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Eldrimner planerar en studieresa till Estland i april med besök hos företag som bedriver 
yrkesfiske, förädlar hantverksmässigt och tillverkar fiskeredskap. Det ges också möjlighet 
att stifta bekantskap med den regionala matkulturen under den tre dagar långa resan då 

både huvudstaden Tallinn, ön Ösel, kuststaden Pärnu och trakterna kring sjön Peipus i 
östra Estland där det bedrivs insjöfiske besöks.

Guide och tolk på resan kommer att vara Riina Noodapera, Estlands Honorärkonsul 
på Gotland som tidigare ordnat studieresor för svenska yrkesfiskare till Estland 

och jobbat med fiskefrågor på Gotland under många år.

Resan kommer att kosta 11 200 kr + moms. Anmäl dig via eldrimner.com. Har du frågor kan du 
kontakta Aksel Ydrén via aksel@eldrimner.com.

STUDERA FISKET 
I ESTLAND MED 
ELDRIMNER
7–11 APRIL
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Mathantverksdagar på Åhaga, Borås, oktober 2023. FOTO Stéphane Lombard



Ulrika Brydling
Enhetschef på Eldrimner

K R Ö N I K A

N är jag skriver detta har det redan har gått 100 dagar på mitt nya 
jobb. Det är häftigt! Och jag älskar det!

Att få starta med SM i Mathantverk i Borås och möta 
många av er, samtala och lyssna på föreläsningar ingav hopp. 

Hösten fortsatte med massa nätverkande och inspirerande möten med 
kursdeltagare här i Eldrimners lokaler i Ås. Det är inspirerande att höra 
deras tänk framåt och se alla deras möjligheter. Jag har även hunnit 
träffa mathantverkare ute i den intensiva verksamheten och sett hur det 
julpysslats inför alla härliga julmarknader.

Att få fortsätta att trampa i Eldrimners grundare Bodil Cornells 
fotspår med att öka kunskapen om mathantverk, få fler att vilja tillverka 
mathantverk och fler att vilja köpa mathanverk är både en ära och galet 
roligt. För just NU känns det som att just DET som vi gör är precis DET 
som världen behöver och kommer att behöva.

En viktig sak att fortsätta med är att stärka kunskapen och som bland 
andra Gunnar Rundgren ofta pratar om kunskapen mellan mathanverkare 
och konsument: relationsmat!

”Relationsmat bygger på någon form av relation mellan konsumenter och 
producenter, snarare än en anonym transaktion. Även om de nya former 
som utkristalliseras för det mesta innefattar att pengar byts mot varor så 
är inte de avgörande frågorna ”vad ska jag köpa?” och ”hur mycket kostar 
det?”. Det som är intressant är snarare vem som har producerat maten, från 
vilken natur, vilket landskap, den kommer och hur den har producerats.

Ett fördjupat intresse och förståelse för hur mat blir till leder i de flesta 
fall till en mycket bättre kost, både för hälsan och miljön. Lokal och regional 
mat kan också blomstra i dessa nya samverkansformer. En lokal ekonomisk 
utveckling gynnas i stället för globala handelskedjor. Relationsmaten gör 
att vi engagerar oss i matproduktionen inte bara som konsumenter utan 
också i våra roller som medmänniskor, arbetskamrater, medborgare och 
planetskötare. På så sätt kan den vara ett frö till större förändringar i 
samhället”.

När jag lyssnade på en föreläsning med KRAV:s VD Emma Rung om 
framtiden, förstod jag också att det är kameler vi är och ska vara. Hon 
citerade en ung trendanalytiker som menade att vi ska glömma alla fluffiga 
rosa enhörningar för det är kameler som gäller. Kameler? tänkte jag först. 
Varför det? När beskrivningen av kameler som lagrar i sina pucklar och 
klarar av att leva i öknen och fortsätter att lunka på i sakta mak, ja då 
förstår jag precis innebörden. Det är precis det vi håller på med: Vi är 
kamelerna som har kunskapen om att ta hand om råvaror, lagra i källare 
och fortsätta att göra mathantverk. Det är vi som är trenden!

"DET vi gör 
är precis DET 
som världen 
behöver och 
kommer att 

behöva."
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Gårdsmejeristerna 
utvecklar ost och 
filmjölk

Vill hitta ny 
kundgrupp för 
mathantverkare

Skåneländska Gastronomiska Akademien har tagit initiativ till en kampanj för 
att rädda sillen i Östersjön och det kulturarv som sillen är.

I kampanjen för initiativtagarna fram att sillen varit i centrum för den 
svenska matkulturen i generationer. Sillamackan, inläggningarna och sur-
strömmingen är nationalklenoder. De menar att om sillen försvinner hotar en 
ekologisk katastrof i Östersjön, men att det ännu finns tid att rädda sillen. De 
kräver nu att den svenska regeringen och de ansvariga myndigheterna be-
gränsar storskaligt trålfiske i Östersjön, att fisken inte ska fiskas upp innan 
den hunnit leka och att det ska bli mer sill på våra tallrikar. 

Läs mer om kampanjen på skrivunder.com/radda_sillamackan.

Sveriges Gårdsmejerister har i 
ett nytt projekt börjat arbeta med 
att utveckla småskalig ost och 
filmjölkskultur. Syftet med pro-
jektet är att stimulera och be-
vara ett levande och dynamiskt 
kulturarv inom hantverksmäs-
siga mjölkprodukter på Sveriges 
hantverksmejerier.

Inom projektet kommer meje-
risterna arbeta med produktut-
veckling, främst genom arbetet 
med egenodlade mjölksyrakul-
turer, samt med hållbarhetstes-
ter av olika ostar och mejeri-
produkter. Även marknadsföring 
och försäljning av olika mjölk-
produkter som bygger på tradi-
tionell småskalig matkultur in-
går i projektet. 

Projektet ska vara avslutat 
och slutredovisat senast i april 
2025. Det finansieras med peng-
ar från Europeiska jordbruks-
fonden för landsbygdsutveckling 
och från Jordbruksverket inom 
ramen för landsbygdsprogram-
met 2014–2020. 

Läs mer på eldrimner.com.

Det nya projektet Global Matkultur har som mål att mat-
hantverkare och småskaliga bönder ska komma i kontakt 
med invandrare. Projektet finansieras av Jordbruksver-
ket och ska bevara och synliggöra invandrarnas gamla 
recept och mattraditioner. I dessa recept ska sedan, i den 
mån det går, lokalt producerade råvaror och produkter 
användas.

På webbplatsen globalmatkultur.se kan personer föd-

da utanför Sverige lämna in sina recept. De kommer att 
publiceras där eller bli en del av en kokbok som kom-
mer ut hösten 2024. I boken ska även mathantverkare och 
småskaliga bönder finnas med. 

– Vår förhoppning är att mathantverkare genom mötet 
med invandrare hittar en ny kundgrupp och att, på sikt, 
nya produkter kan utvecklas, säger Marloes Öhrnell, som 
jobbar med projektet.

Kampanj för 
att rädda sillen 
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Regeringen har föreslagit att Livsmedelsverket ska införa 
fasta avgifter för kontroller på slakterier och vilthante-
ringsanläggningar. Det betyder att avgiften beräknas per 
djur, i stället för som idag, på antalet timmar nedlagda på 
kontroll. Det nya avgiftssystemet ska börja gälla från och 
med den 1 januari 2024.

– Vi vill göra detta utan att företagen belastas med 
onödig administration, så det är något vi försöker lösa 
tillsammans med branschen, säger Livsmedelsverkets 
Eiríkur Einarsson.
Att införa slaktavgift per djur är något som Eldrimner 
länge argumenterat för.

Vin och vinprodukter som tillverkas efter 8 december 
2023 ska ha ingrediensförteckning och näringsdeklara-
tion, det har EU beslutat. Kravet gäller för alla viner och 
vinprodukter som säljs inom EU. Vin och vinprodukter 
har tidigare varit undantagna från de krav på märkning 
som gäller andra livsmedel. Senare kommer även nya 
regler för andra alkoholdrycker. Tills nu har det bara fun-
nits krav på att informera om alkoholhalt och om ämnen 
som kan orsaka allergiska reaktioner tillsatts i vinet.

Föreningen Svenskt Vin har tagit fram Branschriktlin-
jer för vinproduktion i Sverige och där beskrivs bland an-
nat de nya kraven på märkningen. Mer information finns 
på livsmedelsverket.se. 

Ett nytt gratis verktyg har tagits fram för att un-
derlätta försäljning i rekoring. Det är Örebro matlän 
som arbetat fram plattformen REKOplus i ett pro-
jekt finansierat av Europeiska jordbruksfonden via 
LEADER Mellansjölandet.

Med hjälp av plattformen REKOplus kan du skapa 
en egen rekobutik som du kan länka dina annonser 
till och därigenom blir det enklare att administrera 
försäljningen i rekoring bland annat med hjälp av 
statistik, lager och olika betalningsalternativ. 

Läs mer via rekoplus.se eller kontakta Emanuel 
Eskilsson via emanuel@lokaleko.se.

Slaktavgiften ska 
beräknas per djur

Nya märkningskrav 
på vin

Nytt verktyg för 
att underlätta 
rekoförsäljning 

VM-medaljer till 
svenska hantverksostar

SUPER GOLD
Signhild
Jan-Ols Geten Gårdsmejeri

GOLD
Solvända, Ölands Köksmejeri

SILVER
Rindö Ädel, Ostmakeriet på Rindö
Hajen, Orranäs Gårdsmejeri
Orranäs Solost, Orranäs Gårdsmejeri
Hembergs Himmelska, Murboannas
Qwarnfall, Herrydets Gårdsmejeri

BRONS
Glimra, Jan-Ols Geten Gårdsmejeri
Sellnäs Saliga, Murboannas
Rustik, Svedjan ost
Double Dutch Blue Cheese, Cityysteriet Gbg
Oscar Fredrik, Ostmakeriet på Rindö

Den 27 oktober avgjordes World Cheese Awards i Trond-
heim i Norge. Över 4 500 ostar från hela världen bedöm-
des och svenska ostar tog hem många medaljer. Sofia 
Ågren som jobbar som branschansvarig för mejeri på 
Eldrimner var en av dem som satt i jury och bedömde 
ostar.
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Allåkerbär från 
Norrland blir 
första svenska 
bäret att skyddas 
av EU

Allåkerbär från Norrland är namnet på frilandsodlade all-
åkerbär från Norrbottens och Västerbottens län. Allåkerbäret 
är en norrländsk specialitet och resultatet av hängivet arbete 
under mitten av 1900-talet med att utveckla åkerbäret för od-
ling. För närvarande finns det sju sorter av allåkerbär, varav 
sorterna Anna, Linda, Sofia och Beata är de som ingår i det 
skyddade namnet Allåkerbär från Norrland. 

– Märkningen är en kvalitetsstämpel som kan sätta Allå-
kerbär från Norrland på matkartan. Förhoppningen är att 
ursprungsmärkningen ska göra allåkerbäret mer känt, precis 
som det förtjänar, säger Malena Bathurst som är näringsut-
vecklare på Jordbruksverket.

Flera mathantverkare i norr använder allåkerbär exem-
pelvis i sylt, marmelad och glass.

Allåkerbär tillhör Rubus-släktet och är en korsning 
mellan det nordiska åkerbäret och åkerbäret från Alaska. Till 
formen påminner bären om hallon med flera små stenfruk-
ter sammanfogade till ett bär. Bären är röda eller mörkt vin-
röda när de skördas i slutet av sommaren. Skörden säljs ofta 
fryst till sylttillverkare, delikatessaffärer, restauranger och på 
marknader. Smaken är unik och intensiv. Hos fullmogna bär 
går det att finna referenser till bland annat lingon, röda vin-
bär, sherry, jordkällare, havtorn och björnbär.

I början av oktober kom besked från EU-
kommissionen att Allåkerbär från Norrland får en 
skyddad ursprungsbeteckning, SUB. De långa, ljusa 
sommarnätterna och de mörka kalla vintrarna i 
Norrland är idealiska för allåkerbäret och dess unika 
smak. Allåkerbär som odlas, plockas, rensas och 
förädlas i Norrbotten och Västerbotten kan därmed 
märkas med den skyddade beteckningen.



9   MAT HAN T V ERK  nr. 3  -  2023

A K T U E L L T

Tillverkare som 
vill värna svenskt 
matarv sökes

Knäckebröd 
från Skedvi får 
EU-märkning

Livsmedel med så kallad skyddad ursprungsbeteckning, 
SUB, är unika sett till platsen och sättet de produceras på. De 
får varken tillverkas var som helst eller hur som helst. Inom EU 
finns över 700 sådana. I Sverige finns bara nio produkter med 
märkningen. Ingen är särskilt känd. Nu vill Thomas Berglund 
på Almnäs Bruk, som tillverkar Wrångebäcksost, att det ska 
bli ändring på det. Wrångebäcksost är ett av de nio svenska 
livsmedlen med den åtråvärda märkningen och Thomas Berg-
lund har tagit initiativet till en landsomfattande kampanj för 
att öka kännedomen om skyddad ursprungsbeteckning och 
för att locka fler att ansöka om märkningen. Satsningen finan-
sieras med stöd från Europeiska jordbruksfonden.

De befintliga svenska produkterna med beteckningen är 
idag, förutom Wrångebäcksost, även Kalix löjrom, Vänerlöj-
rom, Rökt Vättersik, Grebbestadostron, Bohusläns blåmusslor, 
Upplandskubb, Hånnlamb, fårkött från Gotland och Allåker-
bär från Norrland. 

Nu får även knäckebröd från Skedvi socken i Dalarna EU-
märkningen skyddad geografisk beteckning. Brödet är ett tra-
ditionellt runt hålat knäckebröd bakat på rågmjöl som gräd-
das på gjutjärnshäll i vedeldade stenugnar. Det knäckebröd 
som får märkningen har två olika gräddningar; Skedvi Bröd 
Originalet och Skedvi Bröd Extragräddat.

Skedvi Bröd produceras inom det geografiska området Sto-
ra Skedvi socken i södra delen av Dalarna. Där finns en lång 
tradition av att baka klassiskt runt hålat knäckebröd i vedel-
dade ugnar. Syftet med skyddade beteckningar är att hjälpa 
producenter av jordbruksprodukter och livsmedel att lyfta 
fram produkternas kvalitet. Det finns nu 20 svenska produk-
ter som har fått skyddad geografisk beteckning (SGB), bland 
annat osten Svecia, Äkta Gränna Polkagrisar och Bruna bönor 
från Öland.

Inom EU finns tre sorters skyddade beteckningar för mat-
varor, som har olika typer av krav kopplade till sig. Förutom 
skyddad geografisk beteckning (SGB) finns även skyddad ur-
sprungsbeteckning (SUB) och garanterad traditionell specia-
litet (GTS).

På kampanjens hemsida, www.
skyddadursprungsbeteckning.se, finns mer 
information om märkningen, produkterna 
och hur ansökan går till. 
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Nya Warbro 
Kvarn står klar 
till sommaren
Sommaren 2024 ska Warbro Kvarn 2.0 tas i bruk. 
Kvarnen i Sörmland förstördes av en förödande brand i 
mitten av varmaste och torraste augusti 2022. Företaget 
behåller sin nisch med kulturgrödor och satsar också på 
att arbeta med nya, innovativa produkter. 

TEXT Annelie Lanner ■ ILLUSTRATION Kruus Hus
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Warbro Kvarn, utanför Katrineholm 
i Sörmland, har under hela 2000-talet 
varit pionjärer när det gäller kultur-
grödor och dessutom haft både kvarn 
och mälteri. De har en stark förankring 
i lokalsamhället och haft ett antal od-
lare som odlat åt kvarnen. Branden i 
augusti 2022 inträffade mitt under 
skörden och orsakades av ett tekniskt 
fel i torken. 

– När det slår in lågor i en tork är 
det inte mycket att göra, säger Thomas 
Björklund, vd och en av grundarna av 
Warbro Kvarn.

Brandförloppet blev häftigt och 
de tio brandbilar och två helikoptrar 
som fanns där för att släcka kunde 
enbart begränsa branden denna dag 
med trettiogradig värme.  Efter några 
timmar hade kvarnen brunnit ner till 
grunden, men mälteriet kunde räddas. 
Släckningsarbetet tog totalt fem dagar. 

Thomas berättar om det enorma 
stöd de fick efter branden och att så 
många hörde av sig.

– Den första tanken var att ge upp, 
men sen vändes det till att vi skulle 
satsa framåt.

Tiden efter branden blev full av 
nya arbetsuppgifter, allt ifrån kontak-
ter med försäkringsbolagen till att 
upprätta samarbeten för att lagra och 
hantera spannmål. Skörden behövde 
också tas om hand och höstsådden 
skulle förberedas.

– Om vi hade stått själva hade vi 
aldrig klarat av detta. Vi klarade det 
tack vare att vi är ett team.

Nästan direkt efter branden upp-
rättades flera samarbeten med andra 
kvarnar, för att de skulle kunna få ut 
spannmålet på marknaden och hålla 
liv i varumärket, men det krävdes nytt 
emballage, ny logistik, ny hemsida och 
till viss del även nya produkter.

– Vi blev kontaktade av flera andra 
kvarnar som ville hjälpa oss. Nu blev 
det Orga Kvarn i Östergötand och Ber-
te Qvarn i Halland, som kom att mala 
åt Warbro. 

Warbro Kvarn har alltid haft ett 
gäng odlare som får utsäde och sedan 
odlar. 

– Efter branden ville alla odlare 
fortsätta vara med. Trots den osäkra 
situationen. Det är glädjande!

Året efter branden blev en tid som 
inte liknat någon annat för Warbro 
Kvarn. Bara saneringen efter branden 
tog månader. 

– Vi ska resa oss ur askan som Få-
gel Fenix och bli starkare. Nu har vi 
möjlighet att bygga upp en verksam-
het som blir bättre och mer funktio-
nell. 

Ett år efter branden var det bygg-
start. Det är lokala firmor som har an-
litats och det har varit viktigt att bygg-
naden ska smälta in i landskapet och 
att den är vacker. 

– Vi har fått pris för att vi värnat 
lokalsamhället och stärkt det. Så vill vi 
fortsätta jobba. På sikt är det mycket 
bättre för företaget.

Under sommaren 2024 ska Warbro 
Kvarn 2.0 stå färdig.

– Vi planerar för att nästa skörd 
ska malas i den nya kvarnen, säger 
Thomas.

Warbro Kvarn har fortfarande sju 
eller åtta grödor de jobbar med och de 
kommer att fortsätta utvecklas. De är 
unika bland kvarnar bland annat för 
att de sedan 2017 även har haft mäl-
teri. 

– Vi fortsätter följa vår passion 
och övertygelse. Vi håller kvar vid vår 
nisch med kulturgrödor, stenmalning 
och nya produktinnovationer relate-
rade till framtidens mat.

De samarbetar både med Hidden 
in Grains, Vinnova, SLU och Göteborgs 
Universitet när det gäller hydroter-
miska processer för att grodda och 
fermentera spannmålet. Maltproduk-
tionen för öl beräknas delvis fasas ut 
till förmån för groddat spannmål till 
humankonsumtion.

Warbro Kvarn kommer också att 
satsa på fler nischade mjöler och nä-
raliggande produkter. De var först med 
virvelkvarnar i Sverige och i den nya 
anläggningen blir det tre nya sådana. 

– Vi kämpar på, vi ska återuppstå 
och vi ska finnas i framtiden, säger 
Thomas Björklund.
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Bästa gröten 
korades för 
andra gången
Årets svenska mästerkskap i Ekogröt ar-
rangerades i samband med Stockholm Food & 
Wine i november. Tävlingen arrangerades i år 
för andra gången för att inspirera mat-Sverige 
till att laga mer och godare varianter av denna 
klassiska rätt. 

– Finalisterna visar att gröt kan vara både 
spännande, ekonomiskt och förbluffande gott, 
säger initiativtagaren Sébastien Boudet.

I årets tävling vann Annika Holgersson katego-
rin frukostgröt, Josefine Malmer vann kategorin 
måltidsgröt och Annika Sahlin som driver Skale 
Skafferi vann klassen från jord till bord.

Fler recept och mer information hittar 
du på ekogrotsm.se. 
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Mathantverkare från 
Västra Götaland 

dominerade i årets SM
När resultatet av årets SM i Mathantverk presenterades på Åhaga i Borås hade 
rekordmånga produkter från företag från hela landet bedömts. Sammanlagt 

tävlade 200 mathantverksföretag med över 600 produkter i 40 klasser.
– Att det är så många som tävlar är ytterligare ett bevis på att 

mathantverksbranschen är en bransch i tillväxt med företagare som har ett 
starkt driv. Härligt, jublade Eldrimners nytillträdda chef Ulrika Brydling.

S M  I  M A T H A N T V E R K
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V arje jurygrupp bestod 
av en juryordförande 
som är branschexpert 
och ytterligare tre med-
lemmar så väl profes-
sionella som lekmän. 
Juryn bedömer täv-
lingsprodukterna uti-

från kriterier anpassade för varje klass. 
I huvudsak bedöms smak, doft, utse-
ende och konsistens. Vid bedömningen 
poängsätts varje produkt med upp till 
maximalt 20 poäng. Guld-, silver- och 
bronsmedalj delas ut enligt fastställd 
poängskala. Den produkt som får högst 
poäng i respektive klass tilldelas utmär-
kelsen Bäst i klassen. Sammanlagt dela-
des i år 261 medaljer ut.

– Medaljerna är så klart åtråvärda 
men många tävlingsdeltagare berättar 
att bedömningsseminarierna som hålls 
efter tävlingen är en höjdpunkt och gi-
vit dem viktiga nycklar för att utveckla 
sina produkter, säger tävlingsledaren 
Aleksandra Ahlgren.

FÖRETAG FRÅN VÄSTRA GÖTALAND 
DOMINERAR VINNARLISTAN

Produkter från företag från alla landets 
län fanns representerade i årets tävling. 
Allra flest företag tävlande företag kom 
från Västra Götalands län.

– Det är jätteroligt med så stor upp-
slutning från producenterna i Västra 
Götaland som har tävlingen på sin hem-
maplan, säger Aleksandra Ahlgren.

Västra Götaland blev också det län 
vars företagare kammade hem flest 
medaljer, totalt 65 stycken i flera olika 
klasser.

– Det här är ju fantastiskt roligt och 
visar att vi är på väg mot vår vision att 
Västra Götaland ska bli den ledande 
regionen inom lokal mat, säger Marcus 
Nyström som är vd för Lokalproducerat 
i Väst.

Tvåa i länsligan kom Gävleborg, som 
har placerat sig högt i många år nu.

– Återigen visar företagarna från 

Gävleborg hur starka de står i vårt 
mathantverksland. Jag är otroligt stolt, 
säger Linda Elverstig från Föreningen 
Matvärden som arbetar för att främja 
livsmedelsproduktionen i Gästrikland 
och Hälsingland.

Både etablerade Gävleborgsföre-
tag som Lotta-Boden, som tagit medalj 
i SM i Mathantverk de senaste 20 åren 
och det relativt nystartade Gulo Gulo 
Charcuterie, som drivs av Eldrimner-
utbildade Nicklas Bonnevier finns bland 
Gävleborgs medaljörer. Trea i medaljli-
gan blev Jämtlands län.

VINNARBRÖDENS GEMENSAMMA 
NÄMNARE ÄR KULTURSORTERNA

Årets tävlande bröd höll över lag väldigt 
hög klass och många av de bröd som 
placerade sig högt upp var bakade på 
kultursorter.

– De smaksatta bröden höll fantas-
tiskt hög klass i år och vi delade ut ett 
stort antal medaljer. Trots att det är till-
låtet med jäst var de allra flesta bröden 
bakade med surdeg. Det klassiska frö-
brödet med sesam och vallmo var som 
vanligt välrepresenterat men fick god 
konkurrens av det svenska rapsfröet, i 
flera fall framgångsrikt ackompanjerat 
av kallpressad rapsolja, säger juryord-
förande Caroline Lindö som är forskare 
och även utbildar hantverksbagare.

Klassen för knäcke och hårt bröd 
vanns av blodbröd från Skogs-Hildas 
Stenugnsbageri & Café. I motiveringen 
beskrivs brödet som ett oerhört vackert 
och knaprigt bröd, som på ett elegant 
vis använder en underutnyttjad råvara 
som fyller en livsviktig näringsfunk-
tion, vilket är lika modigt som skickligt. 
Exceptionellt hantverkskunnande och 
hållbarhetstänk när det är som bäst!

– Här ser man verkligen exempel 
på det stora hantverkskunnandet både 
när det gäller kavling och gräddning, 
säger Magnus Lanner som arbetar som 
branschansvarig för bageri på Eldrim-
ner.

S M  I  M A T H A N T V E R K
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BULLAR TOG PLATS I SM I MATHANTVERK 
FÖR FÖRSTA GÅNGEN

En ny klass för i år var bullklassen.
– Det är superhäftigt att det är så hög nivå på alla tävlings-

bidrag i den här klassen, säger juryordföranden Sébastien 
Boudet.

Vinnaren i bullklassen blev Babettes Kafferi & Bageri från 
Linköping. Den fick full poäng av juryn och i motiveringen kan 
man läsa att den här bullen är allt man kan önska sig. De be-
skriver den som perfektion, saftig, mjuk och sååå god! En enig 
jury anser att detta är bull-hantverk på allra högsta nivå!

MODIGA SMAKSÄTTNINGAR VAR TREND INOM 
BÄR-, FRUKT- OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING

Flera av de jurygrupper som bedömde bär-, frukt- och grön-
saksprodukter berömde de modiga valen av både råvaror och 
kryddning.

– En trend i år är att producenterna verkar tänka utanför 
boxen och se på andra råvaror som rosenkvitten, blåbärstry 
och tranbär. Spännande råvaror med stor dryckespotential 
som måltidsdryck eller att avnjutas med isbitar en varm som-
markväll, säger juryordförande Mats Carlehög, som är senso-
risk analytiker och projektledare på Sensoriska konsument-
och innovationsavdelningen på Nofima i Norge.

SVINN VIKTIG INGREDIENS I DEN INNOVATIVA KLASSEN

Kocken Lena Flaten var juryordförande i klassen för innova-
tivt mathantverk, där jurygruppen var imponerade av den 
höga kvaliteten på tävlingsprodukterna.

– Vi ser två trender i den här klassen: att ta vara på svinn 
och att använda sig av lokala råvaror.

BREDDAD SMAKBILD BLAND ÅRETS 
TÄVLANDE CHARKUTERIER

De lufttorkade produkterna höll generellt högre klass än tidi-
gare år, det var juryordförandena eniga om. Smakerna när det 
gällde korv var nydanande.

– Det tävlar fler syrade korvar både i värmebehandlad 
korv och färskkorv än tidigare. Ramslök är en spännande 
smaksättare som blivit populärare i år. Vi har även fått en 
färskkorv med blåbär, det har jag inte sett tidigare, kul! Bland 
både lufttorkade korvar och värmebehandlade korvar finns 
en chilitrend men inte då att man bara använt chilikrydda 

utan specifika sorter och kombinationer av dem. Till exem-
pel jalapeño, anchochili eller chipotle som är en rökt chili. Att 
bredda en smakbild i en bestämd riktning är en väg som man 
kan se hos flera mathantverkare, säger Tobias Karlsson, som 
jobbar som branschansvarig för chark på Eldrimner.

STRÖMMINGSKRISEN MÄRKTES I FISKKLASSERNA

I klassen för inlagd fisk var det färre tävlingsprodukter än ti-
digare.

– Vi möttes av ett bord med härliga sillar, men det var be-
tydligt färre tävlingsbidrag än tidigare år och det är såklart 
tråkigt att strömmingskrisen påverkar utbudet, säger forska-
ren och kocken Viktor Vesterberg som var juryordförande.

Klassen övrig sjömat bjöd på en rikedom av jättespän-
nande produkter som inte bara var nyskapande och originella 
utan höll en väldigt hög kvalité, konstaterar juryn.

Marinbiologen Ilona Miglavs, som länge arbetat som ut-
bildningsansvarig på Göteborgs Fiskauktions utbildningscen-
ter, var juryordförande i klassen för fiskförädling. Hon konsta-
terar att det var ett spännande tävlingsår.

– Årets bidrag bjöd på en spännande kavalkad av både 
arter, tekniker och smaker. Robust traditionellt hantverk och 
produkter för direkt ”fine dining” granskades och betygsattes 
i detalj av en kunnig och intresserad jury.

Det är härligt att mathantverkarna vågar ta ut svängarna 
med nytänkande där man plockar upp äldre traditioner och 
blandar dessa med moderna tekniker. Några av bidragen vi-
sade sig vara överraskande fullträffar, säger Ilona Miglavs.

ALLT HÖGRE RIBBA I MEJERIKLASSERNA

I mejeriklasserna fanns både vinnare från garvade mejerister 
som Svedjan Ost i Västerbotten och nyare mejerister. Det glad-
de Sofia Ågren som arbetar som branschansvarig för mejeri 
på Eldrimner.

– Vi blir hjärteglada både när garvade och nya mejeris-
ter vinner. De som får medalj får det inte av en slump. Det 
är mycket som ska stämma för att slutprodukten ska få höga 
smakpoäng, från råvara, genom produktionsprocessen och 
sist, för de flesta mejeriprodukter, lagringen. Det krävs enga-
gemang och kunskap hela vägen för att lyckas. Medaljörerna 
sätter varje år ribban för kvaliteten på svenska hantverksme-
jeriprodukter och den ribban höjer de för varje år. Det märker 
vi i tävlingen, säger Sofia Ågren, som jobbar som branschan-
svarig för mejeri på Eldrimner.

S M  I  M A T H A N T V E R K
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Osten Signhild 
golvade juryn
En ost som rönt stora framgångar i år är färskosten 
Signhild från Jan-Ols Geten Gårdsmejeri i norra 
Bergslagen. På SM i Mathantverk blev den bäst i 
klassen övrig ost, fick guldmedalj med full poäng av 
juryn, 20 poäng av 20 möjliga. I World Cheese Awards 
strax efteråt fick den det absolut högsta valören, Super 
Gold. 

TEXT Annelie Lanner ■ FOTO Mikaela Janosgården

Juryn i SM i Mathantverk beskriver Signhild som en ost 
där allting möts i en perfekt avvägd balans. Grönkål och getost 
är en oväntad kombination som både förvånar och förtrollar 
hela juryn. En enkel, ärlig och ren produkt som vittnar om ge-
diget hantverk och smaksäkerhet. 

– Jag blev helt golvad av den här osten, säger Kerstin Jo-
hansson från Almnäs Bruk som var juryordförande i den 
grupp som bedömde osten i årets SM i Mathantverk.

Mikaela Janolsgården som driver Jan-Ols Geten Gårdsme-
jeri berättar att osten Signhild har utvecklats från en annan 
ost som också tävlat i SM och tack vare en av hennes kompisar.

– Jag tävlade med en annan ost för några år sedan. Den he-
ter Signy och den innehåller örter, lagerblad och fyra sorters 
peppar. Den fick också ganska bra kritik, men jag uppmanades 
att göra någonting mer svenskt. I samma veva pratade en av 
mina kompisar som är kock om den fantastiska kombinatio-
nen av grönkål och färskost. Där föddes Signhild, som blir som 
en dotter till Signy.

Mikaela döper sina ostar efter sina getter och även i get-
världen är Signhild dotter till Signy.

Mikaelas getter betar på skogsbeten i norra Bergslagen, 
vilket är väldigt bra för getter. Välmående getter ger också 
bästa förutsättningen för en fin mjölk. Grönkålen kommer 
från gårdar i närheten av gårdsmejeriet. Strax efter framgång-
arna i SM skulle Signhild tävla även i World Cheese Awards, 
som i år hölls i Trondheim. Dit skickades ostarna med post 
och Mikaela befarade att de inte skulle hinna fram. Men det 
gjorde de och även där gjorde Signhild stor succé.

– Värt att poängtera är att Signhild var den enda färsk-
osten av 100 Super Gold-medaljörer. Oftast är det de mer 
komplexa långlagrade ostarna som väljs ut till toppen. Att 
Signhild valdes till ett Super Gold säger mycket om den smak-
upplevelse den bjuder på, säger Sofia Ågren, som jobbar som 
branschansvarig för mejeri på Eldrimner och som var en av de 
experter som bedömde ostar i World Cheese Awards.

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

SIGNHILDS BEDÖMNING I SM 2023
U T S E E N D E
Mycket vacker ost som är inbjudande. Ljus och klar 
olja med tydlig grönska kontrasterar fint.

K O N S I S T E N S  O C H  S N I T T Y T A
Väldigt härlig snittyta som delar sig i fina klyftor. 
Kritvit och krämig. Perfekt.

S M A K  O C H  D O F T
Otroligt fin smak av getmjölk som blandas i en 
underbar harmoni.

H E L H E T S O M D Ö M E
En ost där allting möts i en perfekt avvägd balans. 
Grönkål och getost är en oväntad kombination 
som både förvånar och förtrollar hela juryn. En 
enkel, ärlig och ren produkt som vittnar om gediget 
hantverk och smaksäkerhet. Full pott!
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Tiden är 
mogen för 
braxenbiff

Eldrimnerutbildade 
Amanda vann med 
både pastej och ost

En silvermedalj i klassen värmebehandlad fisk 
ser Håkan Björk från Björks Ringsjön i Skåne 
som ett stort steg framåt, både för hållbarheten 
och för smaken. Och han får medhåll av SM-
juryn.

På Eldrimner gick Amanda Hansson 
yrkeshögskoleutbildningen med charkinriktning. På 
årets SM i Mathantverk tog hennes produkter medalj i 
både chark- och ost-klasser.

I Ringsjön mitt i Skåne behöver man bli av med 
vitfisken för det finns för mycket. Med sin SM-silver-
produkt kan Håkan Björk på Björks Ringsjön ha hittat 
modellen.

– Det är hållbart och det är närproducerat. Nu är ti-
den rätt för den här produkten, utbrister Håkan Björk.

I Ringsjön fiskas årligen 20 ton ål, gädda, gös och 
abborre, men fyra gånger så mycket mört och braxen 
måste tas upp. Sjöns braxen är fantastiskt fin skryter 
Håkan.

– För drygt 50 år sedan skickades braxen från den 
här sjön till hovet i Stockholm och hade särskilt sigill.

Nu är efterfrågan från kunder på hel fisk betydligt 
mindre. Därför har Håkan samarbetat med olika kockar 
för att utveckla en produkt som kan säljas både i deras 
restaurang, till foodtrucks som vill ha ett fiskalternativ 
och direkt till konsument. Braxenbiffen är resultatet av 
detta. 

– Vi filéear fisken innan vi fryser den. När den ska 
tillagas maler vi filéerna och det ger en väldigt god 
smak.

SM-juryn höll med Håkan och skrev i sin bedöm-
ning att ett långsiktigt och träget arbete har resulterat i 
en marknadsmässig fulländad all-rounder. Tillsammans med sin familj driver Amanda Hansson Hålls-

unga gård och skafferi i Kungälvs kommun, och att hon är en 
skicklig charkuterist det bevisades genom att hennes leverpastej 
blev utsedd till bäst i klassen i kategorin övriga charkuterier. Ju-
ryn tyckte att det var en god pastej med fin karaktär. Men Amanda 
är också en duktig mejerist. I klassen övriga ostar fick hennes Hal-
leraost en guldmedalj.  Juryn bedömde att osten var exceptionellt 
hantverk med högsta poäng för smak och doft. I omdömet kan 
man läsa att juryn redan under provningen började fantisera om 
maträtter där osten ingår.

– Jag är väldigt glad över mina medaljer! Det är också skönt 
att nätverka med likasinnade mathantverkare från hela vårt av-
långa land. Man känner sig förstådd och får känslan av att vi är 
många som tillsammans strävar efter att erbjuda schyst produce-
rad mat på bra råvaror, utan onödiga tillsatser som bidrar till ett 
mer hållbart livsmedelssystem. När man ibland känner sig ensam 
och oförstådd är det skönt att veta att det finns fler som kämpar, 
säger Amanda.
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Att tävla har gjort 
trattkantarellchutneyn 
till vinnare
Trattkantarellchutney från Grinnemo 
Hallon & Honung blev utsedd till den 
bästa produkten i klassen för chutney 
och matsås på årets SM i Mathantverk. 
Med sina 19 av 20 poäng utsåg juryn 
den till exceptionellt mathantverk. 
Mathantverkaren Ivar Myrli säger att 
tävlingen har betytt allt för utvecklingen 
både av den produkten och företagets 
andra produkter. 

Den vinnande trattkantarellchutneyn beskrevs 
av juryn som en underbar produkt till höstens 
skafferi som skapar en känsla av att vara mitt i 
den svenska naturen och ett nyskapande sätt att 
lyfta svenska, traditionella, vilda råvaror. Det här 
var fjärde året Grinnemo Hallon & Honung tävlade 
med produkten. Tidigare har den inte tagit medalj, 
men i år blev det alltså nästan full pott.

– Det är fjärde året i rad vi tävlar med den här 
produkten och tävlingen har betytt allt för pro-
duktens utveckling. Vi använder responsen vi får 
från juryn för att utveckla både den produkt som 
bedöms och vårt övriga sortiment, säger Ivar Myr-
li som driver Grinnemo Hallon & Honung.

I SM i Mathantverk 2020 fick deras rabarber-
sylt guld.

– Vi firade med champagne. Att få en guldme-
dalj i SM i Mathantverk slår väldigt högt. Då tävlar 
man med de bästa i Sverige och även med deltaga-
re från Norge och Danmark. En sådan utmärkelse 
ökar även folks intresse för alla de andra produk-
terna. De förstår att detta inte bara är en hobby, 
utan ett kvalitetshantverk.
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Fynd i gamla 
säckar gav 
SM-silver
I gamla säckar som hittades i en lada på gården Ollas 
i Dalarna 2016 fanns några frön. Efter tålmodig 
odling kunde Sven Erik Eriksson i maj sju år senare 
förse Märta Westling på Hjulsjö 103 med mjölet av 
Folkärna speltvete och i november tog ett bröd bakat 
på det mjölet silver i SM i Mathantverk.

Den nästan osannolika historien om den återfunna kul-
turgrödan börjar våren 2016. Då brast ett rep i Sven Erik Er-
ikssons lada på gården Ollas i Dalarna. Ner föll ett femitotal 
jutesäckar som innehöll riktiga fynd. 

– Det var min farbror Erik, född 1908, som hade hängt upp 
dem på ett rep. Ingen vet när han gjorde det, men det måste 
vara före 1974 för då slutade Erik med jordbruket. De kan ha 
hängt där redan på 1950-talet. Eller längre. Men säckarna var 
inte helt tomma, några sädeskorn hade fastnat i juteväven och 
jag blev nyfiken på om fröna kunde väckas till liv, berättar 
Sven Erik.

Det kunde de och ett tiotal plantor växte upp och gick i ax. 
Det visade sig vara speltvete. Skörden från dessa plantor såd-
des våren 2017 och gav en skörd på cirka 300 gram rensade 
kärnor. Dessa blev nytt utsäde 2018. Sven Erik hade också god 
hjälp av föreningen Allkorn.

– Jag engagerade några duktiga ekologiska odlare i Dalar-
na och Skåne som hjälpte mig att föröka vidare.

Genom Eldrimner fick Sven Erik i maj 2023 kontakt med 
hantverksbagaren Märta Westling som driver Hjulsjö 103 i 
Bergslagen, som fick mjölet att baka på.

– Märta nästan grät i telefon när hon fick mjölet, berättar 
Sven Erik.

Fem månader senare tog brödet Speltvete från Folkärna 
silver i SM i Mathantverk i klassen för surdegsbröd med vete. 

– Vi nådde inte ända fram till guld med Folkärna speltvete, 
men det fick ett silver och kanske satte vi det på kartan. Nu ser 
jag fram emot nya bakäventyr med Märta, säger Sven Erik som 
nu jobbar på att få till nog stora mängder vete från samma 
säckar. 
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FOTO Sven Erik Eriksson, Ollasgården och Eva Finder
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TEXT Birgitta Sundin ■ FOTO Stéphane Lombard

Getnäringens 
grand old lady är 
still going strong

I år firar getbonden och mejeristen Anna-Karin 
Gidlund 50 år som getbonde och mejerist. Säg det hon 
inte vet om getter och getost! Hon är sannerligen värd 
en stor eloge och all heder, inte minst för sitt outsinliga 
engagemang för näringen. Och hon är still going strong 
även om hon efter en olycka under 2023 genomgått 

både operation och lång rehabilitering. 

De trogna och viktiga arbetskamraterna på går-
den, vallhundarna Chip och Sampo, möter oss 
med glada hälsningar när vi kliver ur bilen 
uppe på gårdstunet på Gide Get i Djuptjärn i 
Trehörningsjö i Västernorrland. Strax däref-

ter kikar Anna-Karin ut från mejeriet och vinkar in 
oss. Där är det full fart. På tork ligger askade färsk-
ostar i pyramidform (typ lactique) och vitmögelosten 
Sören i stället för chèvre, en ost som kom till för att 
passa när maken Sören hoppar in i mejeriet. Anna-
Karin har idag fyllt grytan med drygt 200 liter get-
mjölk som ska bli kaffeost. Till den pastöriseras mjöl-
ken även om hon oftast gör ost på obehandlad mjölk. 
Tre gånger i veckan ystar de med en bred variation 
av ostar.

Anna-Karin visar och berättar att de kunnat köpa 
mycket av utrustningen till mejeriet begagnat, till 
exempel dräneringsbordet som kommer från meje-
riet i Sollefteå och formar bland annat från Boxholms 
mejeri. Mejeriet hyser ett par gamla trotjänare, en 
500-liters ystgryta respektive en 400-liters kokgryta 
från 50-talet, vilka varit med från starten. Dessa drivs 
med en pelletsdriven ångpanna som praktiskt nog 
kan startas med en app. Pannan är en fördel efter-
som det krävs mycket energi för att koka getmese. 
Hyvelbar mesost eller bredbar getmese kokar de på 
all vassle som inte är för syrlig. Vasslen bör inte hålla 
lägre än 6,4–6,3 i pH, annars blir getmesen syrlig och 
inte så välsmakande. 



25   MAT HAN T V ERK  nr. 3  -  2023 MAT HAN T V ERK  nr. 3  -  2023    25

R E P O R T A G E



26   MAT HAN T V ERK  nr. 3  -  2023

R E P O R T A G E



27   MAT HAN T V ERK  nr. 3  -  2023

R E P O R T A G E

Anna-Karin är en påhittig och driven 
kvinna och i mejeriet finns en hel del 
tekniska finesser som hon tillsammans 
med tekniker utvecklat för att underlät-
ta arbetet, men hon har även uppfunnit 
ett fiffigt sätt att lagra och förpacka de 
syrade pyramidostarna som gör att de 
tål att skickas långväga. De får nämligen 
bo i en liten burk i vilken ostarna gör sin 
egen kontrollerande atmosfär. Där kan 
de hålla i sex månader i rätt tempera-
tur. Gide Gets ostar kan nämligen inte 
enbart avnjutas i vårt land. Två gånger 
per år skickar Anna-Karin 200 askade 
pyramidostar, från Västernorrlands in-
land med närmsta stad sju mil bort, till 
Singapore. Det har till och med kommit 
ett film-team från Singapore till gården. 

Men hur började det då, vad hände 
den där gången för 50 år sedan? Histori-
en letar sig tillbaka till en 15-årig Anna-
Karin som tillsammans med sin syster 
fick lov att lära sig det gamla hantver-
ket att ysta getost. Det var Anna-Karins 
kloka mamma och farmor – butös på 
fäbod som ung – som ansåg att detta 
tillhörde baskunskaperna man behövde 
ha med sig ut i livet. Inte visste de då att 
det skulle leda till en hel livsgärning för 
Anna-Karin, som fick blodad tand den 

gången och som har fortsatt ysta sedan 
dess. Som tur var träffade Anna-Karin 
rätt man i Sören och 1980 köpte de går-
den – inte långt från föräldrahemmet i 
Flärke – och det dröjde inte länge förrän 
mejeriet stod klart. Resten är historia 
som det brukar heta. Sören som arbetat 
på en revisionsbyrå får vid sidan av att 
vara gårdens mjölkare hålla ordning på 
det ekonomiska; en mycket bra arbets-
fördelning tycker Anna-Karin, som ba-
sar i mejeriet och har många andra järn 
i elden. 

Anna-Karins engagemang är brett 
och för henne ibland milsvida utanför 
gården, på träffar och konferenser. Hon 
har varit engagerad i olika bygdefrågor 
och projekt. Bland annat har hon startat 
ett patientkooperativ när vårdcentralen 
skulle flytta vilket ledde till att koope-
rativet byggde om en dansbana till en 
hälso- och turismanläggning. 

Hon är numera styrelseledamot i Ge-
tavelsförbundet efter att tidigare varit 
först ordförande och sedan sekreterare. 
Hon engagerar sig särskilt i att förbättra 
det som heter AvelMiniGet inom Elit-
lamm, ett digitalt härstamningsregister 
för getter. Sist men inte minst är Anna-

Karin aktiv i Sveriges Gårdsmejerister 
(SGM), där hon bland annat driver ett 
löpe- och innovationsprojekt tillsam-
mans med Sveriges Lantbruksuniver-
sitet (SLU). Där testar de att framställa 
löpe från löpmage från killing, lamm 
och kalv, vars ystningsegenskaper se-
dan testas. Eftersom ingen kommersiell 
löpe numer tillverkas i Sverige skulle en 
aktör behövas som kunde tillverka löpe 
från killing-, lamm- och kalvlöpmagar. 
Anna-Karin lyfter vikten av detta ur ett 
beredskapsperspektiv. Utan inhemsk 
produktion kan det snabbt bli slut på 
ost i diskarna. 

Ytterligare ett projekt i ett sam-
arbete mellan SGM och SLU har påbör-
jats. Där ska egentillverkade syrakultu-
rer analyseras för att se vilka typer av 
mjölksyrabakterier som finns. Anna-
Karin själv har använt egenodlad meso-
fil syrakultur sedan 2011. Den får hon 
fram genom att låta getmjölken självsy-
ra. Den fryser hon sedan ner och ympar 
vidare på efter att ha analyserat kultu-
ren på laboratorium. En av fördelarna 
med att odla egen syrakultur är att få 
fram en gårdsspecifik smak och karak-
tär på sina produkter.
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Anna-Karin och Sören brukar i princip all mark kring 
gården, både egen och arrenderad. Där tar de hö till sina 
runt 60 mjölkgetter. Det borgar för den allra finaste mjöl-
ken att ysta på. Torrhö för nämligen med sig mer av de 
mjölksyrabakterier man vill ha när man gör ost än ensi-
lage. De är i stort sett självförsörjande på foder eftersom 
de också odlar korn, men mjölkgetterna får även en liten 
ranson inköpt KRAV-godkänt pelletskoncentrat och även 
ärtor eller åkerbönor. Paret har dessutom full koll på sina 
djur eftersom Sören mjölkar varje dag. Det skapar goda 
förutsättningar att producera mjölk med hög kvalitet. För 
att hantera mjölken så skonsamt som möjligt har de ett 
lyftbord till mjölktanken så att de i stället för att pumpa 
mjölken kan fylla ystgrytan med självtryck. Det är ytter-
ligare en parameter för att producera den bästa mjölken. 

Vid lunchpaus dyker sonen Isak upp, men av parets tre 
barn tror Anna-Karin att det är dottern Emma som skulle 
kunna ta över gården. När Anna-Karin opererade höften 
och blev sjukskriven fick hon hastigt och lustigt kasta sig 
in i mejeriet, och det med gott resultat. Emma har inte en-
bart ystat getost, utan även ibland ryckt in i getstallet. Men 
Anna-Karin vill inte sluta jobba. 

– Vi ska jobba ända in i kaklet. Och vi har aldrig haft 
det så bra som nu när vi även har vår pension. 

Både Sören och Anna-Karin trakterar instrument. Sö-
ren spelar både nyckelharpa och fiol och Anna-Karin fiol, 
även om det var mer förr i tiden. På väggen inne i bonings-
huset hänger flera nyckelharpor och fioler. Anna-Karins 
pappa har byggt en av dem och har även hållit kurser. Isak 
ger oss ett litet smakprov på fiolen till vår belåtenhet.
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Anna-Karin kokar mycket getmese och för att underlätta 
arbetet och minimera lyft och bärande har hon med hjälp av 
en arbetsterapeut utvecklat ett ösredskap samt installerat en 
pump för att föra över vassle från ystkar till kokgryta. De har 
även investerat i en fyllningsmaskin som doserar den bred-
bara getmesen i burk med hjälp av lobrotor-pump. Det var 
en rätt stor investering men underlättar enormt. Generellt 
när det gäller mesetillverkning finns ingen färdig utrustning 
utan man får låta specialgöra, till exempel är meseformarna 
tillverkade av en annan getbonde i Västernorrland. Tillsam-
mans med en tekniker för storkök har Anna-Karin även fått 
annan utrusning specialgjord efter sina egna önskemål och 
behov, exempelvis en omrörare till mesegrytan och även en 
omrörare till ystgrytan som används efter första avtappning-
en av vassle. För formning av ost finns en specialgjord skopa, i 
formen som en kraftfoderskopa.

– Den är mycket arbetsbesparande, helt genialisk. Inget 
förfars, alla ostkorn hamnar i formarna.

Energimässigt återanvänds värme genom att ångan från 
mesegrytan värmer en ackumulatortank och fungerar som en 
förvärmning av vattnet till varmvattenberedaren. Ångan dras 
också genom värmeväxlaren. De har även en luftvärmeväxlare 
som värmer upp inluften till mejeriet. Det krävs nämligen ett 
starkt drag ut vid mesekokning då mänger av ånga ska av-
dunsta. Denna anordning har de haft sedan mejeriet var nytt 
1984. 

– Problemlösning blir man bra på och som tur är har vi 
en fenomenal granne och kompis som både kan skruva och 
svetsa.

Här finns rationella, finurliga lösningar till det mesta. När 
de gör syrade ostar leds mjölken direkt ner i backar prepa-
rerade med syrakultur, vilket snabbar på processen och mi-
nimerar arbetsmomenten. pH-metern av märket Hanna är 
kopplad via Bluetooth till en app i mobilen vilket gör att mät-
värdena lagras digitalt. Något som Anna-Karin är mycket nöjd 
med. Det märks att de hållit till på gården länge. Det mesta är 

Ångan från 
mesegrytan värmer 
en ackumulatortank 
och fungerar som en 
förvärmning av vattnet 
till varmvattenberedaren. 
Ångan dras också genom 
värmeväxlaren.
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utarbetat och utvecklat. När vägen skulle byggas om fick 
de till att det byggdes en tunnel under vägen så att de slapp 
valla getterna till och från betet varje dag. Däremot vallar 
de killingarna till deras sommarbete. 

Gide Get är KRAV-certifierade vilket innebär att de måste 
vara kontrollerade för växtodling, djurhållning och föräd-
ling. Det tillsammans med livsmedelstillsynen och export-
kontroll gör att notan hamnar på drygt 29 000 kr/år plus 
moms. Utslaget på dagens tre ton produkter/år (tidigare 
sex–sju ton/år) utgör det 9,70 kr kilot. Inte en oansenlig 
del, och det tillkommer fler avgifter för mathantverksfö-
retag. 

Eftersom gården ligger långt från allfartsvägar och 
större orter har Anna-Karin installerat ett självbetjänings-
kylskåp där kunder kan komma och handla utan att hon 
behöver passa en gårdsbutik. För övrigt är hon flitig på re-
koringar och marknader. Under säsong är hon ute och säl-

jer ett par kvällar per vecka, men det mesta av produktio-
nen säljs via affärer, restauranger och grossister. Hon säljer 
ostarna med ett varierat kilopris mellan 450–820 kr/kilo 
och vissa ostar med styckepris. 

De har även kunder som efterfrågar get- och killingkött. 
Bockkillingar som inte ska gå till avel brukar de slakta till 
påsk. Anna-Karin säljer även högklassiga livdjur, djur med 
kontrollerade kaseinanlag. Hon har arbetat målmedvetet i 
sin besättning för att avla bort den genetiska variationen 
hos den svenska lantrasgeten som drar ned på kasein-
mängden. För att få ut så mycket ost som möjligt ska det 
vara en hög kaseinandel i mjölken.

Att få möjligheten att träffa och lyssna till Anna-Karin 
är lite som att slå i en uppslagsbok, så mycket gedigen kun-
skap och erfarenhet hon besitter och som hon generöst 
delar med sig av. Och beundransvärt att hennes låga fortfa-
rande brinner stark och klar efter alla dessa år.
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Bufflarna satte 
Ängsholmen på 
kartan
Det blev två guld för ostar gjorda på komjölk från grannarnas 
kor för Linda Elvingson på Ängsholmens gårdsmejeri i Uppland 
i årets SM i Mathantverk. Företaget är också unikt eftersom 
det även tillverkar buffelmozzarella av mjölken från gårdens 
mångsidiga bufflar.

TEXT & FOTO Stéphane Lombard

R E P O R T A G E
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Ä ngsholmens Gårdsmejeri är ett familje-
drivet mejeri, som ligger utanför Har-
bo några mil norr om Uppsala. Pappa 
Pontus tar hand om de runt femtio 
bufflarna och lantbruket, mamma Eva 
sköter bokföring och ekonomi och dot-
tern Linda, som är utbildad livsmedel-

sagronom, driver mejeriet. Detta har de gjort sedan 
2012. Linda ystar dels ost av bufflarnas mjölk, dels 
av komjölk som de köper från grannarna. 

Lindas föräldrar var intresserade av att starta 
gårdsmejeri och lärde sig ysta via kurser hos Eldrim-
ner. De hade till en början fjällkor, men de ersattes 
efterhand av bufflar. De första bufflarna kom till går-
den 2012. Det var de första mjölkande vattenbufflar-
na i Skandinavien och importerades från Tyskland. 
Bufflarna äter huvudsakligen grovfoder som famil-
jen odlar själva. De får även lokalt odlad vete, havre 
och ärtor som tillskott när de mjölkar. 

Om buffelkorna blivit dräktiga föds kalvarna i 
februari, och när kalvarna fötts får de gå med sina 
mammor i åtta till tio veckor, därefter mjölkas buf-
felkorna mellan april och oktober. 

– Fram till nu har det varit väldigt hårt arbete när 
vi har försökt förstå och lära oss om vår produktion.

År 2018 började Lindas make Jonas också jobba i 
företaget. Han ansvarar för det mekaniska. Då kom-
pletterade de utrustningen och började tillverka buf-
felmozzarellan i lite större omfattning.

– Vi har tillverkat buffelmozzarella sedan 2012, 
men när min man också började i företaget, började 
vi med maskintillverkning som hjälp. Större mäng-
der mjölk kräver bollningsmaskinen och sträck-
ningsmaskinen om man inte helt ska köra slut på 
kroppen, förklarar Linda.

Fortfarande står dock ostarna som görs av kom-
jölk för den större delen av produktionen. Även köt-
tet från de vattenbufflar som slaktats säljs i köttlå-
dor och de börjar ha har hittat sin kundkrets. När 
tjurarna är tre år körs de till slakt på ett närbeläget 
slakteri.
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Ängsholmens Gårdsmejeris produkter säljs 
i rekoring eller i deras gårdsbutik. De har ock-
så ett samarbete med en restaurang i Uppsala 
och återförsäljaren Grönsakshallen Sorunda. 
Även den lokala ICA-butiken säljer deras pro-
dukter.

– Mer än hälften av vår produktion säljs 
direkt till konsument, säger Linda.

Att deras företag ska växa är ingenting 
vare sig hon eller de andra är särskilt intres-
serade av. 

– Det handlar mer om att få till en hållbar 
arbetssituation, vilket är tufft när man har 
egna djur som måste mjölkas och tas om hand 
varje dag.
Linda tycker dock att svenskt mathantverk 
går en blomstrande framtid till mötes.

– På mina tio år i branschen märker jag att 
folks attityd ändrats, men det betyder inte att 
vårt företag behöver bli större, säger Linda.

Hon tycker ofta att det finns en elitistisk syn 
på mathantverk. 

– Allt behöver inte vara bäst, det räcker att 
det är tillräckligt bra! Alla produkter som folk 
gillar är bra. 

Samtidigt kom juryn på SM i Mathantverk 
2023 fram till att två av ostarna som Linda 
gjort var just bäst. 

– Vår målsättning med den här typen av 
småskaligt hantverk är att göra en produkt 
som går att köpa färsk och smakar otroligt 
gott, som inte transporterats genom Europa 
eller påfrestar naturen. Vi försöker även att 
indirekt genom ostens produktion, förändra 
landskapet runt gården genom betning av 
våtmark och vall, vilket i förlängningen bidrar 
till öppnare ytor där groddjur, fåglar, och små 
djur trivs och frodas och där Sörsjöns vat-
ten kan svämma och sedimentera, förklarar 
Linda.
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Bodil besöker 
mozzarellans 
hemland 

R E P O R T A G E

Tv-programmet Solens mat som sändes av SVT för över 
20 år sedan gjorde stort intryck på Eldrimners grundare 
Bodil Cornell. Ett av avsnitten handlade om traditionell 

mozzarellaosttillverkning i trakten av Neapel. Ända sedan dess 
har hon drömt om att åka till dessa trakter och besöka denna 

spännande tillverkning. Nu har det blivit av och vi får följa med.

TEXT & FOTO Bodil Cornell
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Det är något särskilt med mozza-
rellan. Det är som ett skådespel 
när den filliterar, alltså blir en 
seg massa, med hjälp av 95-gra-
digt vatten och en skicklig erfa-

ren hantverkare. Detta fick vi, en liten 
grupp med halvitalienaren Cinzia Påls-
son i spetsen, uppleva under vår resa 
till Italien. Vi besökte två företag. På det 
första, L’angola de la mozzarella, fick vi 
vara med på en ystning under natten. På 
det andra, Caseificio Macchiusi, fick vi se 
delar av ystningen genom en glasruta i 
butiken och vi fick också besöka deras 
vattenbufflar.

L’angola de la mozzarellas mejeri 
ligger mitt i byn Terracina, söder om 
Rom. Mjölken kommer från 400 buff-
lar på ägarnas gård i närheten. I meje-
riet ryms också en butik där i stort sett 
hela produktionen säljs. Tre anställda 
arbetar i mejeriet och två mjölkar buff-
larna. Totalt på gård och mejeri inklusive 
transporter är det tio anställda. Här för-
ädlas 1 000 liter mjölk per dag. Vi fick 
komma in i mejeriet och vara med om en 
ystning. Ystmästaren var en mycket er-
faren man i 60-årsåldern. Han kom från 
trakten runt Neapel och hade tillverkat 
mozzarella sedan han var 13 år. Med 
glädje visade han oss sin skicklighet. Yst-
ningen skedde på natten för att stämma 
bra med paketering och försäljning. Vi 
kom till mejeriet strax efter midnatt, all-
deles innan det var dags för fillitering, 
det vill säga skapa den sega massan av 
mozzarellakoaglet.

I stora drag ser ystningen ut så här: 
Mjölken pastöriseras och kyls sedan 
till 37 grader. Som syrakultur används 
vassle från tidigare ystning. Mjölken löp-
sättes vid denna temperatur och när den 
har löpt bryts koaglet till samma storlek 
som en hasselnöt. Ostmassan sjunker 
sedan till botten och får vila i fyra tim-
mar innan upptag. Inget pH mäts under 
ystningen, utan ögat bedömer varje mo-
ment. Efter vilan testas ostmassan med 
en slags pinne för att se om den är redo. 
Ostmassan tas upp, vassle pressas ut och 
den körs sedan genom en strimlingsma-
skin. Den strimlade ostmassan läggs i 
ett kar och 95-gradigt vatten hälls över. 
I karet rör man sedan med en slags stor 
pinne för att samla upp och fillitera ost-
massan. Ostkorn som kommit på sidan 
silas och förs in i den nu sega massan. 
Ostmassan ska bli helt elastisk och då är 
den klar att forma. Denna sega ostmassa 
körs sedan i en maskin där den formas 
till bollar. Det finns olika tillsatser till 
maskinen så att bollarna kan formas i 
olika storlekar. Bollarna läggs sedan i 
sex- till sjuprocentiga saltbad i fem mi-
nuter. Därefter läggs de över i vatten. För 
hand formar man också stora flätor som 
är mycket populära. Av 200 liter buffel-
mjölk får man 50 kilo mozzarella. 

Gården Caseificio Macchiusi ligger 
några kilometer utanför Terracina. En 
syster och en bror startade företaget för 
20 år sedan. Vid starten hade de under 
två års tid hjälp av en ystmästare från 
Neapel. Gården har sitt eget kretslopp 

med runt 500 bufflar inklusive rekryte-
ring. På gårdens jordbruk på 50 ha odlas 
allt foder till bufflarna. Gården drivs som 
ett familjeföretag. Systern leder arbetet i 
mejeriet och brodern tar hand om jord-
bruket. Här förädlas 1 500 liter buffel-
mjölk per dag. De har tolv anställda. All 
produktion säljs i butiken i anslutning 
till mejeriet. Utöver mozzarella tillver-
kas också, framför allt under vinterhal-
våret, andra ostar som ricotta, cacciio, 
cavallo och provolone. Ostarna görs färs-
ka, lagrade och rökta. I mejeriet startar 
arbetet klockan fyra på morgonen med 
gårdagens mjölk. Vi besökte gården fyra 
timmar senare och då hade de hunnit till 
filliteringen. Under detta besök fick vi ta 
del av ystningen på avstånd genom ett 
fönster. Mycket var likt från första besö-
ket. En skillnad var att här saltade man 
ostarna i saltad vassle. 

Bufflarna har endast fyra till fem 
månaders laktation. De producerar i ge-
nomsnitt drygt åtta liter mjölk per dag. 
Därefter går de sinlagda bufflarna i en 
speciell fålla för betäckning i ungefär 
två månader. De har egen tjur och an-
vänder inte insemination. Buffelhonan 
går dräktig i elva månader. Buffeln får 
sin första kalv när hon är drygt två år. På 
vissa gårdar där mjölken säljs till stora 
industrimejerier drivs bufflarna hårdare 
men här på gården vill man ha hållbara 
bufflar och de blir upp till 20 år gamla. 
Bufflarnas foder består till stor del av 
majsensilage som produceras på gården. 

R E P O R T A G E

Vattenbufflar vid mjölkningstallet.
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Här testas om ostmassan filliterar, alltså om 
den blir seg och är redo att tas upp. 

Ostmassan förs efter strimling över till ett kar 
och 95-gradigt vatten hälls över.

Början på tillverkning av fläta.

Ostmassan som har fått sjunka till botten 
under 4 timmar skärs i bitar och tas upp.

Med en slags pinne rör man om i karet. Nu har 
ostmassan filliterat, alltså blivit seg.

Grunden till flätan.

Vasslen pressas ur ostmassan.

Den sega ostmassan körs i en maskin och 
formas till bollar.

Flätan är klar.
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Bredda utbudet 
med kolsyrade 

hantverksdrycker 
Tillverkar du äppelmust, nektar eller saft och vill bredda 
ditt utbud? Eller har du gårdscafé och vill byta ut den 

vanliga läsken mot en mousserande hantverksdryck? Att 
tillverka drycker med tillsatt kolsyra i liten skala och som 
komplement till annan verksamhet går att starta med 
små medel och dessutom nå bättre marginaler genom 

direktförsäljning. 

TEXT & FOTO Catrin Heikefelt 

K olsyrad dryck känns ofta festligare och blir 
en variation till stilla drycker av bär eller 
frukt. Kolsyran bidrar till att ge en annan 
smakupplevelse genom att reagera med 
receptorer i dina smaklökar som gör att 
drycken upplevs frisk, fräsch och mindre 
söt jämfört med en motsvarighet utan 
kolsyra. Bubblorna från kolsyran finförde-

lar drycken i munnen, gör att fler doftmolekyler kan nå 
näsan och förstärker helhetsupplevelsen av drycken. Vid 
hantverksmässig tillverkning blir drycken inte lika hårt 
kolsyrad som storskaligt producerad läsk, men däremot 
trevligt mousserande. Fördelen är att du kan göra drycker 
av egenproducerade eller lokala bär och frukter och som 
matchar övrigt mathantverk i ditt sortiment. Att tillverka 
drycker med tillsatt kolsyra kan bjuda på utmaningar , 
men som går att lösa med rätt kunskap och utrustning. 
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Drycken upplevs 
frisk, fräsch 

och mindre söt 
jämfört med en 
motsvarighet 
utan kolsyra.
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T I L L V E R K N I N G  S T E G  F Ö R  S T E G

1. Blanda till din dryck: 

1.1. Pressa bär eller frukt till råsaft.  

1.2. Späd råsaften med vatten och söta till önskad sötma.  

1.3. Kontrollera att drycken är sur, pH 3–4.  

2. Fyll drycken på tryckfat och kyl ner. 

3. Trycksätt fatet till ca 3 bar med kolsyretub och gasregulator.  

4. Skaka fatet tills det inte pyser längre. Fatet kan även stå kallt med trycksättning

  några dagar, skaka om då och då.  

5. Fyll drycken på glasflaska med en mottrycksfyllare. Kapsylera direkt. 

6. Pastörisera i vattenbad i eller ångprogram i ugn.

SKUM
Något du säkert känner igen från att ha hällt kolsyrat vatten över saft 
eller juice är att det skummar mycket mer jämfört med när vattnet 
hälls upp i ett tomt glas. 

När drycker tillverkas hantverksmässigt kommer de innehålla 
grumligheter som bubblorna i kolsyran påverkas av och gör att dryck-
en bildar mycket skum vid upphällning. Detta komplicerar tappning 
på flaska jämfört med stilla drycker. Skummar det kraftigt tar det lång 
tid att fylla, blir mer spill och en del av kolsyran går förlorad. I liten 
skala är det väldigt svårt att kolsyra ren juice eller must på grund av 
skumbildningen. 

I stället är det att föredra att juicen blandas med vatten och kom-
pletteras med socker för att stärka upp smaken, ungefär som en nek-
tar. Det går också att filtrera juicen eller minska trycket i drycken för 
att förebygga skumbildningen. 

Vid tappning på flaska använder du en mottrycksfyllare som ska-
par övertryck i flaskan innan drycken tappas i. När drycken släpps 
på gör övertrycket att fyllningen går i ett lugnt tempo och skumbild-
ningen blir måttlig. När flaskan är fylld jämnas trycket ut så att du kan 
koppla bort flaskan och sätta på kapsylen utan att det skummar över.  

KYLA
Kolsyrans löslighet i vatten ökar ju 
kallare drycken är. I en kyld dryck går 
det att få in dubbelt så mycket kol-
syra jämfört med en rumstemperad. I 
större tillverkning nyttjas exempelvis 
kyltankar för att få ner temperaturen, 
medan du i liten skala kan använda is-
vatten i en hink eller en riktigt kall kyl 
där dina fat ryms. När du sedan tap-
par drycken på flaska är det viktigt att 
jobba snabbt för att drycken inte ska 
värmas upp och tappa i tryck. 

Kyla har även betydelse vid serve-
ringen. Förvaras flaskan i rumstem-
peratur går kolsyran ur drycken och 
samlar sig i flaskans ”headspace”. Om 
du då öppnar flaskan går kolsyran 
rakt ut i luften och drycken innehåller 
väldigt lite kolsyra. Kyls flaskan i god 
tid innan den ska öppnas kommer 
kolsyran åter att lösa sig i drycken.  
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KONSERVERING
Drycker av bär och frukt kommer ofrån-
komligen att börja jäsa om de inte kon-
serveras på något sätt.  Jästsvampar kan 
finnas på råvarorna och i miljön. Om 
inte jästen hindras kommer det jäsa 
okontrollerat och du får flaskor med 
farligt högt tryck. Kapsylerna riskerar 
att skjuta i väg eller så kan glaset splitt-
ras. Genom att pastörisera, det vill säga 
värmebehandla dryckerna, kan jästen 
inaktiveras utan att du behöver tillsätta 
konserveringsmedel. För att metoden 
ska fungera måste drycken även vara 
mycket sur med pH på 3–4. 

Pastörisering av kolsyrade drycker 
måste ske på redan fyllda flaskor för att 
kolsyran ska behållas i drycken. I liten 
skala gör du detta enklast i vattenbad 
i en kittel på spisen eller värmer med 
sous vide-cirkulator. Drycken värms upp 
av det omgivande vattnet och blir vär-
mebehandlad i sin förpackning. För att 
inte få för högt tryck i flaskan används 
lägre pastöriseringstemperatur, till ex-
empel 72 ° C, jämfört med pastörisering 
av äppelmust eller andra stilla bär- och 
fruktdrycker. 

U T R U S T N I N G S L I S T A

• Tryckfat, till exempel 
Corneliusfat

• Regulator med manometer
• Kolsyretub, till exempel patron 

till Soda Streamer
• Mottrycksfyllare
• Slangar och kopplingar, säljs 

ofta i kit till regulatorn eller 
fyllaren 

V A R N I N G
När trycksatta flaskor hettas upp ökar 
trycket inuti flaskan. Då finns det både 
risk för att kapsylen skjuter i väg som 
ett skott eller att flaskan spricker. 
Täck kitteln med lock vid pastörise-
ringen och använd skyddsglasögon och 
handskar när du försiktigt plockar upp 
flaskorna när pastöriseringen är klar. 
Försäkra dig om att du använder en 
flaska som klarar tryck. Hör med din 
leverantör. 

T I P S
Säljer du din kolsyrade dryck i eget 
café är det smidigt att använda häng-
etiketter i stället för klistrade etiketter. 
Då är det lätt att diska och återanvända 
flaskorna om och om igen.  

F Ö R D J U P N I N G
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Funderar du på 
om kolsyrade drycker 
kan vara något för din 

verksamhet? Välkommen 
på workshop i mars för att 

lära lär dig hur du praktiskt 
går till väga och prova den 

utrustning som behövs. 
Läs mer och anmäl dig via 

eldrimner.com. 
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Är kon viktig 
för Sverige i 
framtiden? 
Ja, svarar forskaren och veterinären Charlotte Hallén 
Sandgren i sin text som tidigare publicerats i Kungliga 
Skogs- och Lantbruksakademiens tidskrift, nr 1 2023. 
Charlotte var också ordförande i deras kommitté för 
hållbar svensk matproduktion och konsumtion och en av 
föredragshållarna på Særimner 2023.

TEXT Charlotte Hallén Sandgren
FOTO Stéphane Lombard

I stora delar av Sverige är förutsättningarna bäst lämpade 
för vallproduktion och bete. Det finns gott om mark och 
tillgång till vatten, och vi har bättre klimat jämfört med 
flertalet konkurrentländer. Trots det är Sverige det enda 
EU-land som tydligt minskat sin mjölkproduktion under 
hela perioden från EU-inträdet. 
Försörjningsförmågan av mjölkprodukter har sjunkit från 

över 100 procent (produktionen var högre än konsumtionen) 
till nuvarande ca 70 procent. Samtidigt spelar mjölken en vik-
tig roll för Sveriges matförsörjning. I en orolig värld är mjölken 
unik; genom sitt ständiga flöde, sin cirkularitet (konkurrerar 
inte om human föda) och levandelagring av kontinuerligt ”ut-
vunnen” mat. Utifrån ett sårbarhetsperspektiv är mjölken en 
grundbult i svensk krisberedskap och matproduktion som 
inte får förslösas. Trots det är Sverige ett mjölkland i kris. 

Utvecklingen har sedan andra världskriget gått mot att be-
handla jordbruk och matproduktion som vilken ekonomisk 
verksamhet som helst. Samtidigt har flera av jordbrukets as-
pekter inte någon enkel marknadslösning. Trots att det finns 
mycket goda naturliga förutsättningar har svensk mjölkpro-
duktion kontinuerligt backat sedan EU-inträdet och är ett ex-
empel på hur svårt det kan vara med en global marknadslös-
ning för maten. I hela kedjan finns det hinder och möjligheter 
för kon och mjölken. Det pågår en diskussion om idisslarnas 
metanutsläpp – metan, en till skillnad från koldioxid kortlivad 
men potent växthusgas som härrör ur kons matsmältnings-
system. Samtidigt har aktuell forskning tydliggjort att mjölken 
står för betydliga biologiska mervärden med ett avgörande bi-
drag till hälsosamma jordar genom kolinbindning, växtföljder, 
levande landskap och bygd. 

Charlotte Hallén Sandgren. FOTO Privat
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I ett internationellt perspektiv är den svenska mjöl-
ken världsledande avseende låg antibiotikaanvändning och 
ett, i förhållande till omvärlden, lågt klimatavtryck. En hittills 
outnyttjad potential som kan vara avgörande för att bibehålla 
biologisk mångfald är att låta mjölkgårdarnas stutar beta på 
naturbetesmarker. 

DEN EKONOMISKA SITUATIONEN
Den starka dominansen av mejerier med säten i Danmark och 
Frankrike (Arla Foods och Skånemejerier som hanterar ca 65 
respektive 15 procent av mjölken) har med sina möjligheter 
att transferera mjölkprodukter och kapital påverkat bran-
schen och lett till att all svensk mjölk lyder under ett europe-
iskt mjölkpris. Samtidigt bär den svenska primärproduktio-
nen högre kostnader med svenska regler och villkor än den gör 
i omvärlden. Här behövs en analys av konkurrenssituationen 
och prissättningen på mjölken samt högre investeringsstöd 
som några exempel. Affärsmodellen för hur mjölken betalas 
av handeln bygger på intäkterna från färskvarusortimentet 
som stadigt minskar sin andel av den totala försäljningsvoly-
men. Konsumtionen är av avgörande betydelse för de mindre 
mejeriernas överlevnad. Till detta kommer att större aktörer 
med nyckelprodukter gynnas av en bättre exponering i meje-
ridisken. Handelns fokus på lågt pris och kampanjer påverkar 
också de mindre svenska mejerierna negativt eftersom det 
kräver stora volymer som de har svårt att leverera. 

Antalet svenska mjölkgårdar har sedan EU-inträdet 
minskat från nära 18 000 till under 3 000 och antalet mjölk-
kor från 482 000 till nu under 300 000. Dagens mjölkgårdar 
återfinns i första hand i Götaland, medan det i Svealand och 
Norrland har skett en stadig minskning av både antal gårdar 
och antal kor. Besättningsstorlekarna har dock ökat och un-
gefär hälften av korna finns idag i besättningar med över 200 
kor. Enligt mejerierna har endast en ny gård uppförts under 
de senaste fem åren. Samtidigt har 917 lagts ned. De nuva-
rande investeringsstöden har inte alls använts till nyinveste-
ringar och det är inte så förvånande med tanke på de stora 
ekonomiska risker det innebär i Sverige. 

FÖR EN STÄRKT SVENSK MJÖLKPRODUKTION
Behovet av en kriskommission för den svenska mjölken har i 
olika sammanhang lyfts. Syftet med en sådan är att öka pro-
duktionen utifrån den potential som finns för svensk mjölk-
produktion och alla de värden som en ökad spridning i landet 
i form av regional försörjningsförmåga och ett rikt odlings-
landskap skulle ge. En viktig uppgift är att utreda en ökad 
möjlighet för lönsamhet och social hållbarhet på mindre och 
medelstora gårdar. Det kan vara en förutsättning för ett till-
räckligt antal gårdar framöver. 

Frågor för en kriskommission 
om mjölken att behandla:

• Kraftigt utökat investeringsbidrag och riskkapital 
till unga bönder vid nybyggnation av moderat 
besättningsstorlek, så att produktionen ökar och 
sprids geografiskt. 

• Införande av rutavdrag eller motsvarande för 
exempelvis småföretagare inom mjölkproduktionen 
som godkänts för F-skatt. 

• Relevant ersättning för bete och andra biologiska 
nyttor. Exempelvis för stutar på naturbetesmark 
eller bidrag till lantbrukare som tillämpar längre 
betesperiod för mjölkkor än vad lagen föreskriver. 

• Arla, som marknadsledare, bör ta in nya medlemmar 
och införa nationell prissättning baserad på landets 
intjäning. 

• Handeln bör fatta en branschöverenskommelse om 
gemensam svenskmärkning i butik. 

• En översyn av regler för svensk mjölkproduktion, de 
lagstyrda såväl som branschens egna regler, under 
beaktande av svenska mervärden, bör genomföras. 

• Mjölkens roll i svensk krisberedskap bör stärkas och 
säkras.

Kungliga Skogs- och Lantbruksakademien, 
KSLA, är en fri och oberoende organisation 
som arbetar med frågor om jordbruk, 
trädgårdsbruk, livsmedel, skog och 
skogsprodukter, fiske och vattenbruk, 
miljö och naturresurser. Den här artikeln 
är tidigare publicerad i deras tidskrift nr 1 
2023.
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Gott eller 
giftigt – går det 
att ta tillvara 
pressrester?
Alla som mustar frukt eller pressar bär ställs nog inför samma 
fundering: Vad ska jag göra med alla pressrester? Av äpplen är 
det vanligt att ungefär hälften av råvaran är kvar som rest efteråt 
medan denna mängd är mindre för bär, kring 20–30 %. Att hantera 
dessa rester är inte bara en praktisk fråga utan innehåller även 
aspekter som ekonomi, miljö och även smak och näring.

TEXT & FOTO Viktoria Vestun 

A tt inte lägga ut högar med 
pressrester har också med 
växtskydd att göra. Bärflu-
gan Drosophila suzukii över-
vintrar nämligen gärna och 
förökar sig i sådana. Flugans 

larver älskar att angripa stenfrukter 
som körsbär och plommon vilket kan 
förstöra hela skörden.

För många är lösningen för att han-
tera pressrester att använda dem som 
djurfoder. Det är då bra att veta att om 
pressrester används till detta ändamål 
krävs ofta en registrering hos Läns-
styrelsen. Detta gäller, tvärt emot vad 
många tror, även om resterna inte säljs 
utan ges bort utan ersättning. Däremot 
behövs ingen registrering om kvanti-
teterna är små, det vill säga under tio 

ton torrsubstans, eller om lantbruket 
som tar emot resterna ligger max 50 
km från platsen där pressresterna till-
kommer. Registrering behövs inte heller 
om pressresterna utfodras till en egen 
hushållsgris, några höns eller får som är 
avsedda för egen konsumtion. Den som 
använder sina pressrester som foder 
hittar mer om reglerna kring detta på 
Jordbruksverkets hemsida (www.jord-
bruksverket.se). 

Utöver detta användningsområde 
finns det vissa som utnyttjar pressres-
terna för framställning av biogas eller 
som substrat vid svampodling. Annars 
är troligen kompostering och jordför-
bättring det vanligaste ödet för press-
resterna.

– Det går absolut göra andra saker 

med dem också, säger Kirsten Jensen, 
som arbetar som växtodlingsrådgivare 
på Länsstyrelsen i Västra Götaland. Hon 
är specialiserad på frukt- och bärodling, 
och är även mycket intresserad av för-
ädling. 

Kirsten menar att det inte bara är trå-
kigt att gräva ner pressresterna i sko-
gen, utan att det också är oekonomiskt 
och i förlängningen inte heller miljövän-
ligt att slänga uppemot hälften av sin 
råvara. Pressresterna innehåller dessut-
om mycket nyttigheter, som fibrer, vita-
miner och mineraler, vilket är värt att ta 
tillvara. Det finns alltså mycket att vinna 
på att hitta sätt att förädla resterna vi-
dare. Kirsten har i olika sammanhang 
jobbat med praktiska kurser för bättre 
ekonomi och mindre matspill och har 

F Ö R D J U P N I N G
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därigenom jobbat med att ta fram re-
cept för att förädla pressrester vidare 
till allt från knäckebröd och müsli till 
godis och sorbet.  En del av denna kun-
skap förmedlades även i Eldrimnerkur-
ser våren 2023. 

Även om pressrester är en fin och 
bra råvara har den några egenheter som 
måste hanteras. Den beter sig nämligen 
ganska annorlunda än ursprungsråva-
ran, framför allt är den torrare.  Andra 
egenskaper med pressrester är att de 
innehåller sådant som kärnor och stjäl-
kar, samt att färgen kan vara ganska 
trist vilket kan ställa till med bekym-
mer vid förädlingen. Det finns alltså en 
del problem att hitta lösningar på, för 
att kunna tillverka goda produkter som 
kunderna tycker om.

Först och främst finns det något 
som många oroar sig för och som hin-
drar dem från att ta tillvara pressrester-
na: de har hört att kärnorna är giftiga. 
Kirsten har undersökt detta närmare 
och kommer med lugnande besked: Det 
stämmer att det finns ett förstadium till 
giftet vätecyanid i kärn- och stenfrukter, 
men mängderna i kärnfrukter som äpp-
le och päron, samt över lag i förädlade 
produkter är väldigt små. 

För att ta det från början så finns 
det cyanogena glykosider i kärnorna 
från frukter inom familjen Rosaceae 
(rosväxter), alltså till exempel äpple, 
päron, plommon, körsbär, häggbär, per-
sikor, plommon och nektariner. När så-
dana kärnor går sönder, till exempel när 
äpplen krossas inför att pressas, börjar 

dessa cyanogena glykosider att brytas 
ner till vätecyanid, vilket är ett gift som i 
dagligt tal kallas för cyanid eller blåsyra. 
Giftet är starkt och snabbverkande och 
försämrar blodets förmåga att trans-
portera syre i kroppen. I höga doser 
kan giftet ge allvarliga symptom så som 
andnöd, förlamning, medvetslöshet och 
i värsta fall kan en förgiftning leda till 
döden. Det är alltså ingen bra idé att 
äta dessa kärnor i stora mängder, men 
att mumsa i sig något enstaka äpple el-
ler päron, med kärnhus och allt, innebär 
en så låg dos att det inte är någon fara. 
Livsmedelsverket har på grund av detta 
bedömt att det inte är befogat att ge råd 
om cyanogena glykosider i fruktkärnor 
från familjen Rosaceae, utom för apri-
koskärnor och bittermandel som inne-
håller högre halter. 
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I tillägg till att det inte är farligt att 
äta några enstaka kärnor minskar hal-
terna dessutom ytterligare vid föräd-
ling, som pastörisering eller kokning, 
torkning, bakning, blötläggning och jäs-
ning. Detta beror på att vätecyanid är 
vattenlösligt och så flyktigt att det bör-
jar avdunsta vid drygt 25 °C. Detta inne-
bär att om äppel- eller päronkärnor går 
sönder under krossningen bildas små 
mängder cyanid i musten, men detta är i 
så små mängder att det inte är skadligt, 
och de minskar dessutom under pastö-
riseringen. 

Kirsten refererar också till en ar-
tikel där författarna räknat ut att för 
att för att riskera akut cyanidförgift-
ning så krävs ett intag på ungefär 800 
g råa äppelpressrester (Skinner, 2018). 
Det är inte troligt att någon skulle äta 
en så stor mängd pressrester och om 
de dessutom är vidareförädlade så att 
cyanidhalten har reducerats skulle för-
stås en ännu större mängd krävas för 
att bli sjuk. Den som vill använda sina 
äppelpressrester till förädling behöver 
baserat på detta inte vara rädd för att 
förgifta sina kunder.

Ett annat problem vid förädling av 
pressrester är att de innehåller hårda 
bitar av, inte bara kärnor, utan även 
kärnhus, stjälkar och blomrester. Detta 
tycker många är obehagligt att stoppa i 
munnen även om det egentligen bara är 
nyttiga fibrer. I alla fall om det handlar 
om äpplen, päron och olika bär.

– Bitar av de hårda kärnorna från 
stenfrukter får aldrig komma med, var-
nar Kirsten. 

Bitarna blir så vassa så de ska inte in 
i kroppen. Den som vill använda rester 
efter till exempel plommon bör därför 
purea fruktmassan genom en sil för att 
få bort kärnbitarna eller använda en 
kvarn med hålskivor i stället för knivar 
så att kärnorna pressas ut och kan sam-
las upp. Denna metod kan användas för 
alla råvaror för att undvika hårda bitar 
om hålskivorna har tillräckligt små hål. 
Purén som utvinns kan sedan blandas i 
produkter som chutney och såser eller 
kanske till och med korv.

Fibriga bitar i pressresterna som kan 
ätas går att maskera på ett flertal olika 
sätt. En variant är att använda pressres-
ter av till exempel äpple eller olika bär 
i produkter där kunderna faktiskt vill 
ha kärnor så som müsli, fröknäcke, full-
kornsbröd och energibars. För att öka 
acceptansen ytterligare kan även andra 
kärnor, frön eller nötter tillsättas. 

– Sönderhackade äppel- och päron-
kärnor kan nämligen tas för solrosfrön, 
medan havtornkärnor liknar linfrön 
och hallonkärnor lätt förväxlas med 
chia- eller vallmofrön, menar Kirsten. 
Även grova fullkornsmjöl kan maskera 
en del av pressresternas grova struktur. 

Röda eller lila bär som blåbär, aro-
nia, svarta vinbär, saskatoon och blå-
bärstry får sin färg av antocyaner vilka 
ändrar färg till en trist, grålila ton när 
pH-värdet ökar. Detta kan ske vid till ex-
empel blandning med mjöl, mjölk eller 
hårt vatten. Uppstår detta kan det vara 
bra att färgen kan piggas upp igen ge-
nom att sänka pH-värdet med saft från 
något surt som rabarber, havtorn eller 
rosenkvitten. 
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I andra råvaror, som äpple, kan kon-
takt med syre orsaka oönskad brun-
färgning. Detta kan effektivt maskeras 
genom inblandning av mörka ingredi-
enser så som kanel, farinsocker, mörk 
sirap och kakao.

Att torka pressrester är ett av Kir-
sten favoritsätt för att ta tillvara dem. 
Det finns ett stort antal produkter som 
går att tillverka med denna metod. Att 
torka råvaran rakt av är det enklaste. 
Det torkade kan sedan användas i pro-
dukter så som bröd och müsli. Om råva-
ran fått ligga i sockerlag en stund innan 
torkningen blir den sötare och mjukare. 
Fruktläder är ett annat tips på en torkad 
produkt. Används en pektinfattig råvara 
som havtorn, rabarber eller hallon är 
ett tips att tillsätta extra pektin för att 
åstadkomma en trevligare och mer ge-
léartad struktur. Detta finns att köpa 
som en tillsats (E 440) men kan också 

tillföras genom ett lätt uppkok tillsam-
mans med en pektinstark råvara som 
rosenkvitten, lätt omogna krusbär eller 
vinbär alternativt äpplen som inte är 
alltför mogna.

Att mala den torkade råvaran till 
ett användbart pulver är annars något 
som Kirsten rekommenderar starkt. 
Pulvret kan säljas som det är eller i sin 
tur användas i matlagning och bakning 
för att ge smak och färg åt bröddegar, 
kaksmeter, grädde, glasyrer, maränger, 
paneringar och så vidare. Kirsten re-
kommenderar en kvarn med roterande 
knivar för att tillverka pulver och menar 
att virvelkvarnar är allra bäst. I sten-
kvarnar, som krossar mellan två stenar, 
finns risk för att pulvret fastnar och 
friktionen blir så stor att det bränns. 
Havtorn innehåller olja som kan göra 
kan stenarna slirar.

TIPS!
Den som pressar frukt eller bär har kanske inte tid att samma dag förädla även 
pressresterna. De flesta rester tål att ligga över natten i kyl och mörker. För 
att undvika färgförändringar är det bra förvara dem i en behållare med tätslu-
tande lock, som packas upp till randen för att undvika kontakt med syre. Ska 
resterna sparas längre innan vidareförädling bör de frysas eller torkas, efter-
som de snabbt kan börja jäsa vilket ger ändrad smak.

Ytterligare ett sätt är att inte använda själva resterna i produkten utan endast 
dra ur smaken ur dem, till exempel genom att koka en dryck eller sirap där 
resterna silas av på slutet. En sådan ”urlakning” skulle säkert också gå att jäsa 
till någon spännande dryck, tror Kirsten.

Kirsten tipsar om att gärna tillsätta lite chili i torkade produkter eftersom det 
sätter i gång saliv-produktionen så att det torkade blöts upp snabbare i mun-
nen och smakar mindre torrt.

F Ö R D J U P N I N G

Kirstens eget 
favoritrecept: 

KNÄCKEBRÖD MED 
PRESSRESTER
3,5 dl pressrester, ev först finhackat i 
matberedare
0,5 dl hasselnötter
0,5 dl skalade solrosfrön
0,5 dl sesam- eller linfrö
0,5–1 dl fullkornsspeltmjöl 
0,5 dl potatismjöl eller maizena
Ev 1 tsk socker
2 tsk bakpulver
Kryddor, flingsalt eller pärlsocker 
som strössel.

• Om linfrö används: Koka i vatten 
i 10 minuter, sila bort vattnet och 
torka av fröna med en handduk. 
Samma sak gäller havtornskärnor.

• Hacka nötterna.
• Blanda alla ingredienser väl.
• Kavla ut till ca 1,5–2,5 mm tjocklek 

på knäckebröden. 
• Ströa glest med valda kryddor, 

flingsalt eller pärlsocker beroende 
av om man vill ha salta eller söta 
knäckebröd. Rosmarin, basilika 
eller timjan passar bra ihop med 
flingsalt, kanel, kardemumma, 
ingefära och anis/körvel passar bra 
ihop med söta kex. 

• Grädda i 150° C i 10–20 minuter, tills 
knäckebröden är hårda och spröda 
(beror på hur torra pressresterna 
är).
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A N N O N S

För första gången genomför Eldrimner 
branschdagar med inriktning småskalig slakt. 

Dag 1 kommer handla om slakt på 
härkomstgård. 

Dag 2 och dag 3 riktar sig i första hand till 
befintliga slakteriföretagare, med föredrag, 

diskussioner, rådgivning samt tid för 
nätverkande.

BRANSCHDAGAR FÖR 
SMÅSKALIG SLAKT

PÅ ELDRIMNER

6–8 februari

Läs mer och anmäl dig på eldrimner.com
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V E R K S A M H E T

Hur ska vi beskriva 
hantverksbageri 
och hantverksmjöl?

Kursen i 
livsmedelssäkerhet 
har förbättrats

På senaste branschrådsmötet för bageri och kvarn, som hölls 
i samband med SM i Mathantverk, föddes idén om att formulera en 
kort text som beskriver vad hantverksbageri och vad hantverksmjöl 
är. Texten skulle kunna vara ett stöd för bagerier och kvarnar i kom-
munikationen med kunder. Den ska även finnas tillgänglig på eld-
rimner.com för att sprida vidare eller hänvisa till.

Vad är viktigt för dig som bagare eller mjölnare att den texten inne-
håller? Mejla allt från enstaka ord till färdiga formuleringar till  
magnus@eldrimner.com senast den 21 januari 2024.

De Vilda blev 
första godkända 
företag för slakt 
på gård

Nu är det första svenska slakteriet godkänt för att få utföra 
slakt av djur på gården som djuren kommer från. Möjligheterna att 
slakta på den jordbruksanläggning djuren kommer ifrån har länge 
varit efterfrågad. Djurägare som har efterfrågat detta har framfört 
fördelarna med att djuren kan slaktas på gården och slipper 
transporter.

– Det är glädjande att vi nu har slakterier som tagit möjligheten 
och ansökt om att bli godkända. Det första företaget, De Vilda AB i 
Järna, har nu godkänts i veckan, säger Mona-Lisa Dahlbom, senior 
veterinärinspektör på Livsmedelsverket. 

EU:s regler har tillåtit slakt på gård av ett begränsat antal nötkreatur, 
hästar och tamsvin sedan hösten 2021.

Eldrimner har tagit fram 
ett unikt digitalt kursmaterial 
för livsmedelssäkerhet specifikt 
för mejerister, charkuterister 
och bär-, frukt- och grönsaks-
förädling. Kursen vänder sig till 
dig som är på väg att starta ett 
mathantverksföretag eller ar-
betar hos en mathantverkare. 
Kursen innehåller grunderna i 
lagstiftning kring livsmedels-
säkerhet och hygien. Dessutom 
tas flödesscheman, riskbedöm-
ning, rengöring, desinfektion 
och provtagning upp. 

Kursledaren Ida Olofsson är i 
grunden kemist. När hon arbe-
tade på Rösta utbildningsmejeri 
i Ås skolade hon om sig till meje-
rist. Hon har även kompletterat 

sin utbildning inom HACCP, livs-
medelsmikrobiologi, pedagogik 
och djurskötsel. Idag driver hon 
företaget Idas mejeritjänst och 
erbjuder avlösning i mejerier, 
rådgivning och kurser. Hon har 
även varit med och tagit fram 
Eldrimners branschriktlinjer 
för mejeri.

– Det känns bra att kunna 
erbjuda ett skräddarsytt mate-
rial till både mejerister, char-
kuterister och bär-, frukt- och 
grönsaksförädlare och jag är 
väldigt glad att vi har kunnat 
anlita Ida för den här digitala 
kursen, säger Eldrimners ut-
bildningsledare Katrin Sahlin.

Mer om kursen går att läsa via  
eldrimner.com/utbildning.
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Uppdaterad 
livsmedelsstrategi 
klar till våren

Goda utsikter för 
stressfri slakt 

V E R K S A M H E T

Efter att slakt på härkomstgård godkändes efter en 
EU-förordningsändring för drygt två år sedan har 
dörren för den så kallade kulgevärsmetoden stått 
på glänt. Många frågetecken bromsade dock den 
vidare utvecklingen. Nu har Jordbruksverket, SCAW 
(nationellt centrum för djurvälfärd) och Eldrimner 
som i denna fråga även representerade Ekologiska 
Lantbrukarna diskuterat hur kulgevärsmetoden ska 
kunna tillämpas framöver. 

Eldrimners förslag möttes av förståelse och det var 
tydligt vilka grundprinciper som ska gälla. 

– Djurvälfärd och säkerhet kommer väga tyngst, förklarar 
Katrin Schiffer efter mötet på Jordbruksverket. Katrin arbetar 
som branschansvarig för småskalig slakt på Eldrimner 
och har forskat på kulgevärsmetoden i både Tyskland och i 
Sverige. 

– Tillämpningen kommer att omfatta en nischproduktion 
av begränsad omfattning, men det här är en milstolpe ändå. 
Att kunna slakta sina nötkreatur i en trygg miljö på den egna 
gården och dessutom helt stressfritt utan separation från 
flocken eller fixering har efterfrågats sedan många år tillbaka. 
Att på det viset kunna visa respekt för djuren ända fram 
till slutet betyder otroligt mycket. Främst för uppfödarna 
såklart men även charkuterister, kockar och slutkonsumenter 
vi är i kontakt med vill se en högre etisk kvalitet på köttet, 
konstaterar Katrin.

Några slakterier och även vilthanteringsanläggningar 
har sedan tidigare visat intresse för att kunna erbjuda 
kulgevärsmetoden som extra tjänst till utvalda kunder. Största 
intresset har hitills funnits bland företagare som driver 
lantbruk och som redan har eller planerar för godkända 
slaktlokaler till de egna djuren.  Nu jobbar Eldrimner, med stöd 
av bland andra SCAW, på en vägledning för kulgevärsmetoden 
och som nästa steg kommer ett kompetensprov för skytten 
utvecklas. 

– Hur upplägget för detta kommer se ut och inom vilken 
tidsram det kommer tas fram är i dagsläget oklart men det 
är väldigt glädjande att det äntligen går framåt, säger Katrin.

I ett av seminarierna på årets Særimner diskuterades 
livsmedelsstrategin och dess utveckling. I början av 2023 
meddelande landsbygdsministern att det är dags att upp-
datera livsmedelsstrategin, som en enig riksdag beslu-
tade om 2017. Till våren kommer den uppdateringen att 
vara klar. 

I arbetet med att uppdatera strategin har företrädare 
från livsmedelskedjans alla delar fått lämna synpunkter 
på den nya strategin, som ska bidra till att den totala livs-
medelsproduktionen ökar, att svenskproducerade varor 
främjas och att vårt lands sårbarhet minskar vid en even-
tuell kris. I seminariet framförde mathantverkarna bland 
annat att reglerna för främst små företag ska förenklas.

I seminariet deltog mathantverkarna Anna Biärsjö 
från Hallongården, Gunnar Rundgren från Sunnansjö 
gård,  Livsmedelsverkets generaldirektör Annica Sohl-
ström, Jordbruksverkets generaldirektör Christina Nord-
in samt Anders Drottja som är politiskt sakkunnig hos 
landsbygdsministern.

Anders Drottja

DEFINITION KULGEVÄRSMETODEN
Kulgevärsmetoden avser slakt av nötkreatur där bedövning och 
avblodning sker utomhus i en inhägnad och avskild fålla på 
härkomstgården. Djuren tas på ett lugnt sätt in i fållan i grupp, 
och står lugna där, så att det/de djur som ska slaktas befinner sig 
i en grupp av välbekanta djur. Det aktuella djuret bedövas sedan 
i fållan genom ett kulgevärsskott i pannan, där ammunitionen 
blir kvar inuti kraniet. Djuret avblodas därefter på sedvanligt 
sätt, och kroppen transporteras sedan snarast till ett för 
ändamålet godkänt slakteri för vidare uppslaktningsprocess.



KA
LE

N
D
AR

IU
M
  

VI UTBILDAR INOM 
BAGERI, CHARKUTERI, MEJERI, 

FISKFÖRÄDLING OCH BÄR-, FRUKT- 
OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING. 

KURSERNA ERBJUDS PÅ PLATS HOS 
ERFARNA MATHANTVERKARE 

RUNT OM I LANDET, I ELDRIMNERS 
LOKALER I ÅS, JÄMTLAND 

ELLER PÅ DISTANS.

W E B B I N A R I U M             

INFORMATIONSWEBBINARIER OM MATHANTVERK  
Du som vill veta mer om mathantverk och om Eldrimner kan delta på webbinarier där 
du får information och tips om olika vägar till kunskap och hur du kommer i gång som 
mathantverksföretagare. 

VILL DU BLI MATHANTVERKARE INOM MEJERI?
20 mars, kl 14.00–15.30 
Hur börjar man? För dig som vill börja förädla mjölk till ost och andra mejeriprodukter. 
PRIS: 170 kr + moms

VAD ÄR OCH GÖR ELDRIMNER?
18 april, kl 14.00–15.00 
Om Eldrimners verktyg som vi använder för att hjälpa mathantverkare att komma i gång. 
Gratis

HUR BLIR MAN MATHANTVERKARE? 
15 maj, kl 14.00–16.00 
Eldrimner berättar om hur resan till att bli mathantverkare kan se ut. Tio olika steg beskrivs. 
Råd och information. 
Gratis

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

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

Hittar du inte 
kursen du är 

ute efter?
På eldrimner.com 

uppdateras utbudet 
kontinuerligt.
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W E B B I N A R I E S E R I E             

GRUNDERNA I SENSORIK OCH 
SENSORISKT SPRÅK
Sensorik är läran om våra sinnen, något som mathantverkaren 
använder dagligen. I den här kursseriens fyra delar lär du dig 
grunderna i sensorik, som kunskap om våra sinnen, grundsmaker 
och aromer samt användbar provningsmetodik. 

Du får också verktyg för att bli bättre på att beskriva 
smakupplevelser med ord, framför allt mot kund och mot 
återförsäljare. Varje seminarium är fristående. 

Webbinarieserien ges inom ramen för projektet Smakmetoder i 
mathantverket. 

DATUM 4 tillfällen à 2 timmar under våren
PLATS Distans i realtid
PRIS 300 kr + moms per tillfällle 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 11 februari

D I S T A N S K U R S             

LIVSMEDELSSÄKERHET INOM MEJERI, 
CHARKUTERI ELLER BÄR-, FRUKT- 
OCH GRÖNSAKSFÖRÄDLING
Kursen ger dig en orientering i lagstiftningen gällande 
livsmedelssäkerhet, livsmedelslokalen samt vilka krav det finns på 
dig som producent. Kursen belyser även rengöring, desinfektion och 
provtagning. Du får möjlighet att göra ett eget hanteringssystem 
för livsmedelssäkerhet inklusive HACCP-plan med hjälp av 
kursmaterialet. 

De förinspelade föreläsningarna med kemisten och mejeristen Ida 
Olofsson är specialdesignade för respektive bransch och i samband 
med anmälan väljer du bransch. Utöver föreläsningar finns det 
virtuella studiebesök hos mathantverkare och filmer med olika 
teman kopplat till livsmedelssäkerhet. Du kan studera när det passar 
dig under kursperioden.

DATUM 5 februari–31 maj
PLATS Distans via lärplattform 
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 29 januari

SMAKPROVNINGAR 
AV MATHANTVERK PÅ 
OSTFESTIVALEN
MÜNCHENBRYGGERIET STOCKHOLM, 9 februari

Med Anna Kälvebrand, OSTMAKERIET PÅ RINDÖ 
och Johanna Ryberg, KÖPINGS MUST OCH CIDER

 y Kl 16.30 Hårdostar med frukt- och bärdrycker
 y Kl 18.30 Dessertostar med kryddade drycker

Pris: 210 kr inklusive moms, per smakprovning.

Anmälan: eldrimner.com/utbildning.

Provningarna arrangeras av Eldrimner och är en del av 
projektet Smakmetoder i mathantverket.

K A L E N D A R I U M

Nationellt resurscentrum 
för mathantverk
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N Y B Ö R J A R K U R S              

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

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

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

DATUM 19–20 februari
PLATS Skogsbackens Ost, Örsundsbro, Uppland 
PRIS 2 176 kr + moms (inklusive rabatt) 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 28 januari

N Y B Ö R J A R K U R S              

YSTNING PÅ RÄVEN & OSTEN
Den här kursen vänder sig till dig som har drömmar, tankar eller 
idéer om att arbeta med hantverksmässig ystning och som inte har 
någon tidigare ystningserfarenhet, eller möjligtvis har provat hemma 
i köket.

Under kursen följer du Matilda Johansson, som driver mejeriet Räven 
& Osten på gränsen mellan Kalmar och Jönköpings län, i hennes 
arbete i mejeriet där flertalet prisvinnare från SM i Mathantverk och 
Ostfestivalen tillverkas. I mejeriet ystas på inköpt komjölk och du 
får vara med om en ystning som ger två olika produkter: stekost 
och salladsost. Du gör också färskost och smaksätter den. Teori och 
praktik integreras. 

Frågestund kring ekonomi, försäljning och marknadsföring. Enklare 
kursmaterial ingår. Det finns möjlighet att köpa osten du tillverkar.

DATUM 19–20 mars
PLATS Räven & Osten, Småland
PRIS 2 176 kr + moms (inklusive rabatt) 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 25 februari

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

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

Under den här teoretiska kursen går Patrick igenom grunderna 
i lagringskulturer, ostlagringens olika steg och dess mikrobiella, 
kemiska, biokemiska och fysiska aspekter. Vidare lär du dig om 
ostlagrets utrustning, material och design. 

I kursen går Patrick specifikt igenom hur du lyckas med lagring av 
vitmögel- och kittostar. 

Kursledaren Patrick Anglade är utbildad mejeritekniker i Frankrike 
och verksam där sedan över 30 år.

DATUM 17–19 januari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland 
PRIS 3 840 kr + moms (inklusive rabatt) 
SISTA ANMÄLNINGSDAG se eldrimner.com

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

GÅRDSKULTURER MED PATRICK 
ANGLADE
Denna kurs vänder sig till dig med goda praktiska och teoretiska 
kunskaper i ystning. Under kursen får du kunskap om de naturliga 
mikroorganismernas egenskaper och hur du rent praktiskt kan 
ta till vara dem i din ost, både i form av mjölksyrabakterier och 
lagringskulturer. 

Under kursen kommer vi att göra vasslekultur från syrad ost och 
halvhård ost. 

Patrick Anglade är utbildad mejeritekniker i Frankrike och verksam 
där sedan över 30 år.

DATUM 15–16 januari
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland 
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt) 
SISTA ANMÄLNINGSDAG se eldrimner.com

K A L E N D A R I U M
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F Ö R D J U P N I N G S K U R S               

LÅNGLAGRAD PRESSAD OST MED 
IVAN LARCHER
Denna kurs vänder sig till dig med goda praktiska och teoretiska 
kunskaper i ystning. 

I två dagar fördjupar du dig i ystning och lagring av pressad ost, dvs 
hårdost. Det kommer att ystas ost av parmesan-typ. Du får även 
teoretisk kunskap kring ystningsproblem, lagring samt skillnader 
mellan pastöriserad, termiserad och obehandlad mjölk. 

Kursledaren Ivan Larcher har lång erfarenhet inom ystning och ett 
väl bearbetat pedagogiskt upplägg. Han har anordnat kurser och 
arbetat som mejerikonsult i flera länder.

DATUM 17–18 april
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 24 mars

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

OPTIMERA DITT OSTUTBYTE MED 
IVAN LARCHER
Denna kurs vänder sig till dig med goda praktiska och teoretiska 
kunskaper i ystning. 

I den här kursen lär du dig hur hantverksmejeristen på bästa sätt 
kan ta vara på sin råvara och optimera sitt ostutbyte, både praktiskt i 
mejeriet och med teoretisk kunskap. Det kommer att ystas två typer 
av halvmjuk och halvhård ost.

Ivan Larcher har lång erfarenhet inom ystning och ett väl bearbetat 
pedagogiskt upplägg. Han har anordnat kurser och arbetat som 
mejerikonsult i flera länder.

DATUM 15–16 april
PLATS Eldrimners mejeri, Ås, Jämtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 24 mars

K A L E N D A R I U M
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G R U N D K U R S              

ALLA CHARKUTERITEKNIKER
En heltäckande charkuterikurs med grundteknikerna för alla typer 
av charkuterier i både praktik och teori: värmebehandlad korv, 
lufttorkad korv, värmebehandlat kött, lufttorkat kött samt produkter 
av värmebehandlad råvara. 

Kött och fett av gris styckas och sorteras som demonstration. 
Köttråvarans naturligt varierande egenskaper kommer återspeglas i 
produkterna och nyttjas för att få önskade kvaliteter. Då kan mer av 
varje slaktkropp användas till fina charkuterier. Förädlingsteknikerna 
fungerar på motsvarande sätt oavsett köttslag. 

I teorin ingår även grunder om slakt, livsmedelssäkerhet och 
kemiska processer hos råvara och produkter. Kursen har inga 
förkunskapskrav men det är en fördel att ha gått en enklare kurs eller 
att ha erfarenhet av charkuteri. 

Lärare är Niklas Sundström som kan hela kedjan slakt, styck 
och charkuteri och har flerårig utbildning vid Hermannsdorfer 
Landwerkstätten i södra Tyskland. Ett mål efter kursen är att du 
ska kunna komma i gång med egen förädling för försäljning och få 
inspiration för tillverkning av goda och säkra charkuterier. 

DATUM 12–16 februari 
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
PRIS 5760 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 februari

B R A N S C H D A G              

CHARKUTERIDAG PÅ LINDEGRENS, 
SKÅNE
En branschdag för dig som har ett eller arbetar på ett 
hantverkscharkuteri. Föreläsningar varvas med studiebesök, 
diskussioner och nätverkande. Dessutom blir det provsmakning av 
Lindegrens produkter.

Lindegrens ligger i Skåne, i Sinnarpsdalen, utanför Båstad. Där finns 
charkuteri och gårdsbutik samt en splitter ny gårdsrestaurang som 
byggs hösten 2023. Deras råvaror är nötkött, lamm och gris.
David Lindegren som äger Lindegrens kommer att berätta 
om produktionskalkyler, prissättning samt årsplanering 
av charkuteriprodukter. Tobias Karlsson som arbetar som 
branschansvarig på Eldrimner berättar om förädlingsmetoder och 
hindermetoden för säkra livsmedel.  

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

B R A N S C H D A G              

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

Werna Visthus ligger i Östergötland, i Åtvidaberg, 20 km från 
Linköping. Här finns ett produktionskök där lufttorkade, kallrökta, 
varmrökta och värmbehandlade charkprodukter tillverkas, 
exempelvis pastej, rimmad pellestrami och vildsvinskarré.

Ägarna har även en restaurang i Linköping och studiebesöket 
kommer att ha fokus både på charkprodukterna och om hur de 
använder sitt produktionskök för restaurang och catering.
David Lindegren, som bland annat äger Lindegrens charkuteri 
i norra Skåne berättar om produktionskalkyler, prissättning 
och årsplanering av charkuteriprodukter. Tobias Karlsson, 
branschansvarig på Eldrimner berättar om förädlingsmetoder och 
hindermetoden för säkra livsmedel.

DATUM 14 mars
PLATS Werna Visthus, Werna, Åtvidaberg, Östergötland
PRIS 500 kr + moms (fika och lunch ingår)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 1 mars

K A L E N D A R I U M

N Y B Ö R J A R K U R S              

KORVAR OCH VARMRÖKNING
I samarbete med Gudmundsgården i Slöinge erbjuder Eldrimner en 
nybörjarkurs inom hantverksmässig charkuteritillverkning. 

Fokus kommer att vara på färskkorv och värmebehandlade korvar 
samt rökta produkter. Under kursen får du insyn i verksamheten och 
en inblick i hur man väljer råvaror, saltar kött, tillverkar korv och en 
introduktion till varmrökning. Hygien och vikten av att tillverka säkra 
charkprodukter tas också upp. 

Kursen ges i företagets lokaler, vilket ger möjlighet att se lokaler, 
utrustning samt hur arbetet bedrivs. Gudmundgårdens ägare, 
charkuteristerna Ralf och Sabine Tebaay, är kursledare. Inga 
förkunskaper behövs. 

DATUM 26–27 februari
PLATS Gudmundsgården, Slöinge, Halland 
PRIS 2 176 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 5 februari



65   MAT HAN T V ERK  nr. 3  -  2023 MAT HAN T V ERK  nr. 3  -  2023    65

S P E C I A L K U R S              

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

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

DATUM 14–16 maj
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
PRIS 3 840 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 14 april

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

LUFTTORKADE CHARKUTERIER
Vi går på djupet i de två produktkategorierna lufttorkad korv av 
salamityp och lufttorkat kött. Teorin om lufttorkad korv ges särskilt 
stort utrymme men även praktisk tillverkning. Ta gärna med egna 
lufttorkade produkter för feedback och diskussion. Lufttorkningens 
tekniker kan användas för alla köttslag.  

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

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

DATUM 22–26 april
PLATS Eldrimners charkuteri, Ås, Jämtland
PRIS 5 760 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 24 mars

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

HANTVERKSBAGERI MED MALNING 
OCH FULLKORN
Lär dig riktig hantverksbakning på Öre Gårdsbageri i Öre, 
Västerbotten. Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen 
tidigare erfarenhet av bakning,  men som vill lära dig mer om att 
baka hantverksmässigt och mala eget fullkornsmjöl samt få inblick i 
att driva bageri. 

På denna kurs kommer Sara Werner som driver Öre Gårdsbageri 
fokusera på hur man bakar med fullkorn och fördelarna med 
fullkornsbröd.

På kursen kommer Sara gå igenom hur man maler fullkornsmjöl i 
både mindre stenkvarn samt i en virvelkvarn som sedan kommer 
användas direkt i olika degar. Du får därefter lära dig grunderna i 
riktig hantverksbakning med surdeg samt starta och underhålla 
en surdeg. Det kommer bakas både matbröd och kaffebröd med 
ekologiska råvaror och färskmalet mjöl.  

DATUM 29 februari–1 mars
PLATS Öre Gårdsbageri, Öre, Västerbotten
PRIS 2 240 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 10 februari

N Y B Ö R J A R K U R S               

HANTVERKSBAGERI PÅ RÅDMANSÖ
Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet 
av bakning men som vill lära dig mer om att driva bageri och baka 
hantverksmässigt. 

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

DATUM 3–4 februari 
PLATS Rådmansö Bageributik, Södersvik, Roslagen 
PRIS 2 240 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 januari

N Y B Ö R J A R K U R S               

HANTVERKSBAKNING PÅ LOTTAS 
BAK & FORM
Kursen vänder sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfarenhet 
av bakning men som vill lära dig mer om att baka hantverksmässigt 
och att driva bageri. Kursledaren Lotta Kristensson lär dig grunderna 
i riktig hantverksbakning med fokus på surdegsbakning. 

Du får lära dig att starta och underhålla en surdeg. Du får även jobba 
med kulturspannmål i olika bröd och kaffebröd på enbart surdeg. 
Du lär dig jobba med långjästa degar, kyljäsning och jäskorgar. Du 
får testa olika sätt att slå upp degen, bearbetning, autolys samt 
olika vägar att få till ett bra och hållbart bröd med så lite svinn som 
möjligt. 

DATUM 19–20 februari   
PLATS Lottas Bak & Form, Bleket, Tjörn, Västra Götaland
PRIS 2 240 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 31 januari

N Y B Ö R J A R K U R S               

HANTVERKSBAKNING PÅ 
BRÖDLABBET
Lär dig riktig hantverksbakning tillsammans med Caroline Lindö på 
Brödlabbet i Lund, Skåne. Kursen vänder sig till dig som har liten 
eller ingen tidigare erfarenhet av bakning men som vill lära dig mer 
om att baka hantverksmässigt med surdeg och lokalt spannmål. 

Du får lära dig grunderna i hantverksbakning med surdeg: att starta 
och underhålla en surdeg och baka matbröd och kaffebröd med 
ekologiska råvaror och mjöl utan tillsatser. För den som vill finns 
också möjlighet att äta middag tillsammans i bageriet efter första 
kursdagen. 

Denna nybörjarkurs kan byggas på med en fördjupningskurs med 
fokus på surdeg och kulturspannmål med Caroline under två dagar i 
vecka 19. Se eldrimner.com för mer information. 

DATUM 14–15 mars    
PLATS Brödlabbet, Lund, Skåne
PRIS 2 240 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 februari

K A L E N D A R I U M
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G R U N D K U R S                

HANTVERKSBAGERI PÅ HÖJE 
VEDUGNSBAGERI MED MANFRED 
ENOKSSON
Bagarmästare Manfred Enoksson lär dig som jobbar eller 
vill jobba i hantverksbageri grunderna i surdegsbakning och 
bakning med små mängder jäst och långa jästider. 

Du får svar på hur en surdeg fungerar, hur en surdeg ska smaka 
och dofta samt hur du bakar saftiga bröd med bra hållbarhet. 
Kursen ger dig förståelse hur mjöl, salt och vatten samverkar i 
din deg. 

Under veckan får du baka ett brett sortiment av bröd, från mörka 
fullkornsbröd av råg och vete till ljusa luftiga bröd av siktat vete 
samt olika sorters kaffebröd. 

Vi bakar med lokalt mjöl och kultursorter och lär känna olika 
fermenteringsmetoder, allt från den finska surdegstraditionen 
till levito madre från Italien. Du få också ta del av hantverket 
att baka i vedugn med Lars Gustavsson som äger och driver 
bageriet.   
 
Fika och lättare måltider under kursen ingår i avgiften. 

DATUM 18–22 mars    
PLATS Höje vedugnsbageri, Värmland  
PRIS 7 400 kr + moms (inklusive rabatt) 
SISTA ANMÄLNINGSDAG 16 februari

K A L E N D A R I U M
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G R U N D K U R S              

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

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

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

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

DATUM 1–2 februari
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 8 januari

Kursen kan kombineras med kursen Pastöriserade drycker 30–31 
januari.

G R U N D K U R S              

PASTÖRISERADE DRYCKER AV BÄR 
OCH FRUKT 
Denna kurs vänder sig till dig som vill börja förädla bär och frukt 
till drycker som must, nektar och saft. Teoridelarna tar upp 
råvaruhantering samt hur värmebehandling i kombination med 
lågt pH används för att göra säkra och hållbara produkter. Under 
de praktiska delarna pressar vi bär och äpplen samt pastöriserar 
drycker. Vi kommer också att mäta sockerhalten på råsaft och 
beräkna recept. Kursen tar även upp krav på märkning av produkter 
för försäljning.   

Kursledare är Viktoria Vestun som är branschansvarig för bär-, frukt- 
och grönsaksförädling på Eldrimner. 

DATUM 30–31 januari
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 8 januari

Kursen kan kombineras med kursen Grönsaksinläggningar och 
mjölksyrning 1–2 februari.

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

TA NÄSTA STEG MED DIN MARMELAD 
En fortsättningskurs som vänder sig till dig som är aktiv 
mathantverkare och tillverkar marmelad, sylt eller gelé för 
försäljning. Du vill ta ett steg till med dina produkter, nätverka 
och utbyta erfarenheter med kollegor i branschen. Kursen leds av 
Yvonne Björ på Björgården som har mångårig erfarenhet av sylt- 
och marmeladkokning och som har hållit i flera nybörjarkurser i 
Eldrimners regi.  

Under kursen delar Yvonne med sig av sina erfarenheter kring att 
arbeta med att ta fram nya recept; hur man kan blanda olika råvaror, 
hur påverkas bärsmaken av kryddning och hur bygger man smaker 
i olika steg? Du får också lära dig mer om att jobba med konsistens, 
struktur och estetik för att utveckla dina produkter. 

Du som deltagare tar med dig några av dina egna produkter för att 
gemensamt under kursen diskutera hur de kan utvecklas vidare. 

DATUM 6–7 mars
PLATS Björgården, Rättvik, Dalarna
PRIS 2 740 + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 12 februari

N Y B Ö R J A R K U R S               

MUSTNING AV ÄPPLEN
Går du i tankar på att starta ett eget musteri och vill lära dig 
processen från grunden? Då är denna kurs för dig.  Tillsammans 
med Katarina Holmberg som driver Norrtelje Musteri får du lära dig 
om tillverkning av must i praktiken: från krossning och pressning till 
pastörisering och fyllning. 

Du får prova utrustning av olika storlek och kapacitet för att se vad 
som kan passa i din verksamhet. Katarina berättar kring råvaror, 
förpackningar, prissättning och försäljning. 

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

DATUM 19–20 februari
PLATS Norrtelje musteri, Uppland
PRIS 2 368 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 29 januari

K A L E N D A R I U M
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W O R K S H O P               

KOLSYRESÄTTNING AV BÄR- OCH 
FRUKTDRYCKER
En praktiskt inriktad workshop för dig som är intresserad av att börja 
tillverka drycker med tillsatt kolsyra från tub i liten skala utan för 
stora investeringar. Till exempel vill du tillverka kolsyrade drycker 
som komplement i annan verksamhet med bärförädling, gårdscafé 
eller liknande. Workshopens syfte är att testa småskalig utrustning 
och ta fram recept och metoder som fungerar i liten skala och för 
tillverkning utan konserveringsmedel. Dryckerna pastöriseras på 
flaska för att blir hållbara att förvaras i rumstemperatur.

Aktiviteten är ett tillfälle för utbyte av kunskap och erfarenheter 
för att utvecklas tillsammans. Du behöver inga förkunskaper för 
att delta. Rasmus Johansson, Kvarnå Hantverksvinäger, och Catrin 
Heikefelt, branschansvarig för bär-, frukt- och grönsaksförädling på 
Eldrimner, håller i workshopen. 

DATUM 13–14 mars
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 1 920 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 19 februari

G R U N D K U R S               

KOKADE PRODUKTER AV BÄR OCH 
FRUKT
Denna kurs vänder sig till dig som vill förädla bär och frukt till kokade 
produkter som sylt, marmelad och gelé. Kursens betoning ligger på 
att du ska få med dig teoretiska kunskaper kring pektin och socker 
och hur dessa påverkar produkternas konsistens, samt vilka faktorer 
som har betydelse för konserveringen så du kan tillverka och sälja 
stabila produkter. Kunskaperna integreras sedan i praktiska moment 
där du får prova på att göra eget pektin av bär eller äpplen, koka 
gelé, sylt/marmelad samt chutney/sås och inkokt frukt. Kursen tar 
även upp krav kring märkning av produkter vid försäljning. 

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

DATUM 18–19 mars
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 26 februari 

Kursen kan kombineras med kursen Torkning 20–21 mars.

G R U N D K U R S              

TORKNING AV BÄR, FRUKT OCH 
GRÖNSAKER
Denna kurs vänder sig till dig som vill torka bär, frukt och grönsaker 
till produkter som sockertorkade bär, fruktremmar, örtsalt med 
mera. Teoridelarna tar upp råvaruhantering samt vattenaktivitetens 
betydelse för att göra säkra och hållbara produkter. Under de 
praktiska delarna får du prova olika varianter av förbehandlingar 
och torkutrustning. Vi kommer också att mäta vattenaktiviteten. 
Kursen tar även upp krav på märkning av produkter för försäljning. 
Kursledare är Viktoria Vestun som är branschansvarig för bär-, frukt- 
och grönsaksförädling på Eldrimner. 

DATUM 20–21 mars
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 26 februari

Kursen kan kombineras med kursen Kokade produkter 
av bär och frukt 18–19 mars.

K A L E N D A R I U M
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K A L E N D A R I U M

W E B B I N A R I U M                

ETIKETTER – HUR GÖR MAN?
Att ta fram etiketter till sina mathantverksprodukter kan upplevas 
som en djungel: hur ska layouten vara, vilket material ska etiketten 
ha och är det bäst att skriva ut etiketter själv eller beställa från 
tryckeri? 

Detta webbinarium vänder sig till dig som vill orientera dig i olika 
sätt att ta fram och trycka etiketter till dina produkter genom att ta 
del av andra mathantverkares erfarenheter. 

Under webbinariet delar Anna Biärsjö, Hallongården, och Rasmus 
Johansson, Kvarnå Hantverkverksvinäger och Kvarnå Tädgård, med 
sig av hur de arbetar med etiketter. 

DATUM OCH TID 14 maj kl 9.00–11.00
PLATS Distans
PRIS 320 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 7 maj

G R U N D K U R S               

PESTO OCH INLÄGGNINGAR I OLJA
Vill du börja tillverka pesto eller andra produkter med olja för 
försäljning, men är osäker på hur det görs på ett säkert sätt och 
vilken hållbarhet de får? Då är denna kurs för dig! 

Under kursen får du lära dig om vad som är speciellt med 
konservering av produkter med mycket olja och vilka 
mikroorganismer som kan orsaka problem i dem. Vid de praktiska 
momenten tillverkas pesto, semitorkade grönsaker inlagda i olja 
samt olja smaksatt med torkade örter. Kursen tar även upp vilka 
sorters oljor som är lämpliga att använda och hur de ska hanteras för 
bevarad kvalitet och för säkerhet vid tillverkningen. 

Kursledare är Jeanne Dupuis, specialist inom livsmedelsförädling av 
frukt och grönsaker på utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike. 
Kursen tolkas från franska till svenska. 

DATUM 23–24 april
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 2 560 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 25 mars

G R U N D K U R S               

SPREADS
Spreads – eller på svenska helt enkelt pålägg – är matiga röror och 
pastor att ha på smörgåsen eller som tillbehör till sallad eller andra 
maträtter. Den här kursen vänder sig exempelvis till dig som har 
gårdsbutik eller gårdscafé där du kan sälja spreads direkt till kund 
som kylvara eller använda i din servering. 

Under kursen får du lära dig att göra ”salta” spreads av bönor, ärter, 
linser, grönsaker, nötter och frön. Spreads serveras ofta färska men 
under kursen får du också lära sig om vilka faktorer som påverkar 
hållbarheten och om hur hållbarheten som kylvaror kan förlängas 
genom värmebehandling eller mjölksyrning. 

Kursledare är Jeanne Dupuis, specialist inom livsmedelsförädling av 
frukt och grönsaker på utbildningscentret CFPPA i Florac i Frankrike. 
Jeanne har även specifik erfarenhet av just tillverkning av spreads 
från tidigare anställning. Kursen tolkas från franska till svenska. 

DATUM 25 april
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
PRIS 1 280 kr + moms (inklusive rabatt)
SISTA ANMÄLNINGSDAG 25 mars



PRENUMERERA NU – OCH FÅ EN SATAKE STORMLIGHTER PÅ KÖPET. 
Gå in på: natverkstan.premium.se/tidskrift/gastronaut och skriv ”Mathantverk” i meddelandefältet. 

Erbjudandet gäller till och med 28 februari 2024.

4 nummer: 599 kr  •  6 nummer: 799 kr   •   8 nummer: 1 149kr

Vid frågor, kontakta oss på: prenumeration@gastronautmag.se / Mer info: www.gastronautmag.se

Älskar du hantverksmat?

Särskilt erbjudande till Mathantverks läsare

Då är Gastronaut är ett magasin för dig. Vi bjuder på unika recept, porträtt av  
mathantverkare, råvaruproducenter, vinmakare, kockar och restauratörer. Vi berättar om 
forskning, kulinarisk historia, nyheter och personliga upplevelser. Vi tipsar om kryddor, 

restauranger, nya prylar och råvaror. Gastronaut kommer ut fyra gånger per år. 

Kommande  
teman i tidningen:

Frukost & brunch, 
Grillat  

& Gatans mat.
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Mazda Motor Sverige AB
Reservdelar och tillbehör
Rabatt på 20% vid inköp av alla Mazda 
original delar till MX-5. 
Rabatten erhålls mot uppvisande av 
medlemskort, vid köp hos auktoriserad 
Mazdahandlare.

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

Mazdabil – hela modellprogrammet
– Gäller endast bilar som säljs till 

ordinarie pris (listpris) – ej kampanj
bilar

– När medlemmen löst sitt andra 
årsmedlemskap kan medlemmen 
utnyttja erbjudandet

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

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

Hemsida: www.mazda.se 

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

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

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

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

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

Åkesson Design
Åkesson Design skapar Välkomstskylt 
samt vindflöjel med MX-5 motiv.
De tar normalt 600:- för välkomstskyl-
tarna, vårt pris är 500:-
Normalpriset för vindflöjeln är 400:-, 
vårt pris är 330:-
Du beställer direkt hos Åkesson Design, 
tel 040-210485
Fråga efter Maria och nämn att du är 
medlem i klubben
Du hittar fler klubbrabatter på hemsidan. 
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GRUNDERNA I 
SENSORIK OCH 
SENSORISKT SPRÅK
Sensorik är läran om våra sinnen, något som 
mathantverkaren använder dagligen. 
I den här seriens fyra delar lär du dig grunderna 
i sensorik, som kunskap om våra sinnen, grundsmaker 
och aromer samt användbar provningsmetodik. 
Du får också verktyg för att bli bättre på att beskriva 
smakupplevelser med ord, framför allt mot kund och 
mot återförsäljare. 
Varje webbinarium är fristående. 

DATUM  4 tillfällen à 2 timmar under våren 
(se eldrimner.com för datum)
PLATS  Distans i realtid
PRIS  300 kr + moms per tillfällle 
SISTA ANMÄLNINGSDAG  11 februari

Anmälan: eldrimner.com/utbildning.
Serien ges inom ramen för projektet Smakmetoder i mathantverket. 


