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D et är något magiskt med mathanverket. Till stor del 
beror det nog på att man försöker ”tämja” biologiska 
förlopp som hela tiden ändrar sig och överraskar. Att 
lyckas med detta, att lära mer och mer, att komma 
närmare och närmare att bemästra processen skapar 
en stor tillfredställelse hos bagaren, mejeristen, 

syltkokaren, charkuteristen och fiskförädlaren.
Mathantverkaren arbetar med naturliga råvaror och med 

naturliga processer. Det innebär att tillverkningen anpassas 
till den råvara man har för dagen. Det kan varierar en hel 
del. Mjölkens sammansättning och kvalitet varierar med var i 
laktationen getterna, fåren och korna befinner sig. Den varierar 
också med till exempel utfodringen och väderleken. För köttet och 
charkuterierna beror variationen på ras, uppfödning, och slakt. 
Spannmålen varierar med sort, odlingsförhållanden och torkning. 
Bärens variation beror också på sort, odlingsförhållanden och 
hantering vid skörd. Ingen råvara standardiseras i hantverksmässig 
tillverkning. Råvarorna kommer nästan uteslutande från den egna 
gården eller från bygden. 

I hantverksmässig förädling tar man hjälp av naturen och 
styr tillverkningen genom temperatur, tid, surhetsgrad mm.  Till 
sin hjälp har man mikroorganismerna såsom mjölksyrabakterier, 
mögel och jäst. Mycket bygger på gamla konserveringsmetoder som 
tex torkning, rökning, syrning, saltning  och lufttät förpackning 
. För att kunna bemästra detta krävs stor teoretisk kunskap om 
vad som händer både livsmedelskemiskt och mikrobiologiskt. Det 
kräver naturligtvis också en stor praktisk kunskap och förmåga 
att kunna läsa av vad som händer i ystningskaret, jäsbunken, 
korvsmeten, grytan. Och kanske viktigast av allt: det kräver en 
stor passion och hängivenhet för tillverkningen och de färdiga 
produkterna.

Hantverksmässig livsmedelsförädling gör rättvisa åt ordet 
livsmedel i sin urspungligaste betydelse - ett medel till liv. Det är 
inte bara naturliga produkter utan kemiska tillsatser. Det är inte 
bara exklusiva livsmedel som kallas ”delikatesser”. Det är ”riktiga” 
livsmedel - god, hederlig och helgjuten mat. 

GOD, 
HEDERLIG OCH 
HELGJUTEN MAT

Bodil  Cornell
Verksamhetschef



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

Yh- U T B I L D N I N G  1 år

M AT H A N T V E R K  F Ö R  N YS TA R TA R E  5 veckor

N Y B Ö R J A R K U R S  2 dagar

G R U N D K U R S  1–5 dagar

F Ö R D J U P N I N G S K U R S  1–5 dagar 

E N S TA K A  K U R S E R

S T U D I E R E S O R  i Sverige och utomlands

I N S T R U K T I O N S B Ö C K E R

STÖD OCH RÅDGIVNING
D I A LO G  M E D  M Y N D I G H E T E R N A 
För att undanröja hinder för mathantverkare och
underlätta utvecklingen av mathantverk i Sverige.

KO S T N A D S F R I  T E L E F O N R Å D G I V N I N G 
”Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri,
charkuteri, bär-, frukt- och grönsaksförädling, fiskförädling,
livsmedelstillsyn, produktionslokaler med mera.

INFORMATION OCH 
MARKNADSFÖRING
S M  I  M AT H A N T V E R K
Produkttävlingn umera öppen för hela Norden, 
som anordnas av Eldrimner årligen sedan 1996.

M AT H A N T V E R K S D AG A R
Regionala nätverksträffar över hela landet. 

S Æ R I M N E R
Idé- och kunskapsmässa, anordnas vartannat år.

P R O D U K TC E R T I F I E R I N G
ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK  
framtagen tillsammans med mathantverkarna.

E L D R I M N E R S  T I D N I N G
MATHANTVERK ges ut kostnadsfritt till 
8 000 prenumeranter 4 gånger per år.

M AT H A N T V E R K . S E 
Webbplats som samlar information om 
mathantverkare och gårdsbutiker i landet.
Finns även som mobilapplikation.

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



Eldrimner, Ösavägen 30, 836 94 Ås  –  info@eldrimner.com  –  010 225 32 78

e l d r imne r . com

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

besök
eldrimner.com 

för mera information 
om våra kurser och 

aktiviteter.

ELDRIMNER bildades 1995 i Jämtlands län och blev nationellt 
resurscentrum 2005. Vi förmedlar kunskap, ger stöd och inspiration 
till mathantverkare i hela Sverige och i Norden, i starten såväl som i 
utvecklingen av yrket. Eldrimner hjälper dig som är företagare genom 
kurser, rådgivning, seminarier, studieresor, utvecklingsarbete och 
erfarenhetsutbyte, allt för att mathantverket ska utvecklas. Hos oss är 
företagarna med och formar verksamheten.


