
 

 

 
Anteckningar  
Branschrådsmöte bär-, frukt- och grönsaksförädling 2024  
 

Tisdag 23 januari kl. 9.00–14.30 på distans 
 
Deltagare 
Elin Mårtensson, Lillpigans (del av mötet) 
Maria Elf, Siljemyra Gård 
Urban Zakrisson, Urbans Skafferi 
Josefine Lindmark, Skogaby Lantbruk 
Karin Liljegren, Eskilstuna Matkultur 
Viktoria Vestun, Eldrimner 
Catrin Heikefelt, Eldrimner 
Katrin Sahlin, Eldrimner (del av mötet)  
Ulrika Brydling, Eldrimner (del av mötet) 
 

Välkomna, runda runt 

Catrin hälsade alla välkomna och berättade om syftet med mötet som är att ta in viktiga 
inspel från branschen till Eldrimners aktiviteter och andra aktuella frågor. Under 
presentationsrunda framkom att flera i rådet kombinerar sitt mathantverksföretagande, som 
för många är ett ensamarbete, med en anställning vilket kan göras av olika anledningar men 
inte minst för att ha en arbetsplats där man träffa kollegor några dagar i veckan. En annan 
reflektion från året som gått var att det varit svårt att få tag i glasförpackningar och vissa 
ekologiska råvaror från grossister.  

 

Föregående möte, se bilaga 1  
Catrin gick kort igenom anteckningarna från föregående möte. Flera av punkterna kommer 
diskuteras vidare under dagens möte. 
 

Kurser och utbildningar 
 
1. Genomförda aktiviteter 2023, Bilaga 2 
Jämfört med tidigare genomfördes något färre kursdagar 2023. Det beror dels på att några 
kurser ställdes in på grund av för få anmälningar, dels på att det inte varit två 
heltidsanställda branschansvariga så som det brukar då Viktoria varit deltidstjänstledig. Dock 
nåddes ungefär lika många deltagare som tidigare genom bland annat god uppslutning vid 
digitala aktiviteter. Till exempel ordnades vad som kan liknas vid ett digitalt studiebesök med 
Katarina Holmberg på Norrtelje musteri.  
 



 

 

                

 

  

  

Två nya kursledare anlitades under 2023: Joakim Hollander, Hollanders glass, och Frida 
Knape, Soltäppan, inom kola. Det togs också fram ett nytt koncept med workshop, där 
deltagare delar med sig till varandra om vad de kan samt testar vidare tillsammans inom 
visst produktområde. Under fjolåret annonserades två olika workshoppar: Garvade 
syltkokare i maj samt Kolsyrning av drycker i november. Tyvärr blev båda aktiviteterna 
inställda, kanske på grund av att tidpunkterna var olämpliga.  
 
2. På gång 2024, nya aktiviteter 
Kolsyrningsworkshopen som blev inställd 2023 kommer erbjudas i mars 2024 och är redan 
fullbokad. I stället för workshopen om syltkokning som blev inställd 2023 provas i stället en 
fördjupningskurs, Ta nästa steg med din marmelad, i mars med Yvonne Björ, Björgården. I 
maj ordnas ett webbinarium om etiketter, då detta ofta kommer frågor om under andra 
kurser. Under webbinariet kommer Anna Biärsjö, Hallongården och Rasmus Johansson, 
Kvarnå Hantverksvinäger, att dela med sig av hur de jobbar i sina företag med etiketter.  
 
3. YH-utbildning och Starta eget-utbildning 
Katrin Sahlin, utbildningssamordnare, berättade att Eldrimner nyligen fått positivt besked att 
få genomföra en ettårig YH-utbildning som omfattar bageri, charkuteri och mejeri, i tre 
utbildningsomgångar. Förra året diskuterades ansökan av branschrådet och det bestämdes 
att inte ha med bär-, frukt- och grönsaksförädling i denna YH-utbildning. I stället ansöktes 
om att ordna en kortare YH-kurs motsvarande 8 veckors heltidsstudier, som mer liknar 
Eldrimners Starta eget-utbildning för inriktningen bär-, frukt- och grönsaksförädling. Tyvärr 
blev YH-kursen inte beviljad att starta, bland annat med motiveringen att kopplingen till 
arbetslivet inte var tillräckligt tydlig. Eldrimner kommer därför att förtydliga detta och lämna 
in en ny ansökan i februari. Josefine berättade att hon är nöjd med Starta eget-utbildningen 
som hon gick år 2020, men menar att hon hade valt att gå den kortare YH-kursen om den 
hade funnits då. Att gå ett helt års YH-utbildning hade inte var möjligt med tanke på familjen 
och gården.  
 
Då YH-kursen inte beviljades 2023 planerades i stället för att ge Eldrimners Starta eget-
utbildning med inriktning bär-, frukt- och grönsaksförädling under vårterminen 2024. På 
grund av för få deltagare (5 anmälda) för att ekonomin skulle gå ihop ställdes utbildningen 
in. Starta eget-utbildningen kan dock bli aktuell igen framöver, framför allt om inte YH-
kursen beviljas.  
 
Katrin informerade även om att Eldrimner uppdaterat en distanskurs i livsmedelssäkerhet 
som funnits några år i Eldrimners utbud. Nytt är att materialet nu är med branschanpassat 
och man kan välja inriktning i kursen mot bär-, frukt- och grönsaksförädling. 
Uppdateringarna har gjorts av konsult Ida Olofsson.  
 
4. Diskussion 
Catrin bad om rådets idéer för hur Eldrimner kan utveckla utbudet av kurser och utbildning 
och öka intresset för aktiviteterna. Den senaste tiden har det varit lägre tryck på 
kursplatserna och en del kurser har behövt ställas in. Behöver innehållet och/eller formen 
justeras? 
 



 

 

                

 

  

  

En anledning kan vara att sådant som det allmänna ekonomiska läget, som inte Eldrimner 
styr över, spelar roll för antal anmälningar. Personer kanske inte har råd att gå kurs eller att 
de har tagit på sig extrajobb som gör att de inte hinner gå kurs. Att Eldrimner ändrat till 
kortbetalning i samband med anmälan i stället för att skicka faktura efteråt kan också spela 
in. Det är också mycket som ska stämma för att man ska anmäla sig till en kurs. Inte bara att 
det är rätt innehåll utan även plats och tidpunkt. November och december är svåra månader 
att ordna kurser med tanke på produktionen inför jul. Ett förslag är att ha en funktion på 
hemsidan för intresseanmälan till en kurs men där datum eller plats inte passar. Idén tas 
vidare inom Eldrimner. Funktionen kan även vara bra när en kurs blir fulltecknad, för att få 
syn på hur stort intresset verkligen är och om det finns underlag för att sätta in extra kurser. 
Redan nu går det att anmälda sig till reservplats men alla gör inte de när de märker att 
kursen redan är full och då riskerar man att potentiella kursdeltagare tappas.   
 
Karin tycker att det borde vara fulltecknat på alla Eldrimners kurser, särskilt med tanke på 
samhällets utveckling och behov av en hållbar livsmedelsproduktion. En fundering är om 
begreppet ”bär-, frukt- och grönsaksförädling” blir otydligt och något som de flesta nog inte 
har en relation till på samma sätt som har med exempelvis ”bakning”. Det finns inte heller en 
lika tydlig yrkestitel så som det gör för bagare, charkuterister eller mejerister. Karin 
berättade om sin erfarenhet av att många inte förstår vilka tekniker det handlar om och vilka 
produkter som kan skapas. När hon undervisar blivande trädgårdsmästare på Campus 
Nyköping är det många deltagare där som inte känner till mathantverk och som får riktiga 
aha-upplevelser kring möjligheten att tillverka en stor bredd av produkter som kan säljas 
under vintern. Eldrimner kan jobba mer med marknadsföringen och bilden av mathantverket 
i allmänhet och kurser om mathantverk i synnerhet, så att det känns inspirerande. Till att 
börja med kan man se över hur kurserna namnges och försöka lyfta slutprodukten i rubriken 
för att tydliggöra vad kursen ska leda till.  
 
Rådet diskuterade även hur statusen för produkter av bär, frukt och grönsaker kan lyftas. 
Produkterna är ofta är tillbehör som sällan läggs mitt på tallriken. De äts sällas för sig själva 
utan kräver ett sammanhang. Ett förslag är att göra parallella kurser på Eldrimner inom olika 
branscher som ”slutar på tallriken”. Det vill säga att kurserna avslutas med att deltagarna 
från de olika kurserna samlas och smakar sina produkter i kombination. Det skulle kunna 
vara ost, kex och marmelad eller chark och mjölksyrade grönsaker. Hur mathantverket ska ta 
sig hem till konsumenterna och att detta är snyggt, sinnligt och smakligt måste lyftas, även 
om livsmedelssäkerheten förstås inte får tappas bort.  
 
Ett annat förslag till kursförnyelse är att fokusera på en specifik gröda för att sedan visa på 
olika tekniker som kan användas för att förädla denna. Det kan vara zucchini, tomat eller 
chili som många gillar att odla men sedan inte vet hur de ska ta hand om. Detta i kontrast till 
att fokusera på en viss förädlingsteknik, som görs under de flesta kurser idag. Det kan vara 
ett sätt att nå en ny målgrupp som prova på-kurs, men skulle det också kunna tas fram som 
en fördjupningskurs som går mer in på råvarukunskap och vilken sort av en viss råvara som 
passar bäst till vilken typ av produkt. Det skulle också kunna vara en kurs som antingen 
handlar om ett specifikt bär som lingon eller krusbär, eller en kategori som skogsbär.  
 



 

 

                

 

  

  

Rådet nämnde också att för att nå nya deltagare kan det vara bra att ordna enklare 
aktiviteter som insteg till att gå längre kurser och utbildningar. Det skulle kunna vara 
inspirations- eller prova på-aktiviteter på kvällar eller helger, i Eldrimners lokaler eller hos 
mathantverkare. Att samarbeta med gymnasieskolor, både närliggande Torsta 
naturbruksgymnasium och andra, skulle kunna vara ett sätt att nå en yngre målgrupp. 
 
Övriga önskemål på aktiviteter: 

• ”Digitala studiebesök” som ovan nämnda aktivitet med Norrtelje musteri och liknande 
som föreningen Sörmlandsäpple arrangerat fast hos fruktodlare, vilka varit lärorika och 
välbesökta.  

• Information om de nya reglerna kring producentansvar för förpackningar. Detta är något 
som orsakar osäkerhet och stress då det upplevs otydligt vad som gäller. Tills vidare finns 
en del sammanställd information om detta på Eldrimners hemsida. Ida Lundström på 
Eldrimner kan även kontaktas för att få tillgång till en inspelning av ett tidigare 
webbinarium på temat.  

• Glöggkurs eller glöggworkshop, som bland annat tar upp hur tinkturer tillverkas.  
 

På gång på Eldrimner 
 
1. Avveckling av Eldrimner Certifierat Mathantverk 
Förra året diskuterade branschrådet Eldrimners certifieringen som funnits i ungefär tio år. 
Efter detta har beslut tagits om att fasa ut certifieringen under 2024. Inga företag kan nu 
tillkomma eller förnya sina certifikat. De som har etiketter kvar får använda dem tills de tar 
slut. Orsaken till utfasningen är att Eldrimner inte har finansiering som medger arbete med 
en certifiering. När certifieringen infördes var begreppet mathantverk inte så etablerat men 
idag är det mer välkänt hos konsumenter. Önskan om ett sätt att visa upp att man är 
mathantverkare kvarstår däremot och Eldrimner ska fundera över hur detta kan göras på 
annat sätt, kanske med en skylt i stället för märkningar av enskilda produkter. 
 
2. Eldrimners arbete med att förenkla för företag 
Eldrimner har genom året arbetat med frågor med syfte att förenkla för företag. Det har 
handlat om att ta fram branschriktlinjer, svara på remisser med mera. Med åren har detta 
behov och arbete ökat i omfattning då det bland annat inkommer allt fler remisser och även 
att Eldrimner ska jobba med olika ”krångel”. Arbetet med detta har nu organiserats tydligare 
inom Eldrimner och Ida Lundström och Elias Fors jobbar med detta tillsammans 
branschansvariga. Krångellistan finns på Eldrimners hemsida.  
 

a. Återkoppling remiss frukostdirektiven 
Catrin berättade om en pågående översyn av några EU-direktiv som kallas 
”frukostdirektiven” vilka inkluderar honung, sylt, marmelad och gelé samt fruktjuice och 
fruktnektar. Eldrimner fick en remiss i somras och bad då om inspel från branschrådet. 
Catrin tackar för hjälpen med detta. I januari i år kom även några tilläggsfrågor som 
Eldrimner svarat på. Översynen av direktiven tar upp flera saker men bland annat 
spårbarhetssystem för importerad honung, att höja minsta mängd frukt i sylt, marmelad 
och gelé, krav på att ange fruktråvarans ursprung för sylt, marmelad och gelé samt 
fruktjuice och att införa juice med reducerad sockerhalt. Eldrimner har lämnat positiv 

https://www.eldrimner.com/fff/56726.producentansvar_for_forpackningar.html
https://www.eldrimner.com/fff


 

 

                

 

  

  

återkoppling på de förslag som är till mathantverkarnas fördel på marknaden. Den som 
vill ta del av Eldrimners inlämnade svar kan kontakta Catrin. När ändringar i direktiven är 
beslutade i EU kommer dessa ge uppdateringar i svenska föreskrifter.  

 
b. Nya riskklassningsmodell för livsmedelskontroll 
Från första januari 2024 gäller en ny modell för riskklassning av livsmedelsföretag för att 
beräkna kontrollfrekvens. Eldrimner har haft flertalet möten med Livsmedelsverket och 
branschrepresentanter för att försöka säkerställa att modellen ska fungera för småskaliga 
och diversifierade företag. Eldrimner tar gärna emot synpunkter på hur omklassningen 
fungerat för mathantverkare. Av medlemmarna i rådet har några fått besked och de nya 
kontrollfrekvenserna motsvarar eller är lägre än de kontrolltimmar de haft tidigare. En 
kommentar från Elin var att den nya modellen gör att hon nu kan börja baka i sitt företag 
utan att det påverkar kontrollfrekvensen. 

 

SM i Mathantverk  
 
1. Tävlingen 2023 inklusive Särimner i Borås 
Kommentarer från de i rådet som deltog på aktiviteten var att SM och Särimner upplevdes 
välarrangerat och kringarrangemangen ordnade av Lokalproducerat i väst var uppskattade. 
Särskilt mattorget som inbjöd till samtal om mathantverk och nätverkade mellan 
producenter var värdefullt.   
 

a. Klasser och deltagande i SM 2023, Bilaga 2 
Catrin berättade att det totalt sett var fler tävlande företag och fler produkter än 
någonsin i tävlingen 2024 jämfört med tidigare SM. Antalet bär-, frukt- och 
grönsaksprodukter och drycker var ganska likt de senaste åren. Den största klassen var 
chutney och matsås med totalt 28 produkter. Inom bär-, frukt- och grönsaksförädling 
samt hantverksdryck ställdes fem klasser in: baljväxtprodukter, inkokt frukt, vinäger, cider 
och kolsyrade drycker. För att en klass ska genomföras krävs minst fem anmälda bidrag.  
 
b. Tävlingsform 
Tävlingen 2023 hade ny tävlingsform som innebar att produkterna gavs medalj utifrån 
uppnådda poäng vid bedömningen och inte utifrån placering som tidigare år. Catrin bad 
om rådets synpunkter på tävlingsformen och rådet menade att de gärna ser att Eldrimner 
fortsätter på detta sätt. Om en produkt når en viss poäng så är den värd sin medalj så 
detta system är mer rättvist. Det negativa är att stämningen på prisutdelningen blir 
annorlunda när det är fler medaljörer. En annan farhåga som lyftes var att en jurygrupp 
vis bedömningsseminariet uttryckt att hade varit snåla med poängen. Frågan är om detta 
var för att de inte ville dela ut för många guld. Rådet undrade om jurymedlemmarna 
kanske behöver mer stöd i denna omställning. Catrin tar med detta till tävlingsledning och 
tävlingsråd för att diskutera hur det kan hanteras. Kanske behöver jurygrupperna mer tid 
eller färre produkter för att göra bedömningen på ett bra sätt.  
 
Rådet tryckte på att oavsett tävlingsform så är återkopplingen något av det viktigaste 
med tävlingen och något som deltagarna förväntar sig, särskilt som det kostar att anmäla 
sig till tävlingen. Att vara på plats för att få direkt återkoppling och att själv vågar fråga 



 

 

                

 

  

  

ger mest. I tävlingen 2023 gav vissa juryordföranden jättebra och konkret återkoppling 
medan andra gav mindre och hänvisade till att juryn generellt varit snåla med poäng 
snarare än att ge någon konstruktiv kritik, vilket inte är en tillfredsställande återkoppling. 
Rådet resonerade kring att särskilt de produkter som fått höga poäng men inte nått helt 
till toppen behöver få relevant återkoppling för att ge dem chansen att nå hela vägen 
fram med sin produkt nästa gång. Det är troligen lättare för mathantverkare att jobba 
vidare på egen hand med ”medelprodukter”. 
 
c. Seminarier 
De seminarier som ordnades under Särimner riktade mot branschen var: Gårdsförsäljning 
av alkohol, Sensorisk analys, Svensk ölkultur, Servera syrat och Vilda smaker. Rådet tyckte 
att det hade varit bra seminarier men att bokfokuset blev för stort då flera föreläsare 
utgick från sina böcker som de också sålde. Seminariet om sensorik och det om 
gårdsförsäljning lyftes som speciellt bra av Karin respektive Josefine. Maria uppskattar när 
det är personliga berättelser.   

 
2. Utvecklingsarbete inför 2024  
Catrin informerade om att tävlingsledningen har en ambition om att se över bedömningen, 
med fokus på bedömningskriterierna, för att få till större samstämmighet mellan olika 
klasser och underlätta en rättvis bedömning. En tanke är att komplettera dessa med en 
digital utbildning som jurymedlemmar kan genomföra på distans innan tävlingen. Inkomna 
synpunkter från rådet tas också med för utvecklingen av tävlingen framöver.  
 
3. Klasser 2024 
Branschrådet har möjlighet att ge önskemål och tycka till om vilka klasser som ska erbjudas i 
SM 2024. Synpunkterna tas med till tävlingsrådets möte i februari där klasserna diskuteras 
vidare.  
 
 a. Klasser bär-, frukt- och grönsaksförädling  

De önskemål om klasser som inkommit är gelé, dessertsås, senap, godis och praliner. Det 
är alla klasser som funnits tidigare i tävlingen men som varit små och därför pausats. Ett 
förslag var även att återigen dela upp klassen chutney och matsås till separata klasser, 
som det varit innan 2023. Blir det få bidrag skulle klasserna kunna klasserna slås ihop.  
 
Ett annat förslag är att införa en övrigt-klass där produkter som inte passar in eller 
produkter som anmäls i klasser som ställs in på grund lågt deltagande kan få tävla. Rådet 
var positiva till detta. Särskilt i och med att tävlingsformen numera innebär att tävlingen 
blir mindre beroende av konkurrensen i klassen och i stället mer åt en individuell tävling. 
Dock är det troligen lättare att locka tävlande till specifika klasser än en övrig klass. Det 
kan vara bra att annonsera ut fler klasser, till exempel de övriga önskemål som inkommit, 
för att sedan slå ihop dessa i en övrig klass om de inte blir av på egen hand. Catrin 
undrade vidare om rådet tyckte att curd skulle kunna få tävla i denna övriga klass, trots 
att huvudråvarorna inte är vegetabiliska utan utgörs av smör och ägg. Rådet tycke att det 
skulle kunna vara möjligt men att det måste ställas krav på den karaktärsgivande råvaran 
(smaksättningen). Skulle det bli många curder kan de få en egen klass i framtiden.  
 



 

 

                

 

  

  

 
Rådet tyckte också att klassen för baljväxtprodukter bör få en chans till även om den blev 
inställd sist. Detta är en växande produktgrupp med sådant som tempeh, sojasås, färs, 
hummus med mera. 
 
b. Klasser Hantverksdryck  
Klassen saft har på förhand önskats att den återinförs, då den pausats några år. Rådet 
diskuterade att saft är en produkt som bör lyftas. Dels handlar det om en traditionell 
produkt, dels är det positivt att den kräver mindre förpackning än drickfärdig dryck. 
Deltagarna i rådet har olika upplevelser av hur lätt det är att sälja saft. Eftersom drycker 
av fläder och älgört samt produkter som shrub, läskkoncentrat och drinkmixer också 
behöver kunna få tävla någonstans föreslogs en gemensam klass för saft och andra 
koncentrerade drycker som ska spädas.  
 
Rådet tycker att klassen för kolsyrade drycker kan provas igen eftersom Eldrimner har 
kurs i detta under året vilket kan ge nya producenter.  
 
Ett annat förslag som lämnats är att lyfta ut juice från klassen Bär- och fruktdryck och i 
stället låta juice tävla i en gemensam klass med äppelmust. Rådet menade att detta 
kunde är värt att prova. En farhåga är att de som tävlar med äppelmust inte vill tävla 
tillsammans med juice av andra råvaror, men Josefine menade att för dem finns i så fall 
must-SM som alternativ. Rådet menade också att om många äppelmuster anmäler sig i så 
kanske detta kan ges som en egen klass igen ett kommande år.  
 
En övrigt-klass skulle även kunna införas bland dryckerna. Där skulle till exempel 
björksavsdrycker kunna tävla.  
 
c. Utökade krav till ingredienserna som anges vid anmälan  
Det har inkommit önskemål från några producenter om att ange fruktmängd för 
produkter i de klasser där detta krävs i märkningen, dvs sylt, marmelad, gelé och 
fruktnektar. Syftet är att ge juryn en bild av hur mycket råvara som finns i produkten. 
Detta bör ha betydelse för bedömningen men då det ändå ingår i den obligatoriska 
märkningen borde det inte vara någon stor sak att lägga till. Rådet tycker att det är rimligt 
att dessa uppgifter lämnas vid anmälan, men påpekade att det är bra om det står tydligt 
vad som ska anges och hur detta ska räknas ut. Detta kan även få en utbildande funktion 
för dem som är osäkra på hur en korrekt märkning ska göras. Exempelvis kan Eldrimner 
lägga en länk till informationsmaterial om märkningen i anslutning till anmälan.  
 
d. Placering av mjölksyrade såser 
Mjölksyrade såser har de senaste året tävlat i klassen matsås. Dock är de allra flesta av 
produkterna i den klassen kokade, så de få mjölksyrade såserna som tävlar sticker ut. 
Juryn upplevde vid tävlingen 2023 att dessa produkter inte passar in klassen framför allt 
på grund av att de har en annan smakbild. Rådet förslog att denna typ av produkter skulle 
kunna få tävla i klassen mjölksyrade grönsaker i stället. Förslaget tas med till tävlingsrådet 
och juryordförande i klassen mjölksyrade grönsaker kan också tillfrågas.  

 



 

 

                

 

  

  

e. Produkter med björksocker 
De senaste åren har några produkter med ingrediensen björksocker (xylitol) varit 
anmälda till tävlingen men nekats att delta då xylitol är en tillsats med E-nummer, vilket 
utesluter dem enligt nuvarande regler i tävlingen. Det går att skriva in undantag i 
reglerna, som det som finns för pektin, om det känns aktuellt. Rådet har inte lagt märke 
till att tillsats av xylitol skulle vara en ökande trend inom mathantverk och tror inte att 
det för tillfället är relevant att införa ett undantag för detta.  

 
4. Kommande SM  
Eldrimner planerar för att genomföra SM under hösten vid ungefär samma tidpunkt som 
vanligt. Än finns inget bestämt kring datum eller plats utan detta kommer kommuniceras ut 
senare i vår.  Även om det tas ut en anmälningsavgift bekostas tävlingen till stor del av 
projektmedel som ska sökas på nytt under året.  
 
En av målsättningarna med SM är att skapa mer uppmärksamhet kring 
mathantverksprodukter. Genom att flytta runt SM mellan olika platser i landet, som ligger 
centralt eller är lätt att resa till, kan uppmärksamheten öka. De platser som besökts får ofta 
ett uppsving som följer med under efterföljande år. Att det finns regionala aktörer som kan 
hjälpa till är också en bonus. Med tanke på detta skulle Öland kunna vara en plats för 
framtiden föreslog Urban.  
 

Övriga frågor 
 
1. Avtal och fakturering 
Avtal på deltagande för rådets medlemmar samt och faktureringsinstruktioner kommer med 
posten. Skicka tillbaka 1 signerat avtal samt fakturera gärna så snart som möjligt.  
 
2. Avgående medlemmar och tips på nya 
Detta var sista mötet för Elin i branschrådet då hon har suttit sina fem år. Ett stort tack! 
Rådet uppmanades komma med förslag på nya medlemmar att ta in från 2025.  
 
3. Nästa möte 2025 
Förhoppningen är att kommande möte kan genomföras antingen hos någon i rådet, 
alternativt i Eldrimners lokaler i Ås. Vid behov under året, exempelvis kring frågor som rör 
remisser, YH-kurs med mera kommer rådet att kontaktas för inspel. Alla i rådet är också 
alltid mycket välkomna att spontant höra av sig med idéer och funderingar till Eldrimners 
branschansvariga. 
 

Mötet avslutades 


