
 
 

                  

 

 

 

 

 

  

Branschrådsmöte bär-, frukt- och grönsaksförädling 2022  
Tisdag 1 februari kl 8.30-12.30, digitalt.  

 

Närvarande 

Ulla Lahti, Mitt Skafferi 
Maria Derenius Torestam, Vallgårdens bär  

Birgitta Augustesen, Stavtorp honung & musteri 

Peter Wallroth, Resville Mathantverk 

Elin Mårtensson, Lillpigans 

Catrin Heikefelt, Eldrimner (ledde mötet) 

Viktoria Vestun, Eldrimner (förde anteckningar) 

 

Frånvarande 

Cherztin Sanderson Persåkre, Österlenkryddor 

 
 

Föregående protokoll 
Inga frågor eller kommentarer på föregående protokoll.  

 

Rapport Saerimner och SM i Mathantverk 2021 
 

1. Seminarier 

Saerimner hölls på Frösön i oktober. Maria, Ulla och Peter var på plats. Under förra 

branschrådsmötet önskades fler seminarier på tema bär-, frukt- och grönsaksförädling 

vilket kunde genomföras genom att dela upp i två branscher, där hantverksdryck fick 

ett eget seminarieprogram. Av de idéer som togs upp på förra årets möte genomfördes 

ett seminarie med London Borough of Jam (på distans), en cook-along med Ulrika 

Brydling och ett föredrag om pollinatörer. Tareq Taylor var också ett önskemål från 

rådet och även han föreläste och deltog under Saerimner. Maria var på många 

seminarier och de flesta var bra. Angående föredraget med London Borough of Jam så 

var framförallt upplägget som fungerade bra med smakprovning på distans enligt både 

Maria och Peter. Peter tycker att politikermötet var suveränt för att det blev en härlig 

stämning då alla uttryckte att det behövdes en förändring. Peter tycker också att det är 

synd att det ofta blir krockar i schemat. Angående middagen tyckte Peter att den 

utgick ifrån en väldigt bra idé men att den kunde ha genomförts bättre.  

 

2. Klasser och anmälningar i tävlingen 

På förra årets möte diskuterades att klassen Övrig dryck skulle ändra namn och heter 

numera Bär- och fruktdryck. Man önskade även att klassen Gelé skulle återinföras 

vilket också gjordes. Under tävlingen var fyra företag anmälda med sju produkter så 



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

det blev en ganska liten klass. Klassen Kolsyrad dryck kunde genomföras för första 

gången, dock tävlade bara tre företag med sex bidrag. De klasser som ställdes in på 

grund av för få anmälningar var Vinäger samt Senap. Klasserna Dessertsås, Godis, 

Saft samt Cider, fruktvin och mjöd var precis på gränsen i antal anmälningar. Andra 

klasser blev istället väldigt stora så som Bär- och fruktdryck samt Kryddad marmelad. 

Catrin passar på att tacka för återkopplingen hon fick från flera i branschrådet när hon 

skickade ut nya klassdefinitioner i maj. 

 

Peter påpekar att den stora klassen Bär- och fruktdryck kanske måste brytas upp 

framöver. Catrin berättar att juryn också upplevde den som spretig och föreslår att hon 

ska undersöka vilka undergrupper som är störst för att fundera på att bryta ut dem. 

Peter frågar varför nektarklassen tagits bort och önskar att en klass som heter ”Nektar 

och juice”. 

 

Eftersom det inte genomför något SM i Mathantverk 2022 så återupptas diskussionen 

om klasser till kommande SM vid nästa branschrådsmöte.   

Maria berättade att under bedömningsseminariet påpekade många juryordföranden att 

de saknade information om hur producenten tänkt att produkten ska användas. Catrin 

svarar att regeln hittills varit att det ska vara så lite information som möjligt, men att 

undantag för vissa klasser, som Matsås, har funnits där mer information kunnat 

lämnas. Detta har kommit upp från flera håll och under flera år och frågan kommer att 

lyftas Tävlingsrådet.  

 

Maria påpekar också att det var en juryordförande som inte kunde produkterna i sin 

klass tillräckligt bra. Tävlingsledningen har fått med sig detta inför framtida 

jurytillsättningar.  

 

Ulla reflekterar över att många hjortronprodukter vann. Det är en dyr råvara som 

kostar ca 90–150 kr/kg som gör att produkterna blir dyra.  

 

Kriterier Eldrimner certifierat mathantverk  
Under 2022 finns möjlighet att uppdatera regelverket för Eldrimners certifiering, vilket även 

ger grunden till reglerna i SM i Mathantverk. Reglerna som sätts nu ska gälla preliminärt till 

2024.  

 

En fråga om att använda pepparmyntsolja som smaksättning har kommit in. Pepparmyntsolja 

är en eterisk olja framställd genom destillering av en ört, det är alltså inte en konstgjord arom. 

Utifrån nuvarande regelverk borde detta kunna vara tillåtet. Rådet tycker också att det är 

rimligt, men påpekar att då bör även andra eteriska oljor, utan tillsatta aromer, vara godkända. 

Detta är bra för produkter så som godis, smaksatt honung och smaksatt olja och det vore roligt 

om fler började tillverka och certifiera dessa produkter. Att använda eterisk olja i produkter 



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

som drycker och marmelad istället för riktiga örter tycker dock inte rådet är ok, men det är 

kanske inte så vanligt förekommande. Catrin upplyser om att bittermandelolja har diskuterats 

inom mejeri, så denna regel måste oavsett synkas med deras resonemang.  

 

Ytterligare en fråga om en smaksättare har kommit in och det är salmiak/ammoniumklorid. 

Denna kan framställas genom neutralisation mellan saltsyra och ammoniak. Konstgjorda 

aromer är i grunden inte tillåtna i reglerna så utifrån nuvarande regelverk borde det inte vara 

tillåtet. Rådet tycker inte att salmiak ska vara tillåtet i certifieringen. 

 

En annan fråga är om det ska vara möjligt att certifiera örtsalt. Idag är skrivningen att 

kryddblandningar ska bestå av enbart inhemskt odlade råvaror och att huvudsmaksättningen 

måste vara svensk. Rådet tycker att det ska gå att certifiera örtsalt trots att saltet är utländskt. 

Rådet diskuterade också att det utöver detta borde vara tillåtet att tillsätta max 10 % utländska 

kryddor, liksom det är tillåtet för övriga produkter – men frågan är om detta ska gälla färsk 

eller torkad vikt. Rådet föreslår att branschrådsmedlemmen Cherztin på Österlenkryddor ska 

tillfrågas innan beslut tas.  

 

Det har också kommit in önskemål angående striktare krav på kombucha. Catrin informerar 

om vad som önskades under branschrådsmötet för jästa drycker, vilket var att kombuchan ska 

vara opastöriserad och gjord på vanligt socker. Birgitta önskar att honung ska vara tillåtet.  

 

I reglerna står det idag att utländskt ekologiskt socker godkänns. Förra sommaren började 

Dansukker att sälja ett ekologiskt dansk/svenskt-socker gjort på sockerbeta. Frågan är om 

reglerna bör ändras på något sätt utifrån detta. Eldrimner föreslår att inte ändra något nu, utan 

att lyfta frågan igen vid nästa revidering av certifieringsreglerna. Nordzukker tillhandahåller 

ett ekologiskt betsocker från Tyskland medan andra leverantörer säljer ekologiskt socker gjort 

av sockerrör från Sydamerika. 

 

Nordic Artisan Food Awards och Terra Madre Nordic  
 

Evenemanget kommer att genomföras i Stockholm 1–3 september 2022. Det kommer att bli 

en mathantverksmarknad, smakverkstäder och andra aktiviteter. Målgruppen är i första hand 

konsumenter. Det blir också en nordisk mathantverkstävling kallad Nordic Artisan Food 

Awards (NAFA). Detta blir en annan tävling än SM i Mathantverk även om samma regelverk 

kommer ligga till grund. Ett förslag är att tävlingsformen ska ändras från jämfört med SM, där 

produkterna med högst poäng får guld, silver och brons, till en tävling med poänggränser för 

olika medaljnivåer istället. Både fler och färre medaljer kommer då kunna delas ut per klass. 

Det kommer också att gå att dela ut ett best-in-show-pris per klass.  

 

Det finns utrymme för ca fem klasser per bransch. Bär-, frukt-, och grönsaksförädling räknas 

som en bransch och Hantverksdryck som en. På SM har det varit betydligt fler klasser, så 



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

detta förslag innebär bredare och mer övergripande klasser jämfört med SM. Klasserna ska 

också vara anpassade till övriga deltagande länder. Språket som kommer användas i samband 

med tävlingen är engelska. Catrin och Viktoria har tagit fram ett utkast på klasser.  

 

Rådet diskuterar att de föreslagna klasserna. Klassen Jam, jelly and sweet preserves, blir för 

stor. Ett förslag är att dela in efter om produkterna är smaksatta eller inte, men slutligen landar 

rådet i att bryta ut Jam and jelly som en egen klass, som omfattar sylt, marmelad och gelé, 

medan Sweet preserves får vara en egen klass för produkter som dessertsås, bärsirap, curd, 

äppelsmör med mera. Rådet tycker att ett måste är att det anges vad produkterna är tänkta till.  

 

Övriga förslag på klasser är rådet positiva till, det vill säga Savory preserves, för produkter så 

som pickles, chutney och olika matsåser, Lacto fermented vegetables (för mjölksyrade 

grönsaker samt eventuellt en klass Candy/sweets/snacks. Den sista klassen skulle kunna bytas 

ut mot något annat tycker rådet, kanske finns önskemål från den nordiska referensgruppen.  

 

Vad gäller dryck finns också fem förslag på klasser. I klassen Juice tycker Birgitta att filtrerad 

respektive ofiltrerad juice helst borde vara två olika klasser. I klassen Berry and fruit drink är 

tanken att blandade drycker baserade på bär eller frukt ska tävla. En fundering är om 

dryckerna ska vara drickfärdiga eller vara sådana som ska spädas. Rådet tycker att båda 

typerna kan få tävla. Om det går att uttrycka det i reglerna på ett bra sätt så får gärna 

rallarrossaft, flädersaft, älgörtssaft och liknande vara med också. Däremot anser rådet inte att 

kolsyrade drycker platsar i klassen.  

 

Klassen ”Beer” skulle kanske kunna bytas mot kombucha föreslår Ulla. Alltfler tillverkar 

kombucha och för dem finns inte lika många andra tävlingar som för öl. Eventuellt kan 

kolsyrade drycker tävla tillsammans med kombucha? 

 

I Glöggklassen tyckte branschrådet för jästa drycker att det borde gå att tävla med glögg 

baserat på mjöd/sav/örturdrag etc. och det håller även detta råd med om.  

 

I rådet för jästa drycker var man tveksam till regeln att kräva att vissa drycker ska vara 

pastöriserade. Detta råd har ingen synpunkt om detta, förutom Birgitta som menar att det i så 

fall kan finnas en risk för stora smakskillnader.  

 

Alla synpunkter kring klasserna kommer att gås igenom och sedan kommer ett bearbetat 

förslag att skickas ut till alla rådsmedlemmar för påsyn. Även en nordisk referensgrupp 

kommer att tillfrågas. Tävlingsrådet kommer sedan att besluta om regler och klasser.  

 

Antal bidrag per företag och klass har inte diskuterats än. Det kommer att ta tid för juryn att 

gå igenom alla bidrag så antalet måste troligen begränsas till en till två produkter per klass per 

företag. Rådet anser att det bör vara två produkter per klass eftersom klasserna är breda och 

för att det oftast är intressantare för företagarna att tävla om de får ha flera produkter med.  



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

 

Livsmedelsverkets föreskrifter 2003:17 och 2003:18 
Diskussioner har pågått under flera år om att föreskrifterna om sylt, marmelad och gelé 

(2003:17) samt fruktjuice och fruktnektar (2003:18) kan försvåra eller hindra kreativiteten för 

mathantverkarna genom att vara för strikta i kraven på produkternas sammansättning. Något 

annat som Eldrimner fått indikationer på är att föreskrifterna verkar tolkas olika av oliak 

inspektörer i kontrollen. Rådet tycker att föreskrifterna känns förlegade och bör ses över av 

Livsmedelsverket. Det som rådet önskar är att:  

- kunna använda flera råvaror i sylt och marmelad, till exempel alla olika grönsaker 

- kunna använda flera smaksättningar så som fläder, choklad och vinäger 

- kunna använda mindre råsaft av vissa bär, till exempel hallon, vid tillverkning av 

nektar, eftersom det annars blir för starkt i smaken 

- förtydliga att rabarber kan användas i nektar  

- begreppen extra sylt och extra marmelad tas bort.  

 

Ulla påpekar att en annan väg är att hitta på ett eget namn för till exempel 

grönsaksmarmelader. Men Elin och Peter menar att det kommer vara svårt och ta tid att få 

kunderna att förstå ett nytt namn, så det tycker det är bättre att det går att påverka 

föreskrifterna. 

 

Branschrådet uppmanades att komma in med fler exempel om de kommer på några eller hör 

från andra. Catrin och Viktoria kommer att prata om dessa förskrifter, samt den om cider, med 

Eldrimners nya chef Olle Karlsson för att undersöka om Eldrimner kan jobba mot 

Livsmedelsverket angående detta. 

 

Eldrimneraktiviteter 

 

1. Branschaktiviteter 2021 

En del aktiviteter blev inställda under våren 2021 på grund av pandemin och 

förhoppningen är att dessa ska kunna ges denna vår istället. Det har även gjorts en hel 

del digitala utbildningar som lockat många deltagare. Önskemål och tips på kurser och 

kursledare är alltid välkomna! Peter påpekar att det fortfarande är en dröm att få att 

delta på en aktivitet med fransyskan Christine Ferber. Försök har gjorts att få till en 

digital aktivitet men detta blev för dyrt. Tyvärr tar hon inte heller emot studiebesök. 

Kanske går det istället att bjuda in henne till Sverige, eventuellt i samarbete med 

Syltningssällskapet`? Ulla önskar studieresor både inom och utom Sverige. 

 

2. Visionsarbete på Eldrimner under 2020  

”10 000 mathantverkare” har länge varit Eldrimners vision. Visionen ses nu över i 

personalgruppen och kommer även lyftas i styrgruppen. 

 



 
 

                  

 

 

 

 

 

  

3. Ny omgång Mathantverksdagar över landet 

Eldrimner reser runt i Sverige och ordnar endags aktiviteter i olika län för att träffa 

mathantverkare och skapa nätverkade. En runda brukar ta 1,5–2 år och har olika 

teman. Nu ska en ny turné planeras. Ulla föreslår ett tema med syfte att samverka med 

restauratörer eftersom mathantverk efterfrågas på restauranger. Om besöksnäringen 

efterfrågar lokal mat skulle det göra mycket för efterfrågan menar hon. Det är dock 

olika i olika delar av landet. Peter berättar att i Västsverige finns Lokalproducerat i 

Väst som redan jobbar med detta så där inte behovet så stort, däremot kan de tillfrågas 

för inspiration. Birgitta upplever att i hennes län har liknande träffar inte lett till 

någonting. Peter minns att han var med på en mathantverksdag i Göteborg med tema 

offentlig mat som var toppenbra, kanske att det går att lärdomar från den turnén. Peter 

påminner också om att Eldrimner måste komma ihåg att berätta om sin 

kärnverksamhet då alla ute i landet inte vet allt – försök få fler att tävla och certifiera 

sig uppmanar han! Ulla menar att sådan information måste ges med eftertanke för det 

är tråkigt om halva dagen går åt – då kan det vara bättre om de som intresserade får 

stanna kvar på slutet. Elin var med på en mathantverksdag i Sundsvall och tyckte att 

det bästa var att få träffa andra mathantverkare – något som övriga rådsmedlemmar 

instämmer i är en av den viktigaste syftena med en mathantverksdag.  

 

4. Ambitioner finns om att stärka det regionala arbetet och öka Eldrimners 

närvaro ute i landet. 

Ulla och Elin menar att både studieresor och enklare studiebesök hos andra 

mathantverkare runt inom Sverige är inspirerande.  

 

Övriga frågor 
 

1. UTP-lagen 

Catrin informerar om att den sk. UTP-lagen började gälla den 1 november 2021 Ny 

lag förbjuder otillbörliga handelsmetoder (eldrimner.com). Syftet är att skydda 

leverantörer från sena annulleringar, sena betalningar med mera. Branschrådet känner 

inte till lagen närmare och funderar om detta kanske är mest intressant för de största 

mathantverkarna, då många mindre har personlig kännedom om dem som de levererar 

till.  

 

2. Avtal och fakturering 

Catrin informerar om att avtal kommer per post och påminner om att fakturera för 

deltagandet så fort som möjligt.  

 

3. Tips på nya branschrådsmedlemmar 

Det har inte tagits in någon ny branschrådsmedlem i år, däremot har Karin Nordström 

på Jokkmokksbär slutat då hon sålt sin verksamhet. Ulla och Maria sitter sitt sista år i 

https://www.eldrimner.com/om-eldrimner/53507.ny_lag_forbjuder_otillborliga_handelsmetoder.html
https://www.eldrimner.com/om-eldrimner/53507.ny_lag_forbjuder_otillborliga_handelsmetoder.html


 
 

                  

 

 

 

 

 

  

år så till nästa år måste rådet få nya medlemmar. Tidigare förslag har varit Siljemyra 

gård, Peterslunds Ekoodling och Hornuddens Trädgård, där alla jobbar mer eller 

mindre med grönsaker vilket skulle vara bra för spridningen av produkter i rådet. Elin 

föreslår annars Madelene Hemmingsson på Fjällhalsen Fik & Butik eller Marie 

Baudin på Tavelsjö gårdsmusteri, för att Norrland ska vara representerat. Så 

småningom kanske personerna som tagit över Jokkmokksbär kan bli aktuella.  

 

Tillägg efter mötet: Anita Gustafsson, Blackatorps skafferi.  

 

Mötet avslutas  


