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Presentation av juryordféranden 2023
Anna Kaijser
Anna ar livsmedelsagronom har varit lantbrukare i 18 ar med inriktning pa ekologisk
spannmals-och vallfréproduktion, djurhallning och livsmedelsforadling med det egna
Halltorps mejeri som var ett ystningsmejeri dar hon lade ner sjal och hjarta under 15 ar och
tillverkat prisbelonta ostar. Anna arbetar idag verksamhetsansvarig for LRFs branschavdelning
Lokal Mat och Dryck.

Carina Brydling

Ekokock som under 20 ar drivit egna restauranger, tavlat i matlagning, skrivit kokbocker, hallit
forelasningar och utbildningar. Carina ar food & beverage manager pa nyéppnade Wood
Hotel i Skelleftea. Carina var med i svenska kocklandslaget 2005 — 2008 och har tillsammans
med sin syster Ulrika drivit ett flertal restauranger, senast Bro Park i Upplands bro. Brinner for
mangfald och god mat, mat med ursprung och identitet. Carina har suttit i jury under ett
flertal &r. Ar en av Eldrimners ambassadérer for mathantverket.

Caroline Lindo

Hantverksbagare och forskare som driver Brodlabbet utanfor Lund. Pa brodlabbet gar
hantverk och vetenskap hand i hand och Caroline utbildar hemmabagare och yrkesbagare i
surdegens vetenskap. Caroline har specialiserat sig pa att tillampa bakningens
mikroorganismer, processer och surdegens vetenskap i hantverket att baka battre brod.

Cinzia Paulsen

Cinzia har ett forflutet som gardsmejerist. Efter det var hon produktionsansvarig pa Kavli dar
hon sysslade med produktutveckling och sdkerhetsfragor. Hon har ocksa arbetat med
marknadsforing av ostar samt medverkat i en sensorikgrupp pa Uppsala Universitet.

Erik Maneld

Kock och férelasare om hur vi kan arbeta for att jorden kan bli lite friskare. Har aven en blogg
dér han erbjuder kurser och méjligheter for inspiration. Har varit och hamtat inspiration runt
om vi varlden om det jordnara hallbarheten i bland annat Paris, Casablanca och Calcutta.

llona Miglavs

Har arbetat med fisk och skaldjur i éver 35 &r. Ar marinbiolog med ett férflutet inom
fiskeriforskningen i Norge. Har under manga ar arbetat som utbildningsansvarig pa
Goteborgs Fiskauktion Utbildningscenter med malgruppen barn och ungdom i fokus. Idag ar
hon utbildningskoordinator och kvalitetsansvarig pa grossisten Hanssons Fisk i Goteborg
men arbetar ocksd med information, inspiration och utbildning vid organisationen



Sjomatsframjandet. Diplomerad av Vastra Gastronomiska Akademin och Gastronomiska
Akademin.

Ingela Svanstréom

Agare av Tant Sprit mat & dryck , kak & bak. Arbetat inom livsmedels- och dryckesindustrin.
Skicklig inom marknadsforing, mat och dryck, marknadsplanering, affarsplanering och
hantering av distributionskanaler. Starkt entreprendrskap och yrkesexamen fran Orebro
universitet Grythyttan.

JUrgen Koérber

Charkmastare och slakt- och charkchef pa den ekologiska garden Herrmannsdorfer
Landwerkstatten i Bayern. Han har hallit charkkurserpa Eldrimner och suttit som ordférande
i SM i 6ver 10 ar. Att se Jirgen stycka ett lamm ar en sann skonhetsupplevelse, att smaka
hans charkprodukter en sensorisk toppupplevelse.

Kerstin Johansson

Kerstin ar en mycket erfaren mejerist och ordférande i Sveriges Gardsmejerister. Hon ystar
idag nagra av Sveriges mest kdnda hardostar enligt gamla svenska recept pa Almnas Bruks
mejeri utanfor Hjo.

Kimmo Rumpunen

Kimmo arbetar som utvecklingsledare, forskare och vaxtforadlare vid Institutionen fér
vaxtforadling pa SLU. Han har ett brett intresse for hortikulturella vaxtslag, sarskilt frukter
och bar. Som forskare har han sarskilt intresserat sig for olika kvalitetsaspekter hos frukter
och bar sasom innehallet av olika hédlsobeframjande amnen. Han har idag ansvar for
sortframstallning av dpple, svarta vinbar och havtorn. Under 2010-2018 initierade och drev
han projektet Centrum for Innovativa Drycker som nu 6vergatt i Balsgard Foodtech AB, en
testbadd for dryckesutveckling.

Kristina Akermo

Kristina Akermo &r inte bara gardsmejerist utan dven veterinar. Hon startade ar 2003 Oviken
Ost i Jamtland, dar hon tillverkat ost, smor och yoghurt pa gardens farmjélk samt komjolk
fran lokal mjolkproducent. Kristina ar en popular kursledare hos Eldrimner.

Lena Flaten

Utbildade sig till kock i Norge. Hon jobbar gérna vintrar i fjallen och somrar vid kusten. Lena
har dven jobbat utomlands, innan hon kdpte Restaurang Flamman i Storlien 2003. Hon
brinner for narproducerad mat och matlagning. Hon vann tavlingen arets krogratt
Jamtland/Harjedalen 2002 och har i flera ar suttit i juryn for SM i mathantverk samt suttit i
juryer for andra mattavlingar.

Lotta Kristensson

Har startat och drivit Lottas bak & form pa Tjoérn. Under sin tid pa Lottas belénades broden
ddr med flera SM-medaljer. Lotta &r en pionjar pa att baka med lokala ekologiska mjolksorter
och ar en omtyckt kursledare pa Eldrimners nyborjarkurser



Malin Ek

Mejerist har drivit Adala Gard i Billinge som var ett av Europas minsta mikromejerier. Dar
ystade hon flera olika sorters ostar varav flertalet vunnit medaljer i SM. Férutom ost har
Malin dven tillverkat prisbeldnta chilisaser, kryddsalt, marmelad och ramslokskapris. Idag
frilansar Malin bland annat som radgivare for hantverksmejerister.

Manfred Enoksson

Bagarmastare, utbildad i Tyskland, verksam pa Salta Kvarn i produktion och med kurser och
utbildning fram till 2023. Jobbar nu med utbildning, produktutveckling och radgivning i eget
foretag. Har arbetat med gamla kulturspannmalsorter sedan 1991. Manfred ar mannen
bakom Eldrimners handbok i hantverksbageri, Bakverksta’n.

Mats Carlehog

Sensorisk analytiker och projektledare pa Sensoriska, konsument-och
innovationsavdelningen pa Nofima i Norge sedan 1997. Han har mangarig erfarenhet av att
leda sensoriska projekt med sensoriska paneler och en bred sensorisk kunskap fran olika
livsmedelsprodukter. Han ar ocksa styrelseledamot i den norska Sensorisk Society Group.

Niklas Sundstréom

Niklas ar uppvuxen pa en gard med notkottsproduktion och har jobbat som slaktare i Sverige
under flera ar. Han har geséllbrev fran den treariga larlingsutbildningen pa den ekologiska
garden Herrmannsdorfer i Tyskland. Dar fick han bade praktiskt och teoretiskt ldra sig arbeta
med olika djurslag sa som noét, gris och lamm. Nu ar Niklas tillbaka i Sverige och jobbar pa
Almunge Kétt, ett familjedgt féretag som driver slakteri och styckning for den lokala
marknaden. Foretaget arbetar framst med legotillverkning, men daven med egna produkter
inom charkuteri. Niklas anlitas aven som expert pa Eldrimners kurser.

Patrik Sewerin

Patrik Sewerin har arbetat pa olika krogar i Jonkoping, pa Garveriet i Floda och som
restaurangchef pa Gunnebo slott. Vinnare av hallbarhetspriset 100% cirkulart 2020 i
kategorin gastupplevelse.

Sébastien Boudet

Sébastien ar surdegsbagare, konditor och forfattare som har drivit en surdegsrevolution i
Sverige sedan han flyttade hit i borjan av 2000-talet. 2008 6ppnade han Petite France pa
Kungsholmen och han har drivit Sébastien pa Soder i Soderhallarna. Ekologi, hallbarhet och
kretslopp genomsyrar hans arbetssatt. Sebastien haller kurser, undervisar och brinner for
mathantverk och bra brod, han ar en av Eldrimners ambassadorer.

Stina Algotson

Tidigare konsulent vid Hushallningsséllskapet i Jonkdpings 1dn och har skrivit en rad kok- och
matbocker, bland dem Julens basta mat, Mat fér hela aret och Fran jord till bord. Stina ar
expert pa smaldandska ratter, bland annat ostkaka.



Thorkil Boisen

Biolog, glassproducent och utbildare. Han drev tidigare Boisen Is pa Bornholm och utbildar
smaskaliga producenter regionalt genom féreningen Smagen av Danmark. Arbetar for att
Oka antalet smaskaliga producenter pa Bornholm, bland annat genom sitt engagemang i
foreningen Regional Madkultur Bornholm.

Tua Wigforss

Tua har sedan 1997 drivit sitt lantbruk och féretag TuaCultura i Vesene med odling av
ekologiska gronsaker, havtorn, lammproduktion, gardsbutik med brédbakning och
marmeladkokning. Hon innehar nio SM-medaljer i sylt och marmelad. Tua var med och
startade Bondens egen Marknad, projektledde VastraGotalands deltagande vid Eldrimners
forsta Smaklustmassa i Stockholm, arbetade pa Lokalproducerat i Vast och har varit en av
medlemmarna i AKTA SYLT. Ar 2010 utbildade hon sig till civilekonom och gymnasielarare
och arbetar sedan 2015 vid Tingsholmsgymnasiet i Ulricehamn, dar hon undervisar i
foretagsekonomi och UF (Ung Féretagsamhet). Hennes elever har vid flera tillfdllen deltagit i
UF-SM i Stockholm.

Viktor Vesterberg

Viktor Vesterberg har en bakgrund som kock, ar utbildad agronom och doktorerar idag inom
Environmental Social Science vid Goteborgs universitet. Hans forskningsintresse kretsar
kring motet mellan livsmedelsproduktion och matkultur i allménhet och inom fisket i
synnerhet. Viktor ar ocksa en aterkommande skribent i Eldrimners tidning Mathantverk.
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