
Branschrådsmöte Mejeri tisdag 26 januari 2016 

 

Närvarande: Kristina Åkermo, Oviken Ost, Marih Jonsson, Skogsbackens Ost, Tin Gumuns, Karl-

Tövåsens färbod & Gårdsmejeri, Marie Backrud Ivgren, Lövsta Gårdsmejeri, Pär Hellström, Svedjan 

Ost, Michael Sjöman, Vallgarns Gårdsmejeri, Sofia Ågren, Eldrimner (sekreterare), Bodil Cornell, 

Eldrimner (ordförande). 

 

Förhinder: Anna Kaiser, Halltorps Mejeri, Birgitta Sundin, Eldrimner. 

 

1. Inledning och presentation 

Presentation av medlemmar och Sofia Ågren som är ny branschansvarig för mejeri tillsammans med 

Birgitta. 

Tin Gumuns – ligger fortsatt i tvisten med Skatteverket angående kassaapparat. Vad kan göras för att 

vända problemen för fäbodar? 

Per – har ökad produktionen, fullt i lagret 

Marih – ska starta café i sommar, hyra en stor ladugård och ostbutik med tillstånd. Ska sälja hennes 

produkter och även andra lokala produkter, öppet 6 dagar i veckan. 

Marie – Löfsta byter namn till Löfsta Herrgårdsmejeri nu. Har nu 100 getter och 22 Jersey-kor, ystar 

på allt. De planerar att utöka sitt lager och att börja sölja mjölk i 3-liters bag-in-box till restauranger 

via Grönsakshallen Sorunda för 15kr/l + moms. 

Michael – har sina 60 getter och ystar på all mjölk. 

 

2. Förra årets aktiviteter och protokoll 

- 

 

3. Aktivitetsutbud 

För att komma i takt med studieresorna och för att det passar bättre i mjölkåret vill branschrådet ha 

studieresa i början på februari 2017.  

En idé på studieresa finns, som är förankrad med Michel Lepage – en studieresa till Frankrike med 

inriktning på lagring och lagerlokaler. Branschrådet tycker att det är en bra idé.  

Eftersom att vi inte har tillräckligt med kunskap inom affinage och kunskap om ostlager bland 

kyltekniker har vi ett förslag på att handplocka 1-2 kyltekniker (gärna med erfarenhet av frukt- och 

grönsakskylar, ev. fransktalande) och/eller återförsäljare av typ Teddington, som kan fungera som 

konsulter för gårdsmejerister. Ett förslag är också att bjuda in 1-2 handplockade personer från 

”säljsidan” ex. grossister, osthandlare för att lära dem mer om affinage. 

Marie kan prata med Sorunda (ev. också Antonia Ax:son Johnson, Martin&Servera?). 

 

Diskussion huruvida vem som i sådana fall har ansvaret för eventuella fel i osten uppkom; 

kyltekniker, grossist eller mejerist? Detta bör klargöras i framtiden. 

 

Branschråden har en önskan om att de ska meddelas före alla andra, så att de alla har chans att följa 

med. Sedan finns också en önskan att jobba för att de som följer med på resan verkligen är 

mejerister/mejerister i startgroparna eller liknande, så att vi inte har folk som bara tycker det är 

”mysigt” att åka på ostresa till Frankrike. 



 

Kurser i övrigt: 

Antal kursdeltagare har varit tillfredsställande, många platser (6st under hösten) har fyllts upp av YH-

elever. Bra ökning sedan 2014. 

 

Efterfrågan på fler nybörjarkurser, de är trevliga att hålla i, och efterfrågan finns på nybörjarkurs i 

september. Fler glasskurser, för de är alltid fullbokade. Kurs för mjölkleverantörer för att de ska 

förstå vikten av deras arbete för mjölkkvaliten, flera branschråd ger exempel på stora förluster p.g.a. 

problem på gården (smörsyra, vomskyddande fett m.m). 

För djurskötselkurser har det tidigare varit svårt att få tillräckligt med deltagare, även om de som vart 

med har varit intresserade och positiva. Kanske kan vi hålla mjölkspecifika kurser inom detta och få 

till ett samarbete? 

 

Kurs/studieresa om foder? Sätt att sprida kunskap om hr du arbetar mot t. ex smörsyra, även med 

hjälp av kulturer, sätt att förbättra mjölkråvaran (idén kom upp under diskussion om Lysozym). 

 

Kurs i källarlagrad getost? För att hålla denna osttyp levande kunde i hålla en kurs i detta tema – 

Sofia kontaktar Jan Hammar. 

 

Förslag från Tin: Kultkurs; källarlagrad ost och mese, båda gjord på get och ko. Det finns en 

efterfrågan och våra meseproducenter upplever det vinstgivande, trots hög energikostnad. Eldrimner 

planerar att köpa in en mindre mesegryta. Frågan är: Vem håller den kursen? 

 

Kan vi hålla en kurs/sammankomst där vi provar våra ostar tillsammans och ger konstruktiv kritik? 

 

Kristina har genom hennes mejerist Claire kontakt med en kvinna (Alice) som fått jobb på ett 

getforskningsinstitut i Poitiere. Hon sysslar specifikt med mjölkningsteknik – kanske kan vi 

samarbeta, engagera Torsta eller SLU? Getföreningen, som Tor (Norrman) har kontakt med har legat 

vilande länge, men möjligheter finns kanske där? 

 

Planer på att hålla samarbete med Europel; kanske en kurs i Sverige i Pasta Filata. Vårt mål är att få 

till det, kanske kan vi göra ett utbyte, visa dem vår vita caprin och eventuellt något studiebesök? Kan 

leda till fler kontakter också. 

Fortsatt kommunikation med Livsmedelsverket, med en ny generaldirektör får vi se vad som händer i 

framtiden. Kurser för livsmedelsinspektörer? 

 

Nyheten om att YH har fått avslag. Argumentet var att ansökan inte tydligt nog sa att det var en 

eftergymnasial utbildning. Detta påverkar hur vi lägger kurser, eftersom att YH-elever ”fyllt på” i 

deltagarlistorna tidigare. Eldrimner arbetar på lösningar – eventuellt kan det bli en 

högskoleutbildning, annars en ny ansökan för YH hösten 2017. 

 

4. Synpunkter på de gemensamma ämnena 

 

 

 



5. SM i mathantverk 

I år blir SM i mathantverk av i Umeå, vid Stora Hotellet, den 7:e oktober, med prisutdelning den 8:e. I 

år kan man lämna in bidrag så sent som den 7:e, på morgonen. 

Eldrimner planerar anordna några branschöverskridande seminarium och något om obehandlad 

mjölk, ”sälja mjölk under kontrollerade former” (kanske med Agnes Wold, professor i klinisk 

bakteriologi, Ton Baars som var med på Saerimner. Kanske Berger och Michel?). Vi vill prata om 

försäljning och bjuda in Livsmedelsverket. Bageri ville arrangera seminarium om gluten. 

 

För SM vill Eldrimner gärna engagera norrländska krögare, förslag på dessa är välkommet. 

 

Certifiering 

Diskussion kring om/hur vi ska tillåta Lysozym i ost under certifiering/SM 

En regel om att det inte skulle tillåtas försvårar för gårdsmejerister, speciellt de som köper sin mjölk, 

tycker Marie. Det försämrar ryktet för ostarna, om det kommer ut smörsyre-”stickiga” svenska 

gårdsostar på marknaden. 

Lysozym är troligtvis en allergen, då enzymet utvinns ur äggvita. 

Vilka andra vägar finns för de som har problem med smörsyra? 

Antismörsyrakulturer är effektiva om man inte har så mycket smörsyrabakterier. Marih har 

erfarenhet av att Kemikalias kultur, som fungerade bättre än Kebelcos. ”Lactobaccillus Quasi”-

stammar har tagit bort det allra mest hos hennes ostar. 

 

Pär tycker att Mathantverket är det allra viktigaste och vi måste se till det stora hela; vi får inte ses 

som godtyckliga för att få 100% förtroende. Mjölkråvarans framställning – är inte det en del av 

mathantverket? Det enda raka är att ej ha smittat foder eller hö. Marie tillägger här att i områden i 

Sverige med vildsvinsproblem är det omöjligt p.g.a jordhögar överallt på åkrarna. 

Per använder ensilage och har aldrig har problem med mjölksyra. 

Bodil ställer frågan, vad är mathantverk? Handlar det inte om att plocka bort alla tillsatser och jobba 

med kunskap istället? Hon jämför med Frankrike, där man t.ex inte använder lysozym i sina 

hantverksostar. Vi måste också skilja oss från industrin (som i och för sig inte använder Lysozym, utan 

en baciocatch.) Kan vi på Eldrimner ympa mjölk med smörsyra och testa olika kulturer? Kanske kan 

Ida Olofsson hjälpa oss med detta (Sofia kontaktar Ida). Marih återkommer med info om vilken kultur 

hon brukar använda. 

 

Koagulanter 

Diskussion om GMO koagulanter. Vi vet inte tillräckligt om detta, men vi vet att Clierchi använder 

GMO i sin koagulant. Vi måste utreda detta. Det ska också stå i certifieringskriterierna – ingen GMO 

får användas i mathantverk, oavsett mängd. 

 

Coating 

Vad vi förstår är det en blandning av stärkelse (potatismjöl eller majsmjöl) och vatten som penslas på 

osten för att ge en skyddande hinna. Det kan också blandas i mögelhämmande medel. Idag är coating 

inte godkänt i SM och certifiering. Rådet tycker att, så länge coatingen bara är gjord på stärkelse och 

vatten är det ok, borde räknas som en förpackning. 

 

Diskussion om vi ska behålla dessa kategorier inför SM i mathantverk 2016: 



 

Ostkaka 

Ska vi behålla klassen i tävlingen 2016? Hur bedömer vi ostkaka, när det finns olika sorter, med olika 

kriterier inom samma kategori. ”Gummiartad” är t. ex önskningsvärt, men hur bedöms graden m.m. 

På Eldrimner har vi inte den bästa kunskapen runt ostkaka, så någon skulle behöva skriva ett 

informationsblad om de olika sorterna och hur de ska smaka. Vem ska skriva den informationen? 

Rådet tycker dock att ostkaka ska finnas kvar på SM i mathantverk. 

 

Smör 

Branschrådet vill ha kvar smör som kategori. Smöret ska göras på grädde som man själv avgräddat. 

Till tävlingen skall två bidrag lämnas in; en osaltad och en med lämplig saltmängd. Detta är för att det 

under tidigare tävlingar har varit svårt att bedöma smöret då det var över-/undersaltat. 

 

Vit Caprin 

Branschrådet vill ha kvar denna kategori. 

 

Källarlagrad getost 

Gjord på obehandlad mjölk. 

Branschrådet tycker att det vore tråkigt att ta bort kategorin, borde behålla den, som ett sätt att 

hålla den levande. Kanske kan vi hålla en kurs i källarlagrad getost (se under aktivitetsutbud). Kanske 

kan vi utöka denna kategori till källarlagrade ostar i allmänhet? Ostar som ”bygger på naturliga 

förusättningar” 

 

Klassen blåmögel, ko/får/get 

Diskussion huruvida vi borde dela upp blåmögelostarna i mjölkklasser. Tillsvidare kan vi inte det, då 

det innebär för få ostar i varje kategori. 

För just denna klass borde det kanske finnas en regel om ”max 1 bidrag per deltagare”. Det har 

tidigare funnits en tendens hos mejerister att gardera sig (och använda juryns bedömning för 

produktutveckling) genom att skicka in flera ostar (olika lagringar + behandlad/obehandlad mjölk). 

Men å andra sidan kanske vi inte behöver den begränsningen nu när det kostar att tävla. 

Viktig regel: Produkten måste finnas till försäljning. 

 

Kategori övrig ost 

Producenten måste ge en kort beskrivning av produkten och hur den ska tillagas. Informationen ska 

vara saklig och inte ”säljande”. Någon från Eldrimner läser igenom beskrivningarna för att kontrollera 

att det blir rätt. 

 

6. Lokaler och utrustning 

Eldrimner planerar att installera ett UV-filter för att få bukt på problem med pseudomonas som 

brukar dyka upp ibland. 

Eldrimner vill också installera ett befuktningssystem (Teddington) för två av sina lager. Per har 

installerat 3 stycken, som fungerar bra. Anna Kaiser har också ett. 

Ett mindre dubbelmantlat ystkar har just anlänt från Slovenien och kommer att komma väl till pass, 

t.ex då våra YH-elever ystar samtidigt i vårt mejeri. 

 



Under punkten ”Övriga frågor” kom diskussionen om ett eget labb på Eldrimner upp.  

Behov finns för: 

Att man kan lämna in sin mjölk och analysera grupper, ex. lactococcer och lactobaciller, leta efter 

obalans. Kan användas för att utveckla egna gårdskulturer. Hur kan Eldrimner göra det? Kan vi 

bestämma olika bakterier? Enligt Claire (på Oviken Ost) är utrustning inte dyr. 

Detta borde vara intressant även för ex. chark och bageri och grönsaker. Claire åker i mars, Kristina 

ska fråga henne. Sofia vidarebefordrar frågan till andra branscher och pratar med Ida Olofsson, som 

har gillat idén när den kommit upp tidigare. 

 

8. Branschriktlinjer 

HACCP och hygienguide. Ida Olofsson är engagerad i detta, men det har dragit ut på tiden. Vi vet ej 

när arbetet förväntas vara klart. 

Idé och förfrågan om ett dokument för just obehandlad mjölk. 

 

9. Hemsida & Nyhetsblad, information 

Hemsidan har reviderats och förbättrats under året. Rådet tycker att den är lättare att hitta i. 

En idé är att ha någon typ av ”knapp” för certifieringen som drar ögonen till sig ”Certifiera ditt 

hantverk här”. 

Efterfrågan på att göra sidan mobilanpassad. 

Gällande ystningsboken så ska Birgitta nu fokusera på den och det finns en plan att den ska vara 

färdig till nästa höst. 

 

10. Övriga frågor 

 

Certifiering/SM: Fråga från Gårdsslakt och charkuteri-branschen angående ost som smaksättning i 

korv. Ska vi ställa krav på detta? Tin tycker att det ska vara svensk ost, svensk råvara. Kristina tycker 

att det är en krydda. Vad är gränsen mellan krydda och ingrediens? Per tycker att är det ett 

mathantverk, ska innehållet inte vara från en industri. Man behöver inte tävla med/certifiera just 

dessa produkter. 

 

Fler träffar för branschråd? 

Kanske vi kan ha studiebesök och branschråd i ett? I samband med SM eller Saerimner? Per tycker 

att en gång per år är ganska lite, så gärna oftare. 

Michael kan 1-18 januari, då det är lugnt på getgården. Alla är överens om att tisdagar fungerar bäst 

praktiskt. Telefonkonferens fungerar också om det är viktiga frågor som behöver tas  upp. 

Vi har september som preliminär plan, idéer är välkomna. Förslagen nu är till Marie, Anna Kaiser (?) 

eller Per. 

Rådet bestämmer att Kristina blir adjungerad en gång till, för det mötet. 

 

Diskussion omkring Livsmedelsverkets tillsynsmän: 

Alla i branschrådet har olika erfarenheter och har fått betala väldigt olika i avgift, från 2040kr till 

17 000kr (för två besök på ett år). Gemensam upplevelse av okunskap hos kontrollanterna, de 

behöver utbilda sig. 

Vissa är rädda att ens sätta igång mejeriverksamhet p.g.a. dessa regler, inspektörer och 

skräckhistorier. Vad är egentligen samhällsnyttan med det? Vad säger de andra branscherna? 



Kan vi skriva om detta i Mathantverkstidningen? (Sofia kontaktar Eldrimners informations-avdelning) 

 

Förfrågan om att lägga ut ystningsanvisningar på webben: filminslag, recept. Detta gillas och kan vara 

värdefullt speciellt för de som är nya. Kan vi kanske ha en kostnad, så att folk kan köpa denna 

service? Kanske det kan ingå för de som gått kurs hos oss? Ett förslag om att hålla live-kurser på 

nätet. Under året har Eldrimner filmat vissa seminarier och lagt upp dessa på hemsidan i en länk till 

youtube. 

 

Sprida information och vetskap om certifieringen: Ostfestivalen – Eldrimner har ingen inbokad plats 

på Ostfestivalen i år, men Sofia kommer att vara där under lördagen och med material för certifiering 

och ”Certifierat Mathantverk”-rekvisita för våra mathantverkare att använda under festivalen. 

 

Salone del Gusto, Turin, 22-26 september: Eldrimner ska åka dit, VisitSweden kommer eventuellt att 

finansiera monter. Intresse finns för Kristina, Per och Marie att åka. Eldrimner står för montern, 

företagen betalar själva för resa och uppehälle. 

 

Elmia-mässan, 18-19 oktober: Eldrimner håller många teman i år och satsar på seminarier. Vi ska 

vänta oss till lantbrukare, locka dem till att bli mathantverkare och ha hantverkare som rådgivare i 

montern. Förslag om att Per ska hålla seminarium om sitt jordbruk. 

 

Diskussion om var vi ska passa in glass i mejeridelen, branschöverskridande med bär, frukt och grönt. 

Det ligger ju lite på sidan av. Branschansvariga för de två branscherna planerar att hålla ett 

”glassmöte” med representanter från små glassföretag under året där vi diskuterar hur vi ska lägga 

upp det. 


