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

kommun- och landstingspolitiker, kommunchefer, kommunalråd, skolchefer, 
hemkunskapslärare, upphandlare inom kommun och landsting.
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Under våren 2016 håller vi mathantverksdagar i följande län:

Västra Götaland - Västerbotten  -  Värmland  -  Örebro  -  Kronoberg  -  Blekinge
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Vi har ropat hurra! Vi har 
applåderat! Och vi har utbringat 
en skål! Eldrimners framtid 
är säkrad! Eldrimner har fått 
ett femårigt uppdrag från 
regeringen och vi har fått två 

projekt i Landsbygdsprogrammet beviljade 
av Jordbruksverket: ett kursprojekt och ett 
informationsprojekt. Det är en milstolpe i 
Eldrimners historia. Efter att under en längre tid ha 
balanserat på en slak finansieringslina känns det helt 
fantastiskt att med kraft kunna blicka framåt. Nu kan 
vi fortsätta att utveckla mathantverk i hela landet och 
fortsätta vårt långsiktiga arbete med utbildning av 
mathantverkare, med rådgivning, information och 
erfarenhetsutbyte. Nu siktar vi skarpt på att det ska 
finnas 10 000 mathantverkare i Sverige!

Enda smolket i bägaren - det ska alltid finnas 
något – är att vi har fått avslag på vår ansökan om 
Yh- utbildning. Motiveringen är att vi inte har ställt 
tillräckliga krav på förkunskaper. 
Som vi ser det har ett ”kan” blivit 
ett ”ska”. Det står i förordningen 
till Yh-utbildningen att man kan 
ha större förkunskapskrav än 
gymnasiekompetens. Men Yh-
myndigheten anser tydligen att vi 
ska kräva det. 

Vi var nästan helt övertygade 
om att vi skulle få fortsätta med vår 
framgångsrika utbildning. Vi har haft 
över hundra sökande till utbildningen, två år i rad. 
Vi har en mycket hög procent som godkänts och en 
mycket stor andel har fått arbete eller startat företag 
efter genomgången utbildning hos oss. Beskedet var 
ett hårt slag för oss.

När chocken nu lagt sig, tänker vi att detta har 
vi nog fått för att säkra att vi ständigt ska kämpa 
och aldrig slå oss till ro. Vi har rest oss, vi kämpar 
vidare och vi tittar på andra lösningar. Kan vår ett-
åriga utbildning genomföras i någon annan form? 
Folkhögskolekurs? Något annat? Mycket tyder på 
att vi inte kan genomföra den nästa läsår, men då 
kommer vi igen året därpå.

Inom vårt nya informationsprojekt har vi 
en spännande nyhet. Vi ska intensifiera arbetet i 
regionerna och satsa ännu mer på att tydligt visa 
att vi är ett nationellt resurscentrum. Vi har därför 
utsett en mathantverksrepresentant i varje län 
som ska göra punktinsatser för Eldrimner som till 
exempel att vara med på möten, träffar, mässor, 
festivaler och ibland även på kurser och vid dessa 
tillfällen berätta om Eldrimner men också samla in 

information och förslag på vad vi bör göra. Vi ska 
också intensifiera våra kontakter med organisationer 
och projekt som arbetar med mathantverk runt 
om i landet.  Spindeln i nätet på Eldrimner är vår 
nyanställde Aksel Ydrén som ska hålla ihop det hela.

På senare tid har vi haft två spännande 
arrangemang på Eldrimner. Det ena var 
branschrådsträffarna. Det är så givande när alla 
rådsmedlemmar, mathantverkare från hela landet, 
kommer till Eldrimner och diskuterar viktiga 
frågor inom sin bransch. De är så oerhört viktiga 
för mathantverkets och Eldrimners utveckling. Det 
sjuder av liv i hela huset. 
     I år har vi dessutom startat vårt sjätte 
branschråd, som fått namnet ”jästa drycker”. 

Det andra arrangemanget var vår 
ambassadörsträff. Vi pratade om viktiga delar 
i Eldrimners arbete, vi hade en rundvandring i 
förädlingslokalerna och besökte alla pågående 
kurser. I mejeriet deltog vi i formsättningen av en 

ambassadörsost som ska lagras till 
vår nästa ambassadörsträff som blir 
om ett år. Lunchen som serverades 
var baserad på produkter från våra 
kurser och dagen avslutades med att 
samtliga ambassadörer berättade om 
hur de kan ha ett givande utbyte med 
Eldrimner. Helt fantastiskt att alla i 
gruppen brinner så för att utveckla 
mathantverket! 

En gemensam slutsats är att 
vi måste slå fast att det är mathantverkarna som 
”äger” mathantverket. Det är bara det ”riktiga” 
mathantverket som ska få heta mathantverk. 
Industrin ska inte få kidnappa begreppet. Den väg vi 
kan gå för att säkerställa detta är att satsa med full 
kraft på vår certifiering. Vi vill nu skapa ett speciellt 
projekt för certifieringen. Parallellt planerar vi redan 
nu för att visa certifieringen på olika mässor. Vi ska 
bland annat vara med på Smaka på Stockholm. Vi 
ska jobba med att hitta nya vägar för att bättre kunna 
informera kunderna om vad certifieringen står för 
och naturligtvis ska vi rekrytera nya mathantverkare 
till certifieringen.

Så, du mathantverkare som inte hunnit certifiera 
dig än. Ta tag i det nu! Fyll i anmälningsblanketten. 
Den finns på vår hemsida. Kontakta gärna Sara 
Lundkvist på Eldrimner om du har frågor. 

Vi måste tillsammans se till att bevara 
mathantverkets värde och bana väg för att 
marknaden för produkterna ökar.  

—  L E D A R E  —  

Verksamhetsledare Eldrimner

 —  N O T I S E R  — 

FEMÅRIGT UPPDRAG 
FÖR ELDRIMNER
Länsstyrelsen i Jämtlands län får uppdraget att under 
perioden 2016–2020 driva ett nationellt resurscentrum 
för mathantverk. Eldrimners framtid är därmed säkrad.

Regeringen ser vikten av nationell samordning för 
att bevara och utveckla kunskapen om mathantverk. Ett 
resurscentrum för mathantverk har betydelse för såväl 
tillväxten och utvecklingen på landsbygden. 

Eldrimner har också fått beviljat stöd för två projekt 
från Landsbygdsprogrammet via Jordbruksverket: ett 
informationsprojekt och ett projekt inom kurser och 
utbildningar.

– För Eldrimner betyder det att vi kan fortsätta att 
utveckla mathantverk i hela landet och fortsätta vårt 
långsiktiga arbete med utbildning av mathantverkare, 
rådgivning, information och erfarenhetsutbyte, säger 
Bodil Cornell, verksamhetschef på Eldrimner.

– Nytt för denna period är bland annat att vi ska 
bli ännu bättre på att vara mer synliga i alla län så att 
vi ännu tydligare blir en resurs för hela Sverige, säger 
Bodil Cornell.

Eldrimner har varit ett nationellt resurscentrum för 
mathantverk sedan 2005 och har idag 24 anställda.

FO
TO

 S
té

ph
an

e 
Lo

m
ba

rd

NY PÅ ELDRIMNER
Aksel Ydrén kommer under ett års tid främst arbeta 
med Eldrimners nya regionala satsning och kontakten 
med de nyligen utsedda mathantverksrepresentanterna 
i länen.  

Aksel har tidigare studerat landsbygdsutveckling på 
SLU i Uppsala. 

– Jag brinner för frågor som berör landsbygd, 
småföretagande och hållbar livsmedelsproduktion. På 
Eldrimner kan jag verkligen kombinera alla dessa delar, 
säger Aksel.

ELDRIMNER TILL  
SLOW FISH-MÖTE I DANMARK
Arvid Lorentzon, branschansvarig för fiskförädling på 
Eldrimner, har fått en inbjudan till ett möte med Slow 
Fish i Thorup Strand utanför Aalborg i mitten på april.  

Här finns mer information om Slow Fish som är en 
gren inom Slow Food-rörelsen. 
www.slowfood.com/slowfish

SÅ MARKNADSFÖR DU DITT 
MATHANTVERK
Den 14 januari arrangerade Eldrimner webbinariet 
Sociala medier för mathantverkare. Företagare från hela 
Sverige kunde följa föreläsningen via direktlänk där det 
enda som krävdes var en bra uppkoppling och möjlighet 
att kunna spela upp ljud och bild från sin dator. 

Föreläsaren Per-Erik Olsen tog bland annat upp 
olika strategier för hur man som mathantverkare bäst 
kommunicerar och marknadsför sig på sociala medier 
med inriktning på Facebook. Han gick även igenom 
annonsering på Facebook och hur det går att få ut så 
mycket som möjligt av dessa. För företagare i Jämtland 
gick föreläsning även bra att följa på plats på Eldrimner. 

Under våren planerar Eldrimner att arrangera flera 
webbinarier.  
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 —  N O T I S E R  — 

INGEN YH-UTBILDNING I 
MATHANTVERK LÄSÅRET 2016/17
Den 20 januari kom ett avslag från Myndigheten 
för yrkeshögskolan på den ansökan som gjorts av 
Eldrimner och Torsta om att få fortsätta att bedriva 
Yh-utbildningen inom mathantverk.

Av de 1 421 ansökningar om nya utbildningar 
som lämnats in till Myndigheten för yrkeshögskolan 
beviljades 446. 

Intresset för längre och fördjupade utbildningar 
inom mathantverk är stort. Eldrimners och Torstas 
utbildning har varje år haft över 100 sökande till 
drygt 20 platser. Flertalet av de som gått utbildningen 
är idag verksamma inom mathantverk eller har andra 
jobb inom livsmedelsbranschen.

Eldrimner tittar nu på andra lösningar för att så 
snart som möjligt kunna driva en längre utbildning 
igen. 

Eldrimners och Torstas ettåriga Yh-utbildning 
inom mathantverk genomfördes för första gången 
2014.

SM i Mathantverk har tidigare arrangerats i Östersund, 
Stockholm, Göteborg och Växjö. Nu har turen kommit 
till Umeå! Umeå och Väven blir en ny spännande arena 
för SM i Mathantverk som i år jubilerar och fyller 20 år. 
Tävlingen är även i år öppen för mathantverk från hela 
Norden. Jurybedömningarna sker inför publik på P5 
mitt i Väven, i hjärtat av centrala Umeå, den 7 oktober. 
Prisutdelningen blir på Vävenscenen den 8 oktober.

Samtidigt som tävlingen avgörs pågår marknaden 

Smaka på Väven och det kommer även att finnas 
seminarier och andra aktiviteter för mathantverkare 
och allmänhet. På kvällen den 7 oktober blir det 
gemensam middag med jubileumsfirande.

Anmälan öppnar i maj 2016. Mer information 
om tävlingen, seminarier och övriga kringaktiviteter 
kommer på eldrimner.com under våren.  

TRADITIONELL RÖKNING 
KAN VARA I FARA  
Klarar dina traditionellt rökta produkter de sänkta 
gränsvärdena för PAH-föroreningar? Om inte kan det bli 
problem nästa år när undantaget för de sänkta värdena tar slut. 

Tidningen Mathantverk har flera gånger tagit upp 
problematiken med PAH och rökning, senast med en längre 
artikel i tidning nummer 2, 2015. Där förklarades regelverket 
och hur gränsvärdena ser ut, hur man kan göra för att hålla 
nere PAH-belastningen på sina produkter och hur prover ska 
tas ut för att bli så rättvisande som möjligt. Läs gärna den för 
att förstå vilka produkter som kan få problem. Hela artikeln 
finns att läsa på eldrimner.com. 

Sveriges undantag att behålla de gamla högre 
gränsvärdena för PAH upphör hösten 2017. Sista utvägen för de 
produkter som inte klarar de nya gränsvärdena blir då endast 
om Sverige lyckas förhandla sig till ett fortsatt undantag. Ett 
sådant undantag kommer enbart att gälla vissa avgränsade 
produkter. Livsmedelsverket behöver då bevisa vilka produkter 
som behöver ett fortsatt undantag utifrån de mätningar som 
gjorts.

Livsmedelsverket har genomfört flera provtagningsprojekt 
i samarbete med olika kommuner. Ett syfte med det är att 
försöka hitta vilka produkttyper som inte klarar gränsvärdena. 
Just nu pågår det sista provtagningsprojektet innan tidsfristen 
tar slut. Ett problem är att dessa provtagningar bara täcker in 
ett väldigt begränsat antal produkter och producenter, med 
risk för att underlaget blir för bristfälligt när det är dags för 
Livsmedelsverket att förhandla med EU. 

Eldrimner har kontakt med Livsmedelsverket som 
menar att en lösning kan vara att komplettera med frivilliga 
provtagningar. Har du produkter som du redan vet eller som du 
misstänker har svårt att klara godkända gränsvärden, hör gärna 
av dig till Eldrimner så att vi kan försöka hjälpa till. 

Livsmedelsverket har genomfört flera provtagningsprojekt 
i samarbete med olika kommuner. Ett syfte med det är att 
försöka hitta vilka produkttyper som inte klarar gränsvärdena. 
Just nu pågår det sista provtagningsprojektet innan tidsfristen 
tar slut. Ett problem är att dessa provtagningar bara täcker in 
ett väldigt begränsat antal produkter och producenter, med 
risk för att underlaget blir för bristfälligt när det är dags för 
Livsmedelsverket att förhandla med EU. 

Eldrimner har kontakt med Livsmedelsverket som 
menar att en lösning kan vara att komplettera med frivilliga 
provtagningar. Har du produkter som du redan vet eller som du 
misstänker har svårt att klara godkända gränsvärden, hör gärna 
av dig till Eldrimner så att vi kan försöka hjälpa till. 

Livsmedelsverket har genomfört flera provtagningsprojekt 
i samarbete med olika kommuner. Ett syfte med det är att 
försöka hitta vilka produkttyper som inte klarar gränsvärdena. 
Just nu pågår det sista provtagningsprojektet innan tidsfristen 
tar slut. Ett problem är att dessa provtagningar bara täcker in 
ett väldigt begränsat antal produkter och producenter, med 
risk för att underlaget blir för bristfälligt när det är dags för 
Livsmedelsverket att förhandla med EU. 

Eldrimner har kontakt med Livsmedelsverket som 
menar att en lösning kan vara att komplettera med frivilliga 
provtagningar. Har du produkter som du redan vet eller som du 
misstänker har svårt att klara godkända gränsvärden, hör gärna 
av dig till Eldrimner så att vi kan försöka hjälpa till. 

NY REDOVISNINGSASSISTENT
Lisa Persson är ny på Eldrimner och kommer främst att 
arbeta med redovisningen av EU-finansierade projekt.

Under de senaste åren har Lisa arbetat vid 
Strömsunds kommun i Jämtland med EU-projekt 
inom integrationssidan. Lisa har främst arbetat med 
projektredovisning, administration och uppföljningar 
men också som projektledare under en period. 

– Det ska bli roligt att komma in i Eldrimners 
verksamhet. Även om själva redovisningsarbetet ser 
ganska lika ut i EU-projekt är det alltid spännande att 
följa projektidéer och få se dem växa fram till lyckade 
satsningar, säger Lisa. 

FO
TO

 S
té

ph
an

e 
Lo

m
ba

rd

FO
TO

 S
té

ph
an

e 
Lo

m
ba

rd
 —  N O T I S E R  — 

UMEÅ BLIR PLATSEN FÖR SM I MATHANTVERK 2016!
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AUTOKLAVERA MERA! 

MED HJÄLP AV EN AUTOKLAV ÄR DET MÖJLIGT ATT TILLVERKA 
DELIKATESSKONSERVER OCH GÖRA SOPPOR, GRYTOR OCH RÖROR MED 

LÅNG HÅLLBARHET. I FRANKRIKE ÄR DE SEDAN LÄNGE OMTYCKTA 
PRODUKTER, VANLIGA I LIVSMEDELSBUTIKERNA OCH BETRAKTAS SOM 

LÄTTLAGADE OCH SMAKRIKA MÅLTIDER. VI BESTÄMDE OSS FÖR ATT 
TESTA METODEN PÅ ELDRIMNER.  

TEXT Bengt-Åke Nässén ■ FOTO Stéphane Lombard

 —  P R O D U K T U T V E C K L I N G  —

2 kg avskrapat fiskkött 
från regnbåge 
1 liter fiskfond 
1 fänkålshuvud 
2 st morot
2 st gul lök 
1 stånd selleri 
1 näve persilja 
1 hel vitlök
1 tsk mald fänkål
2 st lagerblad 
2 burkar krossade tomater 
1 nypa saffran 
1 nypa gurkmeja
havssalt
svartpeppar

ELDRIMNERS FISKSOPPA 
PÅ REGNBÅGE (SERVERA MED
KRUTONGER OCH AIOLI)

Stek alla grönsaker i rikligt med olja, gärna ganska länge på 
låg värme. Tillsätt tomaterna och kryddorna samt det avskrapade 
fiskköttet och låt koka ihop. Smaka av med salt. Mixa till slät soppa.
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VAD KAN VI GÖRA AV FISKRENS? 
FISKSOPPA PÅ BURK.
Eldrimners autoklav är en mindre variant som är 
lämplig för kursverksamhet och produktframtagning, 
men även för små volymer i produktion.

I autoklaven hettas konserverna upp i vatten, 
under tryck, vilket gör att det går att komma upp 
i temperaturer över 100 grader. När temperaturen 
är tillräckligt hög och konserven varit tillräckligt 
lång tid i autoklaven dödas alla mikroorganismer 
och produkten är steriliserad. Är förslutningen 
tät kan produkten förvaras under lång tid även i 
rumstemperatur. 

Autoklaven på Eldrimner har en vattenvolym 
på 137 liter. Ett normalt tryck för glasförpackningar 
brukar vara cirka 1,5 bar och en temperatur upp till 
cirka 115°C. När vattnet nått rätt temperatur varar 
körningen normalt drygt en timme. Tid, tryck och 
temperatur varierar beroende på vilken produkt och 
vilket förpackningsmaterial som används. 

PRODUKTUTVECKLING
När vi branschansvariga för fiskförädling har kurser 
utgår vi alltid från hel fisk. Denna fileas för att sedan, 
beroende av kurs, förvandlas till olika förädlade 
produkter. Kvar blir fiskrens som vi ofta kokar 
fond på. Men fiskrenset går dock att använda till 
så mycket mer. Genom att skrapa fiskens ryggben 
fria från överblivet kött får man en prima råvara 
att vidareförädla. Metoden används redan idag av 
fiskförädlare som använder skrapet i till exempel 
fiskbiffar. Vi valde att prova att göra en fisksoppa 
med renset som bas. 

Råvaran vi använde i vårt test var fiskrens 
från regnbåge som först gått igenom en filémaskin. 
Ryggbenen skrapades med sked och det gick att ta 
tillvara rätt mycket fiskkött trots att filémaskinen 
gjort ett gott arbete. Av ryggbenen kokades sedan en 
fond som användes i soppan. 

När soppan var varm fyllde vi den i portionsstora 
glasburkar med skruvlock. Burkarna fylldes till 90- 
95 procent och locken skruvades på lagom hårt. Inte 
för hårt och inte för löst. Vid värmesteriliseringen 
i autoklaven sker en avluftning i burkarna när 
vattentemperaturen ligger strax under 100°C. 
Locket måste skruvas på lagom hårt annars sker inte 
avluftningen eller så lossnar locket och innehållet 
rinner ut i autoklaven. 

Vi använde en sond för att mäta 
kärntemperaturen i glasburken. Sonden 
programmeras när den ska börja och sluta mäta 
temperaturen och placeras i burken. Efter körningen 
i autoklaven tömdes sonden på data och med hjälp 
av ett dataprogram gjordes en graf av informationen 

 —  P R O D U K T U T V E C K L I N G  — —  P R O D U K T U T V E C K L I N G  —

FAKTA
En autoklav är en form av tryckkokare och 
används bland annat i biologiska laboratorier 
och inom sjukvård samt tandvård för sterili-
sering av kemikalier, plast, textilier, glas och 
metallvaror. Autoklaven uppfanns i Frankrike 
på 1800-talet. 

Autoklavering är också en metod för framstäl-
lande av konserverade livsmedel utan konser-
veringsmedel.

Processen i autoklaven gör att alla vitaminer 
och näringsämnen bibehålls. Den är därför 
lämplig för tillverkning av mathantverkspro-
dukter.

I Frankrike finns det mindre modeller av au-
toklaver som är anpassade till hemmabruk.

Exempel på autoklaverad mat:
- gryta
- soppa
- grönsaksröra
- sås
- paté
- barnmat

Nyfiken 
på att lära dig mera 

om vad man kan göra 
med en autoklav?

Eldrimner har en kurs i 
delikatesskonservering 

med en fransk autoklav- 
specialist den 11–12 april.

Läs mer på sidan 43.

som visade hur kärntemperaturen ändrades under 
körningen. Utöver grafen som underlag för att 
säkerställa att produkten blivit värmesteriliserad 
gjordes ett stabilitetstest. En burk fick stå i 
rumstemperatur i sju dagar, en burk placerades i ett 
värmeskåp i 37°C och en burk i värmeskåp i 55°C. 
Efter avsvalning kontrollerades att locken inte buktat 
sig, att innehållet inte luktade illa och att pH inte 
skiljde sig mer än 0,5 jämfört med burken som stått i 
rumstemperatur. 

Vi valde att göra en slät soppa som färdigställdes 
innan glasburkarna fylldes. Om man till exempel 
gör grytor måste man ta hänsyn till att tillagningen 
fortsätter i autoklaven. Det är därför viktigt att prova 
sig fram, till exempel hur bitarna av rotfrukter ska 
tillagas före autoklaveringen så att de inte kokar 
sönder i burkarna. När det gäller smaksättning går 
det att variera efter eget tycke och smak. 

Det här var ett första försök att ta fram en ny 
produkt. Vi provade att göra en variant på fransk 
fiskgryta. Under våren kommer vi att vidareutveckla 
idén och göra korrigeringar i receptet och optimera 
körningen i autoklaven för ännu bättre resultat. //  

1 tsk salt 
1 purjolök
1 morot
2 lagerblad 
persilja 
0,5 msk timjan 
1 gul lök, 
vitpepparkorn 
1 st selleristjälk 
1 kg fiskrens 

FISKFOND

Stek grönsakerna i några minuter, tillsätt fiskrenset och fyll med vatten 
så att det täcker. Krydda och låt koka i cirka 20 minuter. Skumma av 
emellanåt. Sila av och låt koka tills hälften kvarstår.


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A mbassadörsgruppen består av kockar, 
krögare, journalister, författare, 
föredragshållare och kursledare. I 
sina respektive roller når de ut till 
både producenter och allmänhet. 
De förmedlar kunskap och passion, 

synliggör mathantverket och gör det tillgängligt för �  
fler. 

Varje år anordnar Eldrimner en sammankomst för 
ambassadörerna där de får träffa Eldrimners styrgrupp 
och personal för att få information från Eldrimner 
och för att diskutera idéer och konkreta grepp för att 
utveckla mathantverket. Årets träff var på Eldrimner i 
Ås. Samma dag som ambassadörsträffen var det kurser 
i förädlingslokalerna och ambassadörerna fick chans 
att se och ta del av mycket av allt som hände. De bjöds 
också in till den pågående ystningskursen med Michel 
Lepage för att vara med vid upptaget av en speciell 
Ambassadörsost. Denna ost ska nu lagras i ett år och 
sedan provsmakas under ambassadörsträffen 2017.

Bodil Cornell presenterade Eldrimners 
aktuella projekt och kommande aktiviteter. 
Ambassadörsgruppen tog entusiastiskt emot beskedet 
om att Eldrimners finansiering nu är säkrad men 
uttryckte sin förvåning och besvikelse över att 
Eldrimner fått avslag på sin ansökan om fortsatt 
Yh-utbildning. Man menar att branschen mer än 
någonsin behöver fler utbildningar för att möta dagens 
rekryteringsbehov och för att nya mathantverksföretag 
ska kunna starta. 

”För att konsumenterna verkligen ska förstå värdet 
i mathantverket krävs att de först förstår hur de andra 
livsmedlen kommer till” sa en av ambassadörerna och 
övriga höll med. 

De planerade Prova på-dagarna i mars är ett sätt att 
sprida kunskap, många önskade att de kunde anordnas 
vid flera tillfällen under året, kanske i en kortversion. 
Att instifta en Mathantverkets dag var också ett 
förslag som kom upp. Alla i gruppen var eniga om att 
Eldrimners certifiering av mathantverk är viktig. Den 
behövs för att värna om mathantverksbegreppet och för 
att vägleda konsumenterna. 

Efter givande diskussioner och en mathantverks-
lunch med produkter från Eldrimners kurser fick 
alla en rundvisning av förädlingslokalerna och se de 
pågående kurserna. Dagen avrundades sedan med att 
var och en av ambassadörerna berättade om vad de 
kommer att göra framöver för att lyfta mathanverket 
och bidra till det som diskuterats under träffen. Här 
märktes ambassadörsgruppens stora engagemang och 
bredd tydligt, de är en stor tillgång för Eldrimner. 
Genom att sprida kunskap och information om 
mathantverket från sina olika perspektiv förstärker 
ambassadörerna Eldrimners arbete med att göra 
mathantverket känt. //

14

 —  N Ä T V E R K  —

AMBASSADÖRSTRÄFF 2016

ELDRIMNER HAR SEDAN 2007 ARBETAT MED ATT UTSE AMBASSADÖRER 
FÖR MATHANTVERKET OCH IDAG BESTÅR GRUPPEN AV 13 AMBASSADÖRER.  

ALLA ARBETAR DE MED MAT I NÅGON FORM MEN I VITT SKILDA ROLLER. 
GEMENSAMT FÖR ALLA ÄR PASSIONEN FÖR ÄKTA MAT OCH ETT STARKT 

ENGAGEMANG FÖR MATHANTVERK. 

TEXT Aleksandra Ahlgren ■ FOTO Stéphane Lombard

AMBASSADÖRER

Ana Martinez
Författare och journalist, Intelligent Entertainment 

Björn Ylipää
Måltidsvision
Britt Bohlin

Nordiska rådet, tidigare landshövding i Jämtlands län
Carina Brydling

Kock, konsult inom hållbar måltid
Carl-Jan Granquist

Adjungerad professor i matkonst vid Norsk hotellhögskole
Fia Gulliksson

Entreprenör, Food in Action
Jens Linder

Kock och matjournalist
Johan Ununger
Vd Saltå kvarn

Magnus Gröntoft
Före detta Ny Nordisk Mat

Mats-Erik Nilsson
Journalist och författare, chefredaktör för tidningen Hunger

Monika Ahlberg
Kock, kokboksförfattare, driver caféet på Thielska Galleriet 

Sebastian Boudet
Surdegsbagare, brodpassion.se

Ulrika Brydling
Kock, konsult inom hållbar måltid

”För att konsumenterna 
verkligen ska förstå 
värdet i mathantverket 
krävs att de först förstår 
hur de andra livsmedlen 
kommer till.”
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BÄR-, FRUKT- OCH 
GRÖNSAKSFÖRÄDLING26/1

NÄRVARANDE
Kerstin Biärsjö, Hallongården 	
Calle Laurén, Fruemöllans bär	
Pia Lindvall, Gutö Delikatesser 	
Catrin Heikefelt, Eldrimner

FÖRHINDER
Amina Olsson, 
Minas Chokladstudio 		
Katharina Ångström-Isacsson, 
Äppelfabriken 
Anna-Karin Dahlqvist, 
A-K's Svamp, bär och honung	

TEXT Catrin Heikefelt
FOTO Stéphane Lombard

BRANSCHRÅDSMÖTE 

CERTIFIERING
Under ett par år har möjligheten för certifiering av honung samt 
blandning av honung med smaksättning varit efterfrågad. Ett förslag på 
kriterier för honung har tagits fram av branschansvariga och skickats 
på remiss till ett antal biodlare. Förslaget diskuterades och några 
korrigeringar gjordes under branschrådsmötet. Beslut om de slutgiltiga 
kriteriernas utformning tas under februari på Eldrimner. Övriga kriterier 
i certifieringen inom branschen förblir oförändrade under perioden 
2016–2017. 

SM I MATHANTVERK
Klassen Matsås, som var ny vid SM i Mathantverk 2015, togs emot väl 
av deltagare och jury med 14 tävlande bidrag. Branschrådet ser gärna att 
klassen får vara kvar i tävlingen framöver. 

Inställda klasser 2015 på grund av för få anmälda bidrag var: 
senap, mjölksyrade grönsaker, grönsaksinläggningar och kryddad sylt. 
Branschrådet föreslog för tävlingsrådet att vid SM i Mathantverk 2016 
erbjuda klasserna senap och kryddad sylt igen, men att döpa om klassen 
grönsaksinläggningar till ättiksinläggningar. Det gör att fler typer av 
produkter, som till exempel inlagda granskott eller syltade krusbär, kan 
delta och ger större chans för att tillräckligt många produkter finns 
anmälda så att klassen inte behöver ställas in. För att få fler anmälda 
bidrag till klassen senap kan ett riktat utskick göras till de som deltagit i 
Eldrimners senapskurser de senast åren. 

Mjölksyrade grönsaker, såväl som klassen gelé, föreslogs 
till tävlingsrådet att få vila under 2016. Förslag på nya klasser 
från branschrådet var olika typer av godis, som bärremmar eller 
marmeladkonfekt. Utifrån hur det går med de nya reglerna för certifiering 
av honung, kan det på sikt vara intressant att införa en klass för produkter 
med blandning av honung med smaksättning.

KURSER OCH STUDIERESOR
Under 2015 anordnades 44 kursdagar, varav 22 var reserverade för 
enbart Yh-utbildning eller grundutbildningen i mathantverk. Dessutom 
anordnades en studieresa på fyra dagar. Totalt har det varit 126 deltagare 
på kurserna. Antalet kursdagar var något fler jämfört med året innan. 
De mest populära kurserna var choklad och kola, samt fruktvin- och 
vinägertillverkning. 

Under förra branschrådsmötet efterfrågades fler fördjupningskurser 
för erfarna bär-, frukt- och grönsaksförädlare. På önskemål efter SM 
i Mathantverk håller Katharina Ångström-Isacsson, som satt i juryn 
under SM, en tvådagarskurs för garvade marmeladkokare i mars 2016. 
Branschansvariga kommer även se över möjligheten att anordna en 
fördjupningskurs med en konditor kring bärgodis, geléer och bars. //

BAGERI
26/1

BRANSCHRÅDET BAGERI
Christina Fernlund, Green Rabbit
Maria Printz, Printz Bageri
Bengt Nybergh, Limabacka Kvarn
Konstantin Messmer, 
Björkaholms Bakarstuga
Marqus Östin, Kalaskransen 
Sébastien Boudet, Brödpassion
Marcus Löfroth, Kulturbageriet
Magnus Lanner, Eldrimner

TEXT Magnus Lanner
FOTO Stéphane Lombard

BRANSCHRÅDSMÖTE 

SM OCH CERTIFIERING
SM-KLASSERNA  
Rådet kom fram till att de här klasserna ska skickas vidare till tävlingsrådet:
•	 Rågsurdegsklassen förtydligas till Surdegsbröd med råg. Bröden ska 

innehålla mer än 50 procent (av mjölmängden) råg. Ingen jäst och ingen 
smaksättning i dessa bröd.

•	 Vetersurdegsklassen förtydligas till Surdegsbröd med vete. Bröden ska 
innehålla mer än 50 procent (av mjölmängden) vetesort (det vill säga: 
enkorn, emmer, kamut, durum, dinkel, vete). Ingen jäst och ingen 
smaksättning i dessa bröd.

•	 Hårt bröd funkar enligt tidigare definition. 
•	 Tunnbröd är med om tävlingen arrangeras i tunnbrödstrakter. Klassen bör 

delas upp i mjukt tunnbröd och hårt tunnbröd. Samma definitioner som 
tidigare. Om det blir för få bidrag till hårt tunnbröd bör den klassen ingå 
i hårt bröd. 

•	 En ny klass för bröd med jäst bör införas. Arbetsnamn ”bröd med annan 
hävningsmetod än surdeg”. Främst för bröd med konventionell jäst, 
även öljäst, groddbröd med mera är okej. Notera att vildjäst som den till 
exempel beskrivs i boken Bakverksta’n räknas som en form av surdeg. 

•	 Ytterligare en ny klass i tävlingen bör vara ”smaksatta bröd” för alla bröd 
med brödkryddor, frukt, nötter, grönsaker med mera. En klass där alla 
bröd oavsett hävningsmetod är välkomna. 

KURSER OCH ANDRA AKTIVITETER
Kvarnkurser och fler personer som vill bli mjölnare efterfrågas av rådet. Rådet 
föreslår malningskurs för bagare för att ge en inblick i vad bagaren kan göra 
och vad mjölnare gör. Till exempel i flera nivåer: steg 1 mala i bageriet, steg 2 
hur funkar det i en kvarn och steg 3 att mala i kvarn som yrke. 

Sébastien tycker att fler bagare kan bli sina egna mjölnare. Bengt påpekar 
att stenmalet fullkornsmjöl är relativt lätt att mala själv medan siktningen är 
svår. Vinsten i att mala själv diskuterades. Rensat spannmål krävs och det görs 
ändå på kvarn. Vinsten att mala själv är ganska liten ekonomisk men kan vara 
stor näringsmässigt om mjölet bakas färskt. Konstantin berättar att många 
tyska bagerier har malt sitt fullkornsmjöl själva de senaste 30-40 åren. 

De små bagerikvarnarna håller länge. Konstantin anser att minsta 
diametern på stenen bör vara 40 cm om det ska vara effektivt att mala 
fullkornmjöl själv i bageriet. 

ERFARENHETSUTBYTE, BAGARBYTE OCH JÄSTSPEL? 
Bagarbytet som rådet föreslog på förra mötet 2015 har prövats av flera 
bagerier. Det vill säga bagerier byter ut en personal var med varandra under en 
veckas tid för kompetensutveckling. Detta kan göras både ganska anonymt och 
som en marknadsföringsåtgärd. 

Rådet föreslår att Eldrimner gör ett upprop till alla bagerier att göra 
bagarbyte. Rådet tycker att en speciell produkt bör lyftas i samband med bytet, 
att bagaren tar med en produkt till det nya stället. Hashtag #bagarbyte ska 
användas i sociala medier. Varför inte en bagarbytardag i hela landet? //



18 19

 —
 P

R
O

T
O

K
O

L
L

 —

JÄSTA DRYCKER
26/1

MEDLEMMAR
Andreas Hägglund, 
Räven och Skatans bryggeri AB 
Claes Wernersson, 
Qvänum Mat & Malt 
Karin Hillström, 
Fäviken Magasinet 
Peter Mosten, 
Björksavsprodukter i Åre AB
Stefan Eldh, 
Salnecke Drycker HB
Viktoria Vestun, Eldrimner

TEXT Viktoria Vestun
FOTO Stéphane Lombard

BRANSCHRÅDSMÖTE 

BRANSCHRÅDETS FÖRSTA MÖTE
Detta var första gången som branschrådet sammanträdde. Det beslutades att 
branschrådets namn ska vara ”jästa drycker”, vilket omfattar öl, cider, vin och 
sprit.

Deltagarna önskade att Eldrimner ska jobba för bra definitioner av jästa 
drycker. Till exempel är livsmedelsverkets nuvarande definition av cider 
väldigt ”urvattnad” enligt branschrådet. 

Rådet såg gärna också att Eldrimner jobbar för att möjliggöra 
gårdsförsäljning samt en enklare export av jästa drycker. 

Rådet tyckte vidare att Eldrimner bör lyfta Sveriges möjlighet till 
reducerad alkoholskatt för små tillverkare. Enligt ett EU-direktiv från 1989, 
som minst 20 av EUs medlemsländer använder, är det till exempel möjligt 
att minska ett lands normala alkoholskatt med upp till 50 procent för små 
ölproducenter.  

KOMMANDE AKTIVITETER
Eldrimner brukar ha några aktiviteter kring jästa drycker varje år. Framöver 
önskade rådet fler nybörjarkurser i tillverkning av cider, fruktvin, öl och 
brännvin. Studieresor till södra Sverige och Danmark, samt till England, för 
att lära sig mera om cider- och sprittillverkning föreslogs också. 

CERTIFIERAT MATHANTVERK 
Rådet var enigt om att Eldrimner bör ta fram kriterier så att jästa drycker 
kan certifieras med Eldrimner Mathantverk. Det är viktigt att råvarorna är 
svenska. Öl bör smaksättas med svensk humle, eller andra lokala kryddningar. 
Svavel bör finnas med bland godkända tillsatser. I mousserande produkter ska 
huvuddelen av kolsyran komma från den naturliga jäsningen, ansåg rådet. 

SM I MATHANTVERK
Branschrådet önskade att det ska finnas klasser för jästa drycker i SM i 
Mathantverk, gärna redan till hösten 2016. Klasserna kan vara ganska breda, 
åtminstone till en början så att intresset för tävlingen undersöks och väcks.  
Det kan vara lagom att ha två klasser; antingen en klass för öl samt en för 
fruktvin och cider, eller så kan det vara en klass för lättjästa drycker och en för 
alkoholstarkare. 

Rådet tyckte också att det vore intressant om SM i Mathantverk kunde 
ha någon klass som är öppen för bedömning av produkter som inte finns till 
försäljning. Det kunde kanske få fler hobbytillverkare att ta steget att starta 
företag. Denna bedömning skulle också kunna ske i ett annat forum, till 
exempel under en kurs eller studieresa. //
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MEJERI
26/1

NÄRVARANDE
Marie Backrud Ivgren, 
Lövsta Gårdmejeri
Tin Gumuns, 
Karl-Tövåsens Fäbod & 
Gårdsmejeri
Pär Hellström, Svedjan Ost
Marih Jonsson, 
Skogsbackens Ost
Michael Sjöman, 
Vallgarns Gårdsmejeri
Kristina Åkermo, Ovikens Ost
Bodil Cornell, Eldrimner
Sofia Ågren, Eldrimner

FÖRHINDER
Anna Kaiser, Halltorps Mejeri

TEXT Sofia Ågren
FOTO Stéphane Lombard

BRANSCHRÅDSMÖTE 

SM OCH CERTIFIERING
Rådet förde en diskussion kring huruvida Lysozym ska vara tillåtet i ost eller 
inte och kom fram till att mathantverket är det allra viktigaste och att vi måste 
se till det stora hela. Det handlar om att plocka bort alla tillsatser och jobba med 
kunskap istället och att mjölkråvarans framställning är en del av mathantverket. 
Därför tycker branschrådet att Lysozym inte bör tillåtas. 

Rådet kom fram till att klassen Ostkaka ska finnas kvar. Problemen med 
missbedömningar av vissa egenskaper (till exempel ”gummiartad”) kan lösas 
genom ett informationsblad för de olika sorterna och hur de ska smaka.

Branschrådet vill ha kvar klassen Smör. Smöret ska göras på grädde som 
man själv avgräddat. Till tävlingen ska två bidrag lämnas in: en osaltad och en 
med lämplig saltmängd. Detta är för att det under tidigare tävlingar har varit 
svårt att bedöma smöret då det var över-/undersaltat.

Klassen Vit Caprin och klassen Källarlagrad getost (gjord på obehandlad 
mjölk) bör finnas kvar. Rådet anser att det är viktigt att behålla källarlagrad 
ost, som ett sätt att hålla osttypen levande. Kanske kan kategorin utökas till 
källarlagrade ostar i allmänhet? Ostar som ”bygger på naturliga förutsättningar”.

Huruvida blåmögelostarna i mjölkklasser ko/får/get ska delas upp 
diskuterades. Tillsvidare kan det inte låta sig göras, då det innebär för få 
tävlande ostar i varje kategori. För just denna klass borde det kanske finnas 
en regel om ”max ett bidrag per deltagare”. Det har tidigare funnits en tendens 
hos mejerister att gardera sig (och även använda juryns bedömning för 
produktutveckling) genom att skicka in flera ostar (olika lagringar + behandlad/
obehandlad mjölk). 

En viktig regel är att produkten måste finnas till försäljning.
I klassen Övrig ost måste producenten ge en kort beskrivning av produkten 

och hur den ska tillagas. Informationen ska vara saklig och inte ”säljande”. 
Eldrimner går igenom produktbeskrivningen innan tävlingen.

KURSER OCH ANDRA AKTIVITETER
Fler glasskurser och nybörjarkurser i ystning efterfrågas. Det finns ett stort 
intresse för dessa kurser och många blir snabbt fullbokade. En kurs riktad 
till mjölkleverantörer för vikten av deras arbete för mjölkkvaliten samt kurs 
och/eller studieresa om foder, kulturer och mjölkråvara med mera, för hjälp 
med bland annat smörsyra föreslås. Rådet ser gärna att det blir en kurs om 
källarlagrad getost, delvis för att hålla denna osttyp levande. Förslag fanns även 
på en kurs i källarlagrad ost och mese, på både get- och komjölk. Det finns 
också en önskan om en kurs eller sammankomst för mejerister som får prova 
sina ostar tillsammans och ge konstruktiv kritik. 

Eldrimner har planer på ett samarbete med Europel, kanske i form av en 
kurs i Sverige i Pasta Filata. 

Eldrimner håller fortsatt kommunikation med Livsmedelsverket, med 
eventuellt fler kurser för livsmedelsinspektörer. Det råder en inkonsekvens 
bland landets livsmedelsinspektörer och en vidareutbildning hos dessa 
efterfrågas. Detta är något som även kan röra de andra branscherna.

ÖVRIGA FRÅGOR
Branschrådet spinner vidare på en tidigare idé om att inrätta ett enklare 
provtagningslabb på Eldrimner. Frågan kommer att lyftas tillsammans med 
Eldrimners branschansvariga. //
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FISKFÖRÄDLING
26/1

NÄRVARANDE
Rune Wikström, Wikströms Fisk 
Martin Bergman, MBergmans Fisk 
Håkan Björk, 
Ringsjö Fisk Butik och Rökeri
Bengt Åke Nässén, Eldrimner 
Arvid Lorentzon, Eldrimner 

FÖRHINDER
Nils Ekvall, Tiraholms Fisk 
Monica Persson, 
Börtnans Fjällvattenfisk 
Andreas Eriksen, 
Sturkö Rökeri & Catering	

TEXT Arvid Lorentzon
FOTO Stéphane Lombard

BRANSCHRÅDSMÖTE 

AKTIVITETER 2015–2016 
Under 2015 genomfördes två nybörjarkurser och en studieresa med 
sammanlagt 22 deltagare. Tre aktiviteter blev inställda på grund av för lågt 
intresse. Under våren 2016 är fem kurser och en studieresa inplanerad. 

I jämförelse med 2015 har kursutbudet ökat och det är viktigt att få 
deltagare till alla kurser. Det gäller att gå ut brett med information och försöka 
nå fler som kan vara intresserade av fiskförädling. Branschrådet var enigt om 
att det skulle göras en gemensam kraftansträngning att nå ut till så många som 
möjligt och även försöka rikta in sig på en yngre målgrupp.  

PAH 
PAH-frågan är fortfarande aktuell och branschrådet hade ett gemensamt möte 
med branschrådet för Gårdsslakt och charkuteri i frågan. Eftersom Sverige 
har fått ett tidsbegränsat undantag från de nya gränsvärdena som sträcker sig 
fram till september 2017 är det viktigt att vi redan nu börjar agera och har 
kontakt med Livsmedelsverket. Ett förslag som kom upp var att göra som de 
gör i Tyskland där företagarna själva gör provtagningar och skickar in dem för 
analys. Ett liknande upplägg borde fungera även här i Sverige. 

Tillsammans med branschansvariga för Gårdsslakt och charkuteri ska 
ett möte bokas in med Livsmedelsverket för att diskutera frågan vidare 
tillsammans med representanter från några mathantverksföretag. 	

CERTIFIERING
Vilken typ av råvara som får användas togs upp. Branschrådet var enigt om 
att råvaran får komma från hela Norden. Framöver är förhoppningen att 
ändra detta till att bara använda sig av svensk råvara men i dagsläget ansåg 
branschrådet att det är bättre att ha mer öppna krav. 

SM I MATHANTVERK
Under SM i Mathantverk 2015 genomfördes fyra av fem planerade klasser 

i fiskförädling. Målet för 2016 års tävling är att alla klasser genomförs och att 
det även är så pass många produkter i varje klass så att medaljer kan delas ut. 

För att nå målet och locka fler att delta i SM i Mathantverk 2016 
beslutades att Eldrimner utöver de utskick som görs innan tävlingen också ska 
ringa runt och påminna företagare att vara med och delta. Enligt branschrådet 
är det många som vill vara med men de glömmer helt enkelt bort att anmäla 
sig. 

Det diskuterades också om man vid inlämningen också noterar om det är 
vildfångad eller odlad fisk för att på så sätt varse juryn om detta. Juryn kan då 
göra en bättre bedömning utifrån smak och textur på fisken. Branschrådet tog 
också upp förädlingsmetoden gravrökt och ansåg att den borde hamna under 
klasserna kall- eller varmrökt beroende på hur fisken rökts efter den gravats. 

Branschrådet var också enigt om att träättika inte borde få tillåtas då det 
klassas som rökarom. 

GÅRDSSLAKT 
OCH CHARKUTERI26/1

NÄRVARANDE
Åke Karlsson, Krokeks gård
Pär Magnusson, Rältagården 
Leif Persson, Bjärhus Gårdsbutik
Anneli Andersson 
Åkes Slakt & Styckning 
Linda Nilsson, Lindas Lantkök
Adam Arnesson, Jannelunds Gård
Mats Hallquist, Hallquist gård
Tobias Karlsson och Katrin 
Schiffer, Eldrimner	

BRANSCHRÅDSMÖTE 

Flera branschrådsmedlemmar berättade om stigande försäljning och utökning 
av verksamheterna. Från Anneli fick vi höra hur nitritfri grå korv börjat sälja 
mer än den röda. Ett bra år på det hela taget där även kontrollerna mestadels 
fungerat bra. 

Eldrimners Katrin Schiffer berättade om sitt doktorsarbete - om stressfri 
slakt genom kulgevärsmetoden med avlivning utomhus. Rådet var väldigt 
positiva till att jobba vidare för att göra detta möjligt också i Sverige. Bättre 
djurvälfärd och köttkvalitet är centrala argument. Hindret idag är ett regelverk 
som inte tillåter att redan avlivade djur tas in i slakterier. Här behövs 
politisk vilja till förändring och tydliga signaler till ansvariga myndigheter.  
Landsbygdsminister Sven-Erik Bucht kommer därför att uppvaktas. 

Det märks att intresset för frågor som rör djurvälfärd, slakt och 
köttkvalitet ökar både hos myndigheter och företagare.

PAH
Sänkta gränsvärden för PAH, alltså vissa föroreningar på produkter vid 
rökning, har varit aktuellt i branschrådet sedan EU:s sänkning av gränsvärden 
2014. Ämnet diskuterades tillsammans med branschrådet för fiskförädling. 
Det undantag för tidigare gränsvärden som gäller just nu löper ut 2017. 
Därefter behöver Sverige ”bevisa” behovet av ett eventuellt undantag och 
då kommer det endast att gälla vissa avgränsade produkter. Eldrimner har 
återkommande kontakter med Livsmedelsverket och en svårighet är att 
Livsmedelsverket inte får in tillräckligt mycket prover för att kunna se eller 
hävda behovet av undantag när de ska förhandla med EU. 

Eldrimner har flera gånger efterlyst information från rökerier som fått 
eller misstänker sig ha för höga mätvärden, men nästan helt utan gensvar. 
Enligt Livsmedelsverket kan egen frivillig provtagning bli till nytta i en 
förhandling med EU. Branschrådet misstänker att trots den oro som finns hos 
rökerier ser man inte riktigt att det bli stopp för vissa rökta produkter 2017. 
Branschrådet anser att det behöver jobbas vidare med frågan. 

SM I MATHANTVERK
För Certifierat Mathantverk och SM i Mathantverk diskuterades möjligheten 
att använda salt utan klumpförebyggande medel vid förra årets möte. 
Rådsmedlemmarna har hittills inte lyckats hittat det via sina leverantörer. För 
kommande tvåårsperiod införs ingen ny regel men Eldrimner kommer att testa 
salt utan klumpförebyggande medel. 

Angående ost i korv är rådet positivt till att endast acceptera svensk ost 
som motsvarar kraven för Certifierat Mathantverk och SM i Mathantverk. 
Dock vill man stämma av med branschrådet för mejeri hur tillgången på 
lämplig ost ser ut. Gällande nitrit vill rådet behålla nuvarande regler, ingen 
nitrit accepteras i färskkorv och i övrigt att hålla sig till gränserna för EU-
ekologiskt men med förtydligande kring vad som gäller. Det togs även upp 
att nitritfrågan kanske främst handlar om att jobba med konsumenternas 
kunskap/attityd genom information. Att det redan nu är möjligt att certifiera 
styckningsdetaljer från gårdsslakterier nämndes också. 

Exempel på andra frågor som avhandlades under dagen och som det 
kommer att arbetas vidare med var ökade krav på Listeriaprovtagning 
och plötsliga bygglovskrav på gårdsslakterier som tidigare ansetts vara 
ekonomibyggnader på lantbruksfastighet. //

TEXT Tobias Karlsson
FOTO Stéphane Lombard
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Branschråden samlades på eftermiddagen till en 
gemensam information om Eldrimners finansiering, 
om Eldrimners arbete ute i regionerna och inte minst 
en diskussion om vikten av att bevara mathantverkets 
värde. 

ELDRIMNERS FINANSIERING
Eldrimner fick precis innan årsskiftet besked att de 
två EU-projekten som var sökta hos Jordbruksverket 
blev beviljade. Det innebär att Eldrimner i tre år till 
kan arbeta med kurser och kompetensutveckling och 
information för att göra mathantverket känt. Eldrimner 
har dessutom fått ett femårigt uppdrag av regeringen 
att bedriva ett nationellt centrum för mathantverk. 
Det är mycket glädjande att besluten nu är tagna, så att 
Eldrimner kan arbeta vidare med att sprida kunskap om 
mathantverk. 

REGIONALT ARBETE
Eldrimner är ett nationellt center och har genom åren 
arrangerat möten, träffar och utbildningar i hela landet. 
Med de nya förädlingslokalerna som Eldrimner har, 
har alla fortsättningskurser lagts i Eldrimners lokaler 
i Ås. Mathantverksdagar, nybörjarkurser och SM i 
Mathantverk arrangeras däremot runt om i landet. 
Eldrimner vill nu förstärka det regionala arbetet 
och bland annat besöka fler av de arrangemang som 
ordnas runt om i landet. Eldrimner kommer därför 
med hjälp av regionala mathantverksrepresentanter att 
kunna närvara på matfestivaler, matmässor och andra 
evenemang där det finns möjlighet att berätta mer om 
Eldrimners kurser och om mathantverk. Aksel Ydrén 
på Eldrimner kommer att samordna arbetet och hålla 
kontakt med de lokala projekt som bedrivs i olika 
regioner. 

Tre län är utsedda till fokuslän där Eldrimner 
kommer att rikta extra mycket fokus och där det 
kommer att vara extra många aktiviteter. Fokuslänen för 
2016 är Norrbotten, Västerbotten och Kronoberg. 

Branschråden var positiva till satsningen och en del 
av de som sitter i branschråden kommer att ha en mer 
aktiv roll med den regionala satsningen.
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TEXT Christina Hedin
FOTO Stéphane Lombard

VEM ÄGER MATHANTVERKET 
OCH CERTIFIERAT MATHANTVERK
När mathantverk nu blivit mer känt blir det också 
mer intressant att använda begreppet, inte bara hos 
mathantverkare utan också av de som ser det som 
ett försäljningsargument, utan att kunna uppfylla de 
kriterier som Eldrimner ställt upp för mathantverk. 
Ett exempel är Arla Unika som tävlade på Island i 
den isländska mathantverkstävlingen, 2014. Efter det 
gjordes en förändring i reglerna för SM i Mathantverk, 
att minst 50 procent av en producents produkter ska 
kunna certifieras för att få vara med i tävlingen.   
      Eldrimner arrangerade också en diskussion 
på samma tema, om ägandet av mathantverk, på 
Særimner med bland annat Mats Eric Nilsson 
och Ulrika Brydling. Då uppmärksammades 
det faktum att industrin håller på att kidnappa 
mathantverksbegreppet, men det kom också fram 
att mathantverkarna nu måste vara ännu vassare i 
sina strategier. I diskussionen på branschrådsmötet 
lyftes att handeln är mycket intresserad av 
mathantverksprodukter och det gäller därför att ha 
en bra dialog med dem. Branschråden sammanfattade 
diskussionen med att certifieringen är en nyckelfaktor 
i att bevara värdet hos mathantverket och för att kunna 
visa vad som är mathantverk. Eldrimner kommer att 
arbeta mer med att utveckla certifieringen och att 
rekrytera fler företag till certifieringen. Önskemål kom 
upp att kunna ansöka elektroniskt till certifieringen och 
att visa upp certifieringen tydligare på eldrimner.com 
och på mathantverk.se. 

Eldrimner kommer precis som förra året att vara 
med på eventet Smaka på Stockholm. Där kommer 
certifieringen att vara i fokus och endast certifierade 
företag deltar. //

Branschråden 
sammanfattade 
diskussionen med 
att certifieringen 
är en nyckelfaktor 
i att bevara värdet 
hos mathantverket 
och för att kunna 
visa vad som är 
mathantverk.

FAKTA OM CERTIFIERINGEN
Produkter som uppfyller Eldrimners 
definition av mathantverk kan certifieras. 
I korthet innebär det varsamt förädlade 
produkter av lokala råvaror, utan tillsatser. 
För de som certifierar sina produkter 
finns informationsmaterial,  etiketter och 
emaljskyltar för att visa certifieringen. Läs mer 
om certifierat mathantverk på  eldrimner.com. 

FISK SOM RÅVARA 
Branschansvariga hade funderingar om de skulle 
arbeta något med fisk som råvara men branschrådet 
ansåg att det är svårt att sätta sig in i utan det är 
förädlingsbiten som är det primära. Det finns 
organisationer som arbetar med detta och gör ett 
bra jobb för att främja det småskaliga fisket. Dock är 
det bra att föra en dialog med dessa organisationer 
för att hålla sig uppdaterad på det som händer inom 
näringen. 

En sak som redan kommit upp i 
tidigare diskussioner inom detta ämne är att 
branschansvariga ska fortsätta undersöka vilka 
prover som görs på importerad fisk och av vem. 

Branschrådet tyckte också att vi kunde titta 
lite på vad som krävs för att få söka tillstånd 
kring kommersiellt fiske i insjöar för att se om 
det går att få ett ökat intresse för fisket i insjöarna 
eftersom efterfrågan på lokala råvaror har ökat. 
Branschansvariga kan börja med att undersöka 
Jämtlands insjöar och prata med Länsstyrelsen och 
se vad som kan göras där.

ÖVRIGA FRÅGOR 
Övriga frågor som kom upp var bland annat vilken 
typ av rökugn som Eldrimner ska köpa. Det bästa 
vore om det gick att bygga en traditionell vedeldad 
rökugn. Detta för att både kunna ha kurser men 
också för att prova olika röktekniker på Eldrimner 
samt även på sikt försöka göra en del PAH-tester 
med den. Eldrimner skulle kunna ha ett projekt för 
att kunna göra många, utförliga tester som skickas 
in för analys. 

Det diskuterades också att 
fiskförädlingsbranschen borde vara med på 
Smaka på Stockholm, 2–6 juni. Detta för att öka 
kännedomen om branschen. Vid ett deltagande är 
det viktigt att visa hela förädlingsbiten, att börja 
med en hel fisk som fileas och tillagas.

Eldrimners branschansvariga ska se om det 
finns flera mässor att delta på framöver för att 
försöka sprida kunskap och få flera att intressera sig 
för fiskförädling. // 
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SM I 
MATHANTVERK

TEXT Aleksandra Ahlgren 
FOTO Stéphane Lombard

TÄVLINGSRÅDSMÖTE 

TÄVLINGSRÅDETS möte hölls dagen efter att branschråden sammanträtt och 
tävlingsrådet hade i och med det resultatet från branschrådens diskussioner 
som underlag för frågorna på dagordningen. Mötet inleddes med en kort 
presentation av deltagarna följt av en utvärdering av organisationen kring SM 
i Mathantverk 2015 och förslag på förbättringar till 2016 års tävling. För att 
underlätta för deltagare som inte själva har möjlighet att komma till tävlingen 
föreslår rådet att tävlingsledningen förbereder lösningar för dem som behöver 
skicka in sina produkter, dels med hjälp av Eldrimners regionala kontakter 
och dels med information om olika transportföretag. Sista anmälningsdatum 
kommer att läggas närmare inpå tävlingen, preliminärt den 7 september, 
för att underlätta för producenterna och ge fler möjlighet att anmäla sina 
produkter. 

SM i Mathantverk 2016 hålls i Umeå 7-8 oktober, i Väven som är ett 
kulturcentrum mitt i Umeå. Lokalerna lämpar sig väldigt väl för tävlingen 
och där finns också goda möjligheter för Eldrimner att ordna kringaktiviteter, 
exempelvis seminarier i anslutning till tävlingen för att vistelsen för 
mathantverkarna ska bli riktigt givande. Tävlingen firar 20-års jubileum vilket 
bland annat kommer att uppmärksammas under en gemensam aktivitet på 
kvällen den 7 oktober.

Vidare under mötet diskuterades de frågor som kommit in till 
tävlingsrådet under året och beslut om vissa justeringar i kriterier och regler 
för tävlingen togs. Bland annat beslutades att på nytt begära in namn på minst 
ett försäljningsställe i samband med anmälan. 

Tävlingen och specifika klasser kommer att marknadsföras tydligare i 
anslutning till Eldrimners kursaktiviteter för att få fler att tävla i de mindre 
klasserna. Rådet beslutade också om insatser för att fortsätta arbetet med att 
säkerställa att juryns omdömen är utförliga och konstruktiva. Mer utförlig 
information om de beslut som togs på mötet finns att läsa i det fullständiga 
protokollet på Eldrimners hemsida.

Rådet diskuterade tävlingsklasserna branschvis och tog följande 
beslut om förändringar: Klassen mjölksyrade grönsaker utgår och klassen 
grönsaksinläggningar byter namn till ättiksinläggningar. Inom charkuteri 
utgår klassen isterband. Isterband tävlar istället i klassen värmebehandlad 
korv. Inom bageri beslutades om ny klassindelning med de preliminära 
benämningarna surdegsbröd med råg, surdegsbröd med vete, hårt bröd, bröd 
med annan hävningsmetod än surdeg, smaksatt bröd samt mjukt tunnbröd och 
hårt tunnbröd. Klassen korvbröd utgår. Inom branscherna fiskförädling och 
mejeri behålls nuvarande klassindelning. Rådet enades också om ambitionen 
att längre fram öppna upp klasser för alkoholhaltig glögg, jästa drycker 
samt honung med smak. Kriterier för dessa produkter ska först definieras i 
förhållande till Eldrimners certifiering. //
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NÄRVARANDE
Pär Magnusson, 
Rältagården (charkuteri)
Calle Laurén, 
Fruemöllans bär 
(bär-, frukt- & 
grönsaksförädling), suppleant 
för Katharina Ångström-Isacsson
Marie Backrud Ivgren, 
Löfsta gårdsmejeri (mejeri)
Tina Fernlund, Green Rabbit, 
(bageri) suppleant för Marqus 
Östin/Maria Printz
Karin Hillström, 
Fäviken magasinet 
( jästa drycker och 
juryordförande) suppleant för 
Leena Jansson
Aleksandra Ahlgren, Eldrimner
Catrin Heikefelt, Eldrimner
Liza Vikström, Eldrimner 

FÖRHINDER
Marqus Östin, Kalaskransen 
(ordf. bageri)		
Leena Jansson, La Vignette 
(ordf. dryck )
Katharina Ångström-Isaksson, 
Äppelfabriken
Andreas Eriksen, 
Sturkö Rökeri & Catering	

GULDDRAKEN TILL 
ENSKEDEPARKENS BAGERI
Vi säger stort grattis till jarl Tungelstedt på 
Enskedeparkens Bageri som utsetts till Årets 
Gulddrake av Dagens Nyheters krogkommission.  
Jarl var i Jämtland på kurs i hantverksbageri och vi 
passade på att prata om utmärkelsen och om bageriet 
som Jarl driver tillsammans med hustrun Jeanette. 

TEXT Catharina Andersson
FOTO Stéphane Lombard —  I N T E R V J U  —

Vad betyder det att få Gulddraken?
Jag vet inte riktigt, säger Jarl Tungelstedt och 
skrattar. Men vi har förstått att många fler kommer 
att upptäcka oss nu och vi måste förbereda oss 
för en anstormning. Det är förstås jätteroligt men 
samtidigt en utmaning. Vi är små och har ingen 
möjligheter att bygga ut eftersom vårt bageri ligger 
i en kulturfastighet och dessutom vill vi fortsätta att 
vara små. 

Varför fick just ni Gulddraken?
Vi tror att krogkomissionen tycker om det vi gör, att vi 
håller på med riktigt hantverksbageri med riktigt fina 
råvaror. Vi är genuina och så ekologiska vi bara kan.
I bageriet har vi ett kunnigt team som leds av Mattias 
Lindbäck.

Vårt bageri ligger mitt i Enskedeparken, 6 
kilometer från Stockholm city. Vi har gjort ett bageri 
av den gamla trädgårdsmästarbostaden på Enskede 
gård. Det är Enskedes äldsta hus och en mycket 
speciell plats, alldeles intill koloniområdet och 
ridskolan.  

Vi vill tro att krogkomissionen tycker att vårt 
bageri ligger i tiden och att de riktat fokus på att 
stödja det som händer lite utanför. Stockholm växer 
och det sker mycket i ytterområdena just nu.  Det 
kommer inte bara att vara företeelser inom tullarna 
som är intressanta. 

Beatrice Liljefors, elev på Eldrimners Yh-utbildning 
i mathantverk har gjort sin praktik hos er. Vilka 
kunskaper är viktiga att få med sig för den som vill 
bli bagare?
Idag går det i stort sett inte att hitta människor 
som kan hantera surdegar och de processer som 
småskalig bageriverksamhet behöver. Det är en helt 
annan logistik hos oss än hos större bagerier.  Vi gör 
allt från grunden och vi måste hela tiden anpassa oss 
efter våra förutsättningar. 

Att baka handlar inte bara om konsten att snitta 
ett bröd eller se hur en jäsning går till. Allt kan göras 
på så många sätt. Det är viktigt att det finns någon 
slags introduktion till det här sättet som vi arbetar 
på. Om vi ser till att fler får en förståelse för det och 
utbildar dem i vad som behövs på ett litet bageri 
då kommer de att kunna hjälpa oss. Då blir de en 
värdefull tillgång!

Vi ser det som en möjlighet att ha elever som 
Beatrice hos oss. För oss är det en positiv bekantskap. 
Mattias Lindbäck som är bagerichef har tagit hand 
om Beatrice under praktiken. Beatrice är extremt 
ambitiös, lär och lyssnar. Det märks att hon tycker att 
det är intressant. 

Vad tror du om framtiden för Enskedeparkens 
Bageri och bageribranschen?
Jag har hört att det blir allt svårare för industrin. 
Jag hade inte riktigt förstått att det faktiskt var så 
att utvecklingen av hantverksbagerier redan idag 
har påverkat industrin ekonomiskt. Att det har blivit 
tuffare för dem. Jag trodde att vi var så få till antalet 
att det ändå inte skulle märkas på sista raden. 
Men vi ser ju att där vi verkar vill människorna ha 
ekologiskt. De är intresserade av att veta vad de 
stoppar i sig.  De är medvetna. Vi märker hur glada 
kunderna är att se oss komma ut med en plåt 
nybakade bullar från bageriet på eftermiddagen. 
Det doftar alltid nybakat hos oss.  
      När jag tänker på framtiden för Enskedeparkens 
Bageri känner jag mig väldigt positiv.  Vi är i medvind. 
Det är jättekul att vistas i den här medvinden och 
i den här branschen. Gulddraken valde oss, ett 
hantverksbageri, före mer renodlad caféverksamhet. 
Vi tog storslam i år! //
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DET BÄSTA BAGERIET 
I ROCHEFORT 

– DÄR ÄR ROCHEFORTS BÄSTA BAGERI, SÄGER STUDIERESANS 
BAGERIGUIDE SÉBASTIEN BOUDET OCH PEKAR PÅ ETT OANSENLIGT 

HUS I DET LUGNA VILLAOMRÅDET I STADENS UTKANT. 

TEXT Magnus Lanner  ■ FOTO Stéphane Lombard

 —  S T U D I E R E S A  —

Det finns inga skyltar som ens 
antyder att det bedrivs någon 
näringsverksamhet längs den del av 
gatan som vi ser. Men när Yannick 
Peroux öppnar porten till sin infart 
och välkomnar oss blir vi lite mer 

övertygade.
Yannicks bageri, Pain bio au levain naturel, ligger 

i ett ombyggt gårdshus bakom hans bostad. Vi går in i 
bageriet via ett mörkt varuintag. Det gamla sovrummet 
har blivit ett blandnings- och uppslagningsrum med 
en stor gaffelblandare, en liten spiralblandare och 
ett rymligt kylrum. Längre in, i det som förut var 
vardagsrummet, finns ugnen, en italiensk Tagliavini 
med fem djupa däck. 

Att bageriet är så osynligt från gatan beror på att 

Yannick inte säljer direkt från bageriet. Han säljer 
i stället sitt bröd på marknader och till ekologiska 
butiker i trakten. Yannick hade i unga år en dröm om 
att bli bagare men han gillade inte tidiga morgnar och 
utbildade sig istället till kock. Kocktillvaron passade bra 
ända tills han blev pappa. Lunch- och middagsservice 
på restauranger innebar långa dagar och alldeles för 
lite tid tillsammans med barnen vilket gjorde att 
Yannick valde att börja arbeta dagtid i offentliga kök. 
I de offentliga köken slutade han nästan helt att äta 
bröd eftersom kvaliteten på bröden i de skolor och de 
äldreboenden där han jobbade var så låg, det serverades 
bara industriellt bakade bröd och bake off. Bagaryrket 
och att få göra riktigt bröd kändes återigen lockande 
för Yannick och han byggde sig ett bageri hemma. 
Bakningen lärde han sig på ett gårdsbageri i närheten. 

Nu har han bakat och sålt bröd i fyra år. 
Yannick bakar gärna stora bröd - en produktion 
som passar honom och hans kunder. 

Marknaderna öppnar redan mellan sex och sju 
på morgonen, därför jobbar han med lång jästid 
i kylrum. För att hinna baka av innan avfärd till 
marknaderna gräddas bröden varje natt mellan 
ett och tre. Yannick har en släpvagn med allt han 
behöver till sitt marknadsstånd som ständigt 
står packad. En effektiv och smidig lösning. 
Arbetsdagarna blir långa eftersom marknaderna 
håller på till tidig eftermiddag. När Yannick stänger 
sitt marknadsstånd är vagnen redo för en ny 
marknad nästa dag och han behöver bara packa in 
nya bröd på morgonen och ge sig av. 

Yannick har inga anställda och trivs med att 
jobba själv. Han slipper gärna den omfattande 
franska byråkratin som följer med att ha anställda. 
Ibland har han tagit emot praktikanter från olika 
skolor. Men det fungerar inte optimalt eftersom 
eleverna enligt lag inte får börja förrän klockan sex 
på morgonen och då har Yannick i princip bakat 
klart och är på väg ut till alla marknader eller de 
butiker som säljer hans bröd.  

Yannick har ett bra samarbete med både odlare 
och mjölnare och förklarar att det är nyckeln till att 
baka ett gott och hälsosamt bröd. Enkorn, emmer 
och dinkel är några av de kultursorter som han 
gärna bakar med. 

– De är dyrare, men det är det värt för smak, 
doft och näring, säger Yannick.  // 
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KUNSKAP SOM NÄRING 
FÖR OSTDRÖMMAR

MED DEN JÄMTLÄNDSKA YSTNINGSTRADITIONEN RUNT KNUTARNA HAR 
OSTEN ALLTID HAFT EN SJÄLVKLAR PLATS PÅ ELDRIMNER. LIKA SJÄLVKLART 
HAR DET VARIT ATT BLICKA VIDARE UTÅT OCH MÖJLIGGÖRA FÖR FLER ATT 

FÖRKOVRA SIG I HANTVERKET. I DRYGT 20 ÅR HAR ELDRIMNER ARRANGERAT 
KURSER FÖR MEJERISTER OCH ASPIRERANDE MEJERISTER FRÅN HELA LANDET. 
HÖSTEN 2015 HÖLL DEN FRANSKE OSTEXPERTEN MICHEL LEPAGE ÄNNU EN AV 

SINA ENORMT UPPSKATTADE KURSER I YSTNING I ELDRIMNERS MEJERI. 

TEXT & FOTO Sofia Ågren

Michel Lepages ystningskurser är 
intensiva och lärorika, och inte 
bara i sitt innehåll - det handlar 
också om att dela erfarenheter, 
diskutera problem sinsemellan 
och att passa på att räta ut sina 

frågetecken omkring mejeriverksamhet. Ingen fråga 
är dum, ingen fråga ställs för ofta, detta är Michel 
tydlig med. Under kursen lär vi oss om ystning – men 
mejeristen är en mångfacetterad person, så mycket 
blir viktigt och intressant – ekonomi, kultur, biologi, 
mikrobiologi, kemi, agrikultur, historia, teknik. Listan 
kan göras lång.

Bland kursdeltagarna hittar vi människor med 
varierande bakgrund och erfarenhet inom ystning. 
Några har mjölkdjur och vill tillverka sina alldeles 
egna produkter på gårdens mjölk, man uppskattar 
osten i dess fullbordade prakt och tanken att hantera 
sin alldeles egna ystning känns spännande. Vissa har 
aldrig ystat, andra har testat lite hemma, några har 
redan börjat.

När Agnes Otterbech kommer till kursen har hon 
ystat på fjällkomjölk sedan sensommaren 2014, då 
ett gäng entusiaster gick ihop och bildade Polcirkeln 
Gårdsprodukter ekonomiska förening. Föreningen 
köpte både en fjällkogård i Vuollerim och ett 
gårdsmejeri i Skabram då den förra ägaren bestämt sig 
för att sälja. Agnes intresse för mat väcktes på allvar 
då hennes barn var små. Då började hon fundera 
på tillsatser i maten och värdet i att laga mat från 
grunden.
Agnes tycker att kursen gett henne ett större 
självförtroende gällande ystning. 

– Nu vågar vi experimentera mera i mejeriet och 
testa nya produkter. 

Ett underskattat moment är mognadslagringen 
av osten. Rätt temperatur och fuktighet i lagret 
kan innebära stora besparingar. Även vikten av 
mjölkråvarans kvalitet och hygienen i ladugården blev 
bekräftad. Då föreningen gör sitt egna grovfoder, tar 
hand om sina fjällkor och ungdjur, förädlar mjölken 
och driver försäljningen själva, får de koll på hela 
kedjan. 

– Vi har bra kompetens i verksamheten och alla 
jobbar mot samma mål; att göra bra mathantverk.

Mia Carlsson kom till kursen med en nyväckt 
glöd för ost och drömmar om ostlagring. Mia har sin 
bas i Stockholm, hon är en erfaren fotograf och har 
faktiskt ingen ostbakgrund. Dock har hon en stark 
vilja att jobba med ost, en känsla som är väl känd och 
gemensam för de inom branschen. Hon tycker att det 
är roligt för att det är så mycket med ost – det visuella; 
ostar kan ju vara fantastiskt vackra och smaken och 
lukten är så varierande.

– Jag blev pirrig och glad av kursen, det är roligt 
att träffa alla dessa människor som så gärna delar 
med sig av kunskap och erfarenheter och vill ungefär 
samma sak.

Under intervjun visar det sig att Mia nog inte är 
riktigt så novis på ost som hon påstår. Hon berättar att 
familjen alltid gör en julost på hennes mormors gamla 
recept. Osten lagras i hennes mammas vinkällare.

– Även om den uppskattats av släkten har jag alltid 
tyckt att den osten är jätteäcklig, skrattar Mia. Efter 
ystningskursen kunde hon detta år använda sina nya 
kunskaper och det blev stor skillnad på julostarna! De 
blev fint grynpipiga med ett vitmögel, berättar hon 
stolt.

Sophia Lindenthal går Eldrimners ettåriga Yh-utbildning i 
Mathantverk med inriktning mejeri. Hon är uppvuxen på den 
ekologiska gården Ingelsbo Gård i södra Dalarna, en släktgård där hon 
är 12:e generationen utifrån vad som kan läsas i kyrkoböckerna.

– Jag vill bevara småskaligheten och utveckla förädlingen på 
föräldragården. Vi säljer redan näst intill allt kött själva direkt till 
konsument, och låter tillverka korv som vi säljer på marknader.  
Det skulle vara så härligt att kunna förädla mjölken på gården också!  
Jag ser mathantverket idag som lite utav lyxprodukter och skulle vilja 
att mathantverket blev en del utav vardagsmaten.

Anledningen till att Sophia sökte sig till Yh-utbildningen är för att 
hon fascineras av mjölkförädling. Hon vill ta vara på den fina mjölken 
från de egna korna, hålla bygden levande, minska transporter och 
miljöpåverkan samt erbjuda människor bra mat.

Det går inte att ta miste på ambitionen, skaparglädjen och 
framtidstron i gruppen som samlats kring Michel Lepage som står vid 
ystningsgrytan i Eldrimners mejeri och rör i ostmassan. 

Vart vägen kommer att leda för Eldrimners alla kursdeltagare kan 
man aldrig säkert veta, men genom åren har många nya ansikten blivit 
till välbekanta, många nya fina produkter har fått se dagens ljus och 
många företag har växt fram. //

Eldrimner arrangerar nybörjarkurser, grundkurser, 
fördjupningskurser och studieresor inom småskaligt mejeri. 
Läs mer om vårt utbud på kursidorna i den här tidningen och på eldrimner.com.

"Jag skulle vilja att mathantverket 
blev en del utav vardagsmaten".



30 31

 —  F Ö R E D R A G  —

… MEINE SCHWEINE, DIE LACHEN! 
[… MINA GRISAR, DE SKRATTAR!]

ETT HISTORISKT OCH EFTERLÄNGTAT MOMENT FÖR MÅNGA. 
KARL LUDWIG SCHWEISFURTH FRÅN BAYERN I TYSKLAND KOM TILL SÆRIMNER 

FÖR ATT BERÄTTA OM SIN UTVECKLING FRÅN ATT VARA FÖRE DETTA ÄGARE 
AV EUROPAS STÖRSTA SLAKT- OCH CHARKFABRIK TILL ATT BYTA BANA OCH 

GRUNDA HERRMANNSDORFER LANDWERKSTÄTTEN. 

TEXT Katrin Schiffer



ETT UTDRAG UR KARL LUDWIGS TAL PÅ  
INVIGNINGEN AV SÆRIMNER OCH FRÅN HANS FÖREDRAG:

OM VILLOVÄGEN
Jag föddes i en familj som drev ett litet slakt- och charkföretag i 
Tyskland. Jag har sedan gått hela vägen in i industrialiseringen, till 
det största slakt- och charkföretaget i hela Europa: Herta. Herta hade 
5 000 medarbetare och 10 fabriker över hela världen. Omkring 4–6 
gånger per vecka var jag på flyget, på väg hit och dit. När mina barn 
blev större frågade de allt oftare: "Pappa, vad håller du på med?" Allt 
blev större, snabbare, mer av allt … Och jag började bli tveksam. 
För drygt 30 år sedan kom tankarna. Vad var det egentligen jag 
gjorde? 

Jag erkände att med den industriella tillverkning och de 
högpresterande djuren hade vi tappat den rätta vägen. Vi var på en 
villoväg. Men det är mänskligt att göra fel. Och då är det bra om man 
erkänner det utan att försöka att diskutera bort det, men ändra sitt 
eget liv istället. Det gjorde jag genom att grunda Herrmannsdorfer 
Landwerkstätten. Ett underbart företag som tillverkar livsmedel av 
högsta kvalitet i samklang med naturen och med respekt för djuren. 

OM HANTVERKET
Mina damer och herrar, ni håller själva på med hantverk. Men vad är 
det egentligen? Hantverk? På tyska finns ett underbart ord som heter 
”begreifen” [svenska: begripa]. Först ”begriper” jag allt i världen med 
min hand. Och det är först efteråt som jag ”begriper” det med mitt 
förstånd. Det finns en kontinuerlig växel mellan hand och huvud. 
Hjärtat är liksom en kopplingscentral emellan. I denna process 
mellan att begripa med handen och att begripa med huvudet, uppstår 
en grundmurad kunskap. Den kreativa människan är hantverkare! 
Allt detta kan inte omsättas i industrin. Industrins grundprincip är 
att dela upp. Att dela upp och dela upp i väldigt små handgrepp, där 
den levande processen mellan hand och huvud inte kan ske. Saker 
och processer inom industrin blir så komplicerade att vi inte längre 
kan begripa dem.

När mina barn blev större 
frågade de allt oftare: 
"Pappa, vad håller du på med?" 
Allt blev större, snabbare, 
mer av allt … 
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I denna process, 
växeln mellan 
att begripa 
med handen 
och att begripa 
med huvudet, 
då uppstår en 
grundmurad 
kunskap. 

Den kreativa 
människan är 
hantverkare!

OM LIVSMEDEL
På tyska säger man ”Lebensmittel” [svenska: livsmedel]. 
Jag brukar dela ordet i två och skriva ett streck emellan. 
Då klickar det ofta till i huvudet på många: Jaha! Det 
handlar om medel för att leva! 

Livs-medel ska förmedla liv. I bästa fall ett långt, 
friskt och starkt liv. Och därför är livsmedel även 
förebyggande medicin. Men vad är det egentligen, det 
levande i livs-medlet, som ska förmedla liv? I mina 85 
år har jag ägnat mycket tid åt att grubbla över denna 
fråga. Jag insåg att livet är mer än summan av sina 
materiella, mätbarar delar. Alla ämnen i livsmedel kan 
vi mäta, tack vare vetenskapen. Men vad kan det vara, 
det som vi inte kan räkna, mäta och väga? Man skulle 
kunna kalla det för kraft, energi eller en verkan. Något 
som inte går att mäta men känna. 

Det är viktigt att göra allt man bara kan för att 
skydda och bevara det levande i våra livsmedel. Då 
vet man väldigt bra vad man får göra och inte får göra 
vid tillverkningen. Vi får inte stoppa kemiska grejer i 
åkermarken eller i djurens foder. Vi får inte sätta hönan 
i en trång bur och grisen får inte bo i ett trångt stall. 
Man får inte hålla på med hybridavel eller många andra 
saker som görs utan att ifrågasätta det.

OM KULTUREN
Alltså mina damer och herrar, jordbruket är i första 
hand en kulturell anordning. När ni kollar upp ordet 
kultur och det latinska ursprunget då kommer ni att 
hitta något väldigt intressant. Kultur betyder först och 
främst ”att plöja åkermarken”. Den andra betydelsen är 
”att vårda, att sköta om” och den tredje är en spirituell 
betydelse, ”att dyrka, att tillbedja”. Det är agrarkultur 
det, och dit ska vi. 

Den industriella tillverkningen av livsmedel var 
fel väg att gå. Men jag vet att det går bra att korrigera 
fel. Och därför använder vi även detta underbara 
arrangemang Særimner. 

Jag minns en dag för ungefär 30 år sedan när jag 
besökte en grisfabrikant. Man kunde inte kalla honom 
för bonde längre. När vi kom in i stallet varnade han 
mig och sa att jag måste vara tyst. Höga ljud kunde 
skrämma grisarna så pass mycket att de kunde dö. 
Spaltgolv hade nyss uppfunnits och djuren låg på sina 
egna exkrementer. Det luktade ammoniak så att tårarna 
rann över mitt ansikte. Jag kommer precis ihåg ögonen 
på de där grisarna. De tittade på mig och det kändes 
som de anklagade mig: ”Vad är det som ni gör med 
oss?” Ett ögonblick som satt sig fast i minnet och som 
har påverkat min livsväg.

Vi har gjort djuren till saker. Men det går inte, 
djuren är inga saker. Djuren är också del av skapelsen, 
precis som vi är. De kan känna och lida. De tittar på oss 
från en fjärran värld som inte vi kan förstå. Djuren vet 
väldigt väl vad de mår bra av och vad som inte är bra 
för dem, om vi bara skulle låta dem få chansen.

OM SYMBIOSEN
Jag vill berätta för er om ”symbiosen”. Det började för 
10 år sedan, jag hade precis lämnat alla ekonomiska 
uppdrag kring Herrmannsdorfer till mina barn. Då ville 
jag fokusera på djuren och förbättra charkuterierna från 
Herrmannsdorfer. Det betydde för mig: ut med djuren. 
Ut ur stallet, in på betet. 

Jag sa till min son Karl: ”Ge mig fyra hektar 
betesmark, med underbara häckar och en tjärn. Jag vill 
prova något udda".

Jag släppte ut grisarna från stallet, och de hade inte 
glömt bort någonting. De började på en gång att rota 
omkring i jorden. Varför då? Inte för skoj. Utan för att 
de hittar något i marken som de absolut behöver för 
sitt liv: protein. De hittar sniglar, insekter med mera, 
och de smälter detta levande protein i sin mage. Något 
som är omöjligt att ersätta med sojabönor i stallet. Sen 
tänkte jag att det borde funka att även släppa ut hönsen 
till grisarna. Alla bönder jag frågade svarade att nu var 
jag helt ute och cyklade. Grisarna skulle äta upp hönsen 
på en gång. Visst, så hade det nog varit i ett trångt stall. 
Men ute, i friheten av betet, då förstår båda arterna att 
de kan skydda och stödja varandra. De är intelligenta, 
de förstår nyttan av den andra, och älskar varandra som 
jag ser det. Det liknar våra egna liv, det handlar om att 
ge och ta. 

Man ser direkt att djuren mår bra när man tittar på 
dem, och jag ser det i deras ansikten, mina grisar, de 
skrattar. 

Och sen släppte jag ut alla gäss och pärlhöns, 
nötkreatur och får, och de lever lyckliga med varandra, 
det kan man se. Man får bara inte glömma att även 
detta betyder lärande, lärande om hur man lyckas få 
fram tillräckligt med mat åt djuren på betesmarken, 
och hur man bygger väderskydd, med mera. Och sen 
köttet. Köttet och fettet av dessa djur, det smakar så gott 
att man tänker att man nog aldrig har upplevt något 
liknande. Och då kommer de där kloka agrarforskarna 
och konstaterar att de inte kan mäta någon skillnad. 
Men sen kommer kockarna och säger att köttet är helt 
fantastiskt. 

För agrarforskarna är allt detta främmande, 
eftersom de har lärt sig något annat. För bönderna är 
det också främmande, eftersom de också har lärt sig 
något annat. Många människor kallar det för eko-
romantiken. Nej då, snälla ni, det är inte det. Detta 
är framtiden. Det befintliga industriella systemet är 
trasigt. Det finns en ny rörelse, det finns människor 
som vägrar att äta köttet från sådana djur. Tack vare 
media och informationssamhället vet vi alla hur det ser 
ut i djurfabrikerna. Ingen kan säga ”Jag visste inte om 
det”. Många blir vegetarianer. Även jag blev vegetarian. 
Som passionerad slaktare och charkuterist. För att jag 
är så pass upprörd över det som händer idag och för att 
jag inte vill äta köttet av misshandlade djur. Jag sa till 
min fru Dorothee: Jag är tvungen att fatta ett beslut, en 
gång till. Jag ska äta vegetariskt när jag inte är hemma 
på Herrmannsdorfer. 


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OM DÖDEN
I hela mitt liv har jag funderat mycket på dödandet. 
Låt oss prata om att döda. Jag har dödat tusentals 
djur i mitt liv. Jag vet hur det känns att sticka kniven 
i blodkärlen på ett djur. Mycket tidigt, redan under 
min Herta-tid, undrade jag: Får jag det? Vem har gett 
mig rättighet att döda ett djur bara för att jag vill äta 
kött? Och jag erkände att det var en del av livet. Men 
samtidigt är vi kultiverade människor och som homo 
sapiens är det vår plikt att om vi dödar djur så ska vi 
göra det med vördnad för livet.

Om man börjar leva efter den tanken blir det 
helt uppenbart. Jag måste ta ansvar för att djuren 
mår bra. Att de får bra mat, som de får välja själva. 
Och jag måste ta ansvar för att den sista vägen som 
djuren ska gå sker utan ångest och utan att djuret 
känner något. Det betyder närhet mellan platsen som 
djuret levt på och platsen där djuret ska slaktas. De 
centrala storskaliga slakterierna kommer aldrig att 
kunna uppnå detta. På Herrmannsdorfer slaktar vi 
djuren med respekt. Först efter att djuret verkligen 
haft tillräcklig med tid för att dö, fortsätter vi med 
urtagningen.

Vi använder oss av en underbar, gammal 
hantverkstradition: varmköttsförädling. Det betyder 
att styckningen måste ske snabbt, medan djuret 
är slaktvarmt. Vi vill bevara det levande i våra 
livsmedel. Redan 3-4 timmar efter slakten börjar vi 
förädlingsprocesserna, som till exempel beredning 
av smet. Då slipper vi alla tillsatser som emulgatorer, 
fosfater och konserveringsmedel. Det behövs inte 
när vi använder det slaktvarma köttet. Vi får i stället 
smaker som industrin aldrig kommer att kunna 
leverera.

OM OSS
Om ni tillverkar liknande produkter, då vet ni att de 
blir dyrare än andra produkter. Men det är svårt att 
förstå för kunderna, de kan bara förstå och lära sig 
om ni berättar bakgrunden, så som jag gör nu. Köttet 
blir väldigt dyrt, men gott. Då kan jag hellre äta en tre 
gånger mindre mängd, men i stället tre gånger bättre!
Att berätta om detta görs enklast om ni går direkt till 
konsumenterna. Utan någon grossist emellan. Vi ska 
sammanfoga saker som blivit separerat en gång i tiden. 
Liksom bonden med sina djur och charkuteristen med 
sina djur.  De är som tvillingar. Gemensamt lyckas det.
Alla förändringar som behövs – görs inte inom 
industrin. Det görs inte heller i politiken. De enda 
som kan påverka och förändra, det är ni. //

KARL LUDWIG SCHWEISFURTH är även 
författare. Det finns gott om litteratur 
för den som vill läsa mer (på tyska), till 
exempel om hans egen utveckling, om 
symbiosen, om en kooperativ förening 
mellan producenter och konsumenter 
med mera. Gå in på herrmannsdorfer.de

I samband med Særimner fick Karl 
Ludwig Schweisfurth tillsammans med 
sina charkmästare och Eldrimners 
kursledare Jürgen Körber och Sven 
Lindauer, en visning i Eldrimners lokaler 
i Ås. Bodil berättade om Eldrimners väg 
fram till den aktuella verksamheten och 
mathantverkets utveckling i Sverige.
Den skiljer sig mycket från Tyskland där 
mathantverket har en rik tradition och 
inte försvunnit efter industrialisering. 
Karl Ludwig visade sig djupt imponerad.

Bodil Cornell, Karl Ludwig Schweisfurth och de branschansvariga 
för Gårdsslakt & Charkuteri på Eldrimner: Katrin Schiffer och Tobias 
Karlsson.

Herrmannsdorfer Landwerkstätten
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STEENSGAARD 
- DÄR HELHETEN STYR

HENNING OCH ANN-KERSTI WIESINGER DRIVER GÅRDEN STEENSGAARD I 
DANMARK. DERAS STRÄVAN OCH MÅL ÄR ATT BYGGA UPP OCH DRIVA EN 

HÅLLBAR GÅRD I HERRMANNSDORFER LANDWERKSTÄTTENS ANDA. 

TEXT Annigun Wedin ■ FOTO Steensgaard

Varken Henning eller hans fru Ann-
Kersti hade någon bakgrund eller 
kunskap inom jordbruk, förädling av 
livsmedel eller restaurangbranschen. 

Henning arbetade som 
bankinvesterare och hans fru Ann var 

antropolog. De kände båda två att de gärna ville byta 
bana och arbeta med något mer meningsfullt. Hennings 
önskan var att få arbeta med något som ”gav en produkt 
i handen”. Projektet innebar att paret helt ändrade sina 
liv för att kunna arbeta med hållbar produktion och 
justa produkter. 

Efter fyra års letande hittade de Steensgaard på 
Fyn, en gård som bestod av 900 hektar mark, varav 450 
hektar åkermark och 450 hektar skog.

Steensgaard drevs konventionellt och producerade 
två miljoner liter mjölk per år. Jerseybesättningen på 
gården var Danmarks äldsta, med rötter från början av 
1900-talet. 

Henning och Ann förälskade sig i Steensgaard 
och tog över 2011. Huvudbyggnaden var ett hotell 
som genast stängdes och gården ställdes om till 
ekologisk produktion. Nästan alla de anställda sades 
upp, eftersom de hade tusen skäl till att Steeensgaard 
inte gick att driva ekologiskt. De slutade med 
mjölkproduktionen eftersom Ann är mjölkallergiker 
och Henning gillar inte ost. 

I mitten av 2011 hade de ställt om hela 
gården, men de hade inga djur och utan 
djurhållning fungerar inte kretsloppet i den 
ekologiska produktionen. 
      Henning ringde en god vän som driver en 
ekologisk gård på Jylland. Han kom till Steensgaard 

med en hel låda med böcker om ekologiskt lantbruk. 
I lådan fanns en bok av Karl Ludwig Schweisfurth. 
Henning blev mycket intresserad och ville gärna 
komma i kontakt med Karl Ludwig men Karl Ludwig 
hade varken mail eller mobiltelefon. Henning fick lov 
att skriva ett brev och han blev så småningom inbjuden 
till München. 

Där hade de ett långt samtal och de kom 
överens om att bygga projektet tillsammans. Det 
nya Steensgaard skulle omfatta jordbruk, skogsbruk, 
restaurang, förädling, charkuteri och även uthyrning 
av jakt. Hela värdekedjan finns samlad på gården. 
Steensgaard har idag tre ben att stå på:

•	 Hantverksmässiga topprodukter med omtanke om 
människan.

•	 Djurvälfärden med omtanke om djuren.
•	 Jordens fruktbarhet med omtanke om miljön.

       Det finns även ett fjärde ben och det är ekonomisk 
hållbarhet för företaget.

Det som hittills varit svårast med projektet 
Steensgaard har inte varit den ekologiska omställningen 
och inte heller företagsekonomin. Den svåraste 
utmaningen är att hitta människor som vill arbeta 
hantverksmässigt.

Djurhållningen på Steensgaard är blandad. De har haft 
svårt att bygga upp en besättning med modersuggor 
eftersom alla grisar är så pass lika genetiskt sett. De 
suggor som gick ute på friland ägdes av Danish Crown 
och dessa fick inte säljas. Men vissa grisar var fläckiga 
eller avvek på annat sätt från normen och de ville inte 
Danish Crown ha och Henning fick möjlighet att köpa 
25 av dessa djur som kallades avfallsprodukter.

Hittills har grisarna på Steensgaard inte kastrerats 
och deras svansar har inte kuperats. Vid slakt väger 
sogrisarna 170 kg i stället för 110 kg eftersom man vill 
ha marmorering i köttet. Galtarna slaktas redan vid 
50 kg eftersom de inte vill ha galtsmak. Men framöver 
kommer de att kastrera galtarna under bedövning och 
föda upp dem till högre vikt. 

När det gäller nötkreatur tog de ett gemensamt 
beslut med Herrmannsdorfer att använda röd Angus 
från Tyskland. Angus ger mycket bra köttkvalitét. De 
utfodras enbart med gräs och ensilage och med den 
utfodringen ökar halten omega 3-fettsyror i fettet. 

På betesmarkerna som ligger en bit bort från 
gården går fåren. De har valt en ras från Själland. En ras 
med en unik köttkvalitét. Ull och skinn säljs i butiken. 
Av ullen spinner de även garn och gör mattor.

Det är viktigt att djuren lever ute och att de får 
leva sitt liv enligt sitt naturliga beteende. De har aldrig 
använt antibiotika förutom något enstaka djur som 
drabbats av sjukdom och måste behandlas.

Idag finns hela värdekedjan på Stensgaard. Genom 
att använda eget slakteri sker inga stressiga transporter. 


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Varmköttsförädlingen gäller bara de produkter som 
behöver hanteras varmt, övrigt hängmöras. Produkterna 
serveras i restaurangen som finns på Steensgaard. De 
säljer sina produkter i gårdsbutiker och restauranger. 
Restaurangen har öppet två dagar i veckan och kan ta 
emot 100 gäster. 

På gården finns två mognadsrum för lufttorkade 
skinkor och salami. Skinkorna torkas i 18 månader och 
salami i 6 månader. 

Grundtanken är att allt från djuren ska tas tillvara. 
Förutom vanliga korvar gör man även korv för hundar. 

Vid byggandet av slakteriet och charkuteriet 
diskuterades det mycket med Herrmannsdorfer. Det 
första förslaget var en byggnad på 80 kvadratmeter, 
men idag har man 600 kvadratmeter. Ungefär 350 
kvadratmeter av byggnaden består av slakteri och 
charkuteri. Idag slaktas det 10 grisar och 2 nötdjur per 
vecka. Varje säsong slaktas 100 lamm och även ett antal 
ankor. Slakteriet på Steensgaard är även godkänt för 
slakt av vilt.

Nötkreaturen skjuts ute på bete med kulvapen 
eftersom deras nötdjur annars blir stressade. Stressade 
djur skulle påverka både djurvälfärd och köttkvalitet 
alltför mycket. Veterinären godkänner slakt i hage som 
nödslakt. Än så länge har endast Tyskland bestämt 
en lagändring som möjliggör användningen av denna 
stressfria metod och går emot den aktuella EU-
hygienlagstiftningen som kräver att djuren måste vara 
levande när de kommer in i slakteriet.

Kontrollen av slakten sker genom 
veterinärbesiktning både före och efter slakt. När man 
arbetar med varmköttsförädling kan det ibland uppstå 
problem att vänta på besiktning. På Steensgaard får de 
därför börja stycka innan veterinären besiktigat köttet. 
Skulle veterinären sedan upptäcka något fel, så kasseras 
hela den slaktomgången, vilket aldrig har hänt på 
Steensgaard.

Gården ställde även om spannmålsproduktionen 
till gamla sorter som till exempel ölandsvete. 
Spannmålen säljs till små bagerier som specialiserat 
sig på gamla kultursorter. Skörden har sjunkit med en 
tredjedel men priset är 50 procent högre än vad det 
var tidigare. Idag exporterar de även ölandsvete till 
Tyskland. Ett viktigt mål är att på lång sikt förbättra 
markens bördighet. För Henning och Ann-Kersti är det 
otänkbart med konventionell gödsel på sina marker. 
Det är mycket vanligt med antibiotika inom den danska 
svinproduktionen och finns det antibiotika i djuren så 
kommer det även ut i gödseln. 
De satsar även på att ha blomsträngar vid sidan av 
fälten där nyttiga insekter trivs och hjälper till i det 
ekologiska systemet. Den biologiska mångfalden på 
gården har ökat.
      Målet för Steensgaard är att bli kända som ett unikt 
projekt inte bara i Danmark utan i hela världen, så att 
människor söker sig till dem. För att lyckas måste de 
vara konsekventa och transparanta. Tiden får visa om 
det går runt ekonomiskt. //

FAKTA VARMKÖTTSFÖRÄDLING

Liksom Herrmannsdorfer Landwerkstätten i Tyskland 
använder sig Steensgaard i Danmark av en traditionell 
förädlingsmetod som passar utmärkt till hantverks-
mässig charkproduktion av värmebehandlade hela 
bitar och värmebehandlade korvar som även brukar 
kallas för emulsionskorvar (till exempel falukorv). 

Köttet används omedelbart efter slakt för en korvsmet 
som vidareförädlas antingen strax efteråt eller fryses 
ned för senare användning. 

Genom att förarbeta köttet strax efter slakten utnytt-
jas köttets naturliga vattenhållningsförmåga som är 
som högst innan likstelheten inträtt och som kommer 
att sjunka parallellt med det avtagande pH-värdet i 
den följande mognadsprocessen. 

På så vis slipper man använda tillsatser som fosfater 
eller citrater, något som annars är vanligt inom char-
kindustrin för att höja vattenhållningsförmågan i ef-
terhand. 

Tillverkningsegenskaperna för korvsmet är dock bäst 
vid låga temperaturer som innebär att det slaktvar-
ma köttet kyls ned till 4 grader och även det tillsatta 
späcket ska vara mycket kallt. 

 —  F Ö R E D R A G  —
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INÄLVSMAT: 
TA VARA PÅ HELA DJURET

ATT TA VARA PÅ SÅ MYCKET SOM MÖJLIGT AV ETT SLAKTAT DJUR ÄR EN HEDERSSAK 
FÖR HANTVERKSCHARKUTERISTER. JÜRGEN KÖRBER, TYSK CHARKUTERIMÄSTARE 
OCH CHARKLÄRARE PÅ ELDRIMNER BERÄTTADE OCH FÖRKLARADE TILLSAMMANS 

MED KARL LUDWIG SCHWEISFURTH FRÅN HERRMANNSDORFER LANDWERKSTÄTTEN 
HUR DU LYCKAS MED DINA INÄLVSPRODUKTER.  

TEXT Annigun Wedin FOTO Tommy Andersson

Jürgen Körber har jobbat som charkuterist i 
Tyskland sedan 35 år tillbaka. Det är mycket 
viktigt för honom att han gör ett bra jobb, att han 
vet hur djuren har fötts upp och hur slakten sker. 

– Att minska stressnivån vid slakt är ett måste, 
säger Jürgen. 

Herrmannsdorfer Landwerkstätten i Tyskland 
erbjuder bland många andra aktiviteter även 
kurser om inälvsmat. Tillsammans med kockar på 
Herrmannsdorfer får kursdeltagarna lära sig hur 
djurens inälvor kan användas.

KÖTT I ETT STÖRRE PERSPEKTIV
Ett sätt att hantera den höga köttkonsumtionen som 
vi har idag är att ta rätt på allt på ett djur när det väl 
slaktas. Vi måste också börja tänka på att vi behöver ha 
andra husdjur och använda dem på ett annat sätt än vad 
vi gör idag, nämligen djur som både kan användas för 
mjölkproduktion och kött. Vi måste också lära oss att 
använda kött från äldre djur. 

Men det räcker inte, vi behöver framför allt sänka 
vår köttkonsumtion. Det är till exempel inte nödvändigt 
att äta kött varje dag. Förr fick man bara stek på 
söndagar. 

Jürgen ger tillbakablickar på hur djur har använts 
som en resurs för människan: 

– I ett fattigt samhälle är fett mer värdefullt än kött. 
Fettet ger mer energi, säger han.

År 1905 var fett från gris dyrare än magert kött. 
Efter andra världskriget exporterades alla magra 
skinkor till USA, men fettet behölls Tyskland. 

Karl Ludwig Schweisfurth berättar hur det var att 
leva i Tyskland under andra världskriget. Djuren och 
köttet var viktiga, även inälvorna var viktiga. 

– Man var tvungen att ta vara på hela djuret och äta 
allt. Idag blir inälvor ofta hundmat. 

Jag har lovat mig själv och alla djur att inget ska 
slängas om vi tar oss rätten att döda djuren och det har 
blivit den rådande filsofin på Herrmannsdorfer, säger 
Karl Ludwig.  

Många unga människor väljer att bli veganer eller 
vegetarianer för att de inte vill äta kött från industrin 
med tanke på den djurhållning och de transporter som 
används. 
       Det finns ytterligare en rörelse som har sin 
utgångspunkt i att äta kött från djur, men att göra det 
på ett ansvarsfullt sätt, det vill säga välja kött från djur 
som hanterats bra både medan de levde och när de 
slaktades. Jürgen menar att det hör till kretsloppet, att 
vi människor äter djur. 
       – Vi behöver djuren på många sätt, till exempel 
behövs djurens gödsel för att marken ska behålla sin 
bördighet. 

BORTGLÖMD INÄLVSMAT
Idag äts det överlag väldigt lite inälvsmat. 

– Kanske kan det bli populärt igen bland unga. Men 
det krävs en duktig charkuterist som kan slakta för att 
veta vad som går att göra med alla delar på ett djur. En 
annan viktig förutsättning är att ha direktkontakt med 
sina kunder och att arbeta mathantverksmässigt om 
man ska kunna förklara för kunderna hur bra inälvsmat 
är, säger Jürgen.

I ett djur finns det totalt 20–30 kg inälvor. Av det 
blir omkring 15 kg ätbara produkter. Men det finns 
mer än inälvor att ta rätt på som magar och tarmar och 
maginnehållet kan användas som gödsel. 

– Charkuteristens yrke innebär att fylla djuret 
med djuret. Förr i tiden användes svinborst till 
borstbinderier. Limkokare kokade ut limmet ur benen. 
Det är yrken som dött ut. Fettet användes bland annat 
till tvål, salvor och liknande. Ordet slaktavfall fanns 
inte.

På bordet framför oss ligger inälvorna från ett 
nötkreatur. Jürgen berättar: 

– Först ut har vi tungan, för min farmor betydde 
tunga julmat. Den saltades i veckor, röktes och kokades. 
Sedan serverades den med potatismos och pepparot. 
Andra kulturer har andra tillagningsmetoder. I Japan 
skär de till exempel tungan i tunna skivor och steker 
eller grillar den. 

"Charkuteristens yrke 
innebär att fylla djuret 
med djuret. Förr i tiden 
användes svinborst till 
borstbinderier. Limkokare 
kokade ut limmet ur 
benen... Fettet användes 
bland annat till tvål, 
salvor och liknande. 
Ordet slaktavfall 
fanns inte".


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Den bakre delen av tungan har den bästa 
marmoreringen. Jürgen tipsar om att den med fördel 
kan skäras tunt och grillas. Tunga kan även användas 
vid korvtillverkning. Koka tungan i 4-5 timmar tills den 
blir mjuk. Skär den sedan i småbitar och blanda i till 
exempel falukorvssmet. Den kan också kokas och rökas 
innan den blandas i blodkorv. Något som räknas som en 
specialitet i Tyskland. 

Hjärtat är en muskel som väger 1,5–1,8 kg. Hjärtat 
kan till exempel användas färskt till carpaccio. Det går 
även att röka och/eller koka det. Hjärtat innehåller 
ett högvärdigt protein med mycket mineraler och 
vitaminer. Det går även utmärkt att steka om man först 
skär bort kransfettet. 

Lungan innehåller kollagenprotein. Kollagenprotein 
finns även i senor och är ett högvärdigt protein, bra 
för huden och mot ryggproblem sägs det. Lungan kan 
användas till lungmos. I Tyskland gör man även något 
som kallas surlunga, då kokas lungan och kyls ned. 
Sedan skär man den i fina skivor och blandar med lök 
och buljong. Allt kokas och kryddas sedan med lite 
ättika. 

Mellangärdet har långa köttfibrer och är ett magert 
kött. Det ligger runt revbenen och hjälper till att 
upprätthålla undertrycket i överkroppen. Vid varmslakt 
kokar man mellangärdet en timme och serverar med 
potatis och pepparot. 

Njurtappen sitter efter filén och skyddar njuren. 
Det räknas som en fransk specialitet. 

– Slaktarna i Frankrike tog alltid hand om 
njurtappen. Bryn det snabbt i pannan eller in i ugnen i 
80 grader i en halvtimme. Det är en fin mager bit med 
grova fibrer och en intensiv nötköttssmak. 

Njurtappen går att lägga på grillen om man skär av 
fibrerna. 

Andra delen av mellangärdet innehåller njurtalg 
som njurarna är inbäddade i. Använd njurtalgen genom 
att smälta den långsamt och sedan steka i den. 
I själva njurarna går njurgångarna. Njurarna skärs upp 
och gångarna tas bort. 

– Hos unga djur finns ingen urinlukt, men äldre 
djur kan lukta urin. Urinen går att lakas ur med mjölk 
eller vatten. Njurarna skivas, paneras och steks en kort 
stund. Tillsätt grädde och/eller creme fraiche.

Mjälten liknar lever men har inte samma intensiva 
smak. Mjälten kan användas och fyllas genom att man 
skär en ficka i den. Själva mjälten vrängs för att göra det 
lätt att skrapa bort det mjuka i mjälten, sedan kan man 
stoppa korvsmet i vilken sida som helst.

Det mjuka i mjälten som skrapats bort kan man 
hacka fint och blanda med bröd och ägg. Detta kan 
stekas och sedan läggas i en soppa. Det kan även 
användas i korvsmet. Stek bitarna innan de blandas i 
korvsmeten. Korven skärs sedan i skivor, paneras med 
ägg och mjöl, steks och serveras med potatissallad. 

Levern är en körtel och väger omkring 5-6 kg. 
Levern har en helt annan konsitens än kött och är den 
högvärdigast av inälvorna och innehåller vitaminer som 
är svåra att få i sig på annat sätt. Den som har järnbrist 
kan äta rå lever, men den ska vara slaktfärsk.

– Hinnan kring levern gör att levern vrängs i pannan 
om inte hinnan tas bort. Charkuteristen bör därför ta 
bort hinnan som levern ligger i. Den är lättast att ta 
bort den direkt efter slakt. 

En rengjord hinna kan med fördel användas att 
packa något i, till exempel kött för torkning. 

Levern bör inte stekas för hårt, då blir den inte god. 
Berlinerlever är en tysk rätt - lever stekt med äpplen 
och rostad lök. Lever passar också mycket bra till 
gryträtter.

Komagen kan användas om man rengör den väl. I 
komagen har det inte varit något annat än gräs. 

– Skölj magen tre gånger med lite ättika i vattnet. 
Den ska sedan kokas i fyra timmar. I Spanien äter man 
komage med chorizo och i Frankrike med tomatsås. 

Bladmagen är svårare att använda, olika delar har 
olika konsistens, men i Genua används den. Kunderna 
väljer vilken mage de vill ha till olika såser och vitt 
bröd.

Grisens huvud kan till exempel användas till sylta. 
Huvudet från nöt kan också användas. Lägg huvudet 
från nöt i 70-gradigt vatten, sedan går det att skrapa 
bort köttet runt mulen. Koka och pressa köttet, skär i 
tunna skivor som till exempel kan användas i en sallad. 
Kött från huvudet kan även stå i ättikslag i källaren i 
flera veckor och sedan serveras med finhackad lök. 

Hjärnan innehåller högvärdigt protein och kan 
användas till soppa. Kalvfötter kan också användas till 
soppa.

– Det går naturligtvis att göra korv av en hel del 
inälvor, men man behöver inte gömma inälvorna i 
en korv. Det har funnits och bör fortfarande finnas 
en tradition att äta riktig inälvsmat. Den riktiga 
utmaningen är att få folk att äta dessa produkter igen, 
säger Jürgen.  

 – Det mesta från ett djur går att använda som 
livsmedel. Lyckas vi få våra kunder att äta allt som är 
ätbart från djuret kan vi ta tillvara på minst 20 procent 
mer av slaktkroppen. Och använder man hela djuret 
behöver vi inte slakta så många djur. //

Boktips:
DEN INRE RESAN. 
En kokbok om matlagning med inälvor. 
Författare: Charlotte Birnbaum. 

SOM NATIONELLT RESURSCENTRUM för mathantverk arbetar 
Eldrimner för att stärka och synliggöra mathantverket i hela 
Sverige. En utmaning är att bli ännu bättre på att få kontakt 
med landets mathantverkare och föra en dialog med dem för 
att ta reda på vilka behov som finns. 

IDAG bedrivs det regionala arbetet genom bland annat 
mathantverksdagar och kursverksamhet. Ett arbete som 
Eldrimner vill förstärka ytterligare genom att utse en eller 
flera lokala mathantverkare i varje län som är väl förtrogna 
med sin region och som kan hjälpa till att sprida kunskap om 
Eldrimner på mässor, matträffar eller marknader där både 
etablerade mathantverkare och blivande mathantverkare 
samlas. 

TANKEN är att de regionala representanternas kontakter och 
kunskaper om det egna länet ska vara vägledande för deras 
arbete som representanter och kontaktpersoner åt Eldrimner.

SYFTET med initiativet är att få fler att känna till Eldrimner 
och mathantverk, och att rollen som nationellt resurscentrum 
förstärks. Ytterligare en ambition är att få in idéer och 
synpunkter från regionerna samt skapa möjligheter till 
samarbeten med regionala projekt och organisationer i de 
olika länen som kan vara värdefulla för Eldrimners framtida 
verksamhet och mathantverkets ställning i Sverige. Genom 
samverkan med fler och nya mathantverksföretag och andra 
aktörer hoppas Eldrimner få tillgång till värdefull kunskap och 
samtidigt möjlighet att dela med sig av sin kompetens och 
mångåriga erfarenhet inom mathantverk.

MÅLSÄTTNINGEN är att de utsedda representanterna i 
varje län deltar i mellan fyra till åtta aktiviteter årligen. 
Varje år kommer tre län dessutom att utses till fokuslän och 
tilldelas extra resurser. Under 2016 är de utsedda fokuslänen: 
Norrbotten, Västerbotten och Kronoberg.

DEN LÅNGSIKTIGA VISIONEN för Eldrimner är att 
10 000 mathantverkare blir spjutspetsen för svensk 
livsmedelsproduktion.

NORRBOTTEN 	 Karin Nordström, Jokkmokksbär
VÄSTERBOTTEN 	 Per Hellström, Svedjan Ost
	 Martin Bergman, MBergmans Fisk
SAPMI	 Ingemar Blind, Girjas sameby
VÄSTERNORRLAND	 Synnöve Häggdin, Häggby Gård
JÄMTLAND-HÄRJEDALEN	 Tor Norrman, Skärvångens bymejeri
	 Jan-Anders Jarebrand, Örtagård Öst
GÄVLEBORG	 Marianne Pallars, JarseOst      
DALARNA	 Pär Magnusson, Rältagården 
VÄRMLAND	 Elsa Magnusson, Lindås Lamm
GOTLAND	 Anna Mathers, Överstekvarn chili
UPPLAND	 Claudia Dillmann, Saxens Örter
	 Marih Jonsson, Skogsbackens Ost
STOCKHOLM	 Rune Wikström, Wikströms Fisk

MATHANTVERKSREPRESENTANTER

SÖDERMANLAND	 Anna Schweitz, Annas Hembageri
VÄSTMANLAND	 Vakant
ÖREBRO	 Adam Arnesson, Jannelunds Gård
ÖSTERGÖTLAND	 Åke Karlsson, Krokeks Gård
	 Karin Lorin, Boställets Vedugnsbageri
KRONOBERG	 Stella Nilsson, Stellas Ostkaka
KALMAR	 Annika Schrewelius, Hagelstads Gårdsmejeri
JÖNKÖPING	 Vakant
VÄSTRA GÖTALAND	 Christiane Edberg, Cum Pane Ekologisk bakverkstad
	 Anna Kaijser, Halltorps Mejeri    
HALLAND	 Jeanette Karlsson, Öströö Fårfarm  
BLEKINGE	 Andreas Eriksson, Sturkö Rökeri
SKÅNE	 Lars Hansson, Bjärhus Gårdsbutik

REGIONALA

S AT S N I N G A R
FLERA ARTIKLAR FRÅN SÆRIMNER 2015 
FINNS PÅ ELDRIMNER.COM
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KURSER OCH
STUDIERESOR 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

till alla våra kurser, seminarier 
och studieresor görs på 

eldrimner.com
Där hittar du också 

information om boende, 
resa, mat med mera.
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N Y B Ö R J A R K U R S      

SMAKSÄTTNING 
AV HONUNG
Smaksätt honung på olika sätt, med respekt för honungens 
egen kvalitet. 

Vi jobbar med smaksättare som bärpulver, kryddor, nötter, 
alkohol och choklad. Kursen inleds med en introduktion då 
du får grundläggande kunskaper om honung som råvara. 
Kursen kommer att fokusera på att göra hållbara och smakrika 
produkter, med hänsyn till de regler som finns för honung. Du 
som har egen honung och egna idéer på smaksättningar kan 
gärna ta med det.

Kursledare är Birgitta Augustesen, biodlare sedan 2003. Hon 
driver företaget Stavtorps Honung & Musteri, www.stavtorp.nu.

DATUM 19–20 april
PLATS Eldrimners ateljé, Ås, Jämtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 20 mars

F Ö R D J U P N I N G S K U R S      

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

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

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

Kursen ges tillsammans med Eldrimners 
yrkeshögskoleutbildning i mathantverk. 

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

G R U N D K U R S      

KOKADE PRODUKTER 
AV BÄR OCH FRUKT 
Lär dig att tillverka produkter av bär och frukt för försäljning. 
Kursen innehåller teori om konservering och hållbarhet, 
föreskrifter och obligatorisk märkning. Du får lära dig om 
användning av socker och honung, samt hur pektin används för 
att få önskad konsitens på kokade produkter. Vid de praktiska 
momenten använder vi bär och tillverkar sylt, marmelad och 
gelé, kokar chutney, gör bärsåser samt frukt inkokt i sockerlag. 
Du får prova att mäta med refraktometer och pH-meter och 
vi tar upp vikten av att ha kontroll över surhetsgrad och 
sockerhalt i tillverkningen. 

Kursledare är antingen Catrin Heikefelt eller Viktoria Vestun, 
båda arbetar som branschansvarig för bär- frukt och 
grönsaksförädling på Eldrimner.

DATUM 5–6 april
PLATS Brunskogs Vandrarhem, Värmland
KOSTNAD 2 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 13 mars

FO
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BARA RESERVPLATSER KVAR
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F Ö R D J U P N I N G S K U R S      

KAVLADE DEGAR OCH 
SURDEGSBRÖD FÖR 
YRKESVERKSAMMA BAGARE 
Kursen vänder sig till dig som arbetat några år som bagare och 
som vill utveckla dina kunskaper. 

Sébastien Boudet lär ut hur man kan jobba med kavlade degar 
och surdegsbröd i det ekologiska hantverksbageriet. Fokus 
ligger på råvarukunskap, smaksättning och arbetsmetoder. 

Kursen ges tillsammans med Eldrimners 
yrkeshögskoleutbildning i mathantverk. 

DATUM 18–20 april
PLATS Eldrimners bageri, Ås, Jämtland
KOSTNAD 3 000 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 mars

N Y B Ö R J A R K U R S       

HANTVERKSBAGERI PÅ 
CUM PANE EKOLOGISK 
BAKVERKSTAD I GÖTEBORG
Lär dig hantverket att baka ekologiskt bröd utan tillsatser hos 
Robin och Christiane på Cum Pane i Göteborg. 

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 olika 
hävningstekniker. Du får baka med både jäst och surdeg. 
Bröden gräddas i bakverkstadens stenugn. Bakningen sker helt 
och hållet med ekologiska råvaror.   

DATUM 9–10 april
PLATS Cum Pane Ekologisk Bakverkstad, Olskroken, Göteborg
KOSTNAD 1 750 kr + moms. Måltider ingår i priset.
SISTA ANMÄLNINGSDAG 18 mars

G R U N D K U R S      

HANTERING OCH 
FÖRÄDLING AV FISKFÄRS 
En kurs som omfattar allt om fiskfärs, från råvara till färdig 
produkt och som är både teoretiskt och praktiskt inriktad.

Kurledaren Ilona Miglavs är kursansvarig hos en stor fiskgrossist 
i Göteborgsområdet och har tidigare varit huvuddomare för 
fiskklasserna på SM i Mathantverk.

Några av momenten som behandlas i kursen är fiskköttets 
kemiska sammansättning, kvalitetsförändringar hos råvaran, 
fiskfärsens vattenbindningsförmåga, vad händer vid frysning, 
upptining, mixning, spädning, saltning och värmebehandling.
Vi undersöker bland annat smaker hos olika arter och färsernas 
bindningsförmåga.

Kursen vänder sig både till blivande och aktiva fiskförädlare. 

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

N Y B Ö R J A R K U R S       

VARMRÖKNING, GRAVNING 
OCH TILLVERKNING AV 
FÄRSPRODUKTER AV FISK 
Kursledarna Vicky och Jonas Ekwall från Tiraholms Fisk kommer 
under den här kursen att lära ut grunderna inom varmrökning 
och gravning av fisk av olika arter. 

Kursen innehåller även tillverkning av olika färsprodukter.

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

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

FO
TO
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N Y B Ö R J A R K U R S       

HANTERING OCH 
FÖRÄDLING AV STRÖMMING 
Fisk från Norra kvarken utanför Obbola utgör huvudråvaran för 
den här kursen där kursledaren Stina Sjöström från Bredvikens 
Fisk lär ut grunderna för hantering och förädling av strömming.

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

Kursen vänder sig till dig som vill börja arbeta med 
fiskförädling eller som redan har ett eget företag eller arbetar 
med fiskförädling som anställd. 

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

FO
TO

 S
té

ph
an

e 
Lo

m
ba

rd



48 49

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

N Y B Ö R J A R K U R S       

YSTNING PÅ 
OVIKEN OST 
Populär nybörjarkurs för dig som inte har någon tidigare 
ystningserfarenhet eller kanske möjligtvis har provat 
lite hemma i köket och till dig som vill veta mer om 
hantverksmässig ystning på gårdsnivå. 

Kursen hålls hos Kristina Åkermo på Oviken Ost. Kristina är 
inte bara gårdsmejerist utan även veterinär och medlem i 
Eldrimners branschråd för mejeri. Kristina arbetar förutom med 
fårmjölk från egna djur, under säsongen augusti – januari, med 
inköpt komjölk. 

På kursen tillverkas yoghurt samt ystas pressad ost och 
blåmögelost på komjölk. Teori och praktiska moment 
integreras. Enklare kursmaterial ingår. 

DATUM 25–26 april
PLATS Oviken ost, Jämtland
KOSTNAD 1 500 kr + moms
SISTA ANMÄLNINGSDAG 3 april

G R U N D K U R S      

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

Varje dag innehåller en teoretisk genomgång samt en 
demonstrationsystning. På schemat står mjölkens kemi och 
mikrobiologi, patogena bakterier, riskbedömning med mera 
samt tillverkning av mjuka osttyper som camembert och mjuka 
ostar med kittyta, syrad ost som lactique, pressade osttyper, 
blåmögelost, salladsost, mozzarella samt yoghurt. Det blir 
också en genomgång av hur man styr ystningen och av fel som 
kan uppstå vid de olika tillverkningarna. 

Kursen tolkas till svenska. 

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

F Ö R D J U P N I N G S K U R S      

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

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

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

Kursen ges tillsammans med Eldrimners 
yrkeshögskoleutbildning i mathantverk. 

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

S P E C I A L K U R S       

YSTNING MED INRIKTNING 
FÄBODPRODUKTER

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

Välkommen till en kurs för dig som är intresserad av fäbodbruk 
eller som redan arbetar på fäbod med tillverkning av 
fäbodprodukter. 

Tin Gumuns som leder kursen driver Karl-Tövåsens fäbod 
utanför Rättvik. Hon har fått den traditionella kunskapen 
förmedlad av tidigare fäbodkullor samt gått kurser i ystning på 
Eldrimner.

Kursen är upplagd i två delar. Den första delen består av 
en kurs i tillverkning av fäbodost, småost och smör i Tins 
gårdsmejeri. Den andra delen består av ett par praktikdagar på 
Karl-Tövåsens fäbod, i mindre grupp.

På kursen delar Tin med sig av den grundläggande teorin, 
berättar om förutsättningar för en bra mjölk och vad som 
är speciellt vid ystning på fäbod. Branschriktlinjerna för 
fäbodnäringen presenteras. I kursen ingår även kvällsmjölkning 
av gårdens åtta kor, CMT- och fermenteringstest.

Andra kursdagen börjar med morgonmjölkning och sedan 
frukost på gårdens produkter. I mejeriet visar Tin ystning av 
fäbodost och småost - två traditionella fäbodostar. pH-kontroll 
med ph-meter och pH-papper ingår. Dagen avslutas med 
en genomgång av de olika tillverkningarna, lagringen samt 
information om praktikdagarna i augusti.

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

VÄRMEBEHANDLADE 
CHARKUTERIER 

Vill du lära dig att ta 
tillvara så mycket som 
möjligt av ett slaktat 
djur och skapa produkter 
som snabbt blir klara för 
försäljning? Vill du kunna 
erbjuda ett brett och 
varierat sortiment i din 
charkdisk?
På denna fördjupningskurs kurs varvas teori och praktisk 
tillverkning inom de tre produktkategorierna värmebehandlad 
korv (emulsionskorv), värmebehandlade hela bitar (kokt skinka 
med mera) och kategorin som innehåller syltor, lever- och 
blodprodukter.

Du får lära dig att tillverka goda och säkra produkter också med 
större svårighetsgrad, för försäljning. 

Fördjupningskursen vänder sig till dig som gått Eldrimners 
grundkurs i chark och kommit igång med förädling och 
försäljning. Värmebehandlade produkter kan tillverkas av alla 
köttslag och principerna och metoderna vid charkförädling är 
de samma oavsett vilket kött sam används. 

Kursledare är Jürgen Körber, slakt- och charkmästare på 
Herrmannsdorfer Landwerkstätten i Tyskland. Kursen tolkas till 
svenska.

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

NÅGRA FÅ PLATSER KVAR!
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BODIL CORNELL
Verksamhetsledare
010-225 32 72
bodil@eldrimner.com 

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

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

AKSEL YDRÉN
Regionalt arbete,
mathantverksrepresentanter
010-225 34 33
aksel@eldrimner.com

CHRISTINA HEDIN 
Certifiering, styrgruppsfrågor,
Prova-på dagar 
010-225 32 64 
christina@eldrimner.com

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

LISA PERSSON
Redovisningsassistent
010-225 32 78
lisaP@eldrimner.com

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

IDA LUNDSTRÖM
Mathantverksdagar
(föräldrarledig)
010-225 34 27
ida@eldrimner.com

ANNIGUN WEDIN
Mathantverksdagar
010-225 34 27
annigun@eldrimner.com

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

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

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

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

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

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

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



ELDRIMNER

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

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

KONTAKTA ELDRIMNER
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En fem veckor lång 
grundutbildning 

för dig som vill 
starta företag och 
hantverksmässigt 

producera och 
sälja ostar, 

charkuterier, bröd, 
grönsaksinläggningar, 

marmelader, 
fiskprodukter, 

 med mera.

START 12/9

LÄS MER OCH

ANMÄL DIG PÅ

ELDRIMNER.COM


