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U T B I L D N I N G O C H I N S P I R AT I O N

Eldrimners kursutbud täcker alla viktiga delar av mathantverkarens 
yrke, från tillverkning av produkter till företagandet.

YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 år

STARTA EGET MATHANTVERKSFÖRETAG  5 veckor

NYBÖRJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1–5 dagar

FÖRDJUPNINGSKURS 1–5 dagar	

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBÖCKER

S TÖ D O C H R Å D G I V N I N G

DIALOG MED MYNDIGHETERNA 
För att undanröja hinder för mathantverkare och underlätta utvecklingen av 
mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRÅDGIVNING 
”Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bär-, frukt- 
och grönsaksförädling, fiskförädling, livsmedelstillsyn, produktionslokaler mm.

I N F O R MAT I O N O C H MA R K N A D S F Ö R I N G

SM I MATHANTVERK 
Produkttävling som anordnas av Eldrimner årligen sedan 1996.

MATHANTVERKSDAGAR 
Regionala nätverksträffar över hela landet. 

SÆRIMNER
Idé- och kunskapsmässa, anordnas vartannat år.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK 
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.

ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK 
ges ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 gånger per år.

ELDRIMNER.COM 
webbplats med övergripande information om Eldrimner och alla 
våra verksamheter.

MATHANTVERK.SE 
Webbplats/app som samlar information om mathantverkare och 
gårdsbutiker i landet.

E L D R I M N E R
N A T I O N E L L T  R E S U R S C E N T R U M  F Ö R  M A T H A N T V E R K

Eldrimner hjälper dig som är mathantverkare, i starten såväl som i utvecklingen av företaget, genom 

rådgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte. Eldrimner arbetar för att det 

svenska mathantverket ska utvecklas. Hos oss är företagarna med och formar verksamheten. 

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hög kvalitet och tydlig identitet. Dessa 

tillverkas av i huvudsak lokala råvaror som förädlas varsamt, i liten skala och ofta på den egna 

gården. Kännetecknet för mathantverk är att människans hand och kunnande är med i hela 

produktionskedjan. Detta ger hälsosamma produkter utan onödiga tillsatser, produkter som 

går att spåra till sitt ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar 

metoderna och skapar innovativa produkter.

KO N TA K T
010-225 32 01 – info@eldrimner.com
Bodil Cornell
Verksamhetsledare
010-225 32 72 – bodil@eldrimner.com 
Aleksandra Ahlgren 
Samordning Kommunikation
010-225 33 57 – aleksandra@eldrimner.com
Madeliene Larsen Ivansson 
Samordning Administration
010-225 33 78 – madeliene@eldrimner.com

e l d r i m n e r . c o m



36   MATHANTVERK nr 3-2020



37   MATHANTVERK nr 3-2020

SVEDJEBODARNA 
LEVER UPP IGEN

FÄBODVÄGEN I JÄMTLANDS LÄN ÄR EN STRÄCKA PÅ FYRA MIL KANTAD AV GAMLA 
FÄBODVALLAR. EN GÅNG I TIDEN EN TRAKT DÄR SKOGARNA HYSTE MÄNGDER AV 
FJÄLLKOR OCH GETTER OCH DÄR BU-TAUSERNA (JAMSKA FÖR FÄBODTÖS) GJORDE 
OST, SMÖR OCH MESSMÖR ÖVER ÖPPEN ELD. ETT MINNE BLOTT, ELLER? 

TEXT Birgitta Sundin    FOTO Stéphane Lombard
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  R E P O R T A G E  

Ladusvalorna 
svingar sig genom 
luften, kvittrar och 
”knirrar” och det 
är helt omöjligt 
att inte bli glad. 
Inne i den luftiga, 
fräscha ladugården 

står Märta, Siv, Molly, Flippa och 
Skotta och tuggar hö i väntan på att 
morgonmjölkningen ska börja. Efter 
35 års dvala fylls åter Svedjebodarna, 
eller Svedjebuan i folkmun, av kor, får 
och höns, ett startskott för fäbodarnas 
come-back? Ja, enligt motorn och 
ägaren till djuren, Kristina Åkermo 
bosatt i Häggen, Oviken. Hon vill visa 
att fäbodbrukets traditioner i all sin 
enkelhet bygger på rationella och 
effektiva metoder att hantera mjölk 
och tillverka ost. Och att det går att 
räkna hem produktionen. 

Med några fler mjölkkor och 
beräknat på en säsong om två 
månader skulle mjölken kunna 
generera runt 350 kilo ost per säsong. 
Ost som ska lagras ett år för att få 
tid att utveckla aromer och smaker. 
”Målet är att göra en jäkligt bra 
fäbodost” brukar Kristina säga. En ost 
som betingar ett högre pris, ett pris 
som står i relation till kvaliteten.

– Fördelarna här är att kunna göra 
en högkvalitativ produkt med mycket 
enkla metoder, säger Kristina. Man 
slipper också sporer som hör ihop 
med ensilage vilket kan ställa till med 
ostfel och ekonomiska förluster. Varför 
jag väljer att driva fäbodbruk handlar 
både om produkterna och djuren. Här 
får de ströva fritt och deras naturliga 
beteenden ges utrymme. Själva stället 
lockar också, här lever man som i en 

egen rofylld bubbla.   
Ja, här verkar djuren verkligen 

trivas. Kalvarna får gå med sina 
mammor och dricka mjölken som ju 
är ämnad för dem och som gör att de 
växer väldigt bra. På natten skiljs de 
åt och på så vis får även människorna 
sin ranson mjölk. Djuren bestämmer 
själva när och var de vill beta. De har 
tillgång till en mångfald av gräs, örter, 
knoppar, ris och sly. Ibland får de lust 
att ta en liten extra tripp, som när de 
tog sig ner till Persåsen för att beta 
lite gräsmattor och annat (!) i byn. 
(Kanske lite väl mycket frihet …?) 

”Reclaim the Fäbods” skulle man 
kunna kalla Kristinas vision, här 
ska mjölkförädlingen återupptas, 
ostproduktionen blomstra och 
Fäbodvägen kantas av levande 
fäbodar. I visionen ingår även 
att lära upp en ny generation 
fäbodproducenter. Kristina är 
verkligen rätt person, med många års 
erfarenhet av att tillverka så kallade 
alpostar (halvt upphettade ostar som 
klarar minst ett års lagring) på det 
före detta gårdsmejeriet Oviken Ost. 
Då hon även är utbildad veterinär kan 
hon tillföra mycket kunskaper om allt 
från djur, mjölk till färdig produkt. 

Kristinas tankar för framtiden 
rymmer ytterligare en komponent, 
att koppla bruket av fäbodarna längs 
Fäbodvägen till ett ”kotell” där korna 
kan hysas in över vintern. För dem 
som idag inte har eget jordbruk är det 
inte helt lätt att låna/hyra kor över 
sommaren. I en kotell-lösning kan 
fäbodbrukarna äga sina kor och hyra 
in dem under vintersäsongen samt få 
utbildning i djurskötsel av Kristina. 
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  R E P O R T A G E  
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TILL NYA GREPP på Svedjebuan hör 
att driva verksamheten tillsammans 
med andra intresserade personer. 
Detta är ett provår för att utforska 
samarbetsformer som kommer att 
utvärderas efter avslutad säsong. Med 
gemensamma krafter ges möjlighet till 
avlösning, sommarsemester – om än 
i lite kortare form än normalt – extra 
händer och en bredare kompetens. 
Det är ju inte bara mjölk som ska 
förädlas. Mycket annat praktiskt 
behöver göras. Hus, fjös och redskap 
behöver oftast renoveras. Ved skaffas 
och huggas. Energibesparande 

lösningar utvecklas etcetera. 
Fäbodgruppen består i år av fem 

personer: Kristina Åkermo, Ylva 
Forsberg, Mårten Larsson, Lena 
Runius och Thorsten Laxvik. Denna 
vecka är det Ylva och Mårten som är 
på plats och det är Mårten som har 
lagårdstjänst. Mellan torkning av juver 
och övervakning av mjölkmaskinen 
passar jag på att fråga honom varför 
han som före detta mjölkbonde väljer 
att vara fäboddräng?

– Så här nära djuren har jag inte 
varit som aktiv bonde, det var så 
mycket teknik då. Det är just närheten 

till djuren och naturen som lockar. 
Förutom Mårtens erfarenhet av 

kor och mjölkning kommer hans 
utbildning till snickare väl till pass 
på fäboden. Han har bland annat 
renoverat både fjös (ladugård) och 
kokhus (fäbodens mejeri) med 
assistans från de andra. Just dessa 
arbetsinsatser utgör grundvalen 
för hyran. Ägaren är positiv till att 
familjens fäbod kommer till liv igen 
och är mycket tillmötesgående.

Ylva som mest håller sig i 
kokhuset och gör ost, smör och 
messmör tar över när mjölkningen 

Samhällen 
skapas där 
människor 
tar ansvar 
och skapar 
tillsammans, 
och på så 
vis blir vi 
starka.

Mårten LarssonKristina Åkermo
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är klar och mjölken ska silas. 
Gårdagkvällens mjölk som kylts i 
bäcken avgräddas innan den slås ihop 
med morgonmjölken i koppargrytan. 
De ystar oftast en alpost där 
ostmassan värms till cirka 45 grader 
i vasslen innan den formas. Detta för 
att få torra ostkorn som sedan pressas 
ihop till en ost som tål att lagras länge. 

Vad svarar då Ylva på frågan varför 
hon valt att gå in i detta samarbete 
kring fäboddrift? 

– Det här med fäbod har alltid 
lockat mig, att få vara i ett jordnära 
system. Det är också jätteintressant 

att göra en högkvalitativ ost 
med enkla medel. Jag ser också 
utvecklingspotentialen i detta, att det 
ligger i tiden med fäbodens cirkulära, 
resurssnåla metoder. Jag attraheras av 
att vara med och utveckla något som 
har ett djup och känns viktigt. Det här 
är inte på låtsas. 

Samtalet glider över på att 
driva saker tillsammans och att 
fungera i grupp. Något som ibland 
kan vara utmanande, till exempel 
beslutsfattande. Många i det här 
gänget är vana att driva verksamheter 
som egenföretagare. Men som Ylva 

säger: ”Jag lär mig hela tiden”. Mårten 
som hållit på med byutveckling under 
en stor del av sitt yrkesverksamma liv 
anser att det är viktigt att få fler att 
engagera sig och ta ansvar – även för 
den egna utvecklingen – i utvecklingen 
av byar, samfälligheter, landsbygd 
eller samhällen. Det går inte att enbart 
förlita sig på eldsjälar. 

– Samhällen skapas där människor 
tar ansvar och skapar tillsammans, 
och på så vis blir vi starka, menar 
Mårten.

Ylva Forsberg
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Byutveckling finns med som en röd 
tråd i gruppen. Medlemmarna har 
fördjupat sig och utforskat området 
under ledning av Byakademien 
där Thorsten Laxvik ingår – på 
folkhögskolekursen ”Framtidens by – 
bredbandsbullerbyar” – innan de klivit 
på ”fäbodprojektet”. 

Lena som lärde känna området 
genom de pilgrimsvandringar hon 
gjort fick upp ögonen för fäbodlivet 
på Östra Arådalens fäbod. Klev sedan 
via kursen in i projektet och hon 
vurmar för att utveckla de gamla 
vandringlederna som går genom 

fäbodmarkerna. 
Kanske kan fäbodarna i framtiden 

erbjuda nattlogi och fäbodmat för 
hungrande och törstande pilgrimer? 

Tillsammans är ett ledord 
och tillsammans har de bildat en 
ekonomisk förening. Än så länge äger 
Kristina djuren men målsättningen är 
att äga dem gemensamt i föreningen. 
Målet är att alla utgifter och inkomster 
ska gå genom föreningen. De har 
regelbundna möten och har under 
vintern hunnit med att vända och 
vrida på det mesta som kan inträffa 
i ett tillsammans-projekt av detta 

slag. Men allt går inte att förutse 
och de är överens om att det krävs 
flexibilitet, generositet och öppenhet 
för att lyckas. Och att bygga tillit är en 
grundpelare! 

Nå, är fäbodbruket längs 
Fäbodvägen ett minne blott? Efter 
detta besök kan svaret inte bli något 
annat än ett otvetydigt NEJ. Här finns 
potential och här finns de krafter som 
kan sätta fart på utvecklingen mot 
en blomstrande ostproduktion längs 
Fäbodvägen. Och det är något jag är 
övertygad om att många ser fram 
emot! //

  R E P O R T A G E  
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