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Anteckningar 
Branschrådsmöte mejeri, onsdag 2 februari 2022 

kl. 08.30 – 16.00, Lilla Salen och på distans, Eldrimner, Ås 
 
Närvarande: 
Knis-Anna Björklöf Ersdotter, Vallkulla Mejeri  
Ann Klensmeden, Åsbergets Gårdsmejeri 
Malin Kumberg, Ådala Gård, på distans 
Caroline Nielsen, Strömmens Gårdsmejeri 
Agnes Otterbech, Mathantverket Vuollerim, på distans 
 
Ordförande och sekreterare: 
Sofia Ågren, Eldrimner 
 
Birgitta Sundin, Eldrimner, sjuk 
 
Hänvisning till infoblad, som gått som utskick till branschrådet inför mötet 
 
Inledning 
Rådet berättar kort om året sedan förra br-mötet februari 2021. 
 
Caroline 
Ej märkt av corona så mycket, sålt mer ost än någonsin, sålde slut ost i december, flera nya kunder  
har visat intresse, men har behövt säga nej till dem. Nytt fårstall byggs nu under våren, och en  
vallhund har flyttat in på gården. 
 
Ann 
Jobbar ensam numera i mejeriet, men kör på ett brett sortiment, gick bra till april, då Ann 
opererade knät med en återhämtning på 2 månader. Hade en tjej som hyrde kaféet under 
sommaren vilket var nytt och gick jättebra. Men har haft för lite ost att sälja sedan när 
restriktionerna öppnade upp. Hade jättebra produktion och omsättning under hösten, sålt mkt till 
nya kunder.  
 
Anna 
Har ej ystat i sitt mejeri, ystade senast i somras på Karl-Tövåsens fäbod. Sedan Anna och Jerk tog 
över gården har de haft en utspridd laktation i besättningen och har tittat på att utöka med ett 
par kor. De letar också efter en ny gård att driva verksamheten på eftersom sociala 
omständigheter gör det svårt och krånglig där de är nu.  
 
Malin 
Efter att ha ändrat om i verksamheten 2020, tappade kursverksamheten Malin haft pga. covid, så 
ökade ostproduktionen. I våras kände Malin att hon haft stora arbetsmiljöproblem under lång tid 
pga. mejerilokalen. Lade ner verksamheten ett tag för att kolla om vad som behövde göras. Kom 
till insikten att hon inte kunde öka produktionen så mycket som hon behöver, pga. att kroppen 
inte håller för arbetet. Det skulle ha behövts investeras i ett mejeri, och Malin orkar inte med det. 
Lade ner därför, håller på att sälja av utrustning nu. Skönt att ha tagit det beslutet. Får nu roliga 
uppdrag, jobbar bl. a med trädgårdsdesign och konsultar mycket, får fortfarande mycket 
rådgivningssamtal.  
 
Agnes 
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Första covid-året 2020 var det full fart, även om häften av omsättningen försvann över natten. Då 
började vi bl. a med REKO och insåg att det var dags att bygga nya butiken och kafé. Detta 
öppnade i juni 2021 och har vart ett jättebra kliv att ta och att få klart. Nu kan vi ha försäljning på 
plats vi kan ha studiebesök. Folk kan titta in i produktionen genom fönster. Det har dock inte varit 
helt lätt heller pga. restriktionerna, men nu när det öppnar upp igen är vi redo. Vi har hållit i 
produktion, fått några fler medarbetare, gått onlinekurs. Vi knatar på! 
 
Sofia 
Arbetet hemifrån har fortsatt och kurser har planerats, men ställts in eller gjorts om till färre 
deltagare eller på distans. Det har varit frustrerande att inte kunnat genomföra kurser som 
planerat, och tråkigt att inte få träffa folk på plats. Men Saerimner och SM gav mycket energi, och 
förhoppningsvis återgår vi till mer normalt liv nu under våren. 
 
Birgitta 
Förutom sedvanligt arbete på Eldrimner har Birgitta, tillsammans med Ingela Kåreskog och 
Kristina Åkermo, genomfört fem aktiviteter inom ramen för det fäbodprojet som drivits av 
Förbundet för svensk fäbodkultur och utmarksbruk. Slutredovisningen ska vara inlämnad i slutet 
av mars, och kommer då att länkas från Eldrimners fäbodsida. En Grundkurs del 1 som tidigare 
skjutits fram till maj pga. av corona-restriktioner kunde genomföras i början av november, med 
Birgitta och Ingela Mårtensson som kurslärare. Efter flera år hade vi en fransk ystningsexpert på 
plats under Grundkurs del 2 i november, jätteroligt att få välkomna Patrick Anglade till Eldrimner. 
 
 
Visionsarbete 
Se bifogad bild på resultatet av visionsarbetet från mejeribranschrådet på Eldrimner idag (maila  
sofia@eldrimner.com för bild). 
 
Personen heter Alver Åslund, som kommer från Ås och Alver från fornnordiska mytologin. Den 
har flera hjälpande händer, mindre sårbart, kunniga. 
 
Visionen, framtiden: 
 
Hur följer Eldrimner utvecklingen + mathantverket. Vi bör rikta oss mer mot hållbarhet, 
ekonomiskt, ergonomiskt och i omvärlden. Hållbart företagande. Branschspecifika 
kurs/utbildningar inom ex, ekonomi. Att anställa. Tråkigt m alla nedlagda företag, man lever ju sin 
dröm. Ta betalt, hjälp med att söka stöd, ex coronastöd, hur? En rådgivare inom ekonomi som 
håller koll på omvärlden och sådana stöd och hjälper folk med detta. 
Rådgivare, en gemensam för ekonomi, försäljning. Ej s mkt till butik längre. Caroline har ca 50% 
egen försäljning helst ej till Ica, de skyltar dåligt, bara vissa butiker gör det bra. 
Gårdshem är duktiga och från sådana företag efterfrågas mer och mer produkter.  
 
Transporter är jätteviktig fråga som ingen vill ta i. Telefon-app för detta, som reserobot, vad kan 
Eldrimner göra? Kan Eldrimner utvecklas till att kunna göra något sådant? Myllamat + Luleåföretag 
på Saerimner och Svedjan ost har bra lösningar där man använder befintliga transporter och 
samordnar md dem, tomma bilar.  
 
Marknadsföra att stärka mathantverkskunderna: uppmärksamma de som stödjer oss! Ex m t-
shirt/påse ”Jag stödjer mathantverkare”. 
 
Avdelning i butiker för mathantverk/lokalproducerat, idag är det ej lätt att hitta. När man 
certifierar/vinner medalj kunde en del av materialet vara en listskylt för butiker. Och flagga. se t. 
ex Dalamat. 
 

mailto:sofia@eldrimner.com
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Klisterlapp till de som köper t. ex tidning (kunder) 
 
Smaklust ska vara minst vartannat år! En person skulle kunna jobba bara med det (behöver ej bo i 
Jämtland). Så värdefullt för producenter att betala för att stå där. Volontärer? Samarbete med 
Slow Food? 
 
Kontor utspridda i Sverige, nationellt, Västra Götaland, Dalarna, efter mathantverktäthet? 
 
Vi måste ändra tänket hos mathantverkare: det är inte ok att ta ut en låg egen lön!  
 
Branschdag med föredrag 1 gång/år med längre än bara 30 minuters föreläsningar. Gärna i januari, 
i samband med SGM:s (Sveriges Gårdsmejerister) årsmöte? Blir mer samarbete m dem då.  
 
Utbildning företagsekonomi för mejeri. 
 
Fast finansiering, försvinner då dynamiken? Hungriga vargar jagar bäst.  
 
Tillräckligt internationellt utbyte? Några har gått om oss inom mathantverk, se hur andra gör. Ex 
Røros Mat, ägs av producenter, samordnar beställningar och marknadsföring.  
 
Producera själv, någon annan säljer? Tråkigt med Reko, största hindret pga. allt arbete med 
telefonen, gruppen är ej helt överens om detta, men det tar mycket tid. Skilj marknad/butik/reko i 
bokföring vore intressant att se. 
 
Eldrimner som marknadsförare: SM, media, priser. Mer marknadsföring för de som kan tävla, mer 
riktad marknadsföring där, pusha svaga klasser specifikt.  
 
Tidningen kan spridas mer, den är jättebra! Som till fler mässor, ex trädgårdsmässor, arrangörer 
på mässor, Nordiska Trädgårdar i april i Älvsjö, egen monter där?  
REKO- mathantverkare bör kunna dela ut tidningen eller Eldrimnerblankett i alla påsar och 
tillvarandra. Nå många nya och fler där.  
 
Idé på tal om krångellista: gör en lista på positiva förändringar som skett ex EU-inträdet, med 
mathantverkare som pratar. Reportage. 
 
Förra årets protokoll  
Inga kommentarer. 
 
Aktiviteter  
Hänvisning till kursstatistiken 2021 i infobladet. Många kurser blev inställda pga. covid, de flesta 
som blev helt inställda var nybörjakurser som vi inte kunde göras om till distanskurser. Nästan alla 
fördjupningskurser på våren ingår i Yh-utbildningen, så vi fick ställa in de kurserna för externa. 
men genomföra dem för Yh. Ungefär det vi förväntat oss. 
 
Branschrådet tar upp en önskan om att utbilda inom hållbar verksamhet. Det är tufft att själv 
driva mejeri, en del lägger ner, av olika anledningar, men om vi hade kurs som handlade om 
hållbarhet: både för personen och verksamheten.  
Det här har kom även upp under förmiddagen, ett intresse för utbildning inom även ekonomi och 
ergonomi. Även bra att de som ska starta upp förstår hur mycket tid som går åt till allt även 
utanför själva produktionen. Många är inte mottagliga för detta i början men en modellstudie för 
ett fungerande mejeri skulle kunna vara till hjälp. Modeller som visar verkliga mejerier och hur 
mycket tid som läggs på vad, t.e för nyöppnat mejeri, mejeri med anställda etc. Vad krävs för att 
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det ska fungera, hur har man lagt upp försäljning, distribution osv. Skulle vara användbart för den 
som ska starta upp eller effektivisera sitt mejeri. 
Skulle kunna göras som en workshop i detta ämne, med de som drivit att tag och de som tänkt 
starta, där man går igenom vad som är smart att tänka på m.m. 
Detta kan passa nämnda branschträffen från visionsarbetet.  
 
Mognadslagring av ost – förståelse för att det är mycket mer än att bara göra osten. 
 
Fler kurser som kan ligga online, som man bara kan köpa. (Eldrimner har vart inne på det, arbetar 
nu på en nybörjarkurs inom mejeri, inspelad, med teori och filmat i mejeriet, med de olika stegen). 
Malin har gått kurs med Keramik-akademien, där man haft gemensam drejning, kopplar upp sig 
allihopa, den som håller i drejar och visar, samtidigt visa hur man själv gör. Väldigt lärorikt! 
Liveystning skulle vara lärorikt på samma sätt: när det är in action får man aha-upplevelserna. Som 
ett komplement. Gärna t. ex Ann i sitt mejeri.  
 
Svensk Lantmat har ”veckans digitala kurs”, kostnadsfritt, en timmes föreläsning. Nu senast om 
”Ditt Försäkringsbehov förändras…”. Kan man ta på en lunch eller nåt.  
 
Roligare om vi kan träffas LIVE! 
 
Angående ”Projekt obehandlad dryckesmjölk” 
Innan årsskiftet beslutades att Eldrimner i egen regi kommer att driva ett projekt kring produktion 
av obehandlad dryckesmjölk under kontrollerade former. Birgitta Sundin kommer att arbeta med 
det i nära samarbete med veterinär Anna Catharina Berge och 
mjölkproducenter/hantverksmejerister. Planering startar i februari och projektet sjösätts till 
sommaren eller hösten 2022 och pågår 10-12 månader. Anna Catharina har startat med 
översättning av ett gediget utbildningsmaterial som ursprungligen tagits fram för engelska 
mjölkproducenter. Syftet med projektet är att visa att det är möjligt att producera 
livsmedelssäker obehandlad dryckesmjölk i Sverige. Med resultaten av projektet hoppas vi kunna 
föra frågan ett steg närmare förverkligande i dialog med Livsmedelsverket.  
Låter det intressant? Kontakta Birgitta. 
 
Ny verksamhetschef 
Branschrådet undrar om Olle har ett specifikt intresse inom mejeri, något som uppskattades att  
Bodil hade, men han är nog mer allmänt matintresserad.  
Man understryker också vikten att verksamhetschefen står upp för behovet av till kunskapsutbyte  
med andra länder, lärare från andra länder, resa, experter från andra länder. Detta var något Bodil 
behövde göra. 
 
Ny medlem till branschråd och mejerirepresentant tävlingsråd 
Malin Kumberg har slutat med mejeriverksamhet, och därmed är detta sista BR-mötet för henne.  
Hon sitter i både branschråd och tävlingsråd. Så vi söker ny till båda fr.om. 2022. Förslag och ev.  
frivillig efterfrågas av BR. För jämn representation av branschen gärna: södra Sverige, inköpt  
mjölk, man. 
  
Vi har ingen frivillig till tävlingsrådet i nuläget. Malin som har suttit med berättar att det varit  
jätteintressant och trevligt. Känts viktigt att framföra nya klasserna och inte betungande på något  
sätt. 
 
Lokaler & utrustning 
Inga kommentarer. 
 
Certifiering 
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Vi försöker definiera skillnaden mellan hantverk och industri. Mathantverkare kan och bör få 
standardisera fetthalten, men andra parametrar såsom protein, syra, mineral (calcium) tillhör 
industrins processer. Därför har vi i nedanstående förslag förenklat definitionen kring 
standardisering och lyft att en automatiserad process inte tillåts. 
 
Nya förslaget har vi här: 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SM 2021 
Ostar som ska smältas, svensk hårdost, vit caprin och mese kom ej med i årets tävling pga. för få  
anmälda. För de ostar som är traditionella, har klassen vart med för att lyfta dem som produkter. 
Pr-kampanjen för att tävla skulle kunna lyftas mer, och komma flera gånger om året. Nu blir det  
alltid i sista sekunden man anmäler sig. Kampanjen kunde vara både allmänt för mathantverkare 
att tävla, men även specifika kampanjer för de klasser som brukar ha svagt deltagande, och  
minst de tre första åren för nya klasser. 
Man uppfattar att Eldrimners sociala medier riktar sig till både konsumenter och till  
mathantverkare. Kan Eldrimner ha en stängd grupp för bara mathantverkare, med specifik  
marknadsföring riktad till dem? 
Kan vara så att mathantverkare idag inte uppfattar det som att Eldrimners sociala medier är  
riktade mot dem, och en bra informationskanal för dem själva att följa. 
Eldrimners Instagram är supermysigt, kanon med byta gryta! 
Återkommande nyhetsbrev har Eldrimner slutat med, men de var nog mer riktade: till personer 
som gått kurs hos oss. Inte så många läste nyhetsbreven.  
Intervjuer med de om vunnit priser i SM är bra som marknadsföring. Viktigast är inte att vinna  
utan feedback etc. Ge de nyare och traditionella klasserna en ny chans i framtida SM, med bättre 
marknadsföring. I år är de klasserna inte med pga. NAFA.  
När vi har fördjupningskurs i svenska ostar: pusha för att tävla redan där!  
 
Jury har en svår uppgift att bedöma stora och breda klasser: kan vi smalna av klasserna mer?  
 
Eldrimner fick den synpunkten från juryn om stekostarna under senaste SM. Planen är nu att dela  
upp den klassen i smaksatta och icke smaksatta och att två olika grupper ska bedöma dem.  
Vi kanske kan lägga några underkategorier i vissa klasser, och får vi minst 6 tävlande per klass kan  
vi dela upp klassen.  
 
Förslag för underkategorier för de tävlande klasserna inom mejeri i NAFA är: 

• Pressad ost (behöver inte delas upp) 

MEJERI 

För mejeriprodukter tillåts inte standardiserad mjölkråvara; 
med undantag för fetthalt. En automatiserad ystningsprocess 
tillåts inte. 
 
KRAV-godkänt vax utan färgämnen är tillåtet, men plastic 
coating accepteras ej. 
 
Olja som används i oljemarinerade mejeriprodukter ska vara 
svensk. 
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• Syrad ost (redan bestämt. Delas upp i två klasser om tillräckligt antal (minst 6) 
färska resp. mognadslagrade ostar anmäls) 

• Blåmögelost (kan delas upp i mild, smakrik, mjuk/fast, torr) 
• Mjuk och halvmjuk kittost (kan delas upp i mjuk/halvmjuk) 
• Mjuk vitmögelost (endast mjuk) 

 
Producenten anger själv intentionen med sin ost vid anmälan (ex. mognadslagrad/färsk etc.). 
 
Om juryn ska få info kring om osten är gjord på behandlad eller obehandlad mjölk har diskuterats  
mycket i tävlingsrådet. Idag diskuteras om vi kan dela upp en klass i de kategorierna. Är det viktigt  
att särskilja dem åt? Skiljer det mycket i smak mellan obehandlad eller pastöriserad? Vilken effekt  
skulle det ge i olika klasser? Kanske finns möjlighet att dela upp klassen pressad ost så?   
 
Med eller utan egna kulturer? En klass för det. Så få använder det men, en egen klass kunde vara  
intressant.  
 
Vi hade bara svenska juryordförande i år, och är glada att vi lyckades skrapa ihop duktiga 
juryordförande. 
 
I allmänhet är man nöjd med tävlingen. 
 
Saerimner 2021 
Från utvärderingarna var en sak som stack ut frågan om tolkning när vi har föreläsare som pratar  
engelska. Att vi hade föreläsare på distans hoppas vi var ett undantag och att alla kan komma på  
plats till nästa Saerimner och då siktar vi på att alltid tolka engelska föreläsningar.  
 
Bara tråkigt att vi var tvungna att ha vissa föreläsare på distans och inte på plats.  
 
Att vi hade handeln med på branschträffen var inte bra. Vi kan inte lyfta våra frågor på samma  
Sätt. Man vill helst gå stärkta därifrån, men stärkt självförtroende, men handeln höll tillbaka.  
De vill ju hålla nere priserna, de tyckte ju redan att ostarna är för dyra. Blev inte samma känsla 
som en branschträff som brukar kännas internt och bra. Men bra för dem att höra att vi inte kan  
hålla ett så lågt i pris. Spännande också att höra vad de tog betat i sina butiker för våra ostar. En  
del lägger lägre påslag för svenska hantverkostar och säljer billiga ostar med större påslag.  
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Nordic Artisan Food Awards/Terra Madre Nordic 
En fråga från samordnare Aleksandra är om aktiviteter: hoppas på vanliga konsumenter ska 
komma, aktiveter för dem, men även för mathantverkarna själva. För gemene man får aktiviteten 
gärna koppla mathantverkaren med konsumenten. 
 
Fäbodidén som vi hade till Fjäderöarna tas upp igen, Anna säger att hon och Tin gärna hoppar på 
den idén igen. Fäbodystning, smör, mese, ost. En gör, en berättar. 
  
Provning med inspiration från sensorikkursen inom SGM. Både mathantverkare, branschfolk och 
allmänheten, tänka tillsammans vad tycker man, smakar, luktar. Birgitta ska gå SGM:s 
sensorikkurs, kanske kan vi ta inspiration från den, kanske med RISE. Slow Food gör ju redan taste 
workshop, man anmäler sig, sitter runt en monter, mat delas ut, en sådan med sensorik som 
fokus vore fint.  
 
Kerstin Jurss har hållit provning av ost och dryck i kombination på Ostfestivalen. 
 
Mjölkprovsmakning med Martin Ragnar, mjölk smakar så otroligt olika. Mjölkprovsmakning va 
enormt populärt när man hade det i en monter på Ostfestivalen. 
 
Prova vara jury, med bedömningsunderlaget som juryn får. 
 
Kombinera smaker, någon som är duktig kan plocka ut ost, marmelad, dryck, chark etc för 
kombination. Workshop i att kombinera smaker. Många kunder frågar ”vad passar till?”, så om 
man har en arsenal med tips är de guld värt. 
  
Expert på smaker (Mischa Billing, Ia Orre?), som kan smaka, säga vad passar till, så får man 
dryckestips. Ex. de som vinner medalj kunde få ett tips till. Behöver inte bara var dryck, utan 
svenska smaker. Behöver ha koll på vad som finns i Sverige. Gå igenom vår vinnarutställning, 
smaka matcha. En extra morot till att tävla om medalj/guld får det. 
 
Visa några traditionella smakkombinationer, som t.ex mese och vit caprin. 
 
Krångellistan 
Angeläget att den betas av och bra att den finns, det ger ett stort intryck, när alla krångel är  
samlade kopplat till Livsmedelsstrategin.  
 
Linda Elvingson jobbar med IP-certifieringen utifrån perspektivet att det blir för många instanser  
som ska kontrollera, är med som en del på listan, totala mängden, där finns dem med. Även 
andra driver frågan. Eldrimner kan ställa oss bakom hennes och andras jobb. 
 
IP-certifieringen diskuterades då delar av gruppen tycker att den är väldigt bra utformad, täcker  
allt och SLV har stort förtroende för en om man har IP-certifiering. Men att ha flera kontroller,  
även KRAV blir ett tungt lass både tidsmässigt, ekonomiskt och mentalt. Men varför kan inte Ica  
lita på att SLV gjort den kontrollen?  
 
Vi vill fira när ett krångel är löst, åker inte från listan om inte löst.  
 
Kravet på mjölkprover, analys av mängd bakterier. Om leveransen tagit för lång tid kan  
man inte utläsa bakterier så då år man bara svar på fett och protein, som inte är det vi vill ha. Får  
betala för de fast man inte vill ha. Eurofins verkar inte ha alternativet att inte testa fett och  
protein när man testar bakterier? Är man med i kokontrollen får man det klart där. Orimligt att  
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både måsta kolla mjölken och sedan produkterna. 
 
En orsak till att Malin lade ner mejeriet var tjafset om vasslehantering med Jordbruksverket.  
Meningslösa blanketter måste fyllas i, varför måste man göra detta? Förståelsen för att detta bara  
är tidskrävande och utan motivation finns inte från JBV. 
Reningsverken kan inte rena stora mängder, men var går gränsen för när det är farligt? Ann sätter  
ett kryss på ystprotokollet för vasslelämningen, men JBV accepterar inte det hos Malin. Ett annat  
hantverksmejeri i Skåne fick anmärkning för att man gjorde det i Excel istället för i blanketterna.  
 
Hur jobbar vi med krångellistan framåt? 
Olle gör det, och delegerar enskilda krångel. Men vi vet ej om det finns en mer detaljerad plan,  
förutom att intentionen är att hålla krånglen aktiva. Seminarium i ämnet hölls på Saerimner i  
oktober 2021. 
 
Mathantverksdagar 
Fantastiskt med dessa dagar då de ge chans att träffa andra mathantverkare, möjlighet för  
samverkan mellan mathantverkare i samma region och få veta vilka som finns!  
 
Ett tema kunde vara diskussioner kring hur man kan samarbeta och lyfta varandra inom en region,  
t. ex genom en samägd saluhall, regionala smakkombinationer och utveckling av regional  
matkultur. Lyfta bra samarbeten t. ex Agnes samarbete med sin mjölkleverantör. Om att våga vilja  
samarbeta.  
  
Är alltid en så fin positiv aura på dessa dagar, det måste vara kvar, ska vara lättsamt, inspirerande.  
 
En del av mathantverkare har tagit med egna produkter till lunchen, jättekul att smaka.  
 
Som mathantverkare känner man sig ärad att få vara med i mathantverksdagar. 
 
Mathantverksdagar har haft effekten att restauranger fått upp ögonen för lokalt mathantverk. 
 
Kommunikation: Hemsida, tidningen Mathantverk m.m.  
Sofia har en artikelserieidé om ”hur en guldprodukt blir till” där man följer produktutvecklingen 
och går in tekniskt på tillverkningen. Idén gillas och kan tänkas ge uppslag för många år framåt. 
Ulla Lahti skulle vara intressant i den serien. Även Malin som ägnat mycket tid och energi till 
produktutveckling. Hon skulle kanske kunna skriva något själv. 
 
Källarlagring av getost eller koost, hur man gör. 
 
Kul att läsa om udda lösningar. 
 
Tidningen är fantastisk, allt är intressant.  
 
Mer om råvarunörderi.  
 
Håkan från Kemikalia kan väldigt mycket om kulturer, han kunde skriva en teknisk artikel där han 
spaltar upp kulturer på ett sätt så man kan använda den till när man ska välja kulturer/osttyper. En 
lathund. 
 
Ystingsfel med analyser. Fina läroböcker finns från 40-talet m bilder och tecknat, manual på fel 
och hur man åtgärdar dem. FACE Network håller på att bygga upp en databank online för det.  
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Frågespalt med expert som svarar på mathantverkares frågor. T. ex Ivan Larcher, som annars är 
svår att få kunskap från nu när han bor i Australien. Mathantverkare kan skicka in frågor. 
 
Krönikor är alltid kul, få folk att skriva sådana.  
 
Att hålla sig jour, vad pågår runt i om i Sverige? Spaningar kan vara ett inslag i tidningen.  
 
Återkommande segment. 
 
Spaning på tid som flytt, historiska återblickar, historik. Lära sig om en traditionell produkt, hur 
det gjordes förr. Matkulturhistoria. 
 
Övriga frågor 
Sofia ska till Ostfestivalen i maj. Har litet bord i LRF:s monter. Håller en föreläsning för de som 
är nyfikna på att starta eget hantverksmejeri. Bra att träffa folk vi inte når i våra vanliga kanaler.  
Mathantverket Vuollerim kommer också, står vid en mindre monter. Övriga kanske besöker.  
 
Sofia planerar delta i Skara Ostmässa, när den nu blir av. Också för att se om det passar  
Eldrimner/mathantverkare. Det är oklart om den är till för små producenter, men de vill sikta in sig  
på det. 
En minivariant på Skara Ostmässa gjordes i höstas. Då var Johan Rudh med och han frågade  
Mathantverket Vuollerim om han fick sälja deras ost, vilket han fick. Han var en bra ambassadör  
för osten och sålde slut första dagen. Sådana samarbeten kunde göra mer.   
 
Fäbodkurs, Anna säger att hon och Tin kan göra en sådan i sommar om vi vill. Sofia mailar Anna  
och Tin som kan bestämma datum och i sådana fall för 4 personer, inte fler.  
 
Troligtvis blir det fäbodkurs i sommar även på Svedjebuan, som Kristina Åkermo och Malin  
anordnar. 
 
Nästa möte 2023 
Planeras i Vuollerim. 
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