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C ’è della magia nell’artigianato dell’alimentazione. Ciò 
dipende in gran parte dalla capacità di governare dei 
processi  biologici che ci stupiscono sempre col loro 
mutare.  E’ una grande soddisfazione per il panettiere, il 
mastro casaro, il produttore di marmellate, il salumiere 

o l’acquacoltore riuscirci, ed avvicinarsi sempre di più, a dominare 
questi processi.

L’artigiano dell’alimentazione lavora con materie prime e 
processi naturali. Questo significa che la lavorazione dipende 
dalla materia prima disponibile quel giorno che può variare assai. 
La composizione e la qualità del latte si differenzia a seconda 
della fase di produzione lattea nella quale si trovano le capre o le 
mucche. Varia anche a seconda del tipo di mangime o del tempo 
(meteorologico). Per la carne ed i salumi cambia a seconda della 
razza, l’allevamento e della macellazione. I cereali variano per tipo, 
forma di coltivazione ed essiccatura. Anche per le bacche dipende 
dal tipo, dalle caratteristiche della piantagione e dal metodo di 
raccolta. Non esiste standardizzazione delle materie prime nella 
produzione dell’artigianato alimentare, esse provengono quasi 
esclusivamente dalla produzione propria oppure dalla campagna 
circostante.

Nell’elaborazione artigianale si viene aiutati dai processi 
naturali e si gestisce la produzione attraverso temperatura, tempo, 
acidità, ecc.  Si sfruttano  microorganismi come i fermenti lattici, la 
muffa ed il lievito ed anche antichi metodi di conservazione come 
l’ essiccatura, l’affumicatura, l’acidificazione, la salagione nonché la 
conservazione sotto vuoto. Per riuscire a fare tutto ciò si richiede 
una conoscenza teorica degli sviluppi della chimica e microbiologia 
degli alimenti. Ovviamente richiede anche la competenza e capacità 
pratica per capire cosa succede nella vasca dove si caglia il latte, 
nel contenitore del lievito, nell’impasto dei salumi, nel pentolone. 
Fondamentale infine, la passione e l’impegno per la produzione e 
per  il prodotto finale.

L’artigianato del alimentazione rende giustizia alla parola 
alimentazione nel suo significato più nobile. Non sono solo 
prodotti naturali senza aggiunte chimiche. Non sono solo alimenti 
esclusivi chiamate prelibatezze. Sono alimenti “genuini” – cibo 
buono, sano ed onesto. 
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CAMPIONATO SVEDESE DI ARTIGIANATO DELL’ALIMENTAZIONE
una gara aperta per tutti i paesi Nordici organizzato da ELDRIMNER dal 1996.
INCONTRI PER GLI ARTIGIANI DELL’ALIMENTAZIONE
giornate organizzate in tutto il paese.
SÆRIMNER
una fiera per scambi di idee e conoscenza organizzato ogni 2 anni.
CERTIFICAZIONE DEI PRODOT TI
ELDRIMNER-ARTIGIANATO DELL’ALIMENTAZIONE
elaborato insieme agli artigiani.
RIVISTA DI ELDRIMNER 
distribuito gratuitamente a 8500 abbonati 
4 volte all’anno.
MATHANT VERK.SE/APP 
sito web e applicazione per smartphone che raccoglie 
informazioni sull’artigianato dell’alimentazione e punti 
vendita nelle fattorie. 

INFORMAZIONE & MARKETING

ISTRUZIONE & ISPIRAZIONE 
I nostri corsi comprendono le parti più importanti del mestiere di artigiano 
dell’alimentazione, dalla produzione dei prodotti all’imprenditoria. 

C O R S O  D I  F O R M A Z I O N E  P R O F E S S I O N A L E  ( 1  a n n o ) 
C O R S O  D I  F O R M A Z I O N E   B A S E  ( 5  s e t t i m a n e ) 
C O R S O  D I  A P P R O F O N D I M E N T O  ( 1 - 5  g i o r n i )

C O R S O  B A S E  ( 1 - 5  g i o r n i )

C O R S O  P R I N C I P I A N T I  ( 1 - 5  g i o r n i )  
C O R S I  S I N G O L I
V I S I T E  D I  S T U D I O  A L L’ E S T E R O  E  I N  S V E Z I A
M AT E R I A L E  D I D AT T I C O

SUPPORTO & CONSULENZE 
D I A LO G O  C O N  L E  I S T I T U Z I O N I  
per evitare ostacoli burocratici per gli artigiani dell’alimentazione 
e facilitare il loro sviluppo in Svezia.
C O N S U L E N Z E  T E L E F O N I C H E  G R AT U I T E 
“da un artigiano dell’alimentazione ad un altro” nel campo del 
panificazione, salumeria, elaborazione di bacche, frutta e verdure, 
acquacoltura, controllo degli alimenti, locali per la produzione ecc.

ELDRIMNER è un azienda creata nel 1995 nella regione dello Jamtland ed è 
diventato un centro di formazione nel 2005. Noi trasmettiamo conoscenza, 
diamo supporto ed ispirazione ad artigiani dell’alimentazione in Svezia e nei 
paesi Nordici  aiutandoli  dall’inizio della loro esperienza e supportandoli 
lungo il loro percorso di sviluppo. ELDRIMNER aiuta te, imprenditore, con 
corsi, assistenza, seminari, visite di  studio, sviluppo e scambi di esperienze, 
tutto per far crescere l’artigianato dell’alimentazione. Da noi gli imprenditori 
sono parte integrante dello sviluppo del azienda.
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L’ artigianato dell’ alimentazione crea 
prodotti gustosi, di alta qualità e con 
un’identità ben definita. Le materie 
prime utilizzate sono elaborate con 
cura, in piccola scala e spesso sono 
di produzione propria. Il timbro di 
riconoscimento è la manualità e la 
conoscenza umana che è presente in 
tutta la catena di produzione. Questo 
garantisce prodotti salutari senza 
aggiunte non necessarie, prodotti che si 
posso rintracciare fino alle loro origini. 
L’ artigianato dell’ alimentazione mette 
in luce il cibo tradizionale, sviluppa i 
metodi e crea prodotti innovativi. 

L’elaborazione alimentare nei paesi nordici paragonato a quello 
Mitteleuropeo, è stato svantaggiato a partire dall’industrializzazione 
fino ad oggi. Eldrimner ha creato il concetto artigianato del cibo e sta 
lavorando a pieno ritmo per riavviare e sviluppare l’artigianato del 
cibo Nordico.


