
 
 

                  

 

 

 

 

 

  

 
Branschrådsmöte bär-, frukt- och grönsaksförädling 2023  
 

Onsdag 25 januari kl. 10.00–16.30, Stavtorp Honung & Musteri, Malmköping.   
 
Närvarande 
Birgitta Augustesen, Stavtorp Honung & Musteri 
Elin Mårtensson, Lillpigans 
Maria Elf, Siljemyra Gård 
Urban Zakrisson, Urbans Skafferi 
Catrin Heikefelt, Eldrimner 
Viktoria Vestun, Eldrimner 
 
Inbjudna med förhinder 
Peter Wallroth, Resville Mathantverk 
 

Välkomna, runda runt med kort återkoppling om året som gått 

Catrin hälsade välkommen till mötet och berättade om syftet med Eldrimners 
branschrådsmöten, som är att få input från företagare till Eldrimners verksamhet så att den 
blir så bra som möjligt.   
 

Föregående möte 
En fråga som rådet diskuterade förra året var ett antal frågetecken som rör olika föreskrifter 
från Livsmedelsverket. Det har handlat om till exempel användning av fläderblom i 
marmelad samt procentandel av råsaft i nektar. Catrin och Viktoria sammanställde efter 
förra årets möte en lista på vad som upplevs som problem kopplat till föreskrifterna tanken 
vara att Eldrimners chef Olle Karlsson i sin tur skulle kontakta Livsmedelsverket. Syftet var 
att ta reda på vad som egentligen gäller och om det finns möjlighet att ändra något eller i 
alla fall diskutera hur det kan hanteras. Detta har dock prioriterats ner på grund av 
sjukskrivning. Nu ska dock en arbetsgrupp startas på Eldrimner som ska hantera frågor kring 
att förenkla för företag, och frågan har nu skickats vidare till den gruppen.  
 

Kurser och utbildning 
Katrin Sahlin, utbildningsledare och branschsamordnare på Eldrimner, deltog på distans och 
berättade kring planerna för Eldrimners yrkeshögskoleutbildning framöver. Den yh-
utbildning som Eldrimner haft under många år har tyvärr lockat allt färre deltagare och syftar 
delvis till att utbilda anställningsbar personal medan många som går framför allt vill starta 
eget. Den har också upplevts som för lång av vissa deltagare som gått inriktning mot bär-, 



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

frukt- och grönsaksförädling. Just nu arbetar Katrin med att ta fram en kortare så kallad yh-
kurs för just denna bransch. Tanken är att yh-kursen blir en utveckling av Eldrimners starta-
eget-kurs, som sedan länge getts varje höst. Fördelen med att göra om den till yh-kurs är att 
den därigenom bli CSN-berättigad. Kursen ska ges delvis på distans och på halvfart för att 
göra den mer flexibel så att den går att kombinera med ett annat jobb, odling eller liknande. 
De moment som ges på distans blir framför allt vissa teoriämnen. Kursen ska innehålla 
livsmedelssäkerhet, företagsekonomi och marknadsföring samt mathantverk. Kursen ska 
innehålla studiebesök men det kommer däremot inte ingå praktik (eller LIA, lärande-i-
arbete) eftersom det inte är möjligt enligt yh-myndighetens (MYH:s) regelverk.  
 
I slutet av nästa vecka kan branschrådet få ta del av ett utkast på kursens upplägg och man 
får då gärna komma med ytterligare synpunkter. Det kommer också att skickas ut en 
avsiktsförklaring till branschrådet som man gärna får besvara, innan den 8 februari. Denna 
innehåller frågor som bland annat handlar om ifall man ser behovet av en utbildning. 
Ansökan att få starta yh-kursen skickas in 14 februari och besked om kursen beviljas kommer 
i juni. Planerad kursstart är januari 2024.    
 
Rådet resonerade kring vad de tycker är det viktigaste att få med i den nya kursen. Rådet är 
eniga om att grunderna i konservering måste vara med. Elin föreslår att ha mer om 
försäljning så som att ha webbshop, att packa i ytteremballage samt om förpackningsdesign, 
etiketter, loggor med mera, som inte tidigare ingått i starta-eget-utbildningen. Birgitta 
funderade på om det hade varit bra att ta upp försäljning till andra länder och vad som då 
krävs. Urban berättar att det är stor skillnad på att sälja till Finland jämfört med Norge och 
att det finns mycket att tänka på som språket på etiketterna, sockerskatt, tulldeklaration 
med mera. Ekonomi är jätteviktigt att ta upp tyckte rådet och Maria erbjöd sig att ta fram 
kontaktuppgifter till en bra föreläsare som hon lyssnat på om ekonomi i restaurang. Att få 
komma ut på studiebesök, gärna med praktiska inslag vore positivt. Samt positivt om det 
framöver skulle vara möjligt med kursstart två gånger per år. 
 
En annan idé var att det även vore bra om det gick att få till CSN-berättigad fördjupning, på 
sikt.  
 
Genomförda aktiviteter 2022 
Catrin berättade om förra årets aktiviteter och om typerna av kurser Eldrimner ger. Nya 
kurser 2022 var tempehtillverkning med Jenny Neikell, cidertvillverkning med Johan Sjöstedt, 
samt tillverkning av pesto och smaksatt olja med Guillaume André. Totalt antal deltagare och 
kursdagar var ungefär samma som under 2021, men en ”dip” upplevdes i början av hösten, 
kanske beroende på generella prisökningar och oro i samhället. Denna vår har Eldrimner 
tillfälligt sänkt kurskostnaderna för att uppmuntra till att ändå utbilda sig.   



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

Rådets önskemål till kommande kurser och aktiviteter 

• Export av varor kan vara intressant som kurs, alternativt en tidningsartikel. Hur 
början man, vem ska man vända sig till, vad ska man tänka på kring skyldigheter och 
tillvägagångssätt osv.  

• Studieresor, antingen inom landet eller till andra länder. Birgitta reser gärna till Florac 
i Frankrike igen.  

• Webbföreläsningar med erfarna mathantverkare som berättar om sin resa. Kan i viss 
mån ersätta studieresor/studiebesök inom landet. 

• Kopplingen jord till bord, med kurser som både tar upp odling och tillverkning, t ex av 
senap eller rapsolja. Generellt är ju odling utanför Eldrimners arbetsområde men det 
finns en representant i LRF:s avdelning mat och dryck som kanske kan bevaka frågan 
där. Kanske är det också dags att köra senapskursen på Petersborgs igen och 
pressning av senapsolja skulle kunna ingå.  

• Kurser i glögg med fokus på att få till smakerna, göra hållbara tinkturer och skala upp 
tillverkningen.   

• Kursen om smak och äppelmust med Kimmo Rumpunen som gavs 2021 och 2022 får 
gärna ges igen.  

• Kursen garvade marmeladkokare med Katharina på Äppelfabriken som gavs tidigare 
får gärna ges igen.  

 
Catrin presenterade också en ny typ av aktivitet som planeras för, workshops, där tanken är 
man samlas en grupp mathantverkare jobbar med en viss frågeställning och lär av varandra, 
utan en expert eller kursledare. Deltagarna ska vara villiga att dela med sig av erfarenheter 
och kunna ta till sig feedback av andra. Två idéer att ha workshop om är marmelad samt 
kolsyrning av drycker. Rådet tyckte att det vore bra att testa detta koncept. Det är intressant 
att jobba med problemsökning och få hjälp att ta sig vidare om man kört fast. Det skulle 
också vara ett tillfälle att ta sig tid att experimentera. Det är dock viktigt att presentera 
formen tydligt i annonsen så alla förstår vad det är för typ av aktivitet man anmäler sig till 
och att den inte vänder sig till nybörjare.  
 

Särimner och SM i Mathantverk 2023 
Särimner arrangeras av Eldrimner vartannat år och är en konferens där mathantverkare kan 
träffas och inspireras. SM är en produkttävling som ges varje år och vartannat i samband 
med Särimner. I år kommer SM och Särimner ges i Västsverige under oktober. Det tänkta 
upplägget är: 

• Dag ett: jurybedömningar och branschöverskridande seminarier.  

• Dag två: branschspecifika seminarier. Middag och prisutdelning i SM i Mathantverk 
på kvällen.  

• Dag tre: bedömningsseminarier för SM i Mathantverk.  



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

 
Totalt finns utrymme för ca 3–4 pass inom bär-, frukt- och grönsaksförädling samt 
hantverksdryck. Önskemål från rådet om seminarier:   

• Belysa råvaran. Hur hittar vi odlare av olika råvaror, t ex aronia? Är odlarna 
organiserade på något sätt och kan bjudas in? Det blir även fler och fler äppelodlare i 
Sörmland som behöver kontakt med dem som kan lagra och förädla frukten.  

• My Feldt. Hon är duktig på godis, marmelad, lemonad och mycket mera. My har även 
koppling till äppelodling så det finns många vinklar att ta vara på.  

• Förpackningar. Vilka regler som gäller för inrapportering till Naturvårdsverket, vad 
blir konsekvenserna om man gör fel, osv. Catrin tipsade att de som har funderingar 
redan nu kring detta kan kontakta Ida Lundström på Eldrimner som bevakar frågan.  

• Allt runtomkring själva mathantverket: förpackningar, etiketter, all möjlig utrustning, 
frakt med mera. Detta är kanske inte främst ett seminarium utan företag som jobbar 
med detta kan bjudas in som utställare eller skicka informationsmaterial. Birgitta 
tipsade om ett nytt förpackningsmaterial som funkar jättebra, som ett 
”bubbelpapper”. Det finns på t ex Packoplock under namnet quickwrap – 
honeycomb. 

• Något med honung. 

• Gärna underhållning på middagen. 

• Ett bra dragplåster som sist när Tareq Taylor var med.  

• Bra att ha SM samtidigt. Det drar nog deltagarna till Saerimner även om det för vissa 
kan upplevas som en press att tävla fast man inte vill.  

 
Catrin frågade även efter vilken tidpunkt som är bäst för Särimner/SM framöver. Bakgrunden 
till frågan att Eldrimner håller på att skriva en 5-årsplanering inför en ny projektansökan. Den 
sämsta tiden för branschen att ha detta är definitivt december menade rådet. Även augusti 
till oktober är dåligt eftersom det är en intensiv period med skörd, mustning, jakt, skördefest 
med mera. I januari är det återhämtningstid, och i maj är det vårbruk. Så bästa tiden är nog 
våren, någon gång i februari-mars-april beroende på när påsken infaller. Det fungerar även 
tävlingsmässigt även om råvarutillgången är bäst under september-oktober. Urban lyfte att 
en idé skulle kunna vara att alternera mellan åren om det är svårt att välja tidpunkt, så att 
det alltid passar någon. 
 
Klasser i SM, definitioner 
Catrin gick igenom vilka klasser som fanns i SM 2021 samt NAFA 2022. Kryddad marmelad 
samt bär- och fruktdryck brukar var de största klasserna. Några klasser ställdes 2021 in för 
att det var för få anmälda. Under det Nordiska Mästerskapet (NAFA) 2022 testades en ny 
tävlingsform som innebar att medaljer delades ut efter fasta poängnivåer. Utfallet av detta 
blev att i vissa klasser blev det många medaljer av varje valör, medan det i andra bara 



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

delades ut någon enstaka. Rådet menade att det nya systemet är mer rättvist och förordar 
det till kommande SM. Är det många bra produkter i en klass blir inte de som egentligen 
förtjänar medalj utan och är det inte så bra produkter i klassen delas inte guld ut till sådant 
som bara är ”halvbra”. Med detta upplägg blir tävlingen mer som en bedömningssport i 
stället för en jämförelsessport och medaljerna betyder mera – det blir mer av en 
kvalitetsstämpel, och det är så det bör vara tycker rådet. Blir det för många eller för få 
medaljer i en klass behöver kriterierna ses över och juryn informeras. Det är viktigt att 
mathantverket får publicitet och en tävling är ett bra sätt att nå ut. Blir det många medaljer 
är det bara bra för mathantverket.  
 
Maria kommenterade bedömningskriterierna och bad om en översyn av dem för 
mjölksyrade grönsaker. Det står att det ska vara jämnt skurna bitar men för att ta tillvara 
hela kålhuvudet måste man riva stocken fint och strimla resten av huvudet och om olika 
grönsaker blandas kan man vilja ha dem i olika storlekar. Catrin tar med sig frågan till 
tävlingsrådet.  
 
Angående vilka klasser som ska finnas med vid nästa tävling frågade Catrin om det vore bra 
att dela upp den stora klassen bär- och fruktdryck genom att t ex återinföra en klass för 
nektar. Rådet tyckte dock att den kan fortsätta vara kvar, enligt diskussioner tidigare år om 
att t ex hallonnektar och annan hallondryck då kan tävla tillsammans. En tanke är också att 
pausa de klasser som haft få anmälda de senaste åren som t ex senap och godis, eftersom 
det kan vara bättre med färre klasser som blir fyllda i stället för fler klasser med få bidrag 
som riskerar att inte bli av alls. Rådet tyckte dock att det kan vara roligt med någon nyhet 
varje år och förslog att inkokt frukt kunde vara med som en ny klass i år. Rådets synpunkter 
tas med till tävlingsrådet som har möte i mars och därefter beslutas vilka klasser det blir i 
årets upplaga av tävlingen.  
 
Förslag på jurymedlemmar till SM: Lands chefredaktör, någon från Äkta vara, Johannes 
Cullberg, mathantverkare som inte tävlar längre, Johan Bakéus & Birgit Malmkrona från 
restaurang Naturaj, Bella Porcile, Lisa Lemke och Tomas Tengby från Meny i P1. 
 

Övriga frågor 
 
Eldrimner Certifierat Mathantverk 
Eldrimner har haft en certifiering sedan 2012 som då togs fram för att värna om begreppet 
mathantverk. Ambitionen är att märkningen ska vara en certifiering som inte kräver så 
mycket administration och som är självreglerande. Avgiften har varit 1000 kr per år. Idag har 
ca 150 företag certifierat 2200 produkter. Kriterierna revideras vartannat år, och 
branschråden är centrala i det arbetet. Inför kommande projektperiod är det oklart om 



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

Eldrimner kan fortsätta ha en certifiering och Eldrimner vill därför ha mathantverkarnas syn 
på behovet av certifieringen. Av de närvarande i rådet är det enbart Birgitta som har 
certifieringen. Hon märker inte så ofta produkterna med klisteretiketten men hon skyltar 
med det i butiken och visar det i webshopen. Birgitta berättade att hon aldrig har fått någon 
fråga om vad certifieringen står för. Elin gör olika produkter hela tiden och i och med att man 
måste certifiera varje enskild produkt har det inte känts aktuellt för henne. Maria har inte 
certifieringen och har inte heller känt något behov. Urban har tänkt att certifiera sig i tio år 
men det har inte blivit av. Urban tycker att certifieringen har ett värde eftersom det är de 
som är engagerade som skaffar det, men ett motargument är att det blir en etikett till att 
klistra på burken alternativt att man måste ta fram nya etiketter med certifieringsloggan på. 
Flera i rådet upplever att det inte är så viktigt för konsumenterna med märkningar längre. 
Birgitta berättade att hon upplever att den enda märkningen som kunderna verkar titta efter 
nu är ”från-Sverige”-märkningen. 
 
Ett förslag är att de som tävlat och fått medalj skulle kunna få skaffa en fin emaljskylt, likt 
den för certifierat mathantverk men att den står för något annat. Elin menar att det framför 
allt är skylten som skulle locka henne att skaffa certifieringen. Den nackdel som lyftes upp 
var att de som inte kan tävla, t ex för att det inte finns någon lämplig klass, stängs ute.  
 
Rådets syn på vad som är viktigt för att certifieringen ska vara värd något för dem:   

• Är det att den är känd bland konsumenter? Ja, jätteviktigt! 

• Är det att den är känd bland återförsäljare? Svår fråga, om konsumenten frågar efter 
märkningen men inte annars. Medaljen är nog viktigare. 

• Är det att kostnaden och administrationen hålls till ett minimum? Är certifieringen 
bra kan man tänka sig att betala lite för den, men det är inte priset som är det 
viktigaste. 

 
Bandpress i musttillverkning 
På tidigare branschrådsmöten har frågan om att använda bandpress i must- och 
ciderproduktion diskuterats, och om det kan anses vara hantverksmässigt. Inget har 
definierats kring detta i certifiering eller SM i mathantverk. Vart går gränsen för 
industriproduktion: är det vid automatisering och storlek på maskinen eller handlar det om 
användning av filter och processhjälpmedel? Birgitta menar att väldigt stora bandpressar och 
antagligen också pneumatiska pressar används inom industrin, och då används även 
processhjälpmedel som pektolas och bentonit. Efter lite resonemang lutade rådet åt att det 
inte är valet av utrustning som avgör om något är hantverk i detta fall. Eldrimner bör inte 
heller bromsa inköp av utrustning som skulle kunna ge matahantverkare en bättre 
arbetsmiljö. Skulle Eldrimner förbjuda viss utrustning måste man även fundera på vilka andra 
typer av utrustning för tvättning, krossning osv som ska vara godkända eller inte. Däremot är 



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

rådet mer tveksamma till processhjälpmedlen. Enligt anmälningarna till SM verkar det dock 
som att processhjälpmedel nästan inte allas används, förutom för jästa drycker. 
 
Ny riskklassningsmodell för livsmedelskontroll 
Catrin informerade om att en ny modell för riskklassning har tagits fram av Livsmedelsverket 
som baseras på vilka aktiviteter ett företag gör i verksamheten. De aktiviteter företaget har 
ger poäng som i sin tur avgör hur många kontroller man ska ha. Alla företag ska klassas om 
utifrån denna modell under 2023 och från och med 2024 kommer den att användas. 
Eldrimner har svarat på flera remisser angående detta och har uttryckt oro för att 
diversifierade företag med många ben att stå på riskerar att få för många poäng. I den nya 
modellen finns dock en möjlighet att kunna justera ner antalet kontrolltimmar för 
småskaliga hantverksmässiga företag. Om aktiviteter inte görs så ofta ska den inte vara med i 
kontrollen, det är bara det som görs regelbundet som ska räknas med. Antalet 
kontrolltimmer ska skilja mycket jämfört med tidigare och Catrin uppmanar att man hör av 
sig till Eldrimner om man upplever problem i och med sin omklassning. Ida Lundström på 
Eldrimner bevakar detta och kan svara på frågor. Livsmedelsverket kommer också att ge ett 
informerande webbinarium som Eldrimner kommer tipsa om i sociala medier.  
 
Nästa möte 
Nästa års branschrådsmöte blir troligen digitalt. Planen just ni är att ha mötet vartannat år 
på plats hos en branschrådsmedlem och vartannat år digitalt.  
 


