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FRÅN KÄLLAREN 
TILL NOBELFESTEN

  N O B E L  

EFTERSMAKEN VAR EXTRA GOD PÅ 2012, 2013 OCH 2019 ÅRS NOBEL NIGHTCAP, DEN FEST 
SOM AVRUNDAR DEN HÖGTIDLIGA NOBELBANKETTEN. DET BERODDE PÅ SMAKHANTVERK 
ÖLAND AB:S GLÄDJEFYLLDA MARMELADER. GENOM MONA OCH CHRISTER FREDRIKSSONS 
MARMELADKOK PÅ SOLLIDENS KUNGLIGA FRUKTER OCH ETT ÅTERKOMMANDE SAMARBETE 
MED NOBEL NIGHTCAP HAR PARET FREDRIKSSONS SMAKGLÄDJE TAGIT PLATS I DE LEVNADS-
GLADA NJUTARNAS SINNEN. NU DELTAR FÖRETAGET I LÄNSSTYRELSENS INNOVATIONSPRO-
GRAM MATNÄSTET MED ETT ÄN SÅ LÄNGE HEMLIGT NYTT MATHANTVERKSPROJEKT.

TEXT Jennifer Ehnemark  FOTO Jennifer Ehnemark & Fredrikssons 
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S
makdesignern Mona Fre-
driksson och projektören 
Christer Fredriksson är 
något av en hantverks-
mässig glädje-shot; ett 
bjussigt team med intres-
se för matkulturer och re-
sor som utstrålar väldigt 

mycket professionalism och påhit-
tighet med glimten i ögat. Man får så 
att säga genast lust att börja laga mat 
med dem, vara i samma sfär och som 
grannar vore de rena drömmen. Det 
finns en trygg och genuin värme och 
kunskap som de gärna delar med an-
dra, både kunden och kollegan.

MONA FICK SMAK för mathantverk 
tidigt i livet på lanthushållsskolan i 
Värnamo och genom mormors mat-
lagning och marmeladkok. Hon ut-
bildade sig så småningom till lärare, 
deltog i kurser på Eldrimner och är 
fortfarande anställd för att undervisa 
på deltid. Christer som också haft nyt-
ta av Eldrimners kursutbud och smak-
resor kallar sig lite skämtsamt för 
centralbyråkrat och har ett yrkesliv 
även han i skol- och kommunvärlden, 
både som anställd, chef och konsult. 
Numera arbetar han med parets tre 
egna aktiebolag och med åtaganden 
i andra gastronomiska sammanhang. 
Christer och Mona träffades på scout-
läger som 16-åringar och har varit ett 
par sedan dess.

– Kokar man ner vår företagsfilo-
sofi handlar det om att göra mat som 
skapar samtal. Det vi skapar är menat 

att funka som "conversation pieces" 
både i stora festliga och i alldeles van-
liga privata sammanhang, berättar 
paret.

– Det är alldeles för mycket all-
varligt prat bland matkunniga exper-
ter. Därför arbetar vi med idéer om 
Smakglädje för att bjuda in och själva 
bli inbjudna i andras mat- och smak-
kulturer och ta fasta på glädjen med 
maten. Ordet Smakglädje registrerade 
vi hos Patent- och registreringsverket 
2012. Utgångspunkten är att maten 
är social och matkulturer förändras 
genom mänskliga möten. Smakglädje 
vill kunna bidra till sådana möten och 
samtal.

Vi sitter i deras nytapetserade 
vardagsrum i 30-talsvillan i Kalmar 
med kaminen och katten Müsli som 
pratar. Världen är mitt ibland oss. På 
övervåningen bor några utländska 
studenter. Vid matsalsbordet pågår 
ett möte med en engagerad utländsk 
tjänsteman, som ska arrangera en 
internationell smakresa för en grupp 
VIP-turister. Monas säsongsöppna 
Smakglädje-butik på kungafamiljens 
Solliden och Christers pop-up-butik i 
Byxelkrok är givna besök på den pla-
nerade dagsturen.
 
NÄR DEN UTLÄNDSKE tjänsteman-
nen tackar för sig och för semlan går 
Christer ut i köket och kokar mer kaffe 
och kommer tillbaka med färska fral-
lor, ost, kallrökt skinka, aubergineröra 
och rödbetshummus. 

Nu får jag chansen att fråga om fö-

retaget och Nobelfesten. Hur kommer 
det sig att ett par med fast jobb och 
varsina karriärer, mitt i livet, börjar 
koka marmelader på skoj i källaren 
hemma i villan i Kalmar inför en Skör-
defest på Öland som sedan så små-
ningom ger dem både guldmedaljer i 
SM i Mathantverk och inträde till den 
spektakulära scenen kring Nobelfest-
ligheterna?

– Vår medverkan på Nobel Night-
Cap började 2012 med att de var ute 
på turné och provsmakade marme-
lader. Hantverksmässigt tillverkade 
produkter har en kvalitet som många 
nu eftersöker, inte minst vid ett inter-
nationellt stort sammanhang som No-
belfesten och den efterföljande Nobel 
NightCap innebär. Vi råkade vara där 
vid rätt tidpunkt och fick frågan om vi 
ville vara med eftersom de gillade vår 
heta äppel- och aprikoschutney och 
tre andra marmelader. Såklart ville vi 
det!

– 2013 fick vi frågan igen. Och 
2019 var Nobel NightCap ånyo ute och 
headhuntade produkter, träffade oss 
i Smakglädje-butiken vid Sollidens 
slott och frågade på nytt. Då gällde det 
bland annat vår fikon- och portvins-
marmelad där vi utgick från naturell 
fikonmarmelad och lät citronsaften 
bytas mot ett väldigt fylligt portvin. Vi 
vill fånga upp smaktwister, inspirera 
kunden och samtidigt ta bra betalt, 
då det är en kvalitetsindikator. Vi tar 
mellan 79 och 110 kronor per burk. 
Snabb, snäll och dyr är en övergri-
pande beskrivning av våra produkter.
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FÖRETAGETS BÄSTSÄLJARE för-
utom fikon- och portvinsmarmelad 
är bland annat honungspäron- och 
ingefärsmarmelad. Den har en allde-
les speciellt härlig smakrikedom, en 
balans mellan sötma och syra och den 
ljusa färgen och texturen med päron-
bitarna intakta, vilket gett den guld-
medalj i SM i Mathantverk. Även den 
guldmedaljbelönade heta Monasåsen 
på tomat och tre sorters chili med 
dess speciella fylliga smak och balans 
som passar till allt från grillat, fisk och 
vegetariskt har blivit en försäljnings-
succé.

ATT FINNAS med sina produkter en-
bart på unika ställen som Solliden och 
Byxelkrok och på utvalda butiker och 
marknader på Öland med omnejd, 
som till exempel Ölands museum 
Himmelsberga, Rosas Handel i Löt-
torp, Kalmar Länsmuseum och Kung-
liga slottet i Stockholm är affärsstra-
tegin. Det är en medveten satsning på 
företagets varumärke som premium-
segment. Det handlar om att försöka 
förstå var man passar bäst in.

– Vi vill finnas bland människor 

som köper smakupplevelser, inte pry-
lar. Vi erbjuder kunskapsbaserat mer-
värde, man får med sig något mer när 
man handlar hos oss. Det kan vara en 
historia, någon typ av fakta, eller tips 
om vart man ska åka på Öland, istället 
för att bara köpa en burk marmelad. 
Målet är att skapa känslan av att kun-
den och vi är i samma sfär, vi ska inte 
stå och sträcka fram vårt mathantverk 
som om vi matar dem. Vårt mål är att 
få personliga möten med information 
och kunskap.

– Man måste tänka igenom hur 
man bäst riggar scenen där försälj-
ningen sker, säger Mona, somliga kun-
der vill hitta fynd i korgar, andra vill 
ha snyggt uppställt. Vi använder båda 
sätten för att sälja mer. Och ibland 
tittar drottningen in i butiken på Sol-
liden med sina vänner och tipsar om 
sina favoritmarmelader!

Till historien hör att Eldrimners 
Annika Schrewelius, som från början 
tillverkade getosten och höll kurser 
i ystning i Hagelstad strax söder om 
Löttorp på Öland, spelade en särskild 
roll för starten på det som idag är Fre-
drikssons Smakhantverk Öland AB. 

Päronen dignade på träden runt om 
på gården på öländska Hagelstad men 
ingen hann ta vara på frukten. Det 
blev Mona och Christer som började 
göra testkok för att ta fram något gott 
som skulle funka ihop med getosten. 
Det har gått över tio år sedan dess, 
men marmeladkoken på Sollidens 
kungliga frukter och även frukt från 
andra utvalda odlingar sker fortfa-
rande i Kalmar hemma i villan med 
gillestugan och tvättstugan ombyggda 
till produktions- och lagerlokal. Mel-
lan 30 000 och 40 000 burkar lämnar 
produktionsköket varje år.

UNDER HÖGSÄSONGEN möts Mona 
och Christer efter arbetsdagens slut 
någonstans mittemellan Solliden 
och Byxelkrok, i stenhuggartorpet i 
Hörlösa som de köpt, där företaget 
är registrerat och där de bor på som-
rarna. Mellan januari och april pågår 
produktion och på sommaren kokas 
den prisbelönta juleglöggen som ska 
mogna i sex månader och som görs 
på äppelmust och vitt vin smaksatt 
med lime, ingefära, kanel och karde-
mumma.
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VAD HÄNDER I FORTSÄTTNINGEN i 
företaget kan man undra, nu när någ-
ra av de egna produkterna serverats 
på Sveriges mest berömda och kung-
ligt glittrande och glänsande Nobel-
efterfest?

– 2020 kan vad som helst kan hän-
da. Just nu hinner vi inte producera 
tillräckligt av sås-, chutney-, glögg- och 
marmeladkok för att matcha efterfrå-
gan och vi brottas med logistiken, det 
är för mycket bärande i trappan till 
källaren. Vi vill inte bli större och vi 
vill inte återgå till att driva åretrunt-
öppen butik i Kalmar och ha flera an-
ställda i butik och produktionen igen, 
vi har redan gjort den erfarenheten. 
Vi trivs med att sköta företaget själva, 
håller e-handeln på en lagom nivå och 
stänger e-handeln när vi är bortresta. 
Vi är samtidigt i en innovationsfas och 
på väg att hitta på nya, spännande gre-
jer som inte handlar om frukt och bär.

Andra som kapitaliserar på äkt-
het och småskalighet är ett problem 
för små matföretag som jobbar utan 

tillsatser som Mona och Christer, de 
är hela tiden medvetna om hotet från 
industrin som antyder att den indu-
striella maten är mathantverk. 

– Mötet med mathantverkaren är 
det enda som man kan konkurrera 
med, säger Christer.

FÖR ATT HITTA INSPIRATION till 
nya produkter reser de regelbundet, 
för det mesta cirka två veckor i januari 
och ytterligare en resa i oktober efter 
Ölands Skördefest. De besöker gärna 
stadskvarter där foodies håller till 
och platser där smakkulturer krockar 
som till exempel Andamanöarna för 
att testa den intressanta korsningen 
mellan indiskt och thai. Chilimarme-
laden experimenterades fram efter en 
resa till Indien, det givna landet för att 
botanisera bland kryddor. Båda gillar 
spansk-karibiska smaker liksom ma-
ten på Balkan och i Grekland.

– Hallon- och lakritsmarmeladen 
som vann guld i senaste Svenska Mäs-
terskapen i Mathantverk kom till på 

grund av en vän som gjort hallonsylt 
med grekisk ouzo, berättar Mona. Och 
i Frankrike, marmeladernas hemland, 
finns såklart alltid mycket inspira-
tion att hämta av råvaror, kryddor 
och hantverk utan tillsatser i små och 
snabba kok, fyller Christer i.

– På resor brukar vi delta i prak-
tiska matlagningskurser och köpa de 
allra mest konstiga frukter vi kan hit-
ta och ta med till köket och fråga, vad 
kan man laga med det här? Vi söker 
oss till platser där det är mest lokalbe-
folkning och där det kokar och bubb-
lar och tar en hel del hjälp av Lonley 
Planet för att hitta små familjära stäl-
len att bo på.

MONA OCH CHRISTER Fredriksson 
representerar i alla händelser 20-ta-
lets mathantverkare, utan huckle och 
förkläde, men med passet redo och 
samma sug efter upplevelser som 
världens backpackers. Klart det tind-
rar och gnistrar lite extra om marme-
ladkoken då! //

Jennifer Ehnemark bor på Öland, arbetar med hantverksost på Androuet i Stockholm, är 
matskribent, YH-utbildad Eldrimner-mejerist och alltid på jakt efter nya roliga tillbehör till osten.
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HALLONGÅRDEN 
LEVERERADE HALLON 
TILL NOBELFESTEN

TEMAT FÖR MATEN SOM SERVERADES PÅ NOBEL-
FESTEN 2019 VAR ”JORDEN VI ÄRVDE”, VILKET 
INNEBAR STORT FOKUS PÅ LOKALA RÅVAROR OCH 
PRODUCENTER. 

T
ill förrätt serverades Ka-
lixlöjrom med gurka, inkokt 
kålrabbi, krämig dill och en 
sås på pepparrot. Varmrät-
ten var anka fylld med svart 

trumpetsvamp och citrontimjan, 
potatis med karamelliserad vitlök, 
kryddpicklad gulbeta och rostad ank-
sky, som serverades med savoykål 
med rökt shiitake, bakad lök och gra-
nolja. Kocken Sebastian Gibrand var 
ansvarig för dessa båda rätter. Desser-
ten, signerad konditorn Daniel Roos, 
var en hallonmousse på chokladbot-
ten med torkad chokladmousse, hal-
lonkräm och hallonsorbet.

– Att få uppdraget att leverera 
huvudkomponenten till årets Nobel-
dessert var så klart väldigt hedersamt. 
Att konditorn Daniel Roos sedan stod 
och hyllade både företaget och dess 

fantastiska hallon i direktsänd tv från 
Nobelfestligheterna gör ju inte direkt 
saken sämre. Vi är otroligt stolta. Da-
niel Roos är en konditor i världsklass 
och det var en helt magisk dessert han 
hade skapat. Det här är verkligen ett 
kvitto på att det vi gör är bra och att 
våra hallon håller hög kvalitet, säger 
Hallongårdens Anna Biärsjö, som ock-
så sitter i Eldrimners styrgrupp.

Desserten, som var en oerhört 
vacker och omvittnad smaksmocka, 
bestod bland annat av hallonmousse, 
hallonkräm och hallonsorbet base-
rade på sorten Glen Ample. Hela 200 
kilo hallon gick det åt. Utöver det be-
hövdes 3 000 styckfrysta hallon som 
användes som dekor.

– Det är bland det godaste jag 
gjort. Det är de här underbara hallo-
nen som gör det, från Hallongården. 

Det är stor skillnad på hallon och hal-
lon, sa Nobelkonditorn Daniel Roos 
till SVT under Nobelkvällen.

Att hallon är ett vinnande bär be-
visas även av att Svenska Kocklands-
laget vann Kockolympiaden 2012 
med en dessert baserad på Hallongår-
dens fantastiska gourmethallon.

– Det var på det viset vi fick kon-
takt med kockeliten. Att de föredrar 
att jobba med våra svenska, frysta bär 
framför importerade färska är stort 
och visar att hög kvalitet lönar sig, sä-
ger Anna Biärsjö.

Hallongårdens bär fortsätter an-
vändas i tjusiga sammanhang. Även 
2020 tog Svenska Kocklandslaget 
med sig både hallon och hallonjuice 
från Hallongården till tävlingen Culi-
nary Olympic, och de lyckades ta hem 
silvermedaljen i tävlingen. //

  N O B E L  
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