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CERTIFIERINGEN 
GER RÅG I RYGGEN

INTILL FLIAN, ÅN SOM RINNER FRÅN HORNBORGASJÖN GENOM 
VARASLÄTTEN FÖR ATT TILL SLUT RINNA UT I LIDAN, LIGGER RESVILLE KVARN. 

HÄR FÖRÄDLAR PETER WALLROTH TRAKTENS FRUKTER OCH BÄR TILL 
PRISVINNANDE PRODUKTER. DE SOM UPPFYLLER KRITERIERNA ÄR 

CERTIFIERADE GENOM ELDRIMNER OCH DET SER PETER SJÄLV BÅDE SOM 
ETT STÖD I KVALITETSARBETET OCH ETT BEVIS PÅ ATT HAN INTE FUSKAR.

TEXT Viktor Vesterberg ■ FOTO Stéphane Lombard

■  R E P O R T A G E  ■

På gårdsplanen i den gamla 
kvarnmiljön samsas byggna-
der från olika epoker. I den 
nyinredda produktionsloka-
len vägg i vägg med kaféet 
kokas numera sylt, saft, mar-
melader och gelé, för att bara 
nämna några av alla de pro-

dukter som Resville Mathantverk tillverkar, men 
så sent som 1996 maldes det fortfarande mjöl i 
Resville Kvarn. Stolt visar Peter upp kvarnmiljön 

och berättar om de gamla byggnadernas olika an-
vändningsområden genom historien och om hur 
det kom sig att han själv hamnade där.

– Min fru är operasångerska och vi träffades 
när hon arbetade vid Norrlandsoperan, men hon 
härstammar härifrån. Jag ville egentligen inte alls 
flytta till Västgötaslätten, jag ville bo i skärgården. 
Jag sa till min fru att jag inte kunde leva här, i 
den här leråkern. Hon svarade genast att jag bara 
snackade skit, så det visste hon redan då, säger 
Peter och skrattar. 

→
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Först hade jag tänkt 
att jag skulle hålla 
på med biodling...
men det var ju 
astråkigt med bin! 
Fullständigt statiskt, 
och så sticks dom 
jävlarna! Jag är 
alldeles för rastlös 
för det där.

ÅR 2003 blev Resville Kvarn till salu, och Peter och hans fru köpte 
den för att ha som sommarhus. I slutet av 00-talet fick Peter lämna 
sitt jobb inom ledningen för Akademibokhandeln.                           

– Jag deppade i en dag, sen kom jag på att det var helt fantastiskt. 
Jag hade bibehållen lön i tre år och jag kunde göra precis vad jag 
ville. Så jag gick en massa kurser. Först hade jag tänkt att jag skulle 
hålla på med biodling, så jag kom ner hit från Stockholm med en 
jäkla massa biodlarutrustning. Jag hade bestämt mig för att prova 
att bo ett helt år på landet. Men det var ju astråkigt med bin! Full-
ständigt statiskt, och så sticks dom jävlarna! Jag är alldeles för rastlös 
för det där.

Istället siktade Peter in sig på mathantverk. 
– Jag började med att gå en massa kurser hos Eldrimner. Jag har 

säkert gått 20 kurser genom åren. Ganska snart, jag tror att det var 
2011, var det en annan kursdeltagare som sa att jag borde ställa upp 

och tävla i SM i mathantverk. Så jag gjorde det, och fick medalj, be-
rättar Peter.

Sedan dess har Resville Mathantverk ställt upp i SM varje år, och 
alltid kommit hem med minst en medalj. Nu hänger diplomen; guld, 
silver och brons, uppradade på väggen i kafét i riktning mot den 
ännu inte färdigställda uteplatsen mellan kaféet och ån Flian som 
porlar i bakgrunden. 

– Här är ju bara en jordhög nu, men tanken är att här ska bli en 
uteplats dit gästerna kan ta med sig sitt kaffe och sitta här och njuta 
intill ån.

Från kaféet ser man in i produktionsköket där marmelader ko-
kas i koppargrytor i små satser. Just denna dag görs bland annat en 
marmelad på det som blivit över när det kokats flädersaft. 

– Det är en del av min filosofi, att inte låta någonting gå till spillo, 
säger Peter.
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■  R E P O R T A G E  ■

I DAG har Resville Mathantverk tre anställda som arbetar med för-
ädling av frukt och bär. I en hylla finns de produkter som finns till 
försäljning för stunden. Förutom sylt, marmelad och gelé hittar man 
här även must, nektar, curd och smaksatt olja och vinäger. I hela Res-
ville Mathantverks sortiment finns mer än 80 produkter. Av dessa är 
55 stycken certifierade genom Eldrimner.

– Jag har alltid varit intresserad av genuin mat och vill att vår 
småskaliga produktion kännetecknas av naturliga processer där 
människan och handen hela tiden är närvarande. Eldrimner står ju 
för det. Jag ser det som ett bevis på att jag inte fuskar i mitt mathant-
verk. Med certifieringen kan jag säga att det är inte bara jag som 
säger det, utan det tycker även Eldrimner. Certifieringen är också ett 
stöd i mitt kvalitetsarbete, förklarar Peter.

ALLA Resvilles produkter går dock inte certifiera. Företaget gör även 
marmelader på importerade citrusfrukter. 

– Jag köper till exempel ekologiska blodapelsiner och gör värl-
dens mest hantverksmässiga marmelad efter ett gammalt sicilianskt 
recept. Först sticker man hål i apelsinerna, sen blötlägger man dem, 
och håller på och byter vattnet en massa gånger. Det är verkligen ett 
hantverk men det kan inte certifieras genom Eldrimner för det är 
utländsk råvara, förklarar Peter. 

Han tycker ändå att Eldrimner Certifierat Mathantverk är en så pass 
billig certifiering jämfört med alla andra som finns.

– Den lilla kostnaden som det är tar jag upp på marknadsfö-
ringskontot. Framförallt tycker jag att certifieringen ger mer råg i 
ryggen och extra stolthet över mina hantverksmässigt framställda 
produkter, säger Peter Wallroth på Resville Mathantverk. //

E L D R I M N E R 
C E RT I F I E R AT
MAT H A N T V E R K ©

Vill du certifiera dina produkter?
Läs mer och anmäl dig på 
eldrimner.com/certifiering .


