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U T B I L D N I N G O C H I N S P I R AT I O N

Eldrimners kursutbud täcker alla viktiga delar av mathantverkarens 
yrke, från tillverkning av produkter till företagandet.

YH-UTBILDNING MATHANTVERK 1 år

STARTA EGET MATHANTVERKSFÖRETAG  5 veckor

NYBÖRJARKURS 2 dagar

GRUNDKURS 1–5 dagar

FÖRDJUPNINGSKURS 1–5 dagar 

SEMINARIER

STUDIERESOR i Sverige och utomlands

INSTRUKTIONSBÖCKER

S TÖ D O C H R Å D G I V N I N G

DIALOG MED MYNDIGHETERNA 
För att undanröja hinder för mathantverkare och underlätta utvecklingen av 
mathantverk i Sverige.

KOSTNADSFRI TELEFONRÅDGIVNING 
”Mathantverkare till mathantverkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bär-, frukt- 
och grönsaksförädling, fiskförädling, livsmedelstillsyn, produktionslokaler mm.

I N F O R MAT I O N O C H MA R K N A D S F Ö R I N G

SM I MATHANTVERK 
Produkttävling som anordnas av Eldrimner årligen sedan 1996.

MATHANTVERKSDAGAR 
Regionala nätverksträffar över hela landet. 

SÆRIMNER
Idé- och kunskapsmässa, anordnas vartannat år.

ELDRIMNER CERTIFIERAT MATHANTVERK 
Produktcertifiering framtagen med mathantverkarna.

ELDRIMNERS MAGASIN MATHANTVERK 
ges ut kostnadsfritt till prenumeranter 4 gånger per år.

ELDRIMNER.COM 
webbplats med övergripande information om Eldrimner och alla 
våra verksamheter.

MATHANTVERK.SE 
Webbplats/app som samlar information om mathantverkare och 
gårdsbutiker i landet.

E L D R I M N E R
N A T I O N E L L T  R E S U R S C E N T R U M  F Ö R  M A T H A N T V E R K

Eldrimner hjälper dig som är mathantverkare, i starten såväl som i utvecklingen av företaget, genom 

rådgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte. Eldrimner arbetar för att det 

svenska mathantverket ska utvecklas. Hos oss är företagarna med och formar verksamheten. 

MATHANTVERK skapar unika produkter med rik smak, hög kvalitet och tydlig identitet. Dessa 

 tillverkas av i huvudsak lokala råvaror som förädlas varsamt, i liten skala och ofta på den egna 

gården.  Kännetecknet för mathantverk är att människans hand och kunnande är med i hela 

produktionskedjan. Detta ger hälsosamma produkter utan onödiga  tillsatser, produkter som 

går att spåra till sitt  ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar 

metoderna och skapar innovativa produkter.

KO N TA K T
010-225 32 01 – info@eldrimner.com
Bodil Cornell
Verksamhetsledare
010-225 32 72 – bodil@eldrimner.com 
Aleksandra Ahlgren 
Samordning Kommunikation
010-225 33 57 – aleksandra@eldrimner.com
Madeliene Larsen Ivansson 
Samordning Administration
010-225 33 78 – madeliene@eldrimner.com

e l d r i m n e r . c o m
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ROTAD PÅ 
DJUPET I 
MATPARADISET 
SLÄTTÅKRA
NÄR CORONAPANDEMIN DRABBAR VÄRLDEN VERKAR DIREKT-
FÖRSÄLJNINGEN AV NÄRPRODUCERAD MAT KLARA SIG BRA.

– VI SER EN ÖKNING AV INTRESSET FÖR VÅRA KRAV-MÄRKTA 
GRÖNSAKSKASSAR OCH VÅRT SÄTT ATT ODLA OCH PRODUCERA MAT, SÄGER 
JONAS FREDHOLM FRÅN GÖTEBORG OCH MOLLY RYGG FRÅN PHILADELPIA I 
USA. 

DE DRIVER SIN EKOLOGISKA GÅRD LYA 101 INOM DET UNIKA 
SAMARBETET SLÄTTÅKRA NÄRPRODUCERAT I HALLAND. OCH NÄR TRE 
REGENERATIVA JORDBRUK OCH EN PRISBELÖNT MEJERIST, LINDA PILCHER 
PÅ HAGARNAS MEJERI VÄLJER ATT SE VARANDRA SOM KOMPLEMENTER I 
STÄLLET FÖR KONKURRENTER UPPSTÅR MAGI.

TEXT Jennifer Ehnemark

FOTO Daniel Börjesson - Jennifer Ehnemark - Slättåkra Närproducerat

Slättåkra Närproducerat har blivit lite av 
en hotspot för hållbarhetsfrågor och är 
omtalade som ett kreativt, smart samarbete 
kring direktförsäljning. På bara några 
odlingssäsonger har fler och fler kunder 
börjat hitta hit. Numera går det att hämta 
sin gröna helgkasse och handla de tre 
jordbrukens och mejeriets egna produktion 

av KRAV-certifierad delikatessost, kött och ägg varje vecka. 
Den övriga direktförsäljningen i lokala REKO-ringar går också 
mycket bra. 

Gården Lya 101 kan upplevas som alldeles alldeles 
underbar med sin uttalade kärlek till samhället och miljön. 
Samtidigt som Jonas och Molly och de övriga lever sin dröm 
har de gett sig själva en riktig utmaning. 
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Jonas är sjöman och arbetade 
på segelfartyg med turister och 
ungdomsutbildningar i cirka tio år. 
Han träffade Molly 2014 medan han 
besökte Kambodja där hon arbetade 
som kock. Molly har en examen från 
Culinary Institute of America 2005 
och jobbade som kock från det att hon 
var 16 år tills hon fyllde 30. I många år 
var hon anställd i professionella kök 
runt om i Asien. Ett år fick hon jobb på 
en getfarm i Illinois och lärde sig göra 
getost. 

– Vi vill tillsammans skapa vårt 
alldeles egna matparadis säger Jonas 
och Molly med sonen Atlas, 3 i famnen. 
De köpte jordbruksfastigheten 2017 
och då började arbetet och visionen 
för Lya Gård 101. Molly berättar vad 
hon drömmer om för framtiden,

– Jag vill fixa ett kök i stallhuset 
och ha någon där som lagar riktigt god 
pizza och gör den godaste glassen på 
samma komjölk som Linda använder 
till ostarna. En barnträdgård vill vi 
också ha, där Atlas och andra barn 
som kommer hit ska få skörda själva. 
Hon välkomnar varmt andra med 
samma tankar:

– Är det någon lokal producent 
som har liknande värderingar och 
vill ansluta sig till oss är vi öppna för 
alla möjliga förslag och inriktningar. 
Kanske någon skulle vilja ägna sig åt 
svampodling? Eller kalkoner? 

Förutom odlingarna på Lya Gård 
101 finns också det mobila hönshuset 
och hönsens drive-in ägg-bod, alltid 
öppen med Swishbetalning. Runt 
180 hönor (höken tog 20 höns) betar 
gröna blad och insekter fritt. Dagligen 
flyttas de runt. Vanligtvis är det Jonas 
jobb att dra hönshuset till en ny 
plats vid 6-tiden på morgonen. Som 
resultat av grönbetet som är fyllt med 
klorofyll, vitaminer och mineraler 
producerar hönsen gudomliga 
grönbetesägg med saffransgyllene 
gulor. 

– Vi ska skaffa en vaktgås åt dem, 
säger Jonas.

REGENERATIVA jordbruk 
drivs utifrån flera teorier och 
metoder, många är inspirerade av 
odlingsfilosofier som permakultur 
och holistiskt planerat bete eller 
holistic management. På Slättåkra 
Närproducerat kommer många av 
idéerna från Ridgedale Permaculture 
i Sunne i Värmland där Molly 
tillbringade en sommar under ledning 
av Richard Perkins. Inför mitt första 
besök som utsänd skribent från 
Eldrimner trodde jag att Slättåkra 
Närproducerat skulle kännas som en 
lite hipsteraktig, hajpad gård med en 
cool gårdsbutik i stallmiljö. Men jag 
möter mycket rikare kunskap än så. 
Här pratar vi “work of passion” och “to 
get to the root of things” det vill säga, 
gå på djupet.

Regenerativt jordbruk på små 
gårdar innebär bland annat att “bygga 
jord” - målet är 1–2 meter mulljord 
och inte ett 25 centimeters jordlager 
som i traditionellt jordbruk. Man vill 
efterlikna naturliga ekosystem för att 
få en lönsam matproduktion utan att 
överbeta eller plöja jorden. 

Man odlar grävningsfritt och 
givetvis giftfritt, bekämpar skadedjur 
biologiskt, attraherar nyttoinsekter, 
skapar livsmiljöer för fjärilar, 
fåglar och andra insekter, använder 
växtrotation, gödslar med kompost 
och täckodlar. Dessutom gäller att 
välja robusta växter som kan klara sig 
mycket själva. Med bygga jord menas 
alltså att öka jordens biologiska 
mångfald, lagra kol i jorden och göra 
jorden bättre. 

– Vi planterar trädrader i åkrarna 
- äpple, päron, plommon och körsbär 
och gärna större träd som klarar sig 
mot gräs, berättar Jesper Sandström, 
kemiingenjören som blev bonde och 
som driver Kyrkbygård ihop med sin 
familj och vänner som hjälper till. Han 
är en av de driftiga frontfigurerna i 
Slättåkra Närproducerat och bror till 
Linda. 

– Vi låter våra nötkreatur sköta 

marken. Djuren i sin naturliga miljö 
utför alltså en slags ekosystemtjänster, 
inte traktorn. De får en ny fålla med 
bete varje dag och därefter får gräset 
vila i minst 45 dagar. Kornas nedtramp 
av växter och gödsel ger jorden ett 
bättre mikroliv. 

– I vårt klimat och med våra 
metoder finns förutsättningar för att 
producera massor av näringstät mat, 
fyller Jesper i.

SAMARBETA eller vara varandras 
konkurrenter? Det var med den frågan 
som allting startade. Syskonen Jesper 
och Linda växte båda upp i Asige strax 
norr om Slättåkra. När Jesper startade 
sin verksamhet Kyrkbygård hade han 
från början sin egna gårdsbutik. 

Linda är precis som Jesper 
kemiingenjör från Lunds Tekniska 
Högskola på Lunds Universitet. Hon 
har jobbat som anställd på ett flertal 
mejerier, bland annat i Falkenberg och 
gick ut ur en anställning och gick in i 
livet som företagare 2016 med eget 
mikromejeri i det före detta garaget 
hemma vid bostaden, Hagarnas Mejeri 
vid Holm norr om Halmstad. 

Insikten kom att både Jesper, 
Linda och de närliggande gårdarna 
Lya Gård 101 och Vastad gård som 
drivs av Andreas Måttgård och Louisa 
Sörensen där det produceras nöt- och 
lammkött, arbetar utifrån liknande 
idéer. Det verkade alltså smartare 
att se varandra som komplementer. 
Samarbetet började för ungefär två år 
sedan. 

Rent formellt är matparadiset 
Slättåkra Närproducerat ett 
kooperativt partnerskap i form av 
en ekonomisk förening mellan fyra 
närliggande matproducenter som 
producerar och säljer bär, frukt, 
grönsaker, kött, ost, ägg, blommor 
och mycket mer. Men någon vanlig 
gårdsbutik är det inte. För det första 
är det unikt med tre regenerativa 
jordbruk som jobbar i samma 
partnerskap. 
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NÄR MAN STIGER in i det före detta 
stallet på Lya Gård 101 som har blivit 
Slättåkra Närproducerats gårdsbutik 
är det som att stiga på mitt i den 
typ av spontant prat som brukar 
uppstå efter intressanta seminarier 
med passionerade professorer och 
studenter i universitetsmiljöer, är min 
känsla. I alla fall just den här dagen. 
Visst, många kommer hit enbart för 
att handla förträfflig lokal mat, men 
är man öppensinnad kan man utbyta 
idéer med den som för tillfället jobbar 
i butiken. Det känns äkta och bjussigt 
och det är ju så en community startar. 

De fyra matföretagen turas om 
att sköta försäljningen. Öppettiderna 
är fredagar och lördagar. Det betyder 
att var och en får jobba i butiken 
en dag var varannan vecka. Med 
det upplägget blir man friare och 
får bli ambassadör för varandras 
mat och produktionsmetoder 
istället för att var och en ensam 
ska driva varsina gårdsbutiker på 
olika adresser i samma socken. Ett 
inspirerande och innovativt exempel 
på direktförsäljning av en grupp 
kollaborativa entreprenörer som 
ligger rätt i tiden, helt enkelt!

ODLINGARNA finns på Lya Gård 101 
och Kyrkbygård. Härifrån kommer 
det som för tillfället är i säsong, till 
exempel sockerärtor, brytbönor, 
potatis, sallad, morot (även vit), 
lök, rödbeta, zucchini, spetskål, 
slangurka, grönkål, majskolvar, 
persilja med mera. Jesper på 
Kyrkbygård producerar styckdetaljer 
och köttlådor av gräsuppfödda 

rödkullor (nötkreatur) samt honung. 
Han planerar också att komma igång 
med hantverkscider efter en tidigare 
studieresa till England och Spanien. 
Sedan två år kan man delta på öppen-
gård-visningar på Kyrkbygård som 
avslutas med lunch på Slättåkra 
Närproducerat där Molly med sina 
många erfarenheter som kock lagar 
den goda maten på Lya Gård 101s 
egna smakrika råvaror. 
Molly gör gärna grönsaker i goda 
kryddiga inläggningar, tillverkar 
en suverän, beroendeframkallande 
granola (müsli) och är förutom 
bär-, frukt- och grönsaksodlare även 
blomsterbonde med självplock av 
giftfria blommor. På Lya Gård 101 
kan man dessutom komma som gäst 
och bo och hjälpa till på gården med 
dagens sysslor. 

För Linda ligger den årliga 
produktionen av KRAV-certifierade 
delikatessostar på cirka 1,6 ton. Den 
ekologiska mjölken hämtas på en gård 
i närheten där korna går ute större 
delen av året. Betet ger en smak- och 
nyansrik mjölk tack vare en mångfald 
av olika gräs, blad och örter och jord 
som är tjock, svart och mullrik med 
mycket liv i. 

Efter att ha kört på snirkliga, 
oskyltade vägar och varit nära att 
gå in till grannen hittar jag tillslut 
fram till Hagarnas Mejeri och blir 
varmt välkomnad in i mejeriet trots 
att det är fredag kväll. Här tillverkar 
Linda ett tiotal smakrika ostsorter: 
mjuka dessertostar, hyvelost, 
långlagrade hårdostar och grillost. 
Lagringen sker i specialbyggda 

lagerrum på Slottsmöllan i Halmstad. 
Varje vecka under vår, sommar 
och i början på hösten säljs färsk 
mozzarella i gårdsbutiken på 
Slättåkra Närproducerat. Jag testar 
en bit Rödfibbla, en röd kittost. 
Halleluja! Här finns en hel orkester av 
aromer och den krämigaste krämiga 
konsistens! 

Det spirande och böljande 
landskapet bildar en snygg omgivning 
i socknen Slättåkra där det finns 
omkring 400 bofasta. Den lokala 
lanthandeln stängde för tio år sedan. 
Så Slättåkra Närproducerat är en 
väldigt välkommen satsning som 
bidrar till landsbygdsutveckling, 
skapar lokalt engagemang och sätter 
frågor om hållbarhet på agendan. 
Men det är vinterklädersväder denna 
fredag i maj, när jag är på plats. 

– Nej, det var inga optimala 
odlingsförhållanden just denna vår. 
En hel del frös sönder. Man vet aldrig 
med vädret. Optimalt för en odlare är 
regn på natten och lagom varmt och 
soligt på dagen, säger Jonas. Varför är 
det så bra att vara just här? undrar jag. 

Molly svarar och beskriver 
Slättåkra Närproducerat med 
begrepp som “magic”, “timing” och 
“serendipity” (ödets lyckokast). 
Förutom deras stora engagemang för 
miljö-, klimat- och samhällsfrågor har 
de intresset för de goda smakerna 
gemensamt. De delar glädjen att 
odla traditionella svenska sorter 
av bär, frukt och grönsaker och vill 
se till att kunskaperna förmedlas 
och praktiseras vidare in i nästa 
generation, som till sonen Atlas. //

Jennifer Ehnemark är frilansskribent, YH-utbildad mejerist hos Eldrimner och säljer hantverksost.

Följ Slättåkra Närproducerat via Facebook och på Instagram @slattakranarproducerat och på

företagens egna hemsidor för att få aktuell information: lya101.com - kyrkbygard.se - hagarnasmejeri.se



27   MATHANTVERK nr 3-2020




