. SEMINARIET MED ULRICA 

HELLSTRÖM HANDLADE FRÄMST OM ATT SÄLJA VIA EGEN BUTIK OCH 
PÅ MARKNADER. MEN ÄVEN ANDRA SÄLJSITUATIONER BERÖRDES. 

En planering bakom sin försäljning gör att 
säljarbetet lönar sig bättre. Minst en gång i 
månaden bör man sätta sig ner och tänka både 
framåt och utvärdera bakåt. Gör en lista! Kun-

der att boka in, kunder att skicka offert till och kunder 
att följa upp hur det går. Mathantverkares fokus ligger 
oftast på att producera och då och då behöver man ta 
in hjälp med att sälja. Även den personen måste vara 
införstådd med argument, priser och även det praktiska 
inför en marknad eller en mässa som att till exempel 
ordna prisskyltar, företagsskylt, provsmak, servetter och 
papperskorgar.

SÄLJPROCESS I OLIKA STEG
Säljprocessen kan delas upp i olika steg: planera, förbe-
reda, kundmöte, offert, beställning, leverans, kundvård.   
    När man bokar en inköpare på butik så presentera 
dig tydligt och kortfattat: ”Jag skulle vilja komma till er 
och presentera mina produkter” och fråga när du kan 
komma. 

När du ska skicka iväg en offert räcker det inte med 
att bara maila den och vänta. Du måste höra av dig och 
följa upp affären. Börja med att fråga om offerten kom 
fram? Förstod du den? Ska vi titta på den tillsammans? 
Har du några frågor? 

Sedan är det dags för leverans och då är det viktigt att 
hålla sitt löfte om överenskomna tider. 

Kundvård kan handla om att när du börjat få bra 
relation till en kund så låt kunden få veta att den är 
värdefull. Att prata med kunder kan även ge värdefull 
information som säljargument, synpunkter på storlek 
på förpackningen eller tips på situationer som din pro-
dukt passar in i.

MARKNAD KONTRA GÅRDSBUTIK
Skillnaden mellan att sälja i egen butik jämfört med 
torghandel, ligger i hur kunderna kommer till dig. I den 
egna gårdsbutiken kommer de som planerat att handla 
av dig. På en marknad sker handeln lite slumpmässigt, 
kunderna strosar runt. Vissa kunder är kanske mer 
målinriktade än andra men många kunder köper på im-
puls. Här är det viktigt att väcka intresse. På marknader 
kan det också vara många försäljare med samma sorts 
produkt och det är viktigt att man kan se varandra som 
komplement snarare än som konkurrenter. 

KUNDMÖTET
På en marknad med tryck måste man vara lite pang på. 
Var aktiv och inled ett samtal ”Hej, ta gärna en provbit.” 
Lär dig några inledningsord som bryter isen. Många 
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kunder går dit där de redan står någon. Försök vara lite 
inbjudande, det är säljarens ansvar. Ibland funkar det 
bättre att stå framför bordet, inte bakom. Tänk också på 
att dina kunder vill känna sig sedda.

Kom ihåg att kunskapen om mat är i 
allmänhet väldigt låg. De flesta vet inte 
skillnaden mellan det industriella och 
det småskaliga. Berätta om din produkt 
och produktion.  Att du har egen produk-
tion och en gård väcker intresse hos de 
flesta. 

MIN PRODUKT LÖSER KUNDENS PROBLEM
Försök känna in kunden och vad den kan ha för behov. 
Utgå från att alla vill köpa av dig. Fråga lite om de 
behöver något till middagen eller nästa frukost? Vill du 
köpa nu eller lite senare? Behöver du en present? Om 
de köper det som present kan du passa på att fråga ”vill 
du inte ha en till dig själv också.” Inför högtider och 
julen, hjälp dina kunder att lösa sina presentproblem. 
Säg exempelvis ”Du kan köpa den här istället för en 
adventsblomma eller en chokladask”. Tipsa också om att 
köpa och spara produkter till ett annat tillfälle.  

HUR BLIR MAN AV MED KUNDER SOM 
BLOCKERAR?
En del dröjer sig kvar och vill titta och prata, men 
kanske inte köpa i första hand. De tar plats för andra 
kunder som vill komma fram. Träna på att bemöta dem 
med ett bra tonfall ”det var trevligt att träffa dig men 
jag är här för att sälja. Nu står du lite i vägen och mina 
kunder måsta komma fram.”  Oftast blir det accepterat 
om man säger det på rätt sätt.

PRODUKTUTVECKLING
De flesta produkter har en naturlig livscykel. Alla 
produkters försäljning dalar efter ett tag. Stora företag 
räknar med att de flesta nya lanseringar blir en flopp 
och att endast en av tio blir succé. För att det inte ska 
bli för dyrt att produktutveckla börja med att modifiera 
en befintlig produkt med storlek, ny förpackning och 
ny smak. 
  
AVSLUT
Vi vill att mötet ska leda till ett köpbeslut. Hjälp till lite 
och fråga ”Hur många vill du köpa? Eller vill du ha den 
här eller den här produkten” Sedan måste du vara tyst 
och vänta in. Prata inte hela tiden. 
    Erbjud favoritprodukten till sist. Den som alla bru-
kar gilla. ”Vill du ha den nu eller lite senare?”

SAMMANFATTNING
Jobba aktivt med din försäljning eftersom det är den 
som skapar dina inkomster. Älska det du säljer – det är 
det bästa säljargumentet och skapar hög trovärdighet. 
Dela med dig av din expertkunskap. Många kunder vet 
väldigt lite om matproduktion. Var stolt! //
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VEM ÄGER MATHANTVERKET? 

—  D E B A T T  — 

 – NÄR VI SKAPADE BEGREPPET MATHANTVERK FICK VI HA DET I FRED, NU 
VILL ALLA STORA LIVSMEDELSFÖRETAG OCH MATKEDJOR MARKNADSFÖRA SINA 

PRODUKTER SOM MATHANTVERK, SADE BODIL CORNELL I INLEDNINGEN.
   VARFÖR? OCH HUR SKA VI FÖRSVARA MATHANTVERKETS EGENTLIGA VÄRDEN?

TEXT Inez Backlund  ■ FOTO Stéphane Lombard

DELTAGARE:
Christiane Edberg, Cumpane ekologisk bakverkstad
Tor Norrman, Skärvångens bymejeri
Ulrika Brydling, kock inom hållbar måltid
Mats-Eric Nilsson, chefredaktör Hunger
Patricia Wiklund, Invenire
Magnus Gröntoft, f d projektledare Ny Nordisk Mat
Bodil Cornell, Eldrimner
Moderator: Marianne Wanger

Det är självklart att industrin har kidnappat 
mathantverket och de begrepp och som vi-
sualiserar det, menade flera av debattörerna, 
bland annat Mats-Eric Nilsson, som gav en 

bakgrund: 
– När industrin växte fram, sågs det som något 

positivt att varje produkt blev exakt lika hela tiden. 
Fabrikslimpan blev finare än den hembakta. Nu har 
trenden vänt. För några år sedan dök mystiska produk-
ter från industrin upp med epitet som ”mormors” och 
”mammas”. Nu har industrin ”klätt ner sig” ytterligare. 
Man visar händer och i till exempel Pågens reklam är 
det mjöl på fingrarna. Men jag har varit där på besök 
och det finns ingen möjlighet att få mjöl på fingrarna i 
deras fabriker!

Christiane Edberg menade att konsumenterna kan 
förstå att Cumpanes bröd och Pågens skiljer sig åt, den 
stora konkurrensen kommer från mindre bagerier som 
bakar av färdiga degmixer.

Magnus Gröntoft tyckte att man måste försöka lyfta 
fram vad som skiljer ut mathantverket: 

– Det har ett medialt värde som industrin idag 
saknar. Därför tar den mathantverkets bilder.

Patricia Wiklund, Invenire, menade att konkurren-
sen kan vara bra:

– Då måste ni ta nya steg och visa att ni är bättre!  
Ni måste kommunicera ert mervärde!

Flera av de övriga debattdeltagarna uttryckte att det 
är en svår och ojämn konkurrens. Särskilt så länge pri-
set är avgörande för många konsumenter och industrin 
dessutom har nästan obegränsade reklamresurser. Mats-
Eric sade att problemet är att begreppen kidnappats på 
så tidigt stadium. 

– Vi har lyckats bra med att utbilda folk till att bli 
utmärkta mathantverkare, men inte alls haft resurser att 
marknadsföra och förklara begreppet, sade Tor Norr-
man från Skärvångens bymejeri.

Bodil tog upp Eldrimners certifiering och tryckte 
på att man inom näringen måste kontrollera sig själva:

     – Men vi har inte de muskler vi skulle behöva!
Ulrika Brydling öste lovord över Eldrimners certifiering 
och tog upp värdet av SM-medaljerna i marknadsfö-
ringen: 

– Fler än ni tror känner till och gillar produkter 
med den märkningen. Folk uppfattar att den står för 
kvalitet.
Patricia höll med om att certifieringen är viktig, men 
att det gäller att få varje individ intresserad. Först kom-
mer känslan, sedan fakta.

Magnus beskrev hur man i Finland lyckats få di-
rektkontakt med kunderna via Facebook.

Tor hakade på detta med betydelsen av de individu-
ella kontakterna: 

– Jag pratar hela tiden med folk. Det finns knappast 
en jämtlänning som inte vet vad mathantverk är! Nu 
åker folk runt om i världen med våra produkter.

En av deltagarna utanför panelen undrade om det 
inte var dags att utbilda handeln så att mathantverket 
lyfts i butikerna. Tor och flera med honom menade att 
den bästa vägen är att mathantverkarna själva utbildar 
sina kunder.

Stéphane Lombard på Eldrimner föreslog att man 
bör verka för att Sverige följer Frankrikes exempel och 
lagstiftar för att skydda mathantverket. Robert Schweiz 
från Annas Hembageri var inne på samma linje: 

– I Frankrike är man skickliga på att skydda varu-
namn! Här i Sverige kan vem som helst stjäla ord som 
exempelvis ”fäbod”.

En dansk deltagare i publiken undrade hur ett mat-
hantverksföretag kan växa utan att tappa sin ideologi. 

– Skärvången har växt, sade Tor. Vi har tre yst-
ningsgrytor i stället för en och vi skapar jobb åt fler 
i bygden. Men själva tillvägagångssättet – ideologin 
bakom produktionen är densamma.

– Vi har nu två bagerier och flera säljställen per ba-
geri, sade Christiane. Genom hantverket skapar vi både 
gedigna produkter och sysselsättning. Vinstmaximering 
är inte det viktiga. 

– Det är viktigt däremot att förstå att man inte 
kan skapa mathantverk med industriella metoder där 
enskilda medarbetare inte vet något om helheten, sade 
Bodil. 

Många, bland annat Magnus, tog upp betydelsen av 
ett kreativt samarbete:

– Vi ska förvalta våra värden men inte hamna i 
konflikt med storföretagen. Det är de stora matföreta-
gen som har problem, därför stjäl de våra värdeord. //
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ATT SÄLJA 
OBEHANDLAD MJÖLK 

—  S E M I N A R I U M  — 

ATT SÄLJA OBEHANDLAD, OPASTÖRISERAD MJÖLK ÄR I HÖGSTA GRAD MÖJLIGT. 
DET VISAR DET TYSKA SYSTEMET MED VORZUGSMILCH, ETT SYSTEM DÄR MJÖLKEN 

KONTROLLERAS UTIFRÅN FÄRSKHET, HYGIEN, JUVERHÄLSA OCH MÖJLIGA 
SJUKDOMSALSTRANDE BAKTERIER. DENNA STATLIGA KONTROLL UTFÖRS VARJE 

MÅNAD AV VETERINÄRMYNDIGHETEN. PROFESSOR TON BAARS BEDRIVER FORSKNING 
PÅ VORZUGSMILCH OCH HADE MYCKET INTRESSANT ATT TILLFÖRA I SIN FÖRELÄSNING.

TEXT Birgitta Sundin  ■ FOTO Tommy Andersson

Det här handlar om den obehandlade, färska 
mjölken. ”Igår var det gräs, idag färsk mjölk” 
som en bonde uttryckte det, säger Ton Baars 
och fortsätter, på 50-talet var det naturligt 

att dricka obehandlad mjölk inte bara på gårdarna. 
Morgonmjölken kyldes och levererades sedan till kun-
derna. Bara ett par timmar efter mjölkningen kunde 
mjölken stå på frukostbordet.

VORZUGSMILCH
I Tyskland finns sedan 80 år tillbaka ett system för att 
sälja just denna färska, obehandlade mjölk som går un-
der namnet Vorzugsmilch (vorzug betyder preferens). 
Begreppet härrör från 30-talet och systemet uppkom för 
att på bästa sätt värna om barnens hälsa. På denna tid 
grasserade tuberkulos i Europa och de tyska myndig-
heterna ville därför stärka barnens hälsa och förhindra 
dem att smittas av tbc genom att ge dem obehandlad 
mjölk att dricka. Den obehandlade mjölken blev där-
med förknippad med hälsa och framförallt barns hälsa. 

Det finns holländsk litteratur från tiden före andra 
världskriget där läkare avrådde från pastörisering 
eftersom det tog bort mjölkens hälsosamma effekter. 
Idag är situationen det motsatta på många håll där den 
obehandlade mjölken inte alls tillåts för barn, gravida 
och äldre. 

I Tyskland var Vorzugsmilch, med producenter som 
levererade obehandlad mjölk direkt till konsument, en 
stor institution ända till slutet av 80-talet. Då kom en 
EHEC-kris med mycket negativ publicitet om mjölk 
som följd och efter det blev det inte längre tillåtet för 
producenterna att leverera Vorzugsmilch till daghem 
och sjukhus som de tidigare hade gjort. Men de senaste 
åren, sedan 2009 har intresset från allmänheten för Vor-
zugsmilch ökat. 

Mjölk som säjs i systemet för Vorzugsmilch kon-
trolleras varje månad av veterinärmyndigheterna. Det 
som först kontrolleras är om mjölken är opastöriserad 
vilket görs genom fosfatattest, sedan kontrolleras dess 
hygieniska kvalitet. Kontrollerna rör antalet entero-
bacteriaceae, juverhälsa och bakterier som kan orsaka 
zoonotiska sjukdomar, det senare anpassat efter den 

faktiska situationen och farorna. När allt är kontrol-
lerat och resultaten är enligt riktlinjerna så har mjölken 
uppfyllt alla krav för att säljas som Vorzugsmilch. 

PROVRESULTAT
En jämförelse mellan Vorzugsmilch och annan obe-
handlad mjölk visade att Vorzugsmilch hade bättre 
provresultat än den vanliga mjölken (Coenen, PhD, 
1999), förutom när det gällde Listeria, men det visade 
sig att samtliga prov kom från en och samma gård och 
det var därmed ingen utbredd företeelse. Om prov-
resultatet visar positivt för Listeria blir producenten 
avstängd direkt. 

Ton har ett pågående forskningsprojekt igång om 
Vorzugsmilch (2010–2014) vilket visar att det största 
problemet idag rör Stafylokocker. Salmonella, VTEC 
och Campylobacter ligger samtliga på mycket låga ni-
våer, under gränsvärdena.

KVANTITATIV RISKANALYS (QMRA*)
Kvantitativ riskanalys är det enda som kan säga vad som 
är farligt eller ofarligt, enligt Ton. Det är en statistisk 
beräkningsmetod som tar hänsyn till en mängd faktorer 
från ”gård till bord” och utifrån dessa uppskattar risken 
att en person ska bli sjuk genom att konsumera ett 
givet livsmedel. Att analysera exempelvis mjölkfiltret 
i mjölkningsanläggningen ger inte så mycket eftersom 
man alltid hittar bakterier där. I prover från avföring 
hittar man VTEC (EHEC), men de har inte kunnat 
påvisas i prover från Vorzugsmilch, enligt en rapport av 
veterinär Chatarina Berge, 2015. Utifrån kunskap om 
vad som verkligen utgör en risk, genom användning av 
QMRA, så är det få och låga risker med Vorzugsmilch.
– Enligt veterinärer i USA och diskussionen där är 
risken med bilturen till gården större än att köpa och 
dricka mjölken, säger Ton. 

Vad kan man göra för att starta en försäljning av 
obehandlad mjölk? 

– De senaste åttio åren i Tyskland med Vorzugs-
milch har visat att det är en bra metod, säger Ton. Jag 
brukar råda intresserade lantbrukare att börja med ju-
verhälsokontroll, och då kontrollera mjölken från varje 
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TON BAARS

Ton kommer från Holland, bor i Tyskland och i Polen och 
arbetar även på ett forskningsinstitut i Schweiz. Just nu 
lägger han stort fokus på att bygga upp forskningen på 
Juchowo Farm i Polen. 
    Som forskare började han intressera sig för mjölk under 
80-talet. Hans huvudinriktning var på antibiotika i mjölk – 
men även praktiskt arbete på fäbodmejerier. 
    Han har också forskat i Kassel, Tyskland där han var 
professor i biodynamiskt lantbruk. Ton sitter i styrelsen för 
det amerikanska Raw Milk Institute. 

spene. Sänd in mjölkprover till ett laboratorium för 
analyser enligt reglerna för Vorzugsmilch. Gör så varje 
månad som om du vore en Vorzugsmilch-leverantör. 
Analysera sedan resultaten och förbättra. Det är viktigt 
att vara öppen i sin information, att vara villig att visa 
upp sina resultat till exempel. 

VORZUGSMILCH-PRINCIPEN
Producentansvar gäller naturligtvis även för försäljning 
av Vorzugsmilch och verksamheten står under en statlig 
hygienkontroll. Den kontrollen grundar sig på fyra 
olika områden: Färskhet är definierat till maximalt tre 
dagar lagrad mjölk från produktionen räknat. 

– Detta innebär i praktiken en bromskloss, berättar 
Ton, vi vet att mjölken håller en vecka men det kan inte 
användas i marknadsföringen.

Hygien och rengöring kontrolleras genom analyser 
av totalantal bakterier och Enterobacteriaceae. Juver-
hälsa kontrolleras med prov på antal Staphyloccoccus 
aureus. 

Potentiella zoonotiska bakterier (orsakar sjukdo-
mar hos människa), här analyseras framförallt Campy-
lobacter, Salmonella och VTEC, men dessa bakterier 
kan variera. 

Ton ser en fara i att gränsvärden hela tiden ten-
derar att sänkas av myndigheterna och ser i stället att 
lösningen ligger i att göra en kvantitativ riskanalys, 
diskutera fördelar och nackdelar med konsumtion av 
obehandlad mjölk och att differentiera mjölkkvaliteter. 
För storindustrins produktion är den ena mjölken den 
andra lik, men när det gäller Vorzugsmilch är det an-
norlunda. Den kontrollerade mjölkkvaliteten skiljer ut 

sig och det är något som kan användas i producenternas 
marknadsföring.  

Avslutningsvis ville Ton säga att det finns möjlig-
heter att producera obehandlad mjölk på rätt sätt, det 
vill säga på ett hygieniskt korrekt och säkerställande 
sätt och det finns metoder och kontroller för att uppnå 
detta. //

*QMRA = Quantitative microbial risk assessments

Andra delen av referatet om ”Mjölk och hälsa med fokus på astma 
och allergi” finns på www.eldrimner.com.

Ton ser en fara i att 
gränsvärden hela tiden 
tenderar att sänkas av 
myndigheterna och ser i 
stället att lösningen ligger 
i att göra en kvantitativ 
riskanalys, diskutera 
fördelar och nackdelar med 
konsumtion av obehandlad 
mjölk och att differentiera 
mjölkkvaliteter.
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—  S M  I  M A T H A N T V E R K  — 

ÖPPNA SM 
I MATHANTVERK 2015

STRAX EFTER INVIGNINGEN AV SAERIMNER GICK STARTSKOTTET FÖR 2015 ÅRS 
ÖPPNA SVENSKA MÄSTERSKAP I MATHANTVERK. ETT GEDIGET ARBETE VÄNTADE 

TÄVLINGENS 17 JURYGRUPPER SOM ARBETADE HELA DAGEN MED ATT BEDÖMA 450 
OLIKA TÄVLINGSPRODUKTER. TÄVLINGEN VAR INDELAD I 38 OLIKA KLASSER OCH ALLA 

PRODUKTER BEDÖMS UTIFRÅN KRITERIERNA SMAK, DOFT, KONSISTENS OCH UTSEENDE.

TEXT Aleksandra Ahlgren  ■ FOTO Stéphane Lombard & Tommy Andersson

Stämningen och den speciella tävlingsatmos-
fären byggdes upp redan vid produktinläm-
ningen. Producenter kom från hela Norden 
med sina tävlingsbidrag, omsorgsfullt 
förpackade och som varsamt lämnades över 
till tävlingsledningen. Bakom kulisserna job-

bade Eldrimners branschansvariga intensivt med att ta 
emot och märka upp produkterna för att göra dem helt 
anonyma för juryn. 

Känslan var härlig och tävlingsstarten nära på 
tisdagsmorgonen när jurymedlemmarna strömmade 
till. De flesta passade på att vara med på Saerimners 
invigning och lyssnade på öppningsdebatten med 
landsbygdsminister Bucht och generaldirektör Orust-
fjord. Juryborden fylldes sedan snabbt på och efter en 
kort introduktion rullades tävlingsprodukterna ut för 
bedömning. Intresset och engagemanget för juryarbetet 
gick inte att ta miste på, det fullkomligt vibrerade och 
sorlet av matprat spred sig. 

Tävlingen bestod av 38 klasser. Nya klasser för i 
år var Fiskfärs, Matsås och Korvbröd. Klasserna Mjukt 
Tunnbröd och Vit Caprin gjorde återinträde i tävlingen. 

Varje jurygrupp leds av en ordförande som är 
expert inom sin bransch. Till sin hjälp har ordföranden 
ytterligare tre eller fyra medlemmar vid bordet. Dessa 
personer är lekmän i den bemärkelsen att de inte får 
något arvode från Eldrimner för sin insats i juryn, fler-
talet har dock stor erfarenhet av mat och mathantverk 
som kockar, matskribenter, lärare, mästerkockar från 
TV, politiker och journalister med flera. 

Att intresset för mathantverk är stort och fortsät-
ter att växa märks tydlig även på det intresse som både 
lokal och nationell media visar för SM i Mathantverk. 
Flera journalister och fotografer rörde sig i lokalen 

under dagen och såväl jurymedlemmar som nagelbi-
tande tävlingsdeltagare fick svara på frågor om sin roll i 
tävlingen och om mathantverk i allmänhet.

Tävlingen ramades i år in av stora panoramafönster 
och en fjällutsikt så vacker att den nog kan ha inspirerat 
till extra poetiska omdömen. 

Dagen övergick till kväll innan alla jurygrupper 
hade smakat sig igenom och bedömt allt. 

”Som producent 
är det så otroligt 
häftigt att se hur 
jurygrupperna 
jobbar, de verkligen 
grottar ned sig i 
produkterna och 
så vet jag att min 
produkt är där 
på bordet, det är 
olidligt spännande!” 
Tävlingsdeltagare
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PRISUTDELNINGEN hölls under högtidliga 
former på Saerimners jubileumsgala på onsdag-
kvällen. I samspel med galamiddagens program 
kungjordes vinnarna klass för klass och och de 
stolta producenterna kallades upp på scenen för 
att ta emot medalj, diplom och vinnaretiketter. 

Efter prisutdelningen ställdes alla guldpro-
dukter ut på Saerimners samlingstorg där alla 
besökare gavs möjlighet att titta närmare på vin-
narprodukterna. En välbesökt utställning och en 
guldglittrande samling av Sveriges och Nordens 
bästa mathantverk.

Men att vinna betyder inte allt. Höjdpunkten 
för många tävlingsdeltagare är att få återkoppling 
och höra juryordföranden berätta om hur produk-
terna bedömdes i tävlingen. Eldrimner gör detta 
möjligt varje år genom seminariet ”Så bedömdes 
produkterna”. Seminariet genomförs bransch-
vis och med alla tävlande produkter. Seminariet 
inleds med att varje juryordförande kort berättar 
hur jurygruppen arbetat och går sedan igenom 
varje enskild produkt. Alla har möjlighet att ställa 
frågor och får därmed viktig återkoppling på sina 
produkter. 

Många mathantverkare vittnar om hur vär-
defullt detta moment är och i tävlingens historia 
finns många exempel på tävlingsdeltagare som 
efter att ha tävlat utan vinst tagit till sig av de råd 
och tips de fått på bedömningsseminariet, kommit 
tillbaka och tävlat igen och då fått en bättre place-
ring och ibland även vunnit sin klass. 

Efter tävlingen tar uppföljning och efterarbete 
vid på Eldrimner. Catharina Andersson som är 
pressansvarig konstaterar nöjt att SM i Mathant-
verk fått stor uppmärksamhet i media och att 
många mathantverkare är aktiva och duktiga på 
att skapa medial uppmärksamhet kring sitt täv-
lingsdeltagande och sina vinnarprodukter. 

Stort och varmt tack till alla som var med i 
årets Öppna SM i Mathantverk och våra varmaste 
gratulationer till pristagarna! 

Fortsätt att utveckla era mathantverksproduk-
ter och idéer. Ni är viktiga för tävlingen. Tillsam-
mans lyfter vi mathantverket. 

Vi riktar redan blicken framåt och planerar 
för nästa års tävling och har spännande saker på 
gång som vi snart kan berätta mer om. //

—  S M  I  M A T H A N T V E R K  — 
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HANTVERKSSALT 
FRÅN GUÉRANDE

SALT ÄR OLIKT ALLT ANNAT VI ÄTER. DET ÄR EN LIVSNÖDVÄNDIG, OORGANISK MINERAL 
SOM BILDADES FÖR FLERA MILJONER ÅR SEDAN. ALLT SALT VI ÄTER HAR SITT URSPRUNG 

I HAVET. IDAG SKÖRDAS UNGEFÄR HÄLFTEN AV DET SALT VI ÄTER DIREKT UR HAVET 
OCH KALLAS HAVSSALT. DEN ANDRA HÄLFTEN, BERGSSALT, KOMMER FRÅN 

FÖRHISTORISKA HAV SOM TORKAT UT OCH VARS SALT FINNS SOM AVLAGRINGAR I 
BERGGRUNDEN. DAGENS SALTFRAMSTÄLLNING, BÅDE FRÅN HAV OCH OLIKA 

TYPER FRAMSTÄLLNING FRÅN AVLAGRINGAR I BERGGRUNDEN ÄR NÄSTAN 
HELT OCH HÅLLET INDUSTRIELL MEN DET FINNS UNDANTAG. 

TEXT Magnus Lanner  ■ FOTO Stéphane Lombard

 —  S T U D I E R E S A  —
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I Guérande i vid Biscayabuktens norra 
spets är saltframställningen fortfarande 
ett hantverk där man arbetar nästan 
på samma sätt som man gjorde för 
drygt 1 000 år sedan. Den grunda 
havsviken utgör tillsammans med det 

kraftiga tidvattnet förutsättningarna för en 
hantverksmässig saltframställning i stor skala. 
Här är det människan, solen och månen som 
driver maskineriet. 

Vid andra världskrigets slut sysselsatte 
i salinerna i Guérande 3 000 personer. Idag 
sysselsätter salinerna bara 300 personer, men 
det kunde ha varit värre: Hela området kunde ha 
blivit en nöjesbåtsmarina för rika parisare. 

Efter andra världskriget ökade den 
industriella saltproduktionen i andra delar av 
världen och Guérandes saliner föll i glömska. 
Några fylldes igen för att bli jordbruksmark, 
andra köptes upp av saltföretag i södra Frankrike 
för att minska konkurrensen från norr. En del 
av salinerna användes som soptipp och planer 
fanns på att förvandla området till en semesterort 
med hela salinsystemet som en marina för 
fritidsbåtar. Den trista utvecklingen bröts då 
1960- och 1970-talets gröna våg kom och flera 
hippies flyttade till Guérande för att lära sig 
salthantverket. 

Vår guide, den nyblivna pensionären 
Jean-Antoine, berättar att han är en av dessa 
hippies som räddade Guérandes saliner. Idag 
skördas omkring 13 000 ton hantverksmässigt 
kvalitetssalt årligen och hela salinområdet är 
dessutom naturreservat med ett rikt fågelliv. 

Jean-Antoine berättar att 
havssaltframställning i Frankrike är hårt reglerad 
i fransk lag. I dag ägs 10 procent av salinerna 
i Guérande av småägare som har bildat ett 
saltkooperativ med gemensamma packnings- och 
försäljningslokaler. 

DET ÄR OKLART hur länge människan skördat 
salt i Guérande. Historska källor visar att 
saltframställning utökades och effektiviserades 
kraftigt under 900-talet. Somliga säger att det var 
kelter som stod för effektiviseringen andra säger 
att det var vikingar.

Helt klart är att salt var en viktig handelsvara 
och Guérandes grå havsalt var känt ända upp till 
Sverige under medeltiden. Till exempel seglade 
år 1452 minst 200 Hansafartyg med salt från 
Guérande till Östersjön. Saltframställningen 
nådde sin kulmen under 1800-talet och 
1900-talets första hälft. 

GUÉRANDES SALINER liknar ett träd om man 
tittar på kanalerna och dammarna från ovan.
Trädets rötter finns i havet och kanalerna och 
dammarna sträcker sig 30 kilometer inåt land 
som trädets krona. 
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 —  S T U D I E R E S A  —

SALTA FAKTA

När vi talar om salt i livsmedelssammanhang 
talar vi om jonföreningen natriumklorid, NaCl. 
De flesta salter vi använder i matlagning inne-
håller 97 till 99 procent NaCl oavsett om det 
rör sig om oraffinerat havssalt eller raffinerat 
bergssalt. Det finns också något som kallas mi-
neralsalt som innehåller hälften natriumklorid 
och resten kaliumklorid och magnesiumsulfat 
och som riktar sig till den som vill minska sitt 
intag av natrium. 

Raffinerade havsalter och bergssalter kan för-
utom NaCl innehålla olika klumpförebyggande 
medel och tillsatt jod. Jod tillsätts i salt för 
att minska risken för jodbrist hos människan. 
Jodbrist är vanligast i inlandsområden långt 
från hav där man äter lite föda som innehåller 
naturligt jod, till exempel havsfisk och havs-
växter. 

Hantverksmässigt skördat havssalt från Gué-
rande är oraffinerat och innehåller förutom 
natriumklorid också små mängder av magne-
sium, kalcium och kalium samt ett antal spår-
ämnen, bland annat jod i små mängder. Jodin-
nehållet i havsalt beror på floran i havsvattnet 
där saltet skördas. Finns det havslevande or-
ganismer, till exempel alger, som innehåller 
jod så finns det jod i saltet som skördas ur det 
vattnet.  Den mängd jod som naturligt finns i 
havssalt är mindre än den mängd som tillsätts 
i raffinerat, jodberikat salt.

Livsmedelsverket rekommenderar att vi ska 
äta 5-6 gram salt om dagen. För mycket salt 
kan ge högt blodtryck som ökar risken för 
hjärt- och kärlsjukdomar samt skador på nju-
rarna.

Vill du läsa mer om salt, läs 
SALT EN VÄRLDSHISTORIA 
av Mark Kurlansky. 

Salinerna fungerar på så sätt att havsvatten släpps 
in genom en kanal som leder längs upp i trädets krona, 
det vill säga längst in i salinsystemet. Det görs vid 
springfloden, två gånger per år. Sedan leds vattnet ut 
mot havet igen i ett sinnerikt system av kanaler och 
dammar där vatten hela tiden avdunstar och saltkon-
centrationen ökar tills saltet börjar kristalliseras.

För att saltet ska kristallisera på rätt ställe och vid 
rätt tidpunkt krävs fingertoppskänsla hos saltarbetarna 
när flödet genom dammar och kanaler ska ställas in. 
Kristalliseringen sker i skördningsdammar som kallas 
œuillet. Det första saltet som skördas är kristallerna 
som bildas på ytan, fleur de sel. Det är det vitaste och 
mest exklusiva saltet. När saltkristallerna blir större blir 
de tyngre och flyter inte längre. Då bildas det tradi-
tionella grå Guérandesaltet. Saltet skördas är helt och 
hållet manuellt, maskiner är inte tillåtna i naturreserva-
tetet. Saltarbetarna använder olika typer av rakor för att 
skörda de olika salttyperna. Skörden sker när det blivit 
tillräckligt varmt i luften och avdunstningen kommit 
igång, vanligtvis mellan juni och tre till fem månader 
framåt. 

Ett bra år kan en œuillet på cirka 70 kvadratmeter 
ge tre ton salt om dagen. Ett dåligt år med låga tempe-
raturer kan göra att avdunstningen inte kommer igång 
och saltskörden uteblir. Människans påverkan kan 
också göra att skörden uteblir. Det hände till exempel 
några år tillbaka att en oljetanker gick på grund utanför 
Guérandes kust. Det året släpptes inget vatten in i 
salinerna. För att hantera den osäkerhet som finns med 
saltskördarna så måste ett saltföretag hela tiden måste 
hålla ett lager på tre årproduktioner salt. När det inte är 
skördetid för saltet är skötseln av dammar och kanaler 
ett heltidsjobb. Byggmaterialet är den lera som natur-
ligt finns på plats. Skyfall, stormar och riklig algflora i 
dammarna kan leda till mycket manuellt grävarbete. 

SALTARBETET har många fördelar, till exempel får 
man jobba ute och investeringarna är relativt små efter-
som man jobbar så mycket med händerna. Pensionären 
Jean-Antoine är efter 40 års saltarbete stark, spänstig 
och väderbiten där han raskt guidar oss fram bland 
dammar och kanaler. Han berättar att saltarbete inte 
bara kräver god fysisk utan också god social kompetens 
för att hantera de konflikter som lätt uppstår mellan 
ägarna till dammarna och kanalerna eftersom alla nytt-
jar samma vatten.

När man använder grovt salt från Guérande i bröd 
tipsar Jean-Antoine om att lösa saltet i degvätskan och 
sedan sila den, för att slippa de eventuella små stenar 
som kan finnas i saltet. 20 gram salt per kilo mjöl bru-
kar vara ett bra mått på salt i brödrecept. När ett grovt 
havssalt som det från Guérande används så är saltet 
fuktigt. Det innebär att man kan behöva gå upp till 30 
gram salt per kilo mjöl i sitt recept för att kompensera 
saltets vatteninnehåll.  //
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 —  S T U D I E R E S A  —
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 —  I N T E R V J U  —

FRÅN YH-STUDENT 
TILL GULDMEDALJÖR PÅ ETT ÅR

DAN BROWN ÄR 31 ÅR OCH KOMMER FRÅN SUFFOLK I ÖSTRA ENGLAND. 
INNAN HAN GICK YH-UTBILDNINGEN PÅ ELDRIMNER STUDERADE HAN 
SOCIALANTROPOLOGI, TOG EN MAGISTEREXAMEN OCH FORSKADE OM 

FENOMENET MED KOLONITRÄDGÅRDAR I ENGLAND. DAN HAR ÄVEN 
DRIVIT FÖRETAG I GREKLAND OCH JOBBAT SOM LÄRARE I ASIEN. DRYGT 

ETT ÅR EFTER ATT DAN GICK UT YRKESHÖGSKOLEUTBILDNINGEN 
PÅ ELDRIMNER LYCKADES HAN VINNA EN GULDMEDALJ PÅ SM I 

MATHANTVERK FÖR SITT KNÄCKEBRÖD “RÅG THE KASBAH”. 
VI UNDRAR HUR DET HELA GICK TILL?

TEXT & FOTO Stéphane Lombard

Hur kom du i kontakt med Eldrimner?

Kort efter att jag flyttat till Jämtland gick jag på en 
“gastronomy day” som arrangerades i Östersund där 
många mathantverkare presenterade sina fina produk-
ter. Jag lade märke till att många hade produkter med 
märket “certifierat Eldrimner mathantverk”. Det gjorde 
mig nyfiken. Samma dag träffade jag Tina Goldman, 
mjölnare på Ångsta Kvarn utanför Östersund. Hon gav 
mig små påsar med olika sorters stenmalt mjöl från 
hennes kvarn som välkomstpresent, mjöl som tog mitt 
bakande direkt till nästa nivå!

Hur mycket kände  du till om hantverksbakning innan du 
gick yrkeshögskoleutbildningen i mathantverk?

Jag hade bakat hemma och gått från jäst till surdeg och 
börjat intressera mig för gamla ursprungliga mjölsorter. 
Efter att jag blev vän med Tina Goldman och hennes 
man som driver Ångsta Kvarn blev jag peppad att baka 
lite mer och började baka bröd till mina kompisar. När 
man bakar med surdeg hemma får man snabbt förstå-
else för surdegens rytm och processer. Det gav mig en 
bra grund när jag började utbildningen. Men jag var 
fortfarande på en ganska "basic" nivå och hade ingen 
aning om hur jag skulle kunna börja producera bröd 
även på en småskalig bagerinivå.

Hur var ditt läsår på Eldrimner?

Det blev väldigt intensivt! Jag var tvungen att lära mig 
svenska väldigt snabbt och fick kämpa ganska mycket 
med språket i början. Men jag fick mycket stöd både 

från de andra studerande och från lärarna. Det var 
uppfriskande att bara umgås med folk som hade samma 
idéer kring matproduktion och som inte tyckte att det 
var konstigt att grotta ner sig i ämnet. Själva utbild-
ningen var “top-notch”. Kombinationen av teori kring 
hur man driver ett mathantverksföretag med praktiska 
lektioner från några av de absolut bästa bagarna i Sve-
rige och fem praktikperioder runt om i landet gav en 
väldigt god insyn i alla aspekter av hantverksbakning. 
 Jag fick även chansen att baka i Sébastien Boudets 
tält på Smaka på Stockholm som del av hans Brödmani-
fest. Det blev ett kanonslut på ett berikande läsår. 
 Att jag sedan kunde vinna guld på SM i Mathantverk, 
ungefär samtidigt som ett nytt gäng studenter startade 
sin Yh-utbildning på Eldrimner, slöt cirkeln helt. Jag 
ser det som ett bevis på den utbildning jag har fått och 
som tog mig från hemmabagare till att bli en professio-
nell mathantverkare och företagare.

Hur lyckades du slå svenskarna i sitt eget spel genom att 
ta guld i klassen knäckebröd?

Haha! Jag tror att det kan vara en fördel att vara en 
outsider ibland. Det hjälper till att se saker ur andra 
vinklar och tänka nytt. Innovation kommer från en 
kombination av nya idéer, byggt på gamla traditioner. 
Jag har stor respekt för den tradition av hantverks-
knäckebröd som finns i Sverige. Jag ser mitt bröd som 
en hyllning till den traditionen och förhoppningsvis är 
det också en inspiration för andra att fortsätta utveckla 
brödet. Knäckebröd är ett nödebröd från början men i 
vår moderna tid av överflöd finns det alla möjligheter 
att ta brödet vidare i olika intressanta riktningar.
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Hur tycker du att mathantverk i Sverige skiljer 
sig från mathantverk i England?

Jag tycker att det finns en större inriktning 
mot konservering av mat här i Sverige och 
mer användning av råvaror från det vilda. 
Självklart har de långa vintrarna och det stora 
skafferiet som naturen erbjuder här med 
det att göra. Det är säkert också det som har 
gett svenskarna deras stora sug för salt och 
socker! 
 Englands mathantverk präglas av det kolo-
niala arvet med användning av kryddor och 
importerade förädlingsmetoder från kolo-
nierna. Samtidigt finns det många likheter. 
I båda länderna finns en vilja att producera 
högkvalitetsprodukter i reaktion mot en 
alltmer destruktiv industriell matproduktion. 
Folk börjar reagera mot matindustrin och 
intresset för mathantverksprodukter växer, 
samtidigt som matindustrin försöker att följa 
trenden och fånga konsumenternas vilja för 
förändring. 
 Jag tror att vårt ansvar som mathantver-
kare, oavsett vilket land vi jobbar i, är att 
engagera, utbilda och lyssna på konsumenten. 
Vi har passionen, ärligheten och integriteten 
på vår sida och tillsammans kan vi lyckas
värna om det hantverk vi har skapat.

Vad är dina planer för framtiden?

Jag har fortfarande ett helt liv av lärande 
framför mig och ser framemot att utvecklas 
i min profession genom att lära från andra 
hantverksbagare. Jag är väldigt intresserad 
av gamla sädesorter och skulle vilja jobba 
mera med det i mitt eget företag The Fertile 
Crescent. 
 Hur vi mår och hur naturen som vi tar vår 
mat ifrån mår, är viktig för mig. Jag vill att 
hållbarhet och socialt ansvar ska spela en lika 
stor roll som den goda smaken i de produkter 
mitt företag levererar. Genom att jobba med 
äldre sädesorter som är anpassad till en viss 
region och ett visst klimat kan vi nå alla mål. 
 Att odla är min andra passion och jag 
skulle verkligen vilja bli involverad i odling 
och malning av säd och lära ut det jag kan 
om hantverksbakning och småskalig hållbar 
odling. 
 Jag vill kombinera allt jag har lärt mig 
och hjälpa andra att se hela kretsloppet när 
det gäller mat. Det skulle också vara intres-
sant att jobba med Eldrimner någon gång i 
framtiden. //

 —  I N T E R V J U  —
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 —  K U R S  —

FRÅN OUTNYTTJAD FISKRÅVARA 
TILL FÖRÄDLAD PRODUKT

ANVÄNDANDET AV SKRÄPFISK, ELLER SMARTFISK SOM KURSLEDAREN ANITA 
STORM HELLRE KALLAR DET, ÄR EN TREND SOM VÄXT SIG STARK DE SENASTE 

ÅREN. DET MÄRKS TYDLIGT I BLAND ANNAT USA OCH I VISSA DELAR AV EUROPA. 
ARTER SOM ID, BRAXEN, GÄRS OCH NORS  SOM LÄNGE VARIT BORTGLÖMDA 

OCH ANSETTS OÄTLIGA FÖRVANDLAS NU TILL PRIMA RÅVAROR FÖR SMAKRIKA 
PRODUKTER AV OLIKA SLAG. DETTA FRAMFÖRALLT PÅ GRUND AV ATT UNGA 

KONSUMENTER INTE HAR NÅGRA FÖRDOMAR MOT SPECIFIKA FISKARTER SOM 
TIDIGARE RATADES OCH KASSERADES AV OLIKA ANLEDNINGAR. 

TEXT & FOTO Arvid Lorentzon

Anita Storm från Marthaförbundet i 
Finland, har under tre dagar på Eld-
rimner undervisat och lärt oss mer om 
dessa outnyttjade fiskarter och hur de 
kan förädlas på bästa möjliga sätt. Till-
sammans med Anita har vi fileat, gjort 

färsprodukter och även tagit tillvara på fiskrom. Vi har 
arbetat med allt ifrån värmebehandling som fritering 
och varmrökning till gravning och att göra inläggningar 
och röror. Allt med fokus på att i huvudsak använda 
smartfisk, det vill säga: mört, id, gädda, siklöja, lake 
nors och simpa som råvara. 

Anita har tidigare arbetat med projektet ”Det 
smarta fiskvalet” som fokuserat på tillvaratagande av 
outnyttjade fiskarter.

– I Österbotten i Finland är fisket en viktig näring 
och även en viktig del av matkulturen, berättar Anita.
Där har laxfisket och framförallt sikfisket varit stort 
men fångsterna har på senare år minskat. Med sik- och 
laxfiske finns också fiskbegränsningar samt ett stort 
problem med vikare och skarv. I takt med att den 
inhemska fisken varit på nergång har den importerade 
fisken bara ökat. 

– Idag äter vi cirka 4 kg lax från Norge per person 
och år, säger Anita. Vilket är något hon gärna vill ändra 
på då det finns outnyttjade lokala fiskråvaror.   

Enligt Anita kan de lokalt fångade fiskarterna 
utnyttjas ännu mer om man även tar till vara på bi-
fångsten, det vill säga braxen, mört, id, gärs, gädda, 
lake, siklöja och nors och förädlar dessa. Tack vare 
det används en proteinkälla som lämnar ett minimalt 
ekologiskt fotavtryck. Lokalt fångad fisk med passiva 
redskap och där man även tillvaratar bifångsten som 
annars skulle ha gått tillbaka till havet. 

DEN FÖRSTA DAGEN på kursen gravades mört och id 
med citron och bär som smaksättare. Genom att använ-
da olika bär försökte vi ersätta citronen med en lokal 
råvara samtidigt som vi bibehöll syrligheten. Vi provade 
bland annat havtorn, tranbär och lingon. Alla varianter 
visade sig vara bra och gav nya intressanta smaker. 

Mört passar väldigt bra till marineringar och in-
läggningar. Vi gjorde bland annat ”ättikspicklad mört” 
och den peruanska fiskrätten, ceviche, med lime, chili, 
koriander, vitlök och ingefära som marineras tillsam-
mans med mörten i kyl under ett antal timmar. Cevi-
chen gjordes även med lingon istället för lime eftersom 
grundtanken är att använda lokala råvaror i så stor 
utsträckning som möjligt. 

Kursens citronmarinerade gädda blev väldigt 
lyckad i både smak och textur på fisken. 

Vi fick även lära oss konsten att filea gäddan benfri, 
en fisk som med sina 115 ben kan vara svår att få helt 
benfri. 

Då vi tyvärr inte hade någon braxen fick vi göra 
Anitas specialitet ”braxen ribs” på id istället vilket 
fungerade minst lika bra. Denna tillreds genom att 
klippa ut revbenen efter att ha filiterat upp fiskens 
sidor, för att därefter saltas i 10–15 min i saltlag. Efter 
saltningen röks fisken i 10–15 minuter för att sedan 
friteras gyllenbrun. En god anrättning som ingen av 
deltagarna tidigare provat.  

Rommen är fiskarnas äggsamlingar och anses vara 
en delikatess från fiskarter som till exempel stör och 
siklöja. Anita var tydlig med att det även finns andra 
fiskarter med fin rom som efter beredning kan vara en 
riktig delikatess.

Fiskrommen är rik på näringsvärden och innehåller 
en hög halt av protein och fett. Den är som bäst precis 
innan fiskens lektid. Under lektiden blir rommen mer 
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rinnig och inte alls lika hållbar. 
Redan när man tar upp fisken är det viktigt att den 

inte kommer i kontakt med några främmande ämnen 
eftersom fisken lätt tar åt sig dessa. Det är därför viktigt 
att ha ett kar med kallt vatten att lägga fiskarna i och att 
samtidigt passa på att sortera hon- och hanfiskar. Rom-
fisken har en rundare form och en rödare och större 
könsöppning. Fiskarna sköljs och rommen tas tillvara 
på vid rensningen. 

– Det är viktigt är att skölja fisken ordentligt vid 
rensning för att undvika att slem, blod, tarminnehåll 
och fjäll kommer med romsäckarna, säger Anita.

Nästa steg blir att rengöra rommen från hinnor 
och andra orenheter i en hink med kallt vatten och en 
vanlig visp eller en elvisp. Romsäckarna vispas loss från 
romkornen och fastnar på vispen. Låt sedan rommen 
sjunka till botten och byt vatten i hinken och vispa på 
nytt. Detta upprepas tills vattnet är helt klart och inga 
orenheter syns. 

När rommen är ren sker avrinningen genom en sil. 
Är rommen väldigt finkorning används ett kaffefilter 
eller en silduk för bästa resultat. 

Efter avrinningen väger man upp rommen och 
tillsätter salt. Beroende på smak används i regel mellan 
2–4 procent salt. Vid saltning är det viktigt att använda 
salt utan jod för att undvika missfärgning och eventuell 
bismak.  Därefter fryses rommen i minst ett dygn i -18 
grader för att ta död på eventuella parasiter och maskar 
som kan spridas från rommen.

Vid upptiningen är det viktigt att låta rommen tina 
långsamt i kylskåp för att undvika att den blir vattnig. 
Det går också att vid behov låta rommen rinna av i en 
sil efter upptining. 

FISKKURSEN MED ANITA innehöll även momentet att 
tillreda olika produkter av fiskfärs. Fiskfärs är relativt 
enkelt att göra i matberedare, mixer eller köttkvarn och 
är grunden i många bra rätter. 

Vi utgick från ett grundrecept av färs för att sedan 
krydda och tillsätta övriga ingredienser för att ha 
möjlighet att jämföra. Vi gjorde flera olika produkter 
som paté, korv, fiskekaka och terrin och laborerade med 
smaker och fiskarter som gädda, id, mört, röding, sik-
löja och regnbåge. Det visade sig att gädda är en väldigt 
bra färsfisk som får en bra bindning efter den malts. 
När en mager fisk som exempelvis gädda används är 
det bra att blanda i en liten fetare fiskart för att förhöja 
smaken och sätta färg på färsen. 

När det gäller just bindningen av färs provade vi 
att, på samma sätt som vid tillverkning av färskkorv, 
frysa råvaran för att sedan mala köttet tillsammans med 
saltet. Det visade sig att köttets temperatur och salt-
ningen hade effekt på bindningen vid fiskfärs – köttet 
höll ihop betydligt bättre. 

Andra bindningsmedel vi provade var potatismjöl 
som också hade en bra förmåga att binda köttet på 

framförallt tinad fisk, som behöver bindning. 
Ägg fungerar på samma sätt men gör färsen lite 

lösare. 
– Tillsätt grädde så blir färsen smakrik och saftig 

samtidigt som den gör färsen mer luftig, tipsar Anita.

DE TRE DAGARNA med Anita Storm och det gemen-
samma temat outnyttjad smartfisk var otroligt inne-
hållsrika och kursdeltagarna fick med sig många nya 
idéer hem för att vidareutveckla i sin egen förädling. 
     Förhoppningsvis ser vi mer av förädlade smartfis-
kar ute hos mathantverkarna framöver.  //

 —  K U R S  —
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R E C E P T

GRAVAD ID/MÖRT

500 g filé av id eller mört
25 g grovt havssalt 

30 g socker 
1 dl lingon/havtorn/tranbär 

eller citron

Dela upp filéerna i två 
lika stora delar. 

Lägg ett lager av fisken. 
Strö över salt och socker. 

Se till att allt täcks. 
Strö över de valda bären. 

Lägg resterande fiskar 
på toppen och låt ligga i 

minst ett dygn. 
Vänd efter halv tiden. 
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 —  M A T H A N T V E R K S D A G  —

MATHANTVERK MÖTER 
OFFENTLIG GASTRONOMI 

EN NY MATHANTVERKSDAGSTURNÉ ÄR PÅBÖRJAD. 
STARTSKOTTET GICK 18 NOVEMBER PÅ ELDRIMNER I ÅS.  

TURNÉN HETER MATHANTVERK MÖTER OFFENTLIG GASTRONOMI OCH 
ANDRA ANHALT I TURNÉN VAR PÅ RUGSTORPS LANTGÅRD I KALMAR LÄN.

TURNÉN FORTSÄTTER RUNT OM I SVERIGE UNDER 2016. 

TEXT Inez Backlund FOTO Stéphane Lombard & Arvid Lorentzon

Eldrimners mathantverksdagar vänder sig i 
första hand till mathantverkare, kostche-
fer och kockar inom offentliga måltider, 
kommun- och landstingspolitiker, kom-
munchefer, kommunalråd, skolchefer, 
hemkunskapslärare och upphandlare 

inom kommun och landsting. Till mathantverksdagen i 
Ås kom omkring 70 deltagare.

–Sådana här möten måste vi ha oftare! Det var alla 
deltagare rörande överens om i gruppredovisningen 
under slutet av mathantverksdagen i Eldrimners lokaler 

i Ås. Det är jätteviktigt att den här dialogen får fortsätta 
och utvecklas till konkret samarbete. 

–Syftet med dagen är att koppla ihop mathantverket 
och den offentliga måltiden så att det på längre sikt ska 
var möjligt att servera mer mathantverk på skolor, dag-
hem och inom äldreomsorgen, förklarade Bodil Cornell, 
Eldrimners verksamhetschef.  Hon berättade också om 
Eldrimners arbete och gav sedan ordet till Tor Norrman 
från Skärvångens bymejeri och till Robert Åkermo från 
Oviken ost. De beskrev sina företag och hur ost blir till, 
samtidigt som de bjöd på smakprover av sina ostar.
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Anders Burman, måltidschef på Östersunds 
kommun och hans kollega upphandlaren Marga-
reta Fastesson, beskrev hur verksamheten styrs och 
fungerar rent praktiskt i en kommun.

Vad ska mathantverkarna tänka på inför en 
upphandling?

–Det är viktigt att ni ser på vilka krav vi ställer 
och om ni kan uppfylla dem. Vi vill gärna ha era 
anbud, men eftersom många av er är ganska små, så 
kanske vi köper era produkter genom ombud, alltså 
en grossist. Vid den senaste upphandlingen särbe-
handlade vi festmat, exempelvis till äldreboenden. 
Eftersom det då rör sig om mindre volymer, så är 
det kanske där era produkter kan passa in.

Anders och Margareta påminde om att upp-
handlingarna styrs av lag och att det är viktigt att 
påverka politikerna, så att villkoren blir bättre för 
mathantverkarna.
Efter en lunch på temat: Minnenas meny, med mat 
och mathantverk som hade historisk anknytning till 
Jämtlands län, var det dags för gruppdiskussioner. 
Det diskuterades livligt hur mathantverket och den 
offentliga gastronomin kan mötas på tallriken och 
hur man ska ta sig förbi dagens hinder.

I redovisningen av gruppdiskussionerna var 
alla överens om att den här dagen måste följas upp 
av ytterligare träffar och arbeten: 

–Nätverk behövs och där kan Eldrimners 
webbplats och app användas. Att bygga upp en 
gemensam förståelse mellan mathantverkare och 
upphandlare är viktigt.  

–En träff behövs där man enbart arbetar prak-
tiskt med hur upphandlingar går till – många mat-
hantverkare tycker att processen är alldeles för svår. 

–Kan fler äldreboenden bjuda på en måltidens 
dag eller minnenas meny? Kan fler typer av temada-
gar med mathantverk införas? 

–Vi måste gå ihop och uppvakta politikerna! 
Det är de som kan påverka regelverken! 

–Vi behöver en digital (och kanske verklig) 
saluhall där vi kan annonsera och visa upp våra 
produkter för upphandlarna, föreslog flera mathant-
verkare. Samarbete måste etableras mellan mat-
hantverkare och grossister, samarbete behövs kring 
inköp, logistik och fakturering. 

–Vi kanske ska börja i små steg, med exem-
pelvis förskolor och äldreboenden i vår närmiljö!  
Konferenser och möten som hålls i kommuner 
och på länsnivå är också utmärkta tillfällen för att 
serverar mathantverk, det bör ingå i en reviderad 
kostpolicy. 

–Om man serverar mer vegetariskt, så blir det 
ett större pengautrymme för mathantverk.

Johan Andersson med förflutet som krögare 
och kostchef och som nu arbetar på Torsta AB med 
att utveckla den offentliga gastronomin i Jämtlands 
län avslutade med att presentera Torstas projekt. 
Torsta har en plattform för samordning av offent-
lig mat i länet, med målet att skapa kreativitet och 
glädje i hela den offentliga gastronomin och i det 

arbetet också ta in mathantverket. 
–De offentliga måltiderna ska bli så spännande 

att folk flyttar hit till länet, det är visionen!
Johan Andersson följer med Bodil Cornell på 

alla mathantverksdagar. 
–Mathantverksdagen i Ås var en mycket spän-

nande start på Eldrimners turné och jag och Bodil 
ser fram emot flera intressanta möten och dialoger 
runt omkring i landet om hur mathantverket kan 
möta den offentliga gastronomin. //

VÄSTERNORRLAND 18  feb  Lotsstugan 
STOCKHOLM 25 feb   Skillebyholm 
NORRBOTTEN  3  mars Sörbyns turism & konferens 
GOTLAND  10  mars Stafva Gård
VÄSTERBOTTEN  7  april Åbrånets limousiner
VÄRMLAND 13  april Lindås lamm
ÖREBRO  14  april Sikfors Herrgård 
KRONOBERG 20  april Linnés Råshults Trädgårdscafé
BLEKINGE  21 april Äggaboden
VÄSTRA GÖTALAND 28 april  Gunneboslott

Med reservation för eventuella ändringar

MATHANTVERKSDAGAR VÅREN 2016
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KURSER &
STUDIERESOR 

N Y B Ö R J A R K U R S
En kort kurs med erfarna, diplomerade mathantverkare som 
kursledare. Teori och praktik är sammanvävda med tonvikten 
på de praktiska momenten. Nybörjarkurserna riktar sig till 
dig som inte har någon tidigare erfarenhet. 

G R U N D K U R S
En upp till fem dagar lång kurs med teori och praktik. 
Kursledare är svenska eller utländska experter med lång 
erfarenhet och gedigen utbildning. Inget krav på tidigare 
kunskap eller erfarenhet. 

F Ö R D J U P N I N G S K U R S
En påbyggnadsutbildning för dig som har gått grundkurs. 
Kursen kan vara två till fem dagar och specialiserar sig inom 
ett område, exempelvis värmebehandlade charkprodukter 
eller mjuka osttyper och blåmögelostar. Teori och praktik 
varvas på kursen. 

S T U D I E R E S O R
Eldrimner arrangerar studieresor runt om i Europa för att få 
inspiration från länder där mathantverket är en självklar del 
av livsmedelsproduktionen.

M A T H A N T V E R K S D A G A R
Träffar runt om i Sverige med information om 
Eldrimner och rådgivning av erfarna företagare. 

K O S T N A D
Varje kursdag kostar 750–1 000 kronor (exklusive moms). 
Fika och lunch ingår ej. Studieresornas pris varierar beroende 
på längd och resmål. Priset för Eldrimners studieresor är 
subventionerade med 50 procent. Kurserna är subventionerade 
till viss del. Kurserna är tillgängliga för alla bosatta i Sverige. 
Endast i mån av plats kan vi ta emot deltagare från utlandet, 
då till icke subventionerade priser.


Sara Lundkvist, 010-225 35 06, sara@eldrimner.com

Eldrimner erbjuder inspirerande kurser och studieresor som 
förmedlar viktig kunskap och skaparglädje till blivande och 
etablerade mathantverkare i hela landet. 

Kurserna i Eldrimners regi karakteriseras av trialt lärande, vilket 
innebär att praktisk och teoretisk kunskap varvas med känsla. 

Alla aktiviteter har ett utpräglat företagarperspektiv 
och fokuserar på hantverkets utveckling. 

För att kunna göra förbättringar genomförs 
utvärderingar i samband med alla aktiviteter.

till alla våra kurser, seminarier 
och studieresor görs  på 

eldrimner.com
Där hittar du också 

information om boende, 
resa, mat med mera.

ANMÄLNINGAR
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—  K U R S E R ,  S E M I N A R I E R  &  S T U D I E R E S O R  —

S E M I N A R I U M  +  W E B B I N A R I U M     

SOCIALA MEDIER FÖR MATHANTVERKARE 
Sociala medier är en kommunikationskanal med hög potential för små företag. Med låga 
kostnader kan man nå ut till en stor mängd kunder. Kursen vänder sig till dig som är 
mathantverkare, som känner till och har påbörjat användning av sociala medier. På det här 
seminariet belyser vi sociala mediers möjligheter för marknadsföring och kommunikation 
med dina målgrupper. Seminariet har fokus på Facebook och dess möjligheter samt 
innefattar information om andra användbara sociala medier som Twitter, Instagram, Youtube 
med flera. 

Föreläsare är Per-Erik Olsen som har arbetat med internet och sociala medier i många år. 
Genom sitt företag MadeInKall i västra Jämtland arbetar han med marknadsföring globalt, 
webbutveckling och utbildning. Han har tidigare gett utbildning i sociala medier till 
mathantverkare och småföretag i glesbygd. 

UR PROGRAMMET

• Exempel på och råd om hur sociala medier används i marknadsföring. 
• Inställningar och möjligheter för annonser, event och uppföljningar på Facebook för 

företagare.
• Hur påverkar man ökad spridning?
• Nya sociala medier och trender.
• Tips till den entusiastiska användaren. 
• Tips till den som vill satsa minimalt med tid och ändå få nytta. 

DATUM 14 januari
PLATS Eldrimner, Ås, Jämtland
KOSTNAD 500 kr + moms 
DISTANS Följ seminariet som webbinarium via länk. Anmälan krävs (500 kr + moms)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 7 januari

Information: Anna Berglund, 010-225 33 07, anna@eldrimner.com
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—  K U R S E R ,  S E M I N A R I E R  &  S T U D I E R E S O R  —

G R U N D K U R S       

GLASS OCH SORBET
Lär dig grunderna, både i teori och praktik, för tillverkning av 
glass och sorbet. 

Du får prova att göra gräddglass, mjölkglass och sorbet 
för färskförsäljning. Tillverkningen sker hantverksmässigt 
och utan tillsatser. Främst kommer olika bär och frukter att 
användas som smaksättare. Kursen tar även upp förpackningar, 
försäljning och hållbarhet. Kursledare är Amina Olsson som 
driver Minas Chokladstudio i Rinkaby, Skåne. Kursen ingår som 
delkurs i Eldrimners yrkeshögskoleutbildning i mathantverk. 

DATUM 10–11 februari
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 10 januari

N Y B Ö R J A R K U R S      

MJÖLKSYRNING AV 
GRÖNSAKER
Tillsammans med Eva Gustavsson på företaget Solsyran får 
du lära dig hantverket att förädla grönsaker med mjölksyrning. 
Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen tidigare 
erfarenhet. Kursen ger dig grunderna för mjölksyrajäsning, 
både teoretiskt och praktiskt. Du kommer att få syra kål och 
rotsaker samt arbeta med olika kryddningar av produkterna. 
Läs mer om Solsyrans grönsaksodling, gårdsbutik och 
förädling på www.solsyran.se. 

DATUM 1–2 februari
PLATS Hansjö, Orsa
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 januari

F Ö R D J U P N I N G S K U R S      

DELIKATESSKONSERVERING 
– GRÖNSAKSPRODUKTER I 
AUTOKLAV
Denna kurs lär ut om tillverkning av steriliserade 
helkonserver, framförallt med fokus på vegetabilier. Teorin 
behandlar råvaruhantering, varför sterilisering väljs som 
konserveringsmetod, vilka olika produkter som är lämpliga 
att tillverka, samt genomgång av steriliseringsutrustningen, 
en så kallad autoklav. Under de praktiska momenten blir det 
tillverkning av soppor, grytor och röror av grönsaker, rotsaker 
och baljväxter. Du får sedan se hur det går till att använda 
autoklaven för att sterilisera och göra dessa produkter till 
helkonserver. Det blir också genomgång av stabilitetstest för 
att verifiera konserveringen. 

Efter kursen har du möjlighet att hyra in dig i Eldrimners lokaler 
och under handledning använda autoklaven för att tillverka 
egna produkter för försäljning. 

Kursledare är Guillaume André från CFPPA, ett 
utbildningscenter i Florac i Frankrike. Kursen tolkas till svenska.

Kursen ges tillsammans med Eldrimners 
yrkeshögskoleutbildning i mathantverk. 

DATUM 11–12 april
PLATS Eldrimners Ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 mars

G R U N D K U R S      

CHOKLAD OCH KOLA 
MED BÄR OCH FRUKT 
Vill du lära dig hantera choklad och tillverka olika sorters 
praliner? På den här kursen får du prova på att temperera 
choklad, gjuta egna skal, tillverka fyllningar och rulla tryfflar. 

Kursen innehåller även tillverkning av fruktkola med naturliga 
smaksättare. Huvudsakligen används svenska bär, frukter 
och örter till smaksättning av både choklad och kola. En 
genomgång av förpackningar, chokladråvara, förvaring och 
försäljning av tillverkade produkter ingår också. 

Kursledare är Amina Olsson som driver Minas Chokladstudio 
i Rinkaby, Skåne. Kursen ingår som delkurs i Eldrimners 
yrkeshögskoleutbildning i mathantverk. 

DATUM 8–9 februari
PLATS Eldrimners Ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 10 januari



43

—  K U R S E R ,  S E M I N A R I E R  &  S T U D I E R E S O R  —

G R U N D K U R S       

FRUKTVIN, CIDER OCH 
VINÄGER 
Kurs för dig som vill tillverka bär- och fruktvin, cider och 
vinäger på svenska råvaror. 

Under teorin behandlas de mikrobiologiska 
jäsningsprocesserna och vid de praktiska momenten 
blir det bland annat pressning av bär och äpplen, 
mätning av sockerhalt och pH, syratitrering samt start av 
jäsningsomgångar. 

Kursledare är Guillaume André från CFPPA, ett 
utbildningscenter i Florac i Frankrike. 

Kursen tolkas till svenska. 

Kursen ges tillsammans med Eldrimners 
yrkeshögskoleutbildning i mathantverk. 

DATUM 13–15 april
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 mars
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—  K U R S E R ,  S E M I N A R I E R  &  S T U D I E R E S O R  —

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

VÄRMEBEHANDLADE 
CHARKUTERIER 
Vill du lära dig att ta tillvara så mycket som möjligt av ett slaktat 
djur och skapa produkter som snabbt blir klara för försäljning? 
Vill du kunna erbjuda ett brett och varierat sortiment i din 
charkdisk? 

På denna fördjupningskurs kurs varvas teori och praktisk 
tillverkning inom de tre produktkategorierna värmebehandlad 
korv (emulsionskorv), värmebehandlade hela bitar (kokt skinka 
med mera) och kategorin som innehåller syltor, lever- och 
blodprodukter. 
Du får lära dig att tillverka säkra produkter också med större 
svårighetsgrad, för försäljning. Fördjupningskursen vänder 
sig till dig som gått Eldrimners grundkurs i chark och kommit 
igång med förädling och försäljning.  De värmebehandlade 
produkterna kan tillverkas av alla köttslag och följer samma 
principer inom charkförädling. Kursledare är Jürgen Körber, 
slakt- och charkmästare på Herrmannsdorfer Landverkstätten i 
Tyskland. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 11–15 april
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 mars

G R U N D K U R S       

ALLA SLAGS CHARKUTERIER 
AV REN & VILT 
Charkuterier kan delas in i fem produktkategorier: 
värmebehandlad korv, värmebehandlade hela bitar, 
lufttorkad korv, lufttorkade hela bitar och produkter med 
värmebehandlade ingredienser, som leverpastej. På Eldrimners 
grundkurs lär du dig säker tillverkning av produkter ur alla de 
fem kategorierna. Förädlingsprinciperna är de samma oavsett 
vilket köttslag du använder så kursern är givande oavsett vilket 
kött du arbetar med. Denna veckan fokuserar vi på charkuterier 
av ren och vilt. 

Teori varvas med praktisk tillverkning och demonstrationer. 
Teorin tar även upp slakt och jakt och vikten av att ha en 
helhetssyn från levande djur till färdig produkt. Läraren Sven 
Lindauer har tysk mästarutbildning och har varit chef vid 
Herrmannsdorfer Landwerkstätten. Sven är också jägare och 
utbildad som kock och inom ekologisk lantbruk. Kursen tolkas 
till svenska.

DATUM 1–5 februari
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 10 januari

G R U N D K U R S      

ALLA SLAGS CHARKUTERIER
AV FÅR & LAMM 
Charkuterier kan delas in i fem produktkategorier: 
värmebehandlad korv, värmebehandlade hela bitar, 
lufttorkad korv, lufttorkade hela bitar och produkter med 
värmebehandlade ingredienser, som leverpastej. På Eldrimners 
grundkurs lär du dig säker tillverkning av produkter ur alla de 
fem kategorierna. Förädlingsprinciperna är de samma oavsett 
vilket köttslag du använder så kursern är givande oavsett vilket 
kött du arbetar med. Denna veckan fokuserar vi på charkuterier 
av får och lamm. 

Teori varvas med praktisk tillverkning och demonstrationer. 
Teorin tar även upp slakt och vikten av att ha en helhetssyn 
från levande djur till färdig produkt. Läraren Sven Lindauer har 
tysk mästarutbildning och har varit chef vid Herrmannsdorfer 
Landwerkstätten. Sven har även kockutbildning och utbildning 
inom ekologisk lantbruk. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 18–22 januari
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 december

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

LUFTTORKADE 
PRODUKTER 
Lufttorkade charkuterier ses ofta som de allra finaste bland 
förädlat kött och det med all rätt. För att lyckas krävs tid, 
känsla, erfarenhet och framför allt kunskap. Nu kan du få 
samma fördjupade kunskaper som ligger bakom världskändisar 
som Pata negro, Coppa, Lardo och Salami i alla dess former, 
för att kunna göra dina egna varianter och mästarprodukter. 
Kursen vänder sig till dig som gått Eldrimners grundkurs 
inom charkuteri och kommit igång med förädling och 
försäljning.  Teori varvas med praktisk tillverkning av de två 
produktkategorierna lufttorkad korv och lufttorkade hela 
bitar. Du får lära dig tillverkning av säkra produkter med 
större svårighetsgrad, till exempel grövre kaliber och torkning 
av kött på ben. Lufttorkade produkter kan tillverkas av alla 
köttslag som följer samma förädlingsprinciper. Lärare är vår 
återkommande charkmästare från Tyskland, Jürgen Körber. 
Som mångårig chef vid Herrmannsdorfer Landverkstätten har 
han en stor kunskap och erfarenhet som han gärna delar med 
sig av. Kursen tolkas till svenska.

DATUM 29 februari–4 mars
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 5 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 7 februari
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F Ö R D J U P N I N G S K U R S       

HANTVERKSBAGERI FÖR 
YRKESBAGARE  
TEMA FLERSTEGSURDEGAR, ARBETSMETODER OCH FLÖDEN

Manfred Enoksson från Saltå Kvarn hjälper dig att ta nästa 
kunskapskliv i det ekologiska hantverksbageriet. Fokus ligger 
på ekologisk bakning med flerstegsurdegar. Vi kommer 
också att baka med vildjäst och surdegstart på bakferment. 
Kursen tar upp råvarukunskap, malt som bakhjälpmedel och 
smaksättning, uppslagningstekniker, grötdegar. Parallellt med 
de pratiska momenten går vi också igenom bageriekonomi 
med fokus på arbetsmetoder, flöden och sortiment. 

Du är yrkesaktiv bagare som vill utveckla dina kunskaper. Målet 
är att ge dig kunskaper att utveckla dina recept från råvaruval 
till arbetssätt och flöden i bageriet.  

Kursen är en del av Eldrimners yrkeshögskoleutbildning. Du 
läser kursen tillsammans med våra yrkeshögskolestudenter. 

DATUM 8–10 februari
PLATS Eldrimners bageri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 22 januari

G R U N D K U R S      

HANTVERKSBAGERI MED 
MANFRED ENOKSSON

F Ö R D J U P N I N G S K U R S      

SÖTEBRÖD FÖR 
YRKESVERKSAMMA BAGARE
En kurs för dig som är yrkesaktiv bagare och som vill fördjupa 
dina kunskaper och utveckla dina recept, allt från råvaruval till 
arbetssätt och flöden i bageriet.  

Robin Edberg från Cum Pane Ekologisk Bakverkstad lär ut hur 
man jobbar med vetedegar i det ekologiska hantverksbageriet. 
Fokus ligger på söta bullar, längder och kransar. Vi går igenom 
råvarukunskap, smaksättning och uppslagningstekniker. 
Parallellt med de pratiska momenten går vi också igenom 
bageriekonomi med fokus på arbetsmetoder och sortiment.

Kursen är en del av vår yrkeshögskoleutbildning. Du läser 
kursen tillsammans med våra yrkeshögskolestudenter. 

DATUM 3–4 mars
PLATS Eldrimners bageri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 februari

F Ö R D J U P N I N G S K U R S      

KAVLADE DEGAR OCH 
SURDEGSBRÖD FÖR 
YRKESVERKSAMMA BAGARE 
Kursen vänder sig till dig som arbetat några år som bagare 
och som vill utveckla dina kunskaper. Sébastien Boudet lär ut 
hur man kan jobba med kavlade degar och surdegsbröd i det 
ekologiska hantverksbageriet. Fokus ligger på råvarukunskap, 
smaksättning och arbetsmetoder. 

Kursen är en del av vår yrkeshögskoleutbildning. Du läser 
kursen tillsammans med våra yrkeshögskolestudenter. 

DATUM 11–13 april
PLATS Eldrimners bageri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 mars

För dig som jobbar eller vill jobba i hantverksbageri. Manfred 
Enoksson från Saltå kvarn lär ut grunderna i surdegsbakning 
och bakning med små mängder jäst och långa jästider. 

Hur fungerar en surdeg och hur ska en surdeg vara?  Hur bakar 
man saftiga bröd med bra hållbarhet? Du får en förståelse om 
hur mjöl, salt och vatten samverkar i din deg. Vi går igenom 
metodiskt arbete från deg till bröd. Under veckan får du baka 
ett brett sortiment av bröd; från mörka fullkornsbröd av råg 
till ljusa luftiga bröd av siktat vete. Kursen innehåller också 
metoder för framställning av kuvertbröd och olika sorters 
kaffebröd. 

Vi arbetar med lokalt odlat mjöl utan tillsatser.  

DATUM 7–11 mars
PLATS Annas Hembageri, Mariefred
KOSTNAD 5 600 kr + moms (lunch och fika ingår i priset)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 januari
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FOTO Wesley

S T U D I E R E S A      

FISKSTUDIERESA 
TILL ENGLAND 
Första veckan i mars 2016 gör vi en resa till England för att 
studera fiskförädling längs den norra delen av östkusten. Vi 
flyger till Manchester och börjar med att besöka kuststaden 
Grimsby och förädlare inom The Grimsby Traditional Fish 
Smokers Group. Gruppen består av fem fiskförädlingsföretag 
som specialiserat sig på att röka torsk och kolja med den 
traditionella rökmetoden från Grimsby. Denna speciella 
rökmetod har använts i över 150 år i Grimsby och har nu fått 
skyddad ursprungsbeteckning (SUB). 

Därefter tar vi oss söderut längs Englands östkust för att besöka 
andra rökerier, yrkesfiskare med egna rökerier samt andra 
fiskförädlare där vi bland annat kommer att diskutera rökning, 
PAH-värden, förädlingsmetoder och hantering av fisk. Vi 
kommer även att besöka fiskare och förädlare inom kräft- och 
skaldjursfiske som längs denna kust är en viktig och populär 
råvara och produkt. 

Vi gör studiebesök hos fiskhandlare som handlar med lokal fisk 
och även förädlar egna produkter i form av fishcakes, patéer 
och fiskröror. Vi besöker fish and chips-företagare för att lära 
oss mer om den traditionella och populära maträtten.

DATUM 29 februari–4 mars
PLATS England
KOSTNAD 6 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 26 januari

Priset inkluderar flygresa tur och retur Arlanda- Manchester, 
resor mellan studiebesöken och boende med helpension.

G R U N D K U R S      

HANTERING OCH 
FÖRÄDLING AV FISKFÄRS 
Välkommen till Eldrimners grundkurs i fiskförädling med 
Ilona Miglavs som kursledare. Ilona är kursansvarig hos en 
stor fiskgrossist i Göteborgsområdet och var tidigare i år 
huvuddomare för fiskklasserna på SM i Mathantverk.  Kursen 
omfattar allt om fiskfärs, från råvara till färdig produkt 
och den är både teoretisk och praktisk inriktad. Några av 
momenten som behandlas i kursen är fiskköttets kemiska 
sammansättning, kvalitetsförändringar hos råvaran, fiskfärsens 
vattenbindningsförmåga, vad händer vid frysning, upptining, 
mixning, spädning, saltning och värmebehandling. 

Vi går först igenom teorin och sedan testar vi praktiskt om 
teorin stämmer.  Vi testar smaker hos olika arter och färsers 
bindningsförmåga. Vi provar även mixningar av olika grad och 
varierande kryddningar. 

Kursen riktar sig både åt blivande och aktiva fiskförädlare. 
Välkommen till två intressanta dagar. 

DATUM 26–27 maj
PLATS Eldrimners förädlingslokaler, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 4 maj

N Y B Ö R J A R K U R S      

VARMRÖKNING OCH 
GRAVNING AV FISK
Tillsammans med Martin Bergman som driver M Bergmans Fisk 
i Vilhelmina får du lära dig mer om fiskförädling och samtidigt 
får du en inblick i en annan fiskförädlares rutiner. 

Martin går igenom hantering från råvara till färdig produkt. 
Kursen omfattar den här gången gravning, varmrökning och i 
mån av tid en färsprodukt.  Råvara som används är röding 
och sik.  

Kursen är främst praktisk inriktad men det ingår även teoretiska 
inslag som ekonomi, utformning av lokal, behov av utrustning 
med mera.

DATUM 22–23 februari
PLATS M Bergmans Fisk i Vilhelmina, Västerbotten
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 februari
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N Y B Ö R J A R K U R S       

HANTERING OCH 
FÖRÄDLING AV STRÖMMING 
Lär dig hantering och förädling av strömming på Bredvikens 
Fisk i Gamla Salteriets förädlingslokaler i Obbola. Under maj 
månad har strömmingsfisket kommit igång för yrkesfiskaren 
Nils Erik Sjöström. Denna fisk som fiskats i Norra kvarken 
utanför Obbola utgör huvudråvaran för den här kursen där 
kursledaren Stina Sjöström lär ut grunderna för hantering och 
förädling av strömming. 

Vi kommer att utgå från hel fisk och gå igenom filetering och 
skinndragning för att sedan förädla fisken till produkter som 
exempelvis olika inläggningar och gravningar. I mån av tid och 
tillgång till råvara går Stina även igenom grunderna i hantering 
och förädling av abborre och sik då det även är säsong för dem. 

Kursen vänder sig till dig som vill börja med fiskförädling och 
som är intresserad av att lära dig grunderna inom hantering 
och förädling av strömming.

DATUM 18–19 maj
PLATS Bredvikens Fisk, Gamla Salteriet, Obbola
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 maj

N Y B Ö R J A R K U R S       

VARMRÖKNING, GRAVNING 
OCH TILLVERKNING AV 
FÄRSPRODUKTER AV FISK 
Gå en nybörjarkurs i varmrökning, gravning och tillverkning av 
färsprodukter av fisk på Tiraholms Fisk.

Kursledare Vicky och Jonas Ekwall från Tiraholms Fisk kommer 
under den här kursen att lära ut grunderna inom varmrökning 
och gravning av fisk av olika arter. Kursen innehåller även 
tillverkning av olika färsprodukter. 

Du får arbeta med regnbåge och andra fisksorter, odlad och 
vildfångad, från sjön Bolmen. Kursen är främst praktisk inriktad 
och i mån av tid kan även andra förädlingsmetoder belysas i fall 
detta efterfrågas av kursdeltagarna. 

DATUM 25–26 april
PLATS Tiraholms Fisk, Unnaryd
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 8 april

N Y B Ö R J A R K U R S       

INLÄGGNINGAR AV FISK HOS 
WIKSTRÖMS FISK PÅ MÖJA
Välkommen till Eldrimners nybörjarkurs i inläggningar av fisk 
på Wikströms Fisk på ön Möja i Stockholms skärgård. Kursen 
vänder sig till dig som vill börja med fiskförädling och är 
intresserad av att lära dig grunderna inom inläggningar.

Kursledare Stina Wikström från Wikströms Fisk lär ut grunderna 
inom hantering av sill och strömming. Från hantering av hel 
fisk till olika förädlade produkter inom kategorin inläggningar. 
Vi kommer även gå igenom gravning av fisk. Kursen är främst 
praktisk inriktad men med vissa teoretiska delar under de 
praktiska momenten.  

DATUM 12–13 mars
PLATS Wikströms Fisk, Ramsmora, Möja, Stockholms län 
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 26 februari
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F Ö R D J U P N I N G S K U R S      

YSTNING, BLÅMÖGELOSTAR 
SAMT MJUKA OSTAR
Fördjupningskurs med Michel Lepage som passar dig som 
har erfarenhet av ystning sedan tidigare, genom kurser eller 
praktisk erfarenhet från gårdsmejeri.

DEL 1 (separat anmälan)
Onsdag 10/2: Teoretisk dag kring tillverkningsfel gällande 
alla ostkategorier - avsmakning och analys av medhavda 
problemostar, alla kategorier.

DEL 2 (separat anmälan)
Torsdag 11/2: Ystning av blåmögelost av typ Bleu de Gex, 
en helfet, mjuk blånögelost som mognas under 6 veckor. 
Tillverkning och teori. Mognad och lagring. 
Fredag 12/2: Ystning av mjuk ost av typ ”Saint Albray”, som görs 
av tvättad ostmassa (avlaktoliserad). Tillverkning och teori.  
Mognad och lagring.

De praktiska ystningarna genomförs som demonstrationer. 
Kursen tolkas till svenska. 

DATUM 10–12 februari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 1 000 kr per dag + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 januari
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F Ö R D J U P N I N G S K U R S       

SMÖR, HALVFET PRESSAD 
OST OCH HALLOUMI
Dessa kurser vänder sig till dig som har en viss erfarenhet 
av ystning sedan tidigare, antingen genom kurser eller 
genom praktisk erfarenhet. Du vill starta gårdsmejeri eller 
så är du redan igång som mathantverkare. Om du inte har 
kommit i kontakt med ystning tidigare eller vill få en inblick i 
hantverksmässig osttillverkning rekommenderar vi att du först 
går någon av våra nybörjarkurser på två dagar.

Måndag 8/2: Separering av mjölk inför morgondagen. Syrning 
av grädde. Ystning av pressad ost, (typ Gouda) på halvfet 
mjölk, en ost att kombinera med smörtillverkning. Mognad och 
lagring av pressade ostar.

Tisdag 9/2: Tillverkning av smör, praktik och teori. Halloumi - en 
upphettad/skållad ost. Saltning av gårdagens ost.

De praktiska tillverkningarna genomförs som demonstrationer. 
Kursen tolkas till svenska.

DATUM 8–9 februari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 januari

—  K U R S E R ,  S E M I N A R I E R  &  S T U D I E R E S O R  —

F Ö R D J U P N I N G S K U R S      

GARVADE YSTARE; 
MJÖLKKVALITET – 
OSTKVALITET, PATOGENA 
BAKTERIER, LAGER OCH 
LAGRINGSFEL
En teoretisk kurs med Michel Lepage som vänder sig till 
dig som tidigare har gått kurs på Eldrimner och har flera 
års erfarenhet av ystning i eget mejeri eller som anställd 
hantverksmejerist.

INNEHÅLL
Relationen mellan mjölkkvalitet och ostkvalitet. Patogena 
bakterier: identifiering och metoder för bekämpning, 
utveckling av sådana floror i obehandlad mjölk och i 
pastöriserad mjölk. Lager och lagring: av vikt för mognaden av 
olika ostar, lagringsfel med ursprung i den mikrobiella floran.
Ostfel: deltagarna tar med sina ”problemostar” som gemensamt 
bedöms, provsmakas och möjliga fel i tillverkningen analyseras 
och diskuteras. 

Kursen utgår också från deltagarnas egna frågor.
Kursen tolkas till svenska. 

DATUM 11–12 januari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 december
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N Y B Ö R J A R K U R S       

YSTNING 
Välkommen till Eldrimners nybörjarkurs med Annika 
Schrewelius. Vi vänder oss till dig som har drömmar, tankar eller 
idéer kring att arbeta med hantverksmässig ystning och som 
inte har någon tidigare ystningserfarenhet eller möjligtvis har 
provat hemma i köket.

Kursen hålls hos Annika Schrewelius på Hagelstads 
Gårdsmejeri, även medlem i Eldrimners styrgrupp. På kursen 
ystar vi på komjölk och getmjölk och får följa ystningen av en 
mjuk ost samt en pressad ost. Vi preparerar också syrakultur. 
Teori och praktik integreras. Enklare kursmaterial ingår. 

DATUM 7–8 mars
PLATS Hagelstads gårdsmejeri, Öland
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 februari

F Ö R D J U P N I N G S K U R S      

YSTNING, INRIKTNING OLIKA 
MJÖLKSLAG, KITTOST OCH 
BLÅMÖGELOST, MED IDA 
OLOFSSON
En kurs för dig som redan är igång som mathantverkare och vill 
skaffa dig fördjupade kunskaper i ystning. Tillsammans med Ida 
Olofssons som är kemist och mejerist, verksam framförallt inom 
utbildning, får du prova på att ysta på olika typer av mjölk: 
komjölk samt fårmjölk och getmjölk (efter tillgång). Under 
kursen tillverkas halvhård kittost samt blåmögelost. Ystningen 
sker i smågrupper. Vi tittar även på hur valet av mognadskultur 
påverkar ostens mognad. Teori: rengöring och desinfektion, 
provtagning och provtagningsplanering, mjölkråvarans 
kvalitet, självsyrningstest, flockningstest på mjölk, val av 
ytmognadskultur, mikroskopering.

Denna kurs ingår i Eldrimners YH-utbildning i Mathantverk.

DATUM 29 februari–3 mars
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 5 februari

G R U N D K U R S      

GRUNDKURS I YSTNING  
MED MICHEL LEPAGE  
Denna kurs vänder sig till dig som vill skaffa dig goda och 
grundläggande kunskaper i ystning. Du vill starta gårdsmejeri 
eller så är du redan igång som mathantverkare. Om du inte har 
kommit i kontakt med ystning tidigare eller vill få en inblick i 
hantverksmässig osttillverkning rekommenderar vi att du först 
går någon av våra nybörjarkurser på två dagar.

Under dessa dagar kommer Michel att förmedla de 
grundläggande kunskaperna inom ystning. Varje dag innehåller 
en teoretisk genomgång samt en demonstrationsystning. 
På schemat står mjölkens kemi och mikrobiologi, patogena 
bakterier, riskbedömning med mera samt tillverkning av mjuka 
osttyper som camembert och mjuka ostar med kittyta, syrad 
ost som lactique, pressade osttyper, blåmögelost, salladsost, 
mozzarella samt yoghurt. Det blir också en genomgång av 
hur man styr ystningen och av fel som kan uppstå vid de olika 
tillverkningarna. Kursen tolkas till svenska. 

DATUM 4–8 april
PLATS Hagelstads gårdsmejeri, Öland
KOSTNAD 5 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 11 mars

G R U N D K U R S      

GLASSTILLVERKNING MED 
THORKIL BOISEN 
Här får du lära dig grunderna för tillverkning av glass på 
hantverksmässigt sätt utan onödiga tillsatser. 

Kursen blandar teori och praktik. Det blir tillverkning av 
färskglass av typerna gräddglass, mjölkglass, yoghurtglass och 
vi kommer även att göra glass på långfil. Glassen tillverkas med 
olika mängd ägg, socker och honung för att känna råvarornas 
betydelse för konsistens och smak. Glassen smaksätts med 
olika smaksättare med fokus på ostar och mese, men även 
”dulce de leche”, bär och vanilj. Choklad och kakao kanske 
också kommer att användas. 

Du får även en inblick i hur det går till att etablera en 
glassverksamhet gällande ekonomi och utrustning. 

Kursledare är Thorkil Boisen, som drivit ekologisk 
glasstillverkning på Bornholm i 15 år och har gett kurser på 
Eldrimner i många år.

DATUM 11–12 april
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 mars
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F Ö R D J U P N I N G S K U R S      

YSTNING, INRIKTNING 
SYRAKULTURER, MJUKA 
OSTAR, MED IDA OLOFSSON
Denna kurs vänder sig till dig som redan är igång som 
mathantverkare och vill skaffa dig fördjupade kunskaper i 
ystning. Kursen är inriktad på mjölksyrakulturer, pH- kontroller, 
självsyrningstest, vilda syrakulturer, skillnader obehandlad – 
pastöriserad mjölk i ystning av mjuk ost, samt smakutveckling i 
fil och yoghurt. 

Under kursen ystas mjuka ostar och deltagarna får arbeta 
självständigt i mindre grupper.

Vi rekommenderar att du tidigare gått någon eller några av 
våra kurser.

Ida Olofsson är kemist och mejerist, verksam framförallt inom 
utbildning.

Denna kurs ingår i Eldrimners YH-utbildning i Mathantverk.

DATUM 13–15 april
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 21 mars

S P E C I A L K U R S       

YSTNING MED INRIKTNING 
FÄBODPRODUKTER

DATUM  Kurs 9–10 maj
 Praktik 15–16 alt. 17–18 augusti
PLATS  Gudmundsgården, Västbjörka, Vikarbyn 
 samt Karl-Tövåsens fäbod, Dalarna
KOSTNAD  1 000 kr per dag + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 15 april

Välkommen till denna kurs för dig som är intresserad 
av eller som redan arbetar på fäbod med tillverkning av 
fäbodprodukter. Tin Gumuns som leder kursen driver Karl-
Tövåsens fäbod utanför Rättvik sedan 2007. Hon har fått den 
traditionella kunskapen förmedlad av tidigare fäbodkullor samt 
gått kurser i ystning på Eldrimner. 

Kursen är upplagd i två delar, den första en kurs i tillverkning av 
fäbodost, småost och smör i Tins gårdsmejeri och vid ett senare 
tillfälle ett par praktikdagar på fäboden i mindre grupp. 

Första kursdagen delar  Tin med  sig av den grundläggande 
teorin, berättar om förutsättningar för en bra mjölk 
samt vad som är speciellt vid ystning på fäbod. De nya 
branschriktlinjerna för fäbodnäringen presenteras. Ingår 
gör även kvällsmjölkning av gårdens åtta kor samt CMT- och 
fermenteringstest.

Andra dagen börjar med morgonmjölkning och frukost på 
gårdens produkter. I mejeriet visar Tin ystning av fäbodost samt 
småost, två traditionella fäbodostar. pH-kontroll med pH-meter 
och pH-papper ingår. Dagen avslutas med en genomgång 
av de olika tillverkningarna, lagringen samt information om 
praktiken och tid för frågor. 
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ELDRIMNER

Eldrimner är ett nationellt centrum för 
mathantverk. Eldrimner hjälper dig som 
är mathantverkare – i starten såväl som i 
utvecklingen av företaget – genom råd-
givning, kurser, studieresor, utvecklings-
arbete och erfarenhetsutbyte, allt för att 
det svenska mathantverket ska blomstra. 
Hos oss är företagarna med och formar 
verksamheten. 

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

BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-225 32 72
bodil@eldrimner.com 

ALEKSANDRA AHLGREN 
SM i Mathantverk 
010-225 33 57 
aleksandra@eldrimner.com

ANNA BERGLUND 
Entreprenörsutvecklare, 
nystartarutbildningen
010-225 33 07 
anna@eldrimner.com

CHRISTINA HEDIN 
Certifiering, styrgruppsfrågor,
Særimner 
010-225 32 64 
christina@eldrimner.com

MADELIENE LARSEN IVANSSON 
Projektsamordning, redovisning,
personalfrågor
010-225 33 78 
madeliene@eldrimner.com

MIKAEL KARLSSON
Statistik, mässor
010-225 32 60
mikael@eldrimner.com 

LIV EKERWALD
Utbildningsledare Yh
010-225 32 01
liv@eldrimner.com

CATHARINA ANDERSSON
Redaktör, pressansvarig
010-225 32 39
catharina@eldrimner.com

STÉPHANE LOMBARD
Formgivning, fotografi, 
film, franska kontakter 
010-225 32 91
stephane@eldrimner.com

LEONORA BOZZI
(föräldrarledig)
Lokalvårdare, kursfikaansvarig,
010-225 33 73
leonora@eldrimner.com

SARA LUNDKVIST
kursanmälningar, administration, 
appen Mathantverk
010-225 35 06
sara@eldrimner.com 

SANDRA VESTLUND
Lokalvårdare, kursfikaansvarig,
(vikarie för Leonora Bozzi)
010-225 33 73
sandra@eldrimner.com

TOBIAS KARLSSON
Branschansvarig gårdsslakt 
och charkuteri
010-225 34 23   
tobias@eldrimner.com 

KATRIN SCHIFFER
Branschansvarig gårdsslakt 
och charkuteri
010-225 34 24 
katrin@eldrimner.com 

MAGNUS LANNER
Branschansvarig bageri
010-225 32 43
magnus@eldrimner.com

IDA LUNDSTRÖM
Branschansvarig bageri, 
mathantverksdagar
010-225 34 27
ida@eldrimner.com

CATRIN HEIKEFELT 
Branschansvarig, bär-, frukt- 
och grönsaksförädling
010-225 32 32
catrin@eldrimner.com

VIKTORIA VESTUN 
Branschansvarig, bär-, frukt- 
och grönsaksförädling 
010-225 32 81 
viktoria@eldrimner.com

BENGT-ÅKE NÄSSÉN
Branschansvarig fiskförädling, 
010-225 32 29 
bengt-ake@eldrimner.com 

ARVID LORENTZON
Branschansvarig fiskförädling
010-225 34 22 
arvid@eldrimner.com

BIRGITTA SUNDIN
Branschansvarig mejeri
010-225 33 74
birgitta@eldrimner.com

SOFIA ÅGREN
Branschansvarig mejeri
010-225 32 55
sofia@eldrimner.com

ELISABETH HALLIN
Beställningar publikationer, 
register
010-225 32 63
lisa@eldrimner.com 

 KONTAKTA ELDRIMNER
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AVSÄNDARE Eldrimner/Länsstyrelsen i Jämtlands län, Ösavägen 30, 836 94 ås

UNDER TVÅ DAGAR KAN DU TESTA ATT:

BAKA SURDEGSBRÖD & KNÄCKEBRÖD
STYCKA GRIS, GÖRA FÄRSKKORV & LEVERPASTEJ

PRESSA BÄR OCH GÖRA NEKTAR, MJÖLKSYRA GRÖNSAKER 
 YSTA OST, TILLVERKA FILMJÖLK, YOGHURT OCH FÄRSKOST 

FILÉA FISK & GÖRA PRODUKTER AV FISKFÄRS

• 16-17 MARS 2016  •

I  E L D R I M N E R S  F Ö R Ä D L I N G S L O K A L E R  I  Å S ,  J Ä M T L A N D

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


