
Branschrådsmöte Mejeri, 30 januari 2014 

Närvarande: Agneta Larsson, Strömmens Gårdsmejeri, Kristina Åkermo, Oviken Ost, Tin Gumuns, 

Karl-Tövåsens fäbod och gårdsmejeri, Marih Jonsson, Skogsbackens Ost, Birgitta Sundin, 

Eldrimner, ordförande och sekreterare. 

Förhinder: Martin Söderkvist, Järvsö Getost, Stephen Palosaari, Kullens Gårdsmejeri, Anna Kaijser, 

Halltorps Mejeri  

 

1. Mötet öppnades med presentation  

2. Förra årets aktiviteter 2013 – uppgick till 36½ kursdagar och 130 deltagare vilket är 

ungefär i samma omfattning som de senaste två åren.  

Information om vad som ”hänt” med de förslag på aktiviteter som lyftes på förra mötet. 

3. Aktivitetsutbud  

Bra med mer praktiskt inriktade kursen med branschansvariga med färre elever, detta 

kan befoga en högre kursavgift på dessa kurser. Denna typ av kurs kan passa både efter 

nybörjarkursnivå eller grundkursnivå ansåg rådet. Gör tydligare att Grundkursen med 

Michel innebär demonstrationsystningar.  

Mycket bra med samarbetet med Torsta om kurser i mjölkråvara och mjölkdjurskötsel. 

Det är viktigt och bra även för rådgivarna att kunna hänvisa till dessa kursmöjligheter vid 

kontakt med dem som man anar behöver mer kunskap. 

Marih lyfte att hon får många frågor kring lagring och framförallt om problem med lager 

och hur man ska bygga ostlager. Det kan handla om för lite fukt, för mycket fukt och 

felbyggda lagerrum. Det kan bli väldigt kostsamt för den enskilde företagaren om man 

inte lyckas med lagringen. Vi konstaterade att det finns väldigt lite kunskap på området, 

t.ex. hos kyltekniker. Hur kan Eldrimner hjälpa till?  

1. Vi kan ordna en kurs i lagring inklusive samtal/rådgivning hur man kan bygga, förslagsvis 

i januari 2015. Kanske kan vi ge den oftare. 

2. Göra en kartläggning av vilka problem och lagerlösningar som finns för att sprida goda 

lösningar och avråda från dåliga, en satsning som får bero på resurser. (I skrivande stund 

tänker jag på att det finns personal som efter respektives projekttiders slut i höst blir 

tillgänglig för nationella Eldrimner.) I Norrlands inland är klimatet extremt torrt vilket 

naturligtvis skapar problem med för torr miljö. Vi pratade om att det kanske skulle vara 

bättre att hitta nya sätt att bygga lager, med enklare kylrum murade med lecablock och 

eventuellt gjutna golv och tak, för att efterlikna jordkällare; att bygga med material som 

kan härbärgera och transportera fukt. Tegelstenar kunde användas att bevattna och 

sprida fukt. Och tänk om vi kunde hitta någon aktör som ville forska om detta.  

Prova-på dagar oktober 2014– förslag filma och lägga ut på nätet/facebook, marknadsför 

till Naturbruksgymnasium och via LRF. Försöka få samarbete med LRF med exempelvis 



inbjudan. Ge LRF-rabatt, gå ut i tidningen Land. Bjud in LRF:s ordförande Helena med flera 

LRF:are för en Prova-på aktivitet. Kontakta Sören Persson, han är positiv.  

Kurs med ostproducent från Italien. Under en resa träffade Agnet på en kvinnlig mejerist 

som var intresserad att komma hit och hålla kurs. Hon gör väldig fin Gorgonzola och olika 

hårdostar, enligt Agneta, på mjölk från Holsteinkor, mitt i byn. Det var Per Nilssons fru 

som ordnade den resan. Kanske till våren 2015? 

4. SM i Mathantverk 

Liza Vikström kom och drog frågor samt informerade: 

Tävlingsrådet har ett förslag om en ny klass: Ostkaka med kalvdans inkluderat. Hur skulle 

den klassen definieras? Branschrådet ansåg att det kan bli svårt att ha så skilda produkter 

som småländsk, hälsinge ostkaka – det är stor skillnad dem mellan – och kalvdans i 

samma klass. Men det påpekades även att så är det ju redan i dag i vissa klasser såsom 

Övrig ost. Branschrådet ansåg att det finns två alternativ:  

1. Hälsinge ostkaka som egen klass i SM i Mathantverk eftersom den är mer en ostprodukt 

än den småländska, som ansågs mer som en konditorprodukt/efterrätt och som också 

redan har en SM-tävling. Håll kontakt med den organisationen och samordna om det finns 

intresse, SM kommer ju att vara i Växjö.  

2. Hälsinge ostkaka kan få tävla i klassen Övrig ost. Kalvdans ansågs ha en låg 

förädlingsgrad, med få kommersiella producenter och därmed inte intressant i dagsläget. 

Camembert/Brie och Blåmögelost – byta namn? Rådet gillade förslaget att byta från 

Camembert/Brie till Mjuk vitmögelost. Däremot gillades inte ett uppkommet förslag att 

byta namn på klassen Blåmögelostar, även om en del tycker att grönmögelostar vore en 

mer adekvat benämning. 

Rådet uppmanade att informera de producenter som ”fuskat” att vi inte säger att deras 

produkter är dåliga utan att de inte uppfyller de höga hantverkskraven i SM i Mathantverk.  

Rådet gillade även Tävlingsrådets strategi för att sanktionera de företag, 2 st. som fuskat 

2013 och uppmanade oss även att ta kontakt med det företag som utryckt att de gjorde 

ost på obehandlad mjölk enbart till SM inte annars. 

På mässan Mat 2014 i Växjö bör Eldrimner passa på att informera om Eldrimner och 

mathantverket, samt att marknadsföra Prova på-dagarna! 

GEMENSAMT MÖTE ALLA BRANSCHRÅD – information om certifieringen Eldrimner 

Mathantverk, SM i Mathantverk, YH-utbildning, Mathantverksuppropet, Prova på-dagar 

11-12 oktober, Nya lokaler, Eldrimners organisation  

5. Lokaler och utrustning  

Viktig med bra lager! Hellre dela av större lager till två mindre; ger flexibilitet och bättre 

för små kvantiteter ost. Fixa till jordkällaren så att den kan användas.  



Teddington/ luftfuktning i lagren – hur fungerar de som har installerat 

befuktningssystem? Vilka är nöjda, vilka är inte nöjda? Hur har man gjort? Bra att ta reda 

på innan något system installeras. 

Istället för att köpa in ytterligare en mindre ystningsgryta ansåg rådet att det går bra att 

arbeta med stor rostfri kastrull (exv. 40 liter, finns även i 80 liter) eller back i vattenbad till 

exempelvis mjuka ostar och färskostar. Som vattenbad kan användas gammal rostfri balja 

med tappkran (t.ex. gammal flyttbar tvättho). 

6. Obehandlad konsumtionsmjölk – inget beslut från SLV ännu, det skulle komma i januari. 

De har fått ovanligt många remissvar och debatten i tidningen Land med många 

missnöjda bönder kan innebära att de går igenom remissvaren noggrant. 

7. Branschriktlinjer/Fäbodriktlinjer  

Det finns ungefär 200 levande fäbodar varav cirka 30 st. i Dalarna som hanterar mjölk. 

I frågan om vem som ska ”äga” Branschriktlinjerna ansåg rådet; från fäbodbrukets sida, 

att det är bra att de finns på Eldrimner; föreningslivet har lite resurser att lägga på 

administration och uppföljning.  

8. Hemsida, Tidningen Mathantverk, Information  

Satsa mer på dokumentation, filmer – utbildningsfilmer om olika osttillverkningar till 

hemsidan. Även filmer till försäljning, för att få in pengar för att göra dessa. Kanske kan 

Eldrimner söka särskilda medel till detta. 

Hemsidan – en flik ”Hitta hit” med länk till bussturlista önskas (den vägbeskrivning som 

finns är alltså svår att hitta) 

Tidningen Mathantverk – alla kurser borde stå med datum på ett samlat ställe; exv. ”På 

gång” eller ”Kalendarium”!  

9. Övriga frågor 

Særimner – rådet tyckte det var tråkigt att man måste betala för alla tre dagarna, de vill 

kunna gå bara en eller två dagar. Det är svårt som djurägare att vara borta så många 

dagar. ”Detta ska vara en mässa för mig, som mathantverkare” uttrycktes 

samt ”Eldrimner förlorar besökare på detta vis”. Det ansågs okej med en dagstaxa om 

700 kr för enstaka dagars besök.  Tekniskt går biljettsystemet att lösa exv. 

med ”festivalarmband”.  

Fortsatt samarbete med Mitt Kök-mässan om subventionerade montrar efterfrågades av 

rådet.  

Samarbete med LRF diskuterades och svårigheter att få gehör som 

gårdsmejerist/mathantverkare. LRF har ett projekt med ”superkockar” om ”Exceptionell 

råvara”; som ett sätt att hitta de små alternativa producenterna. Kanske det kan bana väg 



för en större förståelse för mathantverket. Förädling kan ju ge en möjlighet att göra 

något av en liten gård. Konstigt att inte LRF uppmärksammar det, uttryckte rådet.  

Vi pratade även om inspektion och tillsyn som nu livsmedelsverket tar över från 

kommunerna (förutom för dem med enbart direktförsäljning). Och hur man från 

företagarhåll skulle önska att tillsynen gick till. Dessutom var tillsynen hamnar om man 

har fler typer av verksamhet som innebär både kommunal och statlig tillsyn; var hamnar 

man då? 

Tin tycker att de har ett mycket gott arbetssätt i Rättviks kommun. Rättvik tar ut 1000 kr i 

grundavgift, sedan faktureras resterande utifrån den tid det tar att göra tillsyn och efter 

utförd tillsyn. De anser att de inte kan ta ut en avgift för något som inte gjorts, det är att 

jämställa med bluffakturor. ”Det kanske är säkrare för oss producenter att avgifterna tas 

ut i efterhand, för då blir det en press på kommunerna att verkligen utföra kontrollerna”. 

Ett liknande sätt att arbeta förordades, ja, varför inte kopiera Rättviks kommuns koncept 

och ha som en vägledning för hur man utövar tillsyn. Ungefär såhär ser den ut: 1. Först 

diskuterar inspektör och producent i dialog om vad som inte är tillfredsställande. 2. 

Inspektören skickar ett papper på åtgärder. 3. Om inte åtgärderna utförs skickas vite. 4. 

Sista steget är att stänga ned verksamheten.  

Rådet framförde även att inspektörerna bör vara kunniga, nyfikna och öppna samt villiga 

till dialog. Och att fokus på kontrollen bör vara kontrollpunkter och provresultat. 

Certifiering – rådet ansåg att ”mjölk på flaska” inte ska kunna certifieras i Eldrimner 

Mathantverk eftersom produkten inte innehåller några egentliga förädlingssteg. 

Den nya kassalagen diskuterades också och var man kan hitta bra och inte så dyra 

apparater. Tips kom om en av märket Allvåg med batteri och solladdning som är 

rekommenderad av knallarna. Halmstad Våg och Wee fix it (cirka 5 000 kr) har också 

marknadsvågar. Bra att länka till dessa på hemsidan/utrustning. 

Märkning med näringsinnehåll – rådet undrar hur det blir för små producenter, kommer 

de att bli undantagna. Birgitta ombeds kolla upp vad som sades på Særimner-seminariet 

om detta och återkoppla. Vad gäller fetthalt är det obligatoriskt redan idag. Tin har testat 

sin skummjölksost på 1/3 skummjölk och 2/3 helmjölk och den håller 28%. 

Branschrådsmedlemmar – Agneta samt Stephen har gjort sina 5 år i rådet och skall 

ersättas. Martin har haft svårt att vara med och Birgitta kontaktar honom om vi ska 

ersätta honom ett år i förväg. Förslag på nya medlemmar: Brostorps ostkaka, Pär 

Hellström, Svedjan Ost, Michael Sjöman, Vallgarns gårdsmejeri, Anna på Ostmakeriet på 

Rindö. 

 

Nedtecknat av: Birgitta Sundin 


