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GENOMFÖRANDE AV PROJEKTET 
Kort beskrivning av projektet 
Genom kurser, träffar, studieresa och möjlighet att hyra större ystgryta har projektet bidragit med 
inspiration och kunskap inom förädling av mjölk till traditionella och nyskapande fäbodprodukter. 
Genom olika nätverk och träffar har detta komma till nytta för fäbodbrukare och blivande 
fäbodbrukare och givit dem möjlighet till utveckling av det egna företaget med målet att öka 
ekonomi och kvalitet.  

Varför genomfördes projektet? 
För att stötta den mjölkförädlande delen av fäbodnäring som befinner sig i stor risk att försvinna 
samt utifrån de önskemål om att öka produktionskapacitet, mängd produkter och dess mervärden 
som framkom i kartläggningen av den svenska fäbodnäringen, ”Vägar framåt – En 
behovskartläggning av fäbodbruket i Sverige” (Attime AB, 2017, se SJV:s hemsida). 

Eldrimners kompentens passar väl till att erbjuda och genomföra produktionskurser, studieresa, 
nätverksträffar och liknande. Dessa insatser skapar möjlighet till utveckling av det egna företaget 
med målet att öka kunskapsinhämtning och förbättra produktkvalitet och därmed på längre sikt öka 
lönsamhet i företagandet samt bidra till en gynnsam utveckling av fäbodnäringen och Sveriges 
landsbygd. 

Vad har genomförts i projektet?  
Här nedan hänvisas till rapporter och filmer som finns tillgängliga på Fäbodprojektets sida på 
www.eldrimner.com. 
En studieresa till Schweiz och södra Tyskland, september 2019, genomfördes med syftet att studera 
förutsättningarna i en trakt där fäbodtraditionen är stark och välmående, de ekonomiska, 
geografiska, regionala etc. Se Reseberättelse fäbodresa Alperna 2019.  

Två produktionskurser på Eldrimners mejeri, november 2019 och januari 2020 med 
experimentystningar:  
Kurs 1 – på grundnivå, här fick deltagarna experimentera med att göra ost av olika fetthalt samt göra 
fler produkter av skummjölk såsom stekost, salladsost och kvarg. 
Kurs 2 – på fördjupningsnivå, för deltagare på del 1 och de mer erfarna fäbodystarna. Under denna 
kurs med Ivan Larcher, ystningsexpert från Frankrike, fick deltagarna experimentera med olika typer 
av ost, icke-upphettad och upphettad, med vanlig mejerilöpe och med under kursen producerat 
löpvatten (från lammlöpmage) samt göra ost med cheddariseringsteknik som möjliggör tillverkning 
av en större ost med ostmassa från två-tre dagars ystning. Kursen berörde även hur man skulle 
kunna göra egna syrakulturer med utgångspunkt på fäboden. Se Referat fördjupningskurs med 
ystexpert Ivan Larcher samt bifogade ystningsprotokoll. 

Den sensoriska provningen av experimentystningarna genomfördes under Fäbodriksdagen i 
september 2020 enligt ett beprövat provningsprotokoll. (Ursprungligen skulle denna provning ha ägt 
rum i april 2020 i samband med FSF:s årsstämma i Värmland, men den nätverksträffen fick lov att 
ställas in på grund av Corona-restriktioner.) Det digitala verktyget Mentimeter användes också för att 
tydliggöra och dela deltagarnas bedömningar och smakupplevelser. Se bilagorna Provningsprotokoll 
fäbodost samt Mentimeter-sammanställningarna Ostprovning 1,2,3 och 4. 

 

https://webbutiken.jordbruksverket.se/sv/artiklar/ovr439.html
https://www.eldrimner.com/branscher/48617.fabodprojektet.html
https://www.eldrimner.com/core/files/Reseber%C3%A4ttelse%20F%C3%A4bodresa%20Alperna%202019.pdf
https://www.eldrimner.com/core/files/Referat%20F%C3%B6rdjupningskurs-%20f%C3%A4bodbrukare(1).pdf
https://www.eldrimner.com/core/files/Referat%20F%C3%B6rdjupningskurs-%20f%C3%A4bodbrukare(1).pdf
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En halvdagskurs på distans i Konsten att koka mese och brunost, november 2020 (på grund av 
Corona-restriktioner ersattes den planerade avslutande nätverksträffen av denna online-kurs). 
Kursen hade 13 deltagare. Se Referat webbinarium om Konsten att koka mese/brunost. 

En nätverksträff i oktober 2019 (under Eldrimners Særimner-arrangemang på Högbo Bruk, 
Gävleborgs län) med 29 deltagare. Syftet var att samla så många som möjligt av fäbodbrukarna i 
regionen för att presentera projektet, ta in idéer och diskutera viktiga frågor. 

Två träffar med en mindre producentgrupp, maj 2019 samt januari 2020, med 4 respektive 5 
deltagare. Gruppen har fungerat som referensgrupp. 

Ytterligare en nätverksträff kring löpetillverkning genomfördes under Fäbodriksdagen september 
2020. 9 deltagare var med på del 1: Tillvaratagning av löpmage och cirka 70 deltagare deltog på del 2: 
Att tillverka och använda löpvatten (en punkt på Fäbodriksdagens program). Dessa två pass 
dokumenterades i varsin film (i ett produktionssamarbete där SLU finansierade filmning och 
Fäbodprojektet stod för klippning och redigering). Se Nätverksträff för fäbodbrukare, sammandrag, 
grupparbeten, Högbo, oktober 2019 samt filmerna Att ta tillvara löpmage och Att använda löpvatten.  

Nätverksträffar med rådgivning på plats under sommaren 2020. På grund av Corona fick 
nätverksträffarna ske i mindre grupper istället för stora samlingar, vilket innebar att projektledaren 
tillsammans med en erfaren hantverksmejerist reste runt bland fäbodar för nätverkande, 
informationsinhämtning, rådgivning och erfarenhetsutbyte. Ystningar skedde på plats. 

En sammanställning av olika ystningstekniker på fäbod, planerades i projektet som ett första 
underlag för en eventuell ansökan om ursprungsmärkning. Information om ystningstekniker 
samlades i huvudsak in under nätverksträffar på plats sommaren 2020 istället för som planerat under 
verkstäder, se Rapport Ystningstekniker på fäbod. 

En litteraturstudie i fäbodprodukternas mervärde, se Fäbodprodukternas mervärde. I 
målbeskrivningen finns även inskrivet egna studier av fäbodfloran. Det skedde genom att ett par 
spontanjästa syrakulturer från en av fäbodarna användes under kurstillfällena. 

En ystgryta i koppar på 200 liter köptes in 2019 för att lånas ut till fäbodbrukare som vill prova att 
ysta på större mängder, ett sätt att öka lönsamheten. Den levererades till en av intressenterna, Karl-
Tövåsens fäbod, en bit in på fäbodsäsongen 2019 – leveransen blev sen på grund av sent svar om 
projektbeviljande från SJV – vilket gjorde att de inte hann med de installationer som krävdes innan 
användning. De fick fortsätta låna grytan sommaren därpå eftersom vi trots annonsering via mejllista 
och aktiv bearbetning av ett annat fäbodföretag med lite större mängd djur (Östvallen) inte lyckades 
hitta någon som var beredd att ta steget. Olyckligtvis drabbades Karl-Tövåsen av djurbortfall på 
grund av sjukdom och dödsfall och de hade därmed inte tillräckligt med mjölk för att använda grytan. 
Till sommaren 2021 är den tingad till Svedjebuan, Jämtland. De utökar successivt sin besättning med 
målet 10 mjölkande kor och en produktion med 10 kilo ost per dag, och cirka 600 kilo ost per säsong. 
Försäljningsmålet ligger på 400 000 kronor. Sammanfattningsvis kan konstateras att vi överskattade 
intresset för att öka ostproduktionen. För företagen krävs det mer långsiktiga förändringar som 
installation, eventuellt utökning av antal djur, öka sin marknad etc. Intresse finns men det är än så 
länge få som är redo. 

 

 

https://www.eldrimner.com/core/files/Referat%20webb.%20Brunost-%20mese.pdf
https://www.eldrimner.com/core/files/Sammandrag-%20redovisning%20grupparbeten-%20N%C3%A4tverkstr%C3%A4ff%20f%C3%A4bodbrukare-%20hemisda.pdf
https://www.eldrimner.com/core/files/Sammandrag-%20redovisning%20grupparbeten-%20N%C3%A4tverkstr%C3%A4ff%20f%C3%A4bodbrukare-%20hemisda.pdf
https://www.eldrimner.com/core/files/Ystningstekniker%20p%C3%A5%20f%C3%A4bod.pdf
https://www.eldrimner.com/core/files/F%C3%A4bodprodukternas%20merv%C3%A4rden.pdf
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En informationsfilm om fäbodbruk av idag som synliggör målgruppens arbete. Denna film är en del i 
projektets målsättning att även digitalt sprida kunskap och inspirera till fäbodbrukande och 
verksamhetsutveckling. Den utgör en del av projektets dokumentation och slutredovisning. Finns 
förutom på projektets sida på Eldrimners webbplats även tillgänglig på Youtube, se Fäbodbruk - en 
hållbar matproduktion. 

Vilka målgrupper projektet gynnat och på vilket sätt? 
Förädlande fäbodbrukare och intresserade; nya som vill starta med eller utan fäbod. Genom 
kunskap, inspiration, nätverkande och möjlighet att låna utrustning. 

Vilka var målen för projektet? 
Mål Utfall 
Minst sex deltagare ska ha deltagit i kurs om ystnings- och 
andra tillverkningsprocesser samt kvalitetsaspekter under 
totalt 16 kursdagar. 

Kurs 1 om 2 dagar, 8 deltagare 
varav: 
7 kvinnor 
1 man 

Åtta deltagare ska ha deltagit i kurs om möjligheter till att 
utveckla nya eller moderniserade fäbodprodukter under 
totalt 16 kursdagar. 

Kurs 2 om 2 dagar, 13 deltagare 
varav: 
11 kvinnor 
2 män 

En studieresa till alpregionen med minst 10 deltagare ska ha 
genomförts. 

Resa under 4 dagar, 16 deltagare 
varav: 
15 kvinnor 
1 man 

Olika metoder att göra fäbodost såsom de ser ut idag ska ha 
samlats in, genom verkstäder, och sammanställts digitalt. 

7 ystningstekniker från 6 
fäbodbrukare 
Digital sammanställning: 
Ystningstekniker på fäboden. 

Fäbodens mervärden, exempelvis fäbodmjölkens kvaliteter 
och innehåll, med det som framkommit i vetenskapliga 
studier och egna studier av den mikrobiologiska floran på en 
fäbod, ska presenteras skriftligt. 

Ett skriftligt material: 
Fäbodprodukternas mervärden. 
 

Fyra till sju dokumenterade experimentystningar och 
faktiska fäbodystningar ha genomförts för att utveckla en 
god/smakrik fäbodost som för med sig mervärdenas 
kvaliteter, tillsammans med en mindre producentgrupp. 
Genom sensoriska provningar bedöms hur detta lyckats. 

5 experimentystningar genomföres 
under kurstillfällena.  
En sensorisk provning genomfördes 
av 4 olika ostar under 
Fäbodriksdagen. 

Två fäbodbrukare ska under två säsonger fått stöd med att 
förädla större kvantiteter mjölk, bland annat genom utlåning 
av större ystgryta. Resultatet av arbetet ska ha utvärderats. 
 

Grytan utlånad till en fäbodbrukare 
men inte använd. Grytan ska lånas 
ut till annan fäbodbrukare 
sommaren 2021. 

 
Det övergripande långsiktiga målet med projektet var att fäbodens produkter produceras i större 
kvantiteter, med högre kvalitet och större spridning och att detta leder till ökad lönsamhet för 
fäbodbrukare och bidrar till en gynnsam utveckling av fäbodnäringen och Sveriges landsbygd.  

 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=KH0HWZFlUIk
https://www.youtube.com/watch?v=KH0HWZFlUIk
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Vilka resultat har uppnåtts genom projektet? 
Fler i målgruppen har tagit del av både grundläggande och fördjupade ystningskunskaper, genom kurser 
och erfarenhetsutbyte än vad som annars skulle ha varit fallet utan projektet. 
Deltagarna har fått laborera med olika syrningskulturer, upphettningstemperaturer, fetthalt samt att 
tillverka och använda löpvatten och prova cheddariseringstekniken. Detta bereder möjlighet för 
fäbodbrukarna att skapa sin egen unika fäbodost. 
Under första kurstillfället prövade deltagarna att avgrädda mjölken genom spontanseparering och göra 
ost på den skummjölken som är fetare än den efter separering, det blev på så vis en typ av mjukare 
halvfet ost. Den gjordes i tre varianter. Två modernare typer av ost för fäboden: en som hettades upp för 
att bli stekost och en som lades i saltlake som salladsost. Den tredje varianten som lagrades tillhör det 
traditionella utbudet men eftersom den ystades med en högre fetthalt blev resultatet en mjuk och 
välsmakande ost som påminde om en lagrad camembert. Denna ost är troligtvis en slags återskapande av 
en produkt som liknar den skummjölksost som gjordes innan separatorns intåg. 
Under fördjupningskursen gjordes två typer av Tomme-ostar (bergsost) med olika egenproducerade 
syrakulturer, en på örter från fäbodmiljön och en på hö som utfodrades på fäboden. En av ostarna gjordes 
med cheddariseringsteknik som möjliggör att spara ostmassa från fler dagar för att kunna forma en större 
ost.  
Löpvatten från torkad lammlöpmage – också det ett sätt att återskapa traditioner – tillverkades och 
användes i ett par ystningar. Till dessa ostar av alptyp tillsattes enbart termofil syrakultur. Ostarna 
gjordes också med olika upphettningstemperatur, 43 grader samt 48,5 grad. Normalt sett hettas inte den 
svenska fäbodosten upp över 40 grader vilket däremot är det vanliga i Alperna.  

Resan där vi studerade fäbodbruket i Alperna gav mycket inspiration och har bidragit till nytänk och en ny 
facebook-sida; Framtidens fäbodbruk, som startades av deltagarna efter resan. 

Ökat nätverkande. På grund av Corona-pandemin kunde projektet dock bara genomföra två större 
nätverksträffar, en i Gävleborgs län, september 2019 samt en i samarbete med Fäbodriksdagen i 
Jämtlands län, september 2020. Vi upplever ändå att projektet med dess fokus har resulterat i ny energi 
och ökat intresse för mjölkförädling på fäbod i näringen. Uppe till diskussion har bland annat prissättning 
och öppettider varit vilket har stärkt fler i målgruppen att våga ta mer betalt och begränsa öppettider för 
bättre lönsamhet.  

Fyra fäbodar fick besök av projektledaren och en expert inom hantverksmejeri som ett led i 
projektets nätverksträffar. Fäbodbrukarna visade uppskattning och förmedlade att nätverkande, 
rådgivning och erfarenhetsutbytet var mycket givande. Att intresse riktas mot det arbete och den 
produktion som görs på fäbodarna ger i sig en positiv effekt. Skallskogs, Nyssjöns, Krype fäbodar 
samt Anna Sjölin (utan fäbod just denna sommar) fick besök. 

En informationsfilm på Youtube om fäbodbruk av idag med dess möjligheter och svårigheter har 
producerats som ett led i att sprida information, kunskap och bidra till ökat intresse och på sikt bidra till 
ökad lönsamhet för fäbodbrukare. Den marknadsförs och sprids förutom genom Eldrimners egna kanaler 
även via våra samarbetspartners FSF, SLU och Södertörns högskola. Filmen är tänkt att öka förståelse och 
medvetenhet om mjölkförädling på fäbod. Förhoppningsvis inspirerar den några att starta och gynnar 
efterfrågan på produkterna. 

En kortare skrift; Fäbodprodukternas mervärden, om fäbodmiljöns påverkan på näringsinnehållet i 
produkterna har producerats på efterfrågan från målgruppen som genom denna får bättre 
förutsättningar att marknadsföra och ta betalt för fäbodprodukternas mervärden.  
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Dokumentation av löpeverkstaden (nätverksträff på Fäbodriksdagen). Två filmer producerades, och 
genom ett produktionssamarbete med SLU:s löpeprojekt där även Sveriges Gårdsmejerister finns med, 
möjliggjordes en större spridning av materialet. Den första filmen dokumenterade tillvaratagande av 
löpmagar och den andra en förevisning om hur man kan göra eget löpvatten och hur detta kan användas.  

Genom de aktiviteter som genomförts i projektet finns bättre förutsättningar att fäbodens produkter 
ska kunna produceras i större kvantiteter och med högre kvalitet genom att fäbodbrukarna fått 
fördjupade kunskaper, inspiration, möjlighet till erfarenhetsutbyte och lån av större ystgryta. 

Se även Utfall i tabellen ovan. 

Synergi-effekt av projektets genomförande: 
Nytt och nära samarbete med Sveriges förbund för fäbodkultur och utmarksbruk (FSF) vilket bland 
annat resulterat i samarbete kring programmet på Fäbodriksdagen i Klövsjö 2020 samt i ett fortsatt 
samarbete kring kursarrangemang under sommaren 2021. Detta känns som ett fruktbart och för 
framtiden gynnsamt samarbete som kommer målgruppen tillgodo. Samarbetet har också lett till ett 
evenemang där riksdagspolitiker gästade Karl-Tövåsens fäbod. Tanken är att göra om evenemanget i de 
andra fäbodlänen, ett per sommar.  

Vad händer med verksamheten när projektet avslutats? 
Den i projektet införskaffade ystgrytan i koppar om 200 liter kommer Eldrimner fortsättningsvis låna 
ut till dem som önskar prova producera en större mängd ost för att förbättra lönsamheten. 

Eldrimner håller sedan tidigare en årlig fäbodkurs med inriktning på mjölkförädling och kommer att 
fortsätta med det, nu med ytterligare möjligheter att nå rätt målgrupp och genom att ta tillvara 
erfarenheter från detta projekt anpassa utbildningen. Även fler aktiviteter kan bli aktuella. 

Möjlighet till inhämtning av kunskap och erfarenheter finns fortsättningsvis för målgruppen genom 
den rådgivningsresurs Eldrimner tillhandahåller, via egen personal eller anslutna 
mathantverksrådgivare och fäbodrådgivare. 

Filmerna finns och kan användas och spridas även efter projektets slut.  

Reportage med fäbodbruket i fokus i tidningen Mathantverk, vilket ytterligare sprider information 
och kunskap om fäbodbruket. 

Fortsatta kontakter med samarbetspartnerns. Kontakter med medlemsorganisationen FSF ger 
Eldrimner bättre möjligheter att följa upp behov av kunskap och utbildning inom fäbodnäringen och 
att anpassa aktiviteter och insatser samt möjliggöra samarbete kring utbildningsinsatser och 
liknande. Allt detta gynnar målgruppen.  

Hur har projektets resultat spridits? 
Mejlutskick till sändlista med fäbodbrukare, intressenter, länsstyrelse och våra samarbetspartners 
FSF, CBM på SLU och Södertörns högskola. 

Egen sida på Eldrimners webbplats (eldrimner.com/branscher/48617.fabodprojektet.html)  

Tre reportage i Eldrimners tidning Mathantverk, varav en även har publicerats i tidningen Land, 
sommaren 2020. 

Via inlägg på sociala medier såsom Instagram. 

Genom information om projektets aktiviteter och resultat i Eldrimners tidning Mathantverk och FSF:s 
tidning Svensk fäbodkultur och utmarksbruk. 
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På Fäbodriksdagen, september 2020, genom fyra aktiviteter: löpeverkstad i två delar, föredrag om 
studieresan till Alperna samt en ostprovning av ostar gjorda i projektets kurser. 

Via kontakter och möten med FSF. 

Vilka erfarenheter har projektet lett till? 
Att det finns många intresserade personer som önskar starta och driva fäbodbruk på något vis.  

Att förutsättningarna blir svårare och svårare för många brukare, t.ex. genom regelverk som inte är 
anpassade till så små producenter samt bristande kunskap och förståelse hos tjänstemän, politiker 
och ibland allmänhet om fäbodbrukets förutsättningar och mervärde. 

Att kunskap och kunskapsinhämtning om förädlingsprocesserna är mycket viktig för tillverkning av 
smakliga och högkvalitativa produkter, och därmed för ekonomin, och att det skett ett 
kunskapsavbrott genom åren och på grund av förändrade produktionsförhållanden. 

Rekommendationer att ge till andra som vill genomföra liknande projekt? 
Ge utrymme för det oförutsedda – både i ansökan och i det löpande arbetet – det kommer alltid upp goda 
idéer i samspel med målgruppen som man önskar arbeta med inom ramen för projektet.  
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