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Minnesanteckningar 
Branschrådsmöte mejeri, onsdag 1 februari 2023 

kl. 08.30 – 16.30, Gillestugan/Mathantverket Vuollerim 
 
Medlemmar branschråd: 
Knis-Anna Björklöf Ersdotter, Vallkulla Mejeri – har avslutat verksamhet och BA-uppdrag 
Tin Gumuns, Karl-Tövåsens fäbod - adjungerad 
Ann Klensmeden, Åsbergets Gårdsmejeri 
Christer Delding, Ölands Köksmejeri 
Caroline Nielsen, Strömmens Gårdsmejeri 
Agnes Otterbech, Mathantverket Vuollerim 
 
Ordförande och sekreterare: 
Birgitta Sundin, Eldrimner 
Sofia Ågren, Eldrimner 
 
 
Inledning – välkommen från branschansvariga. Alla berättar kort om hur de upplevt året 2022.  
 
Caroline 
Drivit mejeriet i 5 år nu i juni, med min man, mest fårost, köper in lite komjölk för 
komjölksost. Nu senaste året fokus på bygge, nytt fårhus på 1200kvm, ny mjölkanläggning med  
mjölkgrop för 24 får. Lättare utfordring, foderbord, förut 4-5 olika ladugårdar med vissa utan el och  
vatten. Investerat i ny ladugård, investeringsstöd på 50%. Investeringen blev dyrare än planerat,  
skippar personalrum, allt blivit dyrare nu. Ska nog gå bra, även med räntehöjning.  
Blir en hel del, måste göra mkt ost nu. 10 får lammade i maj förra året, så nu vill vi utnyttja nya  
ladugården fullt, normalt lamning i augusti, nu lamning av en grupp i mars, för mjölkning under  
sommaren. Alla har pratat om kris 2022, men har inte märkts i vår försäljning, var helt galet i  
december. De som köper våra ostar kanske inte är de som påverkar mest av krisen. Har en ökad  
försäljning i år mot förra. Ca 60% mer.  
 
Tin 
Tin har suttit i branschrådet förut. Kommer från Rättvik, Karl-Tövåsens Fäbod, varit där sedan  
1992, drivit själv sedan 2006. Hade förut gårdsmejeri med 10 mjölkande fjällkor. Skilde sig och blev  
av med gården, hyr in sig nu i mejeri i Vilhelmina hos Ida Oderstål som gör smör. I somras byggde  
vi klart en jordkällare för lagring av ost, håller luftfuktigheten bra. Ida har ingen kyl i sitt mejeri,  
bara frys för smöret. Mjölken har varit jättebra, nu installeras en mjölkningsrobot. Ska  
då troligtvis pastörisera. Har investerat i ny ystgryta. Ungdomarna, som jobbat förut på fäboden  
ska inte längre vara där, så Tin blir helt själv i år, och drar då ned på verksamheten. Blir en  
fäbodkurs midsommarveckan, via Eldrimner. Ost, mese och smör.  
 
Christer 
Driver Köksmejeriet på Öland, firar 10 år i år. Gick kurs med Matilda (Räven&Osten), Malin (Ådala  
Gård), Monika Bondeson (Skrea Ost), Daniel (Rössbo Gård) hos Annika Schrevelius med Michel  
Lepage. Jobbade tidigare med data och reklam och gjorde ostar i köket. Frun tyckte han behövde  
gå kurs. Bodde då i Sthlm, Öland passade bättre; är kotätast i Sverige, 3 mjölkbönder i byn på 90  
invånare. Går ej att odla där, så då blir det mjölk och kött. 100-200 djur per gård. Köper från en  
gård tvärs över gatan. Jämn och bra mjölk. 500l gryta, producerar 3-4 ton om året, ystar ca 2 ggr  
per vecka. Varje år hålls en enorm skördefest på Öland med 250 000 besökare, säljer mycket då.  
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Säljer annars mest under turistsäsongen. Väldigt upp och ner under året. Ca 35% säljs på 6-7 veckor  
under sommarn. Mycket till gårdsbutiker och restauranger, ostbutiker, även REKO-ringar. Gör ost  
av alla sorter, pastöriserar pga. på Öland finns en otrevlig variant av ehec. Svårt att leva på detta,  
med allt som hänt nu. 1 ton av 3 var halloumi förra året. Pandemiåren var fantastiska, folk hade  
mycket pengar och ville äta ost hemma på Öland. Tagit en del felaktiga beslut förra året, som t.ex.  
att inte höja priserna i god tid. Tar nu 330-370kr till återförsäljare, lite mindre till grossist och  
restaurang. Säljer inte mycket direkt till kund. Mjölken har blivit dyr. 
 
Ann 
Har haft ett kanonår efter att det började dåligt. Under pandemin försvann mycket av  
försäljningen, då sa vi upp all personal och slaktade ut hälften av getterna. Men passade på att  
göra andra roliga saker då vi äntligen hade tid. 
Den anställde jag hade i lagården flyttade till Tyskland, den andra avled hastigt. Det var kämpigt,  
annonserade efter personal på Gröna Jobb, fick jättemånga bra svar. Anställde till slut Caroline  
Nielsens granne, som är bra på alla sätt. Kul med unga människor i sin närhet, de tycker allt de gör  
är roligt. Ann har fått ysta mycket själv, god ost, 53 000 l ko, 42 000 egen getmjölk, i två 700L- 
grytor. Har jättebra rutiner. På hösten plockar jag in alla från ladugården som lärt sig om killning  
och hygien etc. De steppade upp och var i sommarkaféet och även in i mejeriet succesivt, de  
tvättar ost, mjölkar och packar små ostar. Dessa sysslor har inte Ann behövt göra alls. Som knalle  
har Ann Malin, som går på provision. Hon sa upp sig för att bara knalla. Alla hennes döttrar säljer  
ost med henne. Har senaste åren gått ned från 400 marknadsdagar till 260 dagar med samma  
omsättning.  
Roligast av allt är skördefesten på Öland! 
 
Agnes 
Jobbar i bygdebolaget Mathantverkshuset i Vuollerim: ingen vinst, allt återinvesteras i  
byn/bolaget, ”egentligen ingen stor grej, det stora är lyckan att jobba i det egna mejeriet,  
butiken, kaféet och tillverkningsköket.” Alla verksamheterna har med fjällkoprodukter att göra.  
All mjölk kommer från Vuollerim gård, en annan förening men med en annan driftform eftersom  
de även levererar till Norrmejerier. ”Härligt att ha så nära kontakter med mjölkleverantören, är  
det nåt problem med mjölken så får vi feed-back på en gång. De förstår hur det är att ysta på  
opastöriserad mjölk, jobbar för bästa ystmjölk.” En mindre mängd av mjölken förädlas i mejeriet,  
den större mängden går till Norrmejerier. Numer tar de all mjölk en viss tid och ystar och levererar  
all mjölk till Norrmejerier andra veckor. Det kan annars vara svårt att uppfylla Norrmejeriernas  
krav på 300 liter per hämtning. 
 
Eldrimner 
Sofia: Eldrimner har inte riktigt landat, med Corona-tider och ny chef. ”Skönt få arbeta på 
kontoret igen.” Taggad för visionsarbete, brett.  
Eventuellt nytt projekt: Anna Berglund har initierat och sökt medel för kompetensutveckling inom 
sensorik, för intern och externt bruk. Går ansökan igenom kommer Sofia jobba med det. 
Sofia kommer (på sikt) att flytta tillbaka till Västerbotten.     
Birgitta: jobbar som vanligt, på plats på kontoret. Nytt projekt 2022-2023 ”Obehandlad 
dryckesmjölk”. 2023 ska Branschriktlinjerna revideras med avseende på Listeria-provtagning, 
startas nog till hösten.  
Sjukskriven personal i ledningsposition har påverkat arbetssituationen. 
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Förra årets protokoll (bilagt i mailutskicket) – ev. synpunkter & frågor lämnas med fördel in i  
förväg per mail eller muntligen. 

 
Denna fråga glömdes/prioriterades bort, men inga synpunkter har lämnats inför mötet.  
Minnesanteckningarna med era synpunkter har spridits till berörda. Sofia och Birgitta har gått  
igenom punkterna inför detta möte, somligt har tagits om hand och somligt får vi arbeta vidare  
med. 
 
 
Yh/längre utbildning – Eldrimners utbildningsprogram som helhet. Se infoblad. Utbildningsledare  
Katrin Sahlin ansluter via länk. 

 
Katrin Sahlin 
Utbildningsledare och branschsamordnare, Eldrimner. Flera mejerier behöver arbetskraft. 
Eldrimner hade möjlighet att starta yh förra hösten, men pga. få sökande, 17 behöriga, ställdes 
utbildningen in. Positivt då med 7 st. mejerister på Starta eget ht 22.  
Vi planerar nu för att skicka in ansökan för att köra utbildning igen. Vi behöver skruva lite grand  
och ta reda på varför var det var så få som sökte. Vad kan Eldrimner göra för att intressera fler?  
Grunden för yh-utbildning: branschen vill och behöver den här utbildningen. Behöver vi yh och  
vad behövs i den? Skickade ut yh-enkät i våras, för att se vad behöver vi göra för att förbättra.  
Medvetna om att vi behöver stötta LIA-värdar mer.  
BFG-inriktningen bryts loss från den ettåriga yh (200 dagar) till en kortare. Nuvarande för lång för  
den målgruppen.  
Hur viktig är en yrkesexamen för branschen? För det krävs 200 poäng; två terminer. Inga svar  
noterade. 
Det behövs en avsiktsförklaring, ej bindande, från branschen om behov av utbildning för  
anställningsbar personal. Yh kan samtidigt sökas för ”smalt yrke” som inkluderar att bevara  
traditioner och även eget företagande, vilket Eldrimner gjort tidigare. Senaste ansökan  
gjordes 2020.  
 
Visionsarbete, Eldrimners organisation – uppdatering om Eldrimners vision. SGM:s vision. Dags  
att forma er vision för framtiden. Sofia. 
 
Viktigt att arbeta vidare med visionsarbete. Sofia har en bild av hantverksmejeri-Sverige, men  
mathantverkarnas bild/er behövs naturligtvis också. 25 personer på SGM fick visionera kring ett  
framtida hantverks-Sverige. Mathantverkarnas vision utgör en grund för Eldrimner.  
 
Dagens visionsarbete:  tänk obegränsat, koppla till allt i er närhet, djur, försäljningskanaler,  
Företagande m.m. Förra årets nuläges bild med Alver Åslund visades innan arbetet satte igång. 

   
Visionsarbete, hantverksmejeri i Sverige  
Visionsarbetet gjordes i form av stora blanka blad med olika områden per blad. Gruppen fick rita 
fritt och lägga till områden om de ville. Efter gjordes en presentation av teckningarna. Se bifogade 
bilder. 
 
Försäljning 
Kylfrakt, i framtiden ska det gå mycket lättare, heltäckande i Sverige, smidigt och billigt. Ska inte 
kosta 1000kr att skicka till Stockholm. Ska gå att skicka mindre mänger. 
Lokal saluhall i varje ort. Mer reko, ny beställningsplattform. Tillgänglighet. Det ena hjälper det 
andra. Nya försäljningssätt. Ost ska inte alltid behöva vara lättillgängligt, vi ska ha rätt prisnivå.  
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Om alla ostar ligger på Ica kan de inte kosta som de annars kan. Vi vill berätta om våra produkter. 
Utbildning för de som säljer våra ostar, certifiering. Mer kunskap ut, värdet förmedlas. Även 
mejeristerna ska se sitt värde och ta betalt för sina produkter. Mejerister ska inte var rädda för att 
tjäna pengar. Tjänar man pengar har man råd att anställa, ta in hjälp, leva ett drägligare liv. För att 
sälja måste man gått utbildning i ystning. Försäljning lokalt. 
 
Konsumenternas syn på oss  
Kvalitet, vi står för det. Duktiga, skickliga, en del av matkulturen. Inga tillsatser. Pålitliga, 
innovativa, spännande, nyskapande, utvecklande, kollegor med övriga mejerister i världen. En 
plats för lärande, intresse för mathantverket och var maten kommer ifrån. Lära sig redan i 
skolorna var maten kommer ifrån. Medproducent: vi gör kunderna till medproducenter, vi jobbar 
som ett team, tillsammans, involvera många, såsom i Vuollerim. Ambassadörer. Det kan man 
oavsett företagsform. Öppen för idéer och input. Såsom fäbodtraditionen i Alperna: stärka 
kulturen i och med att man tillsammans tar ner korna som ett evenemang, utse årets kossa. 
Engagera. Alla hjälpas åt att stärka och bibehålla traditioner, förenas omkring detta. Som 
exempel: I Vuollerim ställs bord ut på våren när det ska röjas, och så kommer folk och plockar 
skräp, får kaffe och kaka.  
 
Livspusslet  
Frihet. Om man tar bra betalt får man pengar att kunna få hjälp = mer frihet. Sol, moln, frihet. 
Agnes får inte livspusslet att gå ihop, vi har för lite folk. Så att få in folk när det behövs, hon vill ha 
en mejeristbank, en pool, där man kan hitta någon som kan täcka upp vid behov – det är inte det 
enklaste jobbet detta. Claes Jurss berättade: en pool hade ringt för att erbjuda jobb och Claes 
svarade: ”visst har du någon med 30 års erfarenhet?” Sårbart. I framtiden är mejerist ett attraktivt 
jobb, fler utbildade mejerister i Sverige. Ojämnt behov över året: nov-dec är det kaos medan i jan-
feb lugnt. Ta semester i januari. Strömmens säljer Anns mese som ett sätt att bredda sortimentet.  
Samordna försäljning. Enligt Ann svårt att få mervärde på att sälja andras produkter. Man har 
olika strategier. Ju mer kunden kan om produkter, ju mer vill de veta.  
 
Råvaran  
Vasslehantering, smidigare, lagligt, bättre. Mycket administration för det nu, men redovisningen 
kan ta kort tid, Ann är registrerad som foderleverantör och sätter bara ett kryss i en kalender.  
Plikt för de kooperativa mejerierna att hämta även lite mjölk. Fortsatt mjölkproduktion på fäbodar 
för att bevara ett enormt kulturarv annars blir det bara betande köttdjur på fäbodar. Alla är 
intresserade av att ha mjölkdjur året runt för att driva fäbod. Idag prekärt läge. Även generellt i 
glesbygd, för småbruk. Fäbod har ett högre värde att bevara som producent pga. tradition i 
produkter. Långsökt att tänka att man måste bevara 4 kor i tjottahejti. Visionen bevara småskalig 
produktion och hämtplikt vintertid för mjölk. Inget svinn – vassle t.ex., ost slängs sällan, men så 
ska det också vara. Ullen skulle vi vilja använda till något. Killingar kan vara ett svinn, en resurs 
som slängs.  Mjölkkvalitet: bara hö till våra kossor. Ystmjölk är speciellt, gårdar som producerar 
mjölk för hantverksystning. Så verkar det vara här i Vuollerim. Då betalar man mer för den 
mjölken. Värde att producera bättre kvalitet som passar för ystning. Energivinst. Så bra foder att 
man inte behöver ge kraftfoder. Raser som kan klara bättre foder.  
 
Företagandet 
Hållbart ur alla aspekter: mejeri och Livsmedelsverket går hand i hand i framtiden och motarbetar 
inte varandra. Gärna lagom motlut (bergen i teckningen), känns bra med utmaningar. Och bra 
utsikt när man är där uppe. Ystgillen – att vi ska träffas och har trevligt, utbyter erfarenheter.  
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Gemenskap och ha roligt. Några mejerister drog till Norge på studietripp för skojs skull, mer av 
sånt, ha kul tillsammans! Nördigheten inom mejeri är härlig! Anställda gör att det blir lättare för 
företag, skulle vara trevligt. Fler bygdebolag. ”All office” – all kunskap och företagande på ett 
ställe. Särskilt för mathantverksföretag? Det finns enorm kompetens, men det är inte självklart 
hur man ska gå tillväga. Stöd med det på ett ställe. En lots som har kunskap, kännedom, kontakter 
och kan lotsa vidare rätt: lantbruk, mejeri, jordbruk (dag måste man nästa ärva den kunskapen). 
Fysiskt hållbart, tidsmässigt, råvara. Alla varianter av hållbarhet. 
 
Produkterna 
Regionala sorter, mer av dem, typ hemost, mese osv. Mera flexibilitet/kunskap, snabba ryck, 
ändra i produktion efter förutsättningar. Massa fäbodar igen! Det ska vara enkelt att få mjölken 
därifrån när man inte kan ysta själv. Proffsigt yrke och bra mjölk. Terroir: kopplat till region. Men 
också att hårdost kan skilja regionalt. En resurs som kunde ta jordprover, se skillnad i terroir, eller 
sensorisk analys av produkterna för att skilja terroir. Använda vasslen till olika spännande 
produkter, mer som resurs än idag. En kurs i allt man kan göra med vassle (seminarium på 
Særimner 2021: vasslesmör, vassledryck, vassle till biogas, rengöringsmedel etc. ) 
Mesekola, godis – besökes under studieresa till Österrike. Produktioenen minskat då det tar 
mycket energi/ved. Måste hålla energimässigt. Att koka mese bär sig enl. Ann. 
 
Förenkla för företag/Krångellistan – En arbetsgrupp Förenkla för företag (FFF) startar med möte  
30/1. Nya krångel? Vad ska med som krångel/potential för förenkling? Se infoblad. 
 
Eldrimner planerar att i äskandet av medel från departementet lyfta upp arbete med FFF som en  
utökad del av verksamheten. Just nu tar FFF en väldigt liten tårtbit av resurserna. Exempel på  
uppgifter: arbete med revidering av branschriktlinjerna som enl. EU-revision behöver tillägg om  
listeriaprov på ost färdig för konsumtion. 
Kan man kanske ha en större dialog med mjölkkooperativen för att visa på konsekvenser  
hur olika premieprogram kan slå mot hantverksmejerier som köper in mjölk. För en gemensam  
vision. Eldrimner har inte extra resurser för FFF detta i år. Men vi vill veta vilka krångel som finns  
nu.  

 
Två krångel rörande mejeri finns idag:  mjölkprovtagning två ggr/månad. I början på 2021 flaggade 
SLV för en flexibel tillämpning av lagstiftningen. Eldrimner skickade då in ansökan om undantag 
likt den som finns för fäbodnäringen. Grunden detsamma: obruten kylkedja ej görlig i praktiken. 
Vassle: önskan om enklare hantering, t.ex. redovisning endast en gång om året.  
 
Låter som en bra plan. Även det som är aktuellt just nu med riskklassningen, risk för ökade  
kostnader. Transporter bör också kunna ligga med i FFF, eftersom det stör vår utveckling. Hur ska  
det lösas? Vi ska jobba med det. Eurofins har ändrat så man nu kan skicka mjölkprov för endast  
antal bakterier (inte i paket som förut: celltal, protein/fett OCH antal bakterier), positiv. 
 
 
Certifiering – behov för branschen? Värdet? Andra åtgärder istället? Förenklad variant? Har du  
certifierade produkter idag? Varför/varför inte? Se infoblad. 
 
Deltagarna fick fylla i en enkät som Aleksandra bifogat. 
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Bättre lägga pengarna på krångellistan än certifieringen. Om certifieringen behålls, byt spår i  
sådana fall mot konsument, och mot handeln. Om vi inte fortsätter kan vi se det som att det  
hade sitt värde då när det drog igång, och att vi inte kommer längre med de resurser som finns.  
Då var det helt nödvändigt, kanske inte nu. Man ville skydda mathantverks-begreppet, det kanske  
inte är desamma nu? Snyltar industrin på mathantverket i lika hög grad idag? Fäbodbruket har iaf 
vunnit en seger i år (med återtagandet av ordet/varumärket ”Fäbod”). Kunderna är villiga att  
betala, de har dålig koll på vad som skiljer, oavsett sigill eller inte.  

 
Vad skulle en kampanj kosta, mot konsument och handel? Bara se på REKO: svårt att få in folk där. 
Agnes har sina produkter certifierade. Märkningen är viktig. Företaget berättar om certifieringen 
för sina kunder, har en skylt, skriver om den i alla mail, har använt mycket. Märket bra, ger en 
chans att prata om mathantverket och dess värden. Men kanske inte lika värdefull om man hållit 
på några år. Ett enkelt sätt att förklara att produkten är utan tillsatser. Men då ska folk veta vad 
det betyder. HUR man använder märkningen är viktigare. 

 
Äkta Vara-märkningen, kan det vara ett alternativ? Bara om det inte är dyrare. I  
mathantverkcertifieringen tar man eget ansvar. Tin certifierade en gång men när det kommer till  
fäboden är värdena dit starka och behöver ingen mer förklaring. Kan någon annan vilja äga  
certifieringen? Är det värt för små eller större företag? Långsiktigt behövs nog större  
pengapott för certifiering, vilken den än är, projektet är inte långsiktigt som det är nu. 
 
 
Aktiviteter – år 2022, årets planerade kurser, se infoblad. Birgitta berättar om projekt Obehandlad  
dryckesmjölk och den digitala onlinekursen som behöver ett bra namn. Mentorsystem/träffar.  
Önskemål, behov, idéer, synpunkter & frågor.  
 
Sofia presenterar Rådgivningsturnén med Patrick, inkl. studiebesök och smakprovning.    
Sofia skulle kunna göra ett webbinarium om grundsensorik, hur man kan använda det i sitt 
företag.    
  
Vi har inte Yh, så vi har hittat på lite andra saker. Exv. getveckan, ostkaka, 2 digitala utbildningar. 
Resa till Frankrike, och Patricks rådgivningsvecka. En orsak till det är att visa Patrick mejerier i 
Sverige, så han får en bättre bild och förståelse. Inkluderar studiebesök och rådgivnings-
webbinarium.  
 
Digital nybörjarkurs med Annika Schrewelius som lärare samt skrivet material och föreläsning 
med Sofia. Motsvarar en kurs i ung. 2 dagar. Det praktiska utgår från en typ Port Ås-ystning. Ett 
avsnitt med frågor & svar med sidhänvisningar till mejeriboken. Nästan klar för lansering, Mikael 
Karlsson har gjort filmning och klippning. Vi måste landa i pris och hur vi säljer den. Förra året 
önskade BR den här typen av utbildningar som kan ligga tillgängligt. 2,5-3h lång. Vad säger ni? 
Pris? Hur länge tillgänglig? 
Det finns exempel inom andra branscher att man kan gå in, betala 250kr och se en timmes lektion, 
hur många gånger som helst.  
Man måste kunna gå tillbaka. För 1500kr har man tillgång hela livet. Ska var lättillgängligt. På et 
särskilt forum? Ska vara en utbildning/kurs, inte en teaser. 1500kr låter rimligt. I vilken form: usb 
kan vara bra. Och skickar man behövs ingen digital plattform. Väcker mer intresse för kurser. 
Huvudsyftet: göra kunskapen tillgänglig.  
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Projektet obehandlad/opastöriserad mjölk för konsumtion, Äkta mjölk: testar en metod som kan 
säkerställa kvaliteten i mjölken. 5 gårdar deltar. Veterinär Catharina Berge är med, sedan tidigare 
involverad exv. på Særimner. Pågår till nästa sommar med en rapport till hösten. Metoden går ut 
på att man ska säkerställa sin kvalitet innan mjölken släpps ut på marknaden: odling av koliformer, 
E-coli och totalantal bakterier. Genom stränga krav för dessa parametrar blir risken minimal att 
mjölken ska vara farlig. Resultatet fås ett dygn efter mjölkning och då kan mjölken säljas om 
värdena är tillfredsställande. Nu odlar gårdarna varje vecka, lär sig, testar och ser hur det 
fluktuerar över året (kalvningar, sintid etc.). Verifierar även genom provtagning på labb en gång 
per månad. Inte alla har hunnit med, så tiden för projektet får förlängas. Vill visa på att denna 
metod är mycket bra, man kan t.ex. välja enbart vissa kor för denna mjölk. Enkel metod förutsatt 
att det finns el. Tanken är att denna metod även ska passa fäbodbrukare som förädlar mjölken på 
sommarn och vill kunna sälja sin mjölk under resten av året. 
Till Særimner planeras ett seminarium där projektet presenteras, resumé, erfarenheter och 
mjölkprovning. Bjuda in ambassadörer som Martin Ragnar, Ann-Helen Von Bremen men även 
Livsmedelsverket, politiker. Catharina tycker vi ska jobba mer med konsumentopinion och har 
skapat en insamlingslista (finns på gårdarna och info på Eldrimner hemsida). Hitta influencers, 
ambassadörer. Var ej syftet från början men kan hända att vi fokuserar mer på detta för att 
komma framåt.  
Agnes: just detta med konsument, många vill köpa obehandlad dryckesmjölk, vi får tyvärr inte 
sälja, kunden måste ta kontakt med gården. Folk vill verkligen handla. 
 
Mentorsystem/träffar: stötta nystartare med erfarna mejerister. Träffar, exv. på Særimner. Det 
finns redan mentorer, men på frivilligbasis. Om man behöver en mentor så styr man upp det, man 
kan betala en summa per år. Känns bättre att kontakta om man betalat lite. Då är man friare och 
kan etablera en relation och avtal. Ann tycker inte ersättning. Hör med SGM om tips på mentorer. 
Finns de som vill göra detta gratis? Någon symbolisk summa. När man är ny, så på sikt får man ett 
nätverk men är man ny så kan det vara värt. Att sätta ett värde på mentorns tid. Kan bero på vem 
som är mentor – nystartare (Starta eget) kan FÅ en mentor, man kommer överens innan om hur 
mycket man ska prata och hur länge. Och förlängt mentorskap betalar man för. Rådgivning. 
Prenumeration på rådgivning med årsavgift? Vem betalar vad till vem = Eldrimner bjuder på 
administrationen – en pool av möjliga mentorer. Vi kan koppla ihop, matcha mejerister med 
mentorer. Vi vill uppmuntra det för det är värdefullt.  
 
SGMS stängda Facebook-grupp är också bra för nya! 
 
När vi har kurs – kan vi ta nyheter i slutet? Exv. uppdaterad info från FFF-gruppen. 
  
Fler utbildningar på fördjupningsnivå. Och att alla som kommer ska hålla rätt nivå. Med yh har vi 
haft ganska statiskt med vilka fördjupningskurser vi har. Nästa år blir det kurs för Garvade ystare. 
Vi efterlyser input från er på innehåll! 
 
Ekonomikurs för verksamma. Online? Vem ska hålla kursen? Ann?  Ihop med någon som vet, 
skatteregler kanske Lisa Ranskär som undervisar i ekonomi på yh och starta eget.  
Kombinera kursen med: 
Hur man höjer ostutbytet, för garvade ystare. Försäljning med Caroline. Prissättning.  
 
 
 
 
 
 
Hantera anställda. Rekrytering. Anställa och ha anställda, en bra arbetsplats, ett team.  
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Hur behålla personal, få dem att utvecklas, ta ansvar. OM man lagt tid på någon vill man kunna ge 
en morot att stanna kvar. Fasta rutiner behövs. Stort steg. Använda de anställda på så bra sätt 
som möjligt. Mkt formalia finns när man har anställda. Från arbetsförmedlingen, med stöd. Finns 
ju en anledning till att man får stöd för dem. 
 
Vikten av städa på nybörjarkurser och grundkurs. Ej så mkt på nybörjar-kurserna, men på 
grundkurserna på Eldrimner.  
 
Nordic Artisan Food Awards (NAFA)/Terra Madre Nordic - utvärdering och synpunkter/  
återkoppling NAFA 2022. 
 
Det finns inga planer på att göra om eventet igen, därför ingen sedvanlig utvärdering. 
Input från rådet: Väldigt bra för utställare, tänkt till kring disk, handtvätt, toa och upplägg;  
fungerade hur bra som hest. Däremot katastrofalt dåligt marknadsfört. Ingen allmänna  
kommunikationsmedel till Stora Skuggan. Svårt att hitta dit för dem med bil, dåligt  
skyltat. Största problemet platsen/läget. Få besökare, beroende på den dåliga tillgängligheten  
och marknadsföringen (?).  
Smaklustmässa – jättebra för alla! Borde ordnas igen. Vartannat år.  

 
Særimner – upplägg tid & plats 2023, se infoblad. Förslag innehåll 2023 (2–3 seminarier +  
branschträff). Ny tidpunkt på året?  
 
Inte ha handeln med på branschträffen – inte fria att diskutera frågor, men fick input hur de  
tänker. Göra två träffar, en informell där handeln bjuds in och en träff enbart för branschen.  
Sensorik – jätteintressant (Agnes), mer på det ämnet, exv. på Særimner, med Micha Billing? 
 
Tidpunkter som fungerar: 
Januari-mars – Caroline, men något riskfullt att lämna sin gård när det är som kallast. 
Januari – Ann 
Januari-februari – Christer  
Januari – ok för TIn 
Januari kan funka, men absolut inte februari pga Jokkmokks marknad och Ostfestivalen – Agnes  
Efter påsk kan också fungera. 
 
Önskemål angående World Cheese Award: Informera om hur man anmäler sig till. Hur skicka  
osten? Har varit knepigt att hitta information. 
 
SM – När på året är bäst tid för branschen att ha SM och Særimner? När på året är sämst tid för  
branschen att ha SM och Særimner? Om Særimner och SM inte ligger tillsammans, påverkar det  
ert deltagande? Vilka mejeriklasser önskas? 
 
Digitala återkoppling/bedömningsseminarier har fungerat dåligt enligt vissa då exv.  
juryordföranden varit dåligt förberedda. Andra gillade de digitala seminarierna, lättare att  
deltaga, särskilt digitala rummen med samtal och rådgivning med juryordföranden. Dock få som  
nyttjade det. 
Micha Billing – använda hennes smaklökar mer, som pris i någon tävling och bjuda in till juryn.  
Utvärdering av Nafas poängsystem – rådet verkade nöjd med detta. Men juryordföranden  
behöver bli klara över det nya systemet.  
 
 
 
Separata arrangemang SM – Særimner påverkar definitivt, det blir kostsamt och därmed svårt att  
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var med två gånger det året. Riskerar att inte få samma uppmärksamhet externt (gäller troligtvis  
Særimner). Roligt att ha dessa evenemang tillsammans, mer synergi och lockande att  
komma.  
 
Lokaler & utrustning – nytt kylsystem installeras, byte av mognadsrum. 
 
Mathantverksdagar/Prova på dagar – planering 2023.  
Två mathantverksdagar 23 mars Sörmland och 3 maj Örebro. Två Prova på-dagar, 17 mars i  
Gävleborg län och 25 april på Gotland. 
 
Kommunikation: Hemsida, tidningen Mathantverk m.m. – 3 nr 2023, #backamathantverkarna,  
Eldrimner sänker kurspriserna under våren 23. 
 
3 nummer 2023 ok. 
 
Synpunkter på kampanjen Backa mathantverket:  
”Förstår inte syftet, vill inte att vi ses som några som behöver allmosor, skadar mer än hjälper  
branschen, skrämmer bort nya mathantverkare.”  
”Trött på att vara pittoresk i turistland.”  
”Förstärk istället det egentliga värdet i det vi gör. Folks förväntningar viktiga.”  
Ta bort backamathantverkarna.  
 
Målgrupp för tidningen? ”Spontant för mathantverkarna, hellre arbeta för att komma in i andra,  
befintliga tidningar som Kupé för konsumenten.” (Göra mathantverket känt.) 
Önskar mindre bok/infoblad för konsument, som företagarna kan dela ut och sprida.  
  
Innehåll tidning: 
Konsumenter som medproducenter (ngt vi talade om tidigare på mötet) vill väl läsa om samma  
saker.  
Vändbar tidning, från ena hållet för mathanverkare och från andra hållet mer riktat till konsument. 
Bra som den är! Fin och trevlig. Fint format! 
Var inte rädd att ge ut den till kunder såsom den är idag.  
På frågan om de upplever den spretig: ”Den är ju spretig, men det är inget dåligt.”  
Bra att ha kursannonser där. Tidningen ligger ju framme hemma, lättare att inte glömma bort att  
kolla kursannonserna.  
Byt trend, mer färg = livsglädje. Just nu så ”grå” i tonen. 
 
Övriga frågor – Ostfestivalen och Ostmässan i Skara, om den blir av, vem deltar? Se infoblad.  
 
Sofia ska till Ostfestivalen: sitta i juryn, prata med eventuellt intresserade av att starta  
hantverksmejeri, nätverka och prata vision exv. gå runt att prata med andra. Delta på träff med  
LRF, SGM, politiker, SLV m.fl. Juryarbetet sker via en molntjänst = ger en omedelbar  
sammanställning. Synpunkt: ”Själva tekniken kan ta lite fokus från själva provsmakningen, och det  
kan kanske bli lite fel.” Cheesemongers i andra länder är väldigt proffsiga; få svenska  
återförsäljare att inspireras och vilja utveckla sitt kunnande. Sofia frågar vad som är viktigast för  
dem, priset, leveranspålitlighet etc. 
 
Inget nytt om någon Ostmässa i Skara. 
 
 
 
Ny representant från fäbodnäringen till branschråd och välkommen Caroline Nielsen till  
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tävlingsrådet. 
 
Förslag fäbodrepresentant framfördes 
 
Nästa möte 2024 – planeras på Eldrimner jan/feb. 
 
Rundvisning på Mathantverkshuset, mejeri och lager. 
 


