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Vi behöver bli
fler mathantverkare!
Kära läsare! Nu händer det mycket med vår ”Vägvisare till Sveriges mathantverk” på mathantverk.se.  
Det tillkommer ständigt nya företag som även blir sökbara i vår mobilapplikation. Häromdagen var 
det över 1 300 registrerade företag. Jag tror att vi inom en snar framtid har 1500 mathantverkare med 
på Vägvisaren. Det visar tydligt att mathantverket är en alltmer betydelsefull näring.
  Är du med? Gå in och titta på mathantverk.se om du är osäker. Anmälan gör du själv direkt på 
nätet. Kontakta oss gärna om du behöver hjälp. Nu gäller det verkligen att finnas med, för i slutet av 
juni släpper vi vår app som kan laddas ner till android och iphone. Appen gör det möjligt för alla, 
som är intresserade av mat och smakupplevelser, att resa runt i landet och besöka mathantverkare. Vi 
arbetar för fullt med att koordinatsätta alla företag inför lanseringen. Kontrollera gärna att ditt företag 
har hamnat på rätt ställe på kartan och hör av dig till oss om du har frågor!

Vi märker att konsumenternas intresse för mathantverket ökar starkt och det är viktigt att det finns 
tillräckligt många mathantverkare för att möta den ökande efterfrågan. Om du funderar på att starta med 
mathantverk är en bra början att anmäla sig till Eldrimners grundutbildning för mathantverkare. Det är 
en fem veckor lång starta eget-kurs som förbereder dig på bästa sätt för yrket. Du väljer en branschinrikt-
ning; mejeri, charkuteri, bageri, bär- och grönsaksförädling eller fiskförädling. Våra experter, bland annat 
från Tyskland och Frankrike, lär ut och leder dig in i mathantverkets värld. Läs mer om kursen på sidan 
34 och på hemsidan. Du kan också kontakta våra branschansvariga om du vill veta mer om någon av de 
branscher som ingår i kursen. Tipsa gärna dina vänner om utbildningen som ger en mycket bra grund 
för nya mathantverkare.

I år kommer vi att arrangera SM i Mathantverk i samarbete med Mitt Kök på Svenska Mässan i 
Göteborg 6–9 september. Det ska bli spännande att visa SM för en bred publik i Västsverige. Det är 
extra roligt eftersom Göteborg är årets Matlandethuvudstad. Det är 16:e gången vi genomför tävlingen. 
Imponerade, eller hur? I år är tävlingsreglerna synkroniserade med reglerna för certifieringen av mat-
hantverket. I samband med mässan finns det också möjlighet för er mathantverkare att vara på plats med 
en monter. Naturligtvis genomför vi det populära seminariet ”Hur produkterna bedömdes i tävlingen”. 
SM-samarbetet kommer också att fortsätta på Mitt Kök mässan i Stockholm 8–11 november. Vinnarut-
ställningen, som först visas i Göteborg, kommer att finnas på plats även där, liksom monterplatser för 
mathantverkare.   

Vi arbetar för fullt med en bok om mathantverk som har arbetstiteln ”Mathantverk”. I den 
beskriver vi mathantverket från många olika sidor. Det blir ett kapitel om varje bransch som i 
ord och bild visar hur produkterna blir till. Läsaren får också tips om hur man kan pröva lite 
tillverkning hemma i köket. Boken fylls även med reportage från många olika mathant-
verkare runt om i landet. Ulrika och Carina Brydling medverkar med recept för hur man 
använder mathantverket på spännande sätt i matlagningen. Vi siktar på att boken ska vara 
ute till julhandeln. 
  Eldrimner tar nu också över en stor del av lokalerna på Rösta i Ås. Efter första juli blir 
Storgården helt och hållet Eldrimners hus. Planeringsarbetet pågår för ombyggnation till 
mer ändamålsenliga lokaler för kurser och utvecklingsarbeten. Lokalerna ska fungera för 
våra samtliga fem branscher. Går allt vägen ska lokalerna stå klara hösten 2013. Då blir 
det invigning med pompa och ståt, lagom till Særimner!  

Ha en riktigt trevlig sommar!

Vi smyger nu igång med en ny turné med mathanverksdagar. Vi startade på 
Ranbogården i Gävleborgs län i maj och till hösten blir det flera träffar runt om i landet.  

Det är viktigt att 
det finns tillräckligt 
många mathant-
verkare för att möta 
den ökande efter-
frågan. 
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FÖRDJUPNINGSKURS 
Smak, Eldrimner, Rösta, 17–18 april

Bjud in
till nya smaker 

Under två intensiva dagar i april samlades en grupp erfarna mathantverkare inom 
främst bär-, frukt- och grönsaksförädling, för att fokusera helt på smak tillsammans 
med kocken Ulrika Brydling. Målet vara att inspirera till produktutveckling och ge 
idéer om hur produkter kan presenteras och serveras i olika maträtter. 

TEXT & FOTO Catrin Heikefelt

Gravad lax med rönnbärskapris toppar äggen.
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Grundförutsättningen för en bra smak är 
balans mellan syra, sälta och sötma. Utan 
balansen hjälper inte kryddor för att göra 
en bra produkt. Att använda allt för många 
kryddor kan också ge en spretig smak. Då 
är istället en välarbetad grund där de rena 
smakerna kommer fram att föredra. 
  Allt för många olika kryddor och in-
gredienser i en produkt ger även ett mer 
begränsat användningsområde, eftersom 
det kan bli för många smaker som kon-
kurrerar. En lyckad kombination gör att 
smakerna istället lyfter varandra. 
  För att öva upp smaksinnet kan man 
dofta och smaka på råvaror och försök 
sätta ord på vad man känner. Genom att 
smaka och tänka efter lär man sig känna 
igen smaker, vilka smaker som passar 
ihop och vad som ska tillsättas för att 
förbättra smaken. Blåbär har en lätt platt 
smak som bör balanseras upp med syra 
och passar bra att kombinera med till ex-
empel vanilj, punsch och stjärnanis. Svart 
vinbär är ett aromatiskt och kryddigt bär 
vars smak istället kan behöva dämpas för 
att inte bli för stark, vilket kan göras med 
vanilj. Sötman i morot passar bra tillsam-
mans med lite syrligare smaker som hav-
torn och hjortron. 
  Ett tips från Ulrika är att titta i godisdis-
karna efter inspiration till nya smakkom-
binationer och applicera på sin egen pro-
dukt. Kombinationen hallon och lakrits, 
som är vanligt i smågodis, kan inspirera 
till att krydda produkter av hallon med 
anis eller fänkål. 

Försäljning
Försäljningsstrategin ska anpassas bero-
ende på om kunden är en restaurang eller 
konsument, men för båda är storytelling 
och varumärkesbyggande viktigt. Konsu-
menten vill oftast ha en färdig produkt att 
ställa direkt på bordet. Försök att sälja in 
produkten med annat mathantverk eller i 
en hel komponerad rätt om du har egen 
servering. Då är det enklare för konsu-
menten att veta vad produkten kan använ-
das till och kan även ge merförsäljning av 
andra produkter.
  I butiken är det visuella av stor bety-
delse, ofta köper man mer med ögonen 
än smaken. Produkterna ska vara snygga 
i burken och placeras på ett inbjudande 
sätt i butiken. Små berättelser kring pro-

duktens kvalitet ger mervärde och där kan 
man snegla på vinvärlden. Inom vin an-
vänds bland annat årgång, druvsort, ter-
roir och mognadsgrad som försäljningsar-
gument, begrepp som idag redan används 
för till exempel äppelmust. 

Försäljning till restaurang kräver oftast att 
mathantverkaren själv tar initiativet att ge 
sig ut och träffa de kockar man vill samar-
beta med. Visa dem något med smak och 
kvalitet som de inte kan ta fram själva! 
  Be att få träffa den lokala grossisten och 
föreslå produktpaket tillsammans med 
andra mathantverkare. Färdiga paket med 
ett genomtänkt koncept där de olika de-
larna sätts ihop till trevliga rätter kan vara 
lättare för grossisten att sälja in till restau-
rang än enskilda produkter. 

Produktutveckling
Under kursdagarna tillverkades produk-
ter, varav många sedan användes i kursens 
gemensamma matlagning. Dels för att ge 
inspiration till produktutveckling, och 
dels för att visa på hur olika produkter kan 
serveras. 
  Ett problem med alltför kreativ pro-
duktutveckling kan vara att konsumenten 

inte vet vad den nya produkten ska an-
vändas till. Ett alternativ är att utgå från 
väl etablerade koncept och vilket använd-
ningsområde de har. Exempel är boston-
gurka, sweet chilisås, ketchup och kapris, 
där man genom att byta ut ingredienserna 
mot lokala bär och grönsaker, men be-
håller ursprungsproduktens grundbalans 
mellan syra och sötma, kan skapa nya 
spännande produkter. 
  Genom att mixa torkade bär med salt 
eller socker får man en rolig produkt att 
sälja direkt till konsument. Dessa kan bli 
till färgglad och smakrik dekoration, eller 
användas till gravning av kött och fisk eller 
inläggningar. Torkade grönsaker, svamp 
och örter mixade med salt blir till buljong-
pulver till såser och soppor. 
  Infusioner används som te, men inne-
håller inga blad från tebusken. Istället 
blandas olika torkade bär, blad från blå-
bärsris och andra bärbuskar, kryddor och 
örter. Infusioner på svamp kan användas 
till mat. 
  Bär i sockerlag förlänger säsongen på 
färska bär utan frysning. Bären kan förva-
ras i flera veckor i kylen och användas för 
smaksättning i mat eller som dekoration.  
  Bars, även kallade energikakor, har bli-
vit populärt på senare tid och kan varieras 
i det oändliga med olika torkade bär, fruk-
ter, nötter, frön och kryddor. På kursen 
gjordes flera varianter utifrån ett grund-
recept med havregryn och solrosfrön, där 
honung användes för att hålla ihop kakor-
na. Ingredienserna kan med fördel rostas 
för att få fram extra smak. Utan gräddning 
blir det mjuksega bars, medan en kort 
gräddning i ugn ger dem en knaprig och 
lite rostad yta.
  Några avslutande ord från Ulrika för 
framtida produktutveckling är vikten av 
att hitta sin egen unika stil, även om det 
kanske inte faller alla i smaken. Produkt-
utveckling behöver inte innebära att ta 
fram nya produkter, utan istället att arbeta 
med att ta fram ett begränsat sortiment, 
men där varje produkt alltid håller topp-
kvalitet.

Se recept från kursen på nästa sida.
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Rönnbärskapris
2 dl färska rönnbär eller 1 ½ dl torkade
½ dl ättika
1 dl socker
1 dl vatten
Salt

1. Skölj och ansa bären ordentligt.
2. Lägg bären i en kastrull och täck med 
vatten och häll på rikligt med salt.
3. Låt bären sjuda i cirka 5 minuter, 
skumma av under tiden.
4. Sila av vattnet och skölj bären.
5. Koka en ny lag av ättika, socker och vat-
ten.
6. Lägg bären i den varma lagen och låt 
dem sjuda upp.
7. Häll ner bär och lag i rena glasburkar, 
förslut och låt dem stå kallt och mogna i 
cirka en vecka innan servering.

Lingongravad lax 
med
granzirupskräm 
(12 ägghalvor)

6 st ägg
150 g lingongravad lax 
2 msk rönnbärskapris
3 msk finhackad rödlök
3 msk hackad persilja
½ dl crème fraiche
1 msk lingon
1 msk granzirup
1 msk dijonsenap
1 msk citronsaft
1 msk hackad gräslök
1 msk hackad rosmarin
Salt och peppar

1. Hårdkoka äggen, dela i halvor och gröp 
ur äggulorna. 
2. Tärna fisken och blanda med rönn-
bärskapris, rödlök och finhackad persilja.
3. Blanda crème fraiche med de finhack-
ade kokta äggulorna, lingon, granzirup, 
citronsaft, senap, gräslök och rosmarin. 
Smaka av med salt och peppar. 
4. Lägg en rejäl sked av såsen i ägghalv-
orna och toppa med lax. Garnera med ört-
kryddor och lite mer av såsen. 

Lingongravad lax
400 g laxfilé
1/3 dl salt
1/3 dl socker
1 dl torkade lingon
1 st apelsin, skalet

1. Mixa salt och socker med lingon och 
apelsinskal och gnid in laxen med bland-
ningen. 
2. Lägg laxfilén i en plastpåse och låt grava 
minst ett dygn i kylskåp.

Äppelbars
Variera kryddor och byt ut äpplen mot 
torkade bär för annan karaktär. 

1 dl solrosfrön
4 dl havregryn
15 st torkade äppelringar
1 msk hett vatten
½ tsk riven färsk ingefära
½ tsk kanel
1 msk honung
1 dl fiberflingor

1. Rosta havregryn och solrosfrön i en 
stekpanna eller i långpanna på 175 °C 
i 8– 10 minuter.
2. Mixa äppelringar med hett vatten, 
ingefära och kanel i en matberedare.
3. Tillsätt havregryn, solrosfrön och ho-
nung och mixa tills allt bakats samman. 
Blanda för hand in fiberflingorna.
4. Tryck ut smeten på en skärbräda till en 
två centimeter tjock fyrkant. Ställ i kylen 
någon timme och skär sedan i lagom stora 
bitar.
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Eldrimner i kommunikationsråd 
Landsbygdsdepartementet har utsett ett kommunikations-
råd för Sverige – det nya matlandet. Rådets uppdrag är att 
från ett kommunikativt helhetsperspektiv följa insatser 
kopplade till Sverige – det nya matlandet.
  Kommunikationsrådet består av personer, främst kom-
munikatörer, från myndigheter och intresseorganisationer 
med verksamhet relaterad till Sverige – det nya matlandet. 
Karin Sundström från Eldrimner är en av medlemmarna. 
  Kommunikationsrådets uppgift är att följa arbetet med 
Sverige – det nya matlandet ur ett kommunikativt perspek-
tiv med den gemensamma kommunikationsplattformen 
som grund. Hur skapar vi bilden av Sveriges mat, dryck 
och måltidsupplevelser i världen och Sverige? Hur arbe-
tar vi effektivt med kommunikation och utnyttjar syner-
gier mellan fokusområden för att bidra till att nå visionen? 
Kommunikationsrådet ska även säkerställa att kommuni-
kationen stärker insatserna som genomförs inom visionen 
och bidrar till att uppfylla målen. 

Kommunikationsrådet
Christina Nordin, Landsbygdsdepartementet, ordförande
Anna-Karin Nyman, Landsbygdsdepartementet
Cecilia Eriksson Dahlberg, Landsbygdsdepartementet
Håkan Hjort, Utrikesdepartementet
Tomas Engholm, Näringsdepartementet
Elisabet Bjelke, Jordbruksverket
Ami Hovstadius, VisitSweden
Jesper Nordström, Exportrådet
Anders Holmestig, LRF
Sara Johansson, Livsmedelsverket
Peter Wannding, Livsmedelsföretagen
Karin Sundström, Eldrimner
Cecilia Öster, Visita
Christian Biller, Svenska Institutet
Håkan Björklund, Food From Sweden

Bli mathantverkare
– starta eget
Grundutbildningen i mathantverk ger nöd- 
vändiga grundläggande kunskaper för dig 
som vill förädla gårdens eller bygdens råvaror. 

ny kurs startar hösten 2012 samt vintern 2013. 
mer information fi nns på vår hemsida, eller 
kontakta aleksandra ahlgren, 063-14 61 04, 
aleksandra@eldrimner.com.

www.eldrimner.com
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Nu är den här! Mobilapplikationen som visar vägen till 
Sveriges mathantverkare, närmare bestämt till fler än 
1300 mathantverkare från hela landet!  
Och den siffran fortsätter växa.

Din vägvisare till
Sveriges Mathantverk 
som mobilapplikation

Det är en fantastisk siffra som gör appli-
kationen till Sveriges största samlingsplats 
av mathantverk och givetvis Sveriges enda 
samlingsplats där du bara hittar mathant-
verk! Tillsammans kan vi nu hjälpas åt att 
sprida information om detta verktyg la-
gom till semestern. 
  Alla ni som finns med på Vägvisaren, 
hemsidan www.mathantverk.se, finns även 
med i mobilapplikationen och är sökbara 
för alla som planerar sin semester och en-
kelt vill kunna hitta till ostarna, korvarna, 
glassen, grönsakerna med mera i sommar.  
  Medan vi arbetat fram applikationen 
har vi också beslutat oss för att ta bort 
namnet Smaklust från Vägvisaren. Tidiga-
re kallade vi hemsidan för Smaklust – din 
vägvisare till Sveriges mathantverk. Nu 
heter hemsida och applikation Din vägvi-
sare till Sveriges Mathantverk. 

  Namnet Smaklust kommer framöver 
endast att användas till event.
  Om du som är med i appen inte redan 
fått ett paket från oss så kommer det snart 
på posten. Paketet innehåller ett antal flyg-
blad och affischer. Flygbladen kan stoppas 
i kundens påse då de handlar. Använd gär-
na dessa både i butiken och på marknader. 
Fler blad går att beställa från Eldrimner.  
Detta för att vi tillsammans ska sprida ap-
pen till så många som möjligt, över hela 
Sverige, under hela sommaren! 
  Ladda ner vägvisaren till din smartpho-
ne redan idag och tipsa om den till dina 
kunder och alla du känner! Den är gratis 
att ladda ner.

Text Karin Sundström

Applikation för iPhone och Android-telefoner.
Finns att ladda ner från och med 30 juni 2012 
via App Store eller Google Play.
Gratis att ladda ner.
Förlagan är hemsidan www.mathantverk.se. 
Du som är registrerad finns både på hemsi-
dan och i applikationen.
Är du mathantverkare och vill registrera dig? 
Kontakta Jenny Herin på 070-873 37 57 eller 

anmäl dig själv på Eldrimners hemsida, 
www.eldrimner.com. 
Gratis att finnas med på mathantverk.se 
samt i appen.
Du som redan finns med, glöm inte att upp-
datera dina uppgifter genom att meddela 
Jenny Herin, mathantverk@eldrimner.com.

FAKTA Din vägvisare till Sveriges mathantverk
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Mathantverk.se har fått 
ett värdigt komplement 
i form av en mobilapp-
likation – Din vägvisare 
till Sveriges Mathant-
verk. Appen går att köra 
på såväl iPhone som an-
droid-telefoner och finns 
för nedladdning via App 
Store och Google Play. 
Eldrimner har valt att ap-
pen ska vara gratis.

Funktioner i appen
När du startar applikatio-
nen får du upp en karta där 
din position syns och alla 
mathantverksföretag inom 
en radie av cirka 3 mil. Du 
kan givetvis zooma in och 
ut som du själv vill och för-
flytta dig på kartan.
  Peka på en av de röda 
punkterna för att få upp en 
liten skylt som visar vilket 
företag som döljer sig bak-
om punkten. Peka ytterligare 
en gång för att få upp infor-
mationen om företaget.
  Förutom att hitta kontakt-
information, företags- och 
produktbeskrivning, kan du  
dela företaget på Facebook 
samt lägga till det som din fa-

vorit. Som favorit visas företaget i en favo-
ritlista som du lätt når via menyn. Alltså, 
enkelt att hitta tillbaka till företaget som 
producerar din favoritmat.
  Om du tycker att ett företag förtjänar 
ett  speciellt omnämnande, kan du betyg-
sätta det och lämna en kort åsikt. För att 
ett betyg ska visas måste fler än en person 
betygsatt.
  Du kan förstås även söka efter ett företag 
eller produkt i sökfunktionen. Företag som 
uppfyller sökkriterierna listas och du kan 
lätt peka på det företag du vill läsa mer om.
  All information som finns på mathant-
verk.se och i appen delas. Det innebär att 
vi plockar informationen från samma da-
tabas men presenterar den på lite olika sätt 
beroende på om du använder dator eller 
telefon.

Om det blir fel i appen
I appen finns en sida där du kan skriva in 
sypunkter eller fel som du hittat. Det kan 
exempelvis vara ett företag som fått en fel-
aktig koordinat. Har du andra synpunkter 
som problem med appen eller idéer på nya 
funktioner, går det också bra att skicka in 
dessa. 

Uppdatering av databasen
Under våren har ett intensivt arbete pågått 
för att uppdatera informationen i databa-
sen och lägga in nya mathantverksföretag. 
En del har varit att koordinatsätta alla 

företag för att kunna positionera dem på 
kartan. Om du inte redan fått en förfrågan 
via mail om ditt företags placering kom-
mer det att komma en sådan inom kort.
  Det är förstås viktigt att informationen 
är uppdaterad. Om du ser att ditt företags 
information inte är uppdaterad, kontakta 
oss så löser vi det tillsammans.

Framtiden för Din vägvisare till Sveri-
ges Mathantverk
Eldrimners hemsida mathantverk.se kom-
mer att utvecklas och anpassas efter da-
gens krav och behov. Vi kommer bland 
annat övergå till Google Maps för att göra 
kartan lättare att söka på.
  Det är viktigt att Vägvisaren innehåller 
så många som möjligt av Sveriges mat-
hantverkare. Vi kommer därför fortsätta 
jobba med uppdatering av databasen och 
se till att informationen är så aktuell som 
det är praktiskt möjligt.

Text Mikael Karlsson

Lite om mobilapplikationen

Ta kort på den här 
med en QR-läsare
i din telefon för att 
ladda ner appen.
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SM i Mathantverk
I år, på tävlingens sextonde år, är det premiär för SM i Göteborg –
årets matlandethuvudstad. Varmt välkommen till Mitt Kök-mässan 
på Svenska mässan 6-9 september. 

SM
MATHANTVERK
16:e året • 2012

SM
MATHANTVERK
16:e året • 2012

SM
MATHANTVERK
16:e året • 2012

SM
MATHANTVERK
16:e året • 2012

Bedömningarna sker torsdagen den 6 september, prisutdelning och 
bedömningsseminariet är fredagen den 7 september. Det blir också  
en vinnarutställning, där alla guldprodukter presenteras högtidligt 
för mässans besökare. SM-yran fortsätter sedan även på Mitt Kök  i 
Stockholm, den 8–11 november, där det återigen blir fokus på vin-
narna från SM.

I årets tävling har vi lagt till några klasser, men vi har också valt att 
pausa några. De nya klasserna är Fiskpaté, Färskkorv och Vetesurdegs-
bröd med jäst. Klasser som inte är med i år är Chokladpraliner, Hant-
verkskonfekt, Fäbodost samt Gårdsvin. 
  Reglerna utvecklas från år till år och vi försöker nu att få dem sam-
stämmiga med de regler som gäller för Eldrimners certifiering. Detta 
gäller bland annat för mängden nitrit som får användas i charkproduk-
ter. Mer om detta och övriga regler hittar du på www.eldrimner.com, 
under SM i Mathantverk. 

Eldrimner har för en tid sedan skickat ut en broschyr med all informa-
tion om tävlingen. Om du inte har fått den, kontakta tävlingsledningen: 
Liza Vikström, liza@eldrimner.com, 070-343 01 03
Birgitta Sundin, birgitta@eldrimner.com, 063-14 60 54

Du hittar också all information och anmälan, på www.eldrimner.com 
under SM i Mathantverk.

Sista anmälningsdag till tävlingen är 31 juli. Välkommen med ditt bi-
drag, och lycka till!

anmälan 
senast

31 juli

FOTO Stéphane Lombard

6–9
september 

Mitt Kök-mässan 
Svenska mässan, 

Göteborg
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Monterplats erbjuds i första hand till tävlande i SM i Mathantverk och 
det finns ett begränsat antal. Först till kvarn. 
  Montrarna är 2x2 meter och hyrs ut till en rabatterad kostnad om 
6 500 kronor, exklusive moms, för fyra dagar. Monterplatserna går att 
dela mellan två företag. Det finns även större montrar att hyra, som 
kan lämpa sig för regioner eller flera företagare. Montrarna finns i 
anslutning till SM-området. 
  Mässan besöks av både fackfolk och allmänhet och pågår parallellt 
med mässan Hem & Villa. Vi kommer viga ett antal platser per kate-
gori (bröd, bär/grönsaker, chark, fisk och ost) för mångfalden.
  Boka plats snarast, men senast 31 juli. Om du är intresserad att 
ställa ut på mässan, kontakta först Bengt-Åke Nässén på Eldrimner, 
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Information om mässan och bokning av monter
Rickard Dahlin på Stockholmsmässan 070-789 41 45, 
rickard.dahlin@stockholmsmassan.se.

På Mitt Kök i Göteborg har du som mathantverkare möjlighet 
att ställa ut och sälja dina produkter. I samarbete med Stock-
holmsmässan kan vi erbjuda dig en monterplats.

Ställ ut på Mitt Kök BOKA PLATS 
senast

31 juli

FOTO Stéphane Lombard

SM
MATHANTVERK
16:e året • 2012

SM
MATHANTVERK
16:e året • 2012

6–9
september 

Mitt Kök-mässan 
Svenska mässan, 

Göteborg

Monterpaket 1 6 500 kronor
Storlek 2x2 meter, 4 m²
Ingår bord, matta, vit skiljevägg, delad el, 2 spotlights 
samt anmälningsavgift. 

Monterpaket 2 12 500 kronor
Storlek 4x3 meter, 12 m²
Ingår vit skiljevägg och anmälningsavgift.

Monterpaket 3 22 500 kronor
Storlek 24 m²
Ingår vit skiljevägg och anmälningsavgift.

Samtliga priser anges exklusive moms.
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Odla din lokala surdeg
För surdegsbagaren är sur-
degsstarten, eller startkultu-
ren som den också kallas, en 
avgörande faktor för att lyck-
as med sitt bröd. 

Startkulturen används när bagaren star-
tar sin surdeg. Mjöl, vatten och startkul-
tur blandas till en surdeg. När surdegen 
är mogen, efter viss tid i rätt temperatur, 
blandas surdegen med ytterligare mjöl, 
degvätska, salt och eventuella övriga in-
gredienser till en deg.  
  Det finns minst lika många recept på 
startkulturer som det finns surdegsba-
gare. Det finns också många skolor om 
hur startkulturen ska hanteras. Ska den 
förvaras i kyl eller rumstemperatur? Ska 
gamla mormors startkultur återupplivas 
eller ska en ny tillverkas varje månad? 
Gemensamt för alla recept och skolor är 
att en bra startkultur ska ge milda och 
väljäsande surdegar med bra balans mel-
lan syra och jäskraft. 
  Under grundkursen i hantverksbageri 
på Bakgården i Revsund i Jämtland vi-
sade bagarmästare Konstantin Messmer 
en tillverkningsmetod för startkultur där 
man tar vara på traktens naturligt före-
kommande mikroorganismer.

Odlade mikroorganismer
Startkulturen är en odling av naturliga 
mikroorganismer. Odlingen bidrar med 
två processer i degen: gasbildning som 
ger degen volym och syrabildning som 
ger smak, doft och hållbarhet. 
  – De mikroorganismer man vill odla i 
en startkultur är jästsvampar och mjölk-

syrabakterier, förklarar bagarmästaren. 
Konstantin driver Björkaholms bakar-
stuga i Värmland och har stor erfaren-
het av bakning med olika surdegstarter. 
I det egna bageriet använder han helst 
en startkultur gjord på Sekowas bakfer-
ment som ger milda väljäsande surdegar. 
Konstantin anser att startkulturer gjorda 
på råg lätt blir så sura att de blir själv-
konserverande. I en sur, självkonserve-
rande startkultur överlever inte de vilda 
jästsvamparna. En sådan startkultur kan 
bara användas för att syra surdegen och 
jäst måste tillsättas för att ge den gasbild-
ning som ger bröden volym. 

Mild och väljäsande
Ett bra alternativ till bakferment för en 
mild och väljäsande surdeg är att göra 
en startkultur med vete och honung. 
Genom att använda lokalt odlat vete och 
honung från en lokal biodling får man 
mikroorganismer som naturligt finns i 
trakten. Det ger en lokal prägel på start-
kulturen. 
  Både mjöl och honung innehåller jäst-
svampar och mjölksyrabakterier. Ho-
nung är särskilt rik på vilda jästsvampars 
sporer. Sporerna följer med nektarn som 
bina samlar från olika blommor. Det är 
viktigt att använda en honung som inte 
upphettats så att mikroorganismerna 
som naturligt finns i honungen är vid liv.  
  Startkulturen kan användas både för 
vetesurdegsbröd och för rågsurdegsbröd 
trots att den är gjord med vetesorter. 

Stabil konsistens 
Med två olika mjölfraktioner, det vill 
säga två olika grovlekar på mjölet i start-

kulturen, är det större chans att odla fram 
en startkultur som håller stabil konsis-
tens. Till exempel kan lika mängder fint 
dinkelmjöl och grovmalen dinkel använ-
das. Det finmalda mjölet har många små 
partiklar vilket ger stor angreppsyta för 
degens mikroorganismer. Det ger snabb 
nedbrytning av mjölets stärkelse, vilket 
gör degen mer lättflytande. Den grov-
malda dinkeln med större partiklar och 
därmed mindre angreppsyta tar längre 
tid att bryta ned och balanserar där-
med startkulturens konsistens. 

Gör din egen startkultur
Konstantin Messmers start-
kultur kan sparas i upp till 
fyra veckor i kyl. Sedan 
görs en ny,  alternativt 
fortsätt mata startkultu-
ren varje vecka. Den här 
startkulturen förvaras 
bäst i till exempel en 
syltburk där man inte 
skruvar på locket, utan 
bara lägger det på eller 
täcker öppningen med 
plast. Tänk på att tem-
peraturangivelserna i 
receptet är ungefärli-
ga. Får att nå 25 °C kan 
ett tips vara att sätta 
in burken i en vanlig 
hushållsugn och bara 
vrida på belysningen. 
Det brukar ge 25–28 °C. 

Hantverksbageri, 12–16 mars, Bakgården i Revsund
MATHANTVERKSKURS

TEXT Magnus Lanner FOTO Mikael Karlsson
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Steg 1 
50 ml rumsvarmt vatten 
25 g grovt malet dinkelmjöl
25 g dinkelsikt
10 ml honung

Blanda degen noggrant, låt stå i 
24 timmar i 25 °C. 

Steg 2
110 g från steg 1
50 ml vatten
25 g grovt malet dinkelmjöl
25 g dinkelsikt
10 ml honung

Blanda degen noggrant, låt stå i 
24 timmar i 30 °C. 

Steg 3
Nu väger degen 220 g. Det här 
steget skiljer sig lite från de två 
tidigare och om du börjat med 
en liten behållare kan det vara 
dags att byta till en större.  

220 g från steg 2
100 ml vatten
50 g dinkel- eller vetesikt
50 g dinkel- eller vetefullkorn, 
grovt

Blanda degen noggrant, låt stå i 
12 timmar i 25 °C.

Steg 4
420 g från steg 3
200 ml vatten
100 g dinkel- eller vetesikt
100 g dinkel- eller vetefullkorn, 
grovt

Blanda degen noggrant, låt stå i 
6 timmar i 25 °C.

Konstantins
startkultur
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Studieresa till Finland

mathantverk
öka gammalt

mathantverk

öka gammalt

AA Asellus är ett litet företag som ägs av 
Jukka Aittala. Han arbetar med småskalig 
tillverkning av glögg, mousserande och 
stilla drycker av bland annat granskott, 
vinbärsblad, hallon, mynta och mjölkört. 
På sommaren tillverkas även geléer med i 
princip samma smaker. 
  Många av dryckerna görs ungefär som 
ett örtte som sedan sötas och kolsyras. 
I de flesta dryckerna tillsätts citronsyra. 
Dryckerna har ett pH på 3,1– 4,0. Vid till-
verkningen använder Jukka storköksgry-
tor som rymmer 40 och 60 liter.  
  En liten mousserande flaska kostar cir-
ka 7 Euro. De större flaskorna kostar 13 
Euro. 
  – Mousserande drycker är lätta att säl-
ja, säger Jukka Aittala.

Havtorn, odlade blåbär och aronia
När det är skördetid plockar Ilkka Liukas 
på Vinkkilän Luomutuote 2 000 kg hav-
torn i kvistar och fryser in. Han är mycket 
nöjd med den finska havtornssorten Tutti. 
Den är motståndskraftig mot sjukdomar 
och tål att klippas. Havtorn är populärt 
i Finland. Ungefär 20 mil norrut finns 100 
havtornsodlare som förädlar en hel del. 
  – Här har vi haft lite problem med vat-
tensork. Men de ogillar färsk hönsskit så 
nu använder vi det. För att skydda bären 
från fåglar använder jag radio, helium-
ballonger och drakar på metspön. Det 
sista funkar bäst, berättar Ilkka. Gårdens 
främsta produkter är passerade bär i isku-

ber, frysta bär, juice och bärpulver. Juice 
och framförallt iskuber är lätta att sälja 
till restauranger. En specialkonstruerad 
maskin används för tillverkning av isku-
ber. De tar lång tid att göra. Ilkka gör 
cirka 1 000 kuber åt gången, två gånger 
per år. En bricka består av 12 kuber som 
väger 180 gram. 

Guldmedalj i lingonplockning
Skogskvinnnan Leila Vairinen har många 
strängar på sin lyra. Hon har bland annat 
vunnit guld i finska mästerskapen i ling-
onplockning. 
  – Ett bra bärår plockar jag 20 kg lingon 
i timmen, säger Leila. 
  Leila har en bakgrund som vildmarks-
guide, svampkonsulent och örtkonsult. - 
Mina kunskaper finns i mitt blod. 
  Nu har hennes kunskaper blivit en hel-
tidssyssla. Hon plockar och förädlar det 
skogen har att erbjuda. Kantareller, sop-
par, kremlor, riskor och murklor torkas. 
En del gör hon inläggningar av. Pulver av 
torkad svamp ingår i en brödmix för stek-
pannebröd. Bär torkas och säljs som som 
de är eller i form av te, glögg, gelégodis, 
karameller och i drycker. 
  – Min glögg har blivit årets julstadspro-
dukt i Åbo, berättar Leila. 
  Av bark tillverkas barkmjöl som ingår 
i en brödmix. Leila fäller, barkar, skalar 
och torkar innerbarken innan det slutli-
gen mals till pulver.

Näringsämnen i syrade och torkade 
grönsaker
Marit Horne arbetar på Pyhäjärviinstitu-
tet. Hon berättar att konservering alltid 
ger en försämring av näringsinnehållet, 
men förklarar att det finns mycket man 
kan göra för att minska näringsämnesför-
lusterna. Det viktigaste är att råvarorna 
är färska och förstklassiga. Vid torkning 
förlorar man mindre näringsämnen om 
bären är hela och om man kan hålla nere 
torkningstemperaturen. Fiber- och kalori-

innehållet minskar inte. Eftersom vattnet 
försvinner vid torkning så ökar kaloriinne-
hållet per 100 g produkt. 
  Vitamin A minskar inte vid måttlig tem-
peratur eftersom den är fettlöslig. Störs-
ta förlusten sker av vitamin C och B-vita-
miner som är vattenlösliga. Att blanchera 
grönsaker innan torkning skapar större 
vitaminförluster.  
  – Vitamin D är den vitamin som det 
ofta talas om i media, berättar Timo Kati-
la som gav oss en fördjupning i β-karoten 
och vitaminer. 
  Vitamin D försvinner inte lika mycket i 
processer och den är fettlöslig. Vitamin 
C är den mest utforskade vitaminen. Den 
bidrar till sårläkningsförmåga och anses 
hämma cancer. Den är dock mycket svår 
att behålla i produkten när man proces-
sar. Det försvinner stora mängder i flera 
steg. 
  När man torkar är det bra att hålla 
torktiden så kort som möjligt. En snabb 
förvällning och snabb infrysning ger minst 
förluster. Även fryslagring ger vitaminför-
luster. 
  Det är bättre ur näringssynpunkt att 
göra juice direkt och fryslagra den i 10 
månader, än att lagra bären 10 månader 
och sedan göra juice. Men om det gäller 
havtornsjuice ska man tänka på att fettet 
härsknar även vid fryslagring. 
  Blåbär, hallon och hjortron är rika på 
folsyra. Folsyra är viktigt för bildning av 
röda blodkroppar och gynnar tarmluddet,  
det vill säga matspjälningen.  
  Som råd till mathantverksproducenter 
föreslår Marit och Timo att göra drycker 
med högt bärinnehåll, att torka hela bär, 
och även att använda bärpulver eller att 
doppa torkade bär i choklad.

Tammiluodon Vingård
Det finns cirka 30 vingårdar i Finland. Två 
av dem gör äppelviner. Söder om Åbo be-
sökte vi vingården Tammiluodon som gör 
äppel- och bärviner. De tillverkar även 

TEXT & FOTO Anna Berglund

I området kring Åbo i södra 
Finland finns flera små före-
tag som jobbar med förädling 
av bär och andra skogspro-
dukter. I april reste 14 del-
tagare från Jämtland och 
Tröndelag dit och besökte 
flera företag och Pyhäjärvi 
institutet.

Söka gammalt – Skapa nytt, projektperiod 1 november 2011–31 augusti 2014, kontakt: anna@eldrimner.com
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cider och likör. De har stora äppelod-
lingar, vinbutik och en gårdsrestau-
rang. Bären köps in i form av pressade 
juicer från finska producenter. 
  Venla, gjord på vita och gröna vin-
bär, Ronja, gjord på aronia, svarta ch 
röda vinbär samt Tyyra, gjord på äpple 
och havtorn är exempel på viner från 
Tammiluodon. De håller på och byg-
ger ut både vineriet och vinbutiken.
Vingården tar emot omkring 10 000 
besökare per år.

Ett projekt riktat till våra målgrupper i Jämtlands län samt Nord-Trøndelag och Sør-Trøndelag

På Antilla gård fick vi besök av två honungsprodu-
center. Esko Kivikäs smaksätter sin honung med 
torkat bärpulver av tranbär, blåbär, havtorn med 
mera. Marja Koskenkorva gör bärsåser av passe-
rade bär, socker, honung och pektin. 

På utrustningsfirman Myllypo-
sti tittade vi på utrustning för 

bärproducenter såsom pressar, 
krossar, IR-tork och fyllnings-

utrustning men de har även 
vaccum-maskiner, korvspruta, 

mjölkvarn och andra sorters små-
skalig utrustning.

Länktips:
Utrustning: www.myllyposti.fi 
Vingård: www.tammiluoto.fi
Flaskor och burkar: www.puteli.fi
Skogsprodukter: 
www.forestwayluonnontuote.fi

Marit Horne, Pyhäjärvi institutet.
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Söka gammalt – Skapa nytt, kontakt: anna@eldrimner.com

På gång inom projektet
Projektet har haft nätverksträffar inom Bröd, Vassle, Bär och 
grönt samt en träff om lokal malt. Håll gärna koll vad som hän-
der inom projektet på www.sgsn.se där vi lägger ut program 
och referat. 

Projektledare Anna Berglund, Eldrimner, 
+46 63 14 60 63, anna@eldrimner.com.

PU Bröd
Lyckad brödfestival på Ångsta kvarn 17 juni med öppet hus, 
brödmarknad och servering. En kurs på Aurions bageri i Danmark 
planeras till hösten.

PU Dryck
Under en träff om malt kom vi fram till att vi avvaktar med att 
starta ett jämtländskt mälteri och hoppas i stället att någon 
etablerar ett mälteri i Sverige för små mängder malt där det går 
att provmälta det jämtländska maltkornet. 

PU Vassle
Vi gör en studieresa i Gudbrandsdalen, Norge, 26-29 aug 2012. 
Vi tittar närmre på vassle och magerostar. Kontakta Anna Berg-
lund för mer information. För övrigt jobbar vi vidare med pro-
duktutveckling och analys av drycker av vassle och med att 
finna ett expertnätverk. 

PU Bär och grönt
Galina Timermane tog med sig kvass på den första nätverks-
träffen. Kvass är fermenterade drycker som man jäser med 
surdegsbröd eller jäst. Populärt i Ryssland. Man kan göra kvass 
av rödbetsjuice, morötter, med apelsiner och äpplen. Galina 
hade med en kvass av havtorn. Mycket god. Drycken blir svagt 
kolsyrad och får låg alkoholhalt.

En beskrivning av den levande brödtraditionen, om råvarorna, brödsorterna, 
utvecklingen och redskapen. Inslag om brödtraditioner i Tröndelag. 
Rapporten omfattar cirka 50 sidor med text, foton och några recept. 
Pris 150 kr inklusive moms.
Återförsäljare: 800 kr exklusive moms för 10 exemplar.

Jordkällare – historik och användning i Jämtland och Tröndelag. 
Hur är en jordkällare konstruerad? Beskrivningar och råd. Åtgärdsförslag. 
Pris 150 kr inklusive moms.

Brödtraditioner – förr och nu i Jämtland och Härjedalen

Köp och läs!

Öl och dricka – dryckestillverkning i Jämtland och Härjedalen. 
Ölbryggerier, svagdricka, läsk, enbärsdricka. Recept och beskrivningar. 
Pris 180 kr inklusive moms.

Beställning: Mejla oss på info@eldrimner.com eller beställ via sgsn.se under Publikationer.  

Om jordkällare
Projektet har i en tidigare period gjort en 
skrift om jordkällare kopplat till ostlagring. 
Den finns till försäljning och har nått många 
läsare runt om i landet. 
  Intresset kring jordkällare har ökat det 
senaste året. Du som har frågor, information 
eller hantverksmässiga kunskaper om jordkäl-
lare kan vända dig till Joakim Lilja på Hant-
verkslaboratoriet, 031-786 93 55, 
joakim.lilja@conservation.gu.se. 
  Joakim är en nationell aktör i Västra Göta-
land som jobbar med att samla in fakta och 
dokumentera kunskaper om just jordkällare.
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Restaurang, marknad 
och seminarium med TV4 
på Eldrimner, Rösta 

Matskråets projekt "Mer Mathantverk i Jämtlands län" ska introducera nya mathantverkare, stödja genom 
företags- och ekonomisk rådgivning, utveckla och bearbeta marknaden i länet, landet och internationellt. 

TV4 Mitt Kök gör en ny Sverigeresa i sommar och har bjudit in oss till samarbete. Temat för 
dagarna i Jämtland, 25–28 juli, blir mathantverk. Tillsammans ska vi låta besökare uppleva mat-
hantverket med alla sinnen! 

Precis som förra sommaren gästas Jämtland av TV4 och Mitt 
Köks matresa. Med sig på resan har de en mobil restaurang. Ra-
darparet Jens Dolk och Tommy Myllymäki ansvarar för Mitt Kök 
och sköter morgonprogrammet i tv. Det är även de som är kockar 
i restaurangen och som är med oss under marknaden.
  På Rösta, med en hänförande utsikt över Storsjön och fjäll-
världen, placeras restaurangen, menyn bygger på lokala råvaror 
och mycket mathantverk. Under tre kvällar, onsdag, torsdag och 
fredag, serveras middag för 25–30 gäster per kväll. Bord bokas 
via Mitt Köks hemsida. 
  Under lördagen serverar restaurangen lunch i samband med 
marknaden. 

Seminarium för dig som är ung och nyfken
Mathantverk bygger på kunskap, passion och kreativitet – ett 
yrke för framtiden. Under den rubriken vill vi visa dig vilka möj-
ligheter som finns inom denna bransch. Några av länets fram-
gångsrika mathantverksföretagare kommer att presentera sina 
verksamheter tillsammans med Ulrika Brydling, Jens Dolk och 
Tommy Myllymäki. Seminariet är torsdagen den 26 juli i Mitt 
Köks restaurang. 

Marknaden blir ett Mini-smaklust
På lördag den 28 juli förvandlas gården runt Eldrimners lokaler 
på Rösta till ett torg för försäljning av mathantverk och primär-
produktion. Vi hoppas kunna förmedla mathantverkets alla vär-
den genom att visa upp olika produkter och hur de skapas.
  Vi vill bland annat visa ostproduktion på fäbodvis, karamell-
tillverkning, jämtländsk sojatillverkning och kärning av smör. 
Det vore fantastiskt om någon skulle vilja komma och baka tunn-
bröd för att visa den fina traditionen och naturligtvis även sälja. 
Vi vill även inspirera till att använda och förädla vilda växter. 
  Fjolårets pajtävling på torget i stan blev så lyckad att Mitt Kök 
vill upprepa den i år igen  – så sätt igång och skapa den godaste 
pajen.
  I ateljén på Rösta visar Sören Lundgren från Fågelberget hur 
man gör egen korv.  
 

Liv Ekerwald

  Vi vill ta tillvara att Östersundspostens vinexpert, Jens Dolk, 
finns på plats och passar på att ordna en smakverkstad med ost 
och vinprovning. 
  Förutom Mitt Kök–restaurangen kommer Lena Flaten från 
Flamman i Storlien att erbjuda lunch. Dessutom finns klassiska 
hamburgare på Limousinkött och  även kålbullar till försäljning.
  Vi ska dra nytta av att det är många olika aktiviteter på gång  
i länet denna helg, både Storsjöyran i Östersund och Fäviken 
Game Fair. Det kommer att inspirera folk att njuta av såväl god 
mat, härlig musik som kreativa aktiviteter. Mer information om 
sommarens stora matfest på Rösta  finns på www.matskraet.se. 

Tommy Myllymäki och Jens Dolk vid prisutdelningen 2011 där Tina 
Lindberg vann med sin havtornspaj.
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Ostarnas ost

Ystning, 16–19 januari 2012
FÖRDJUPNINGSKURS

Blåmögelost, kungen eller drottningen av ost, är den 
svåraste ystningstekniken att lära sig behärska. Under 
de två sista dagarna på fördjupningskursen i mjuka 
ostar fördjupade vi oss just i denna teknik. 

TEXT Birgitta Sundin  FOTO Tommy Andersson
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Använd sinnena dagligen, se, lukta, känn av juver 
och mjölk, kontrollmjölka.

En syrad blåmögelost är en ost som ska lagras länge, cirka ett 
halvår eller mer, men som är säljbar från tre månaders ålder. 
  – Tänk på att ju längre lagrad en ost är, desto mer måste ni ta 
betalt, säger Michel Lepage, kursledare på ystningskursen i Ovi-
ken.
  I den här ystningstekniken använder vi oss av en lång förmog-
nad och syrar enbart med mesofiler. Inga termofiler används ef-
tersom osten ska kunna lagras länge. Vi vill inte ha för mycket 
enzymer som påskyndar nedbrytningen av osten och gör att den 
mognar för fort. Tekniken ger stora ostar, i storlek 2–4 kg. Det 
går helt enkelt inte att göra för små ostar med bibehållet gott re-
sultat.

Syrakulturen
  – Något inträffade i går när vi satte syrakulturen, berättar Mi-
chel, den har ett pH på 5,8 idag. 
  Eftersom värdet inte har sjunkit ned till 4,5 har syrakulturen 
alltså inte kommit igång att arbeta. Vid detta höga pH kan kul-
turen inte användas, utan man måste tillsätta en reservkultur, 
vilket idag innebär en direktverkande syrakultur. Kontrollera vil-
ken dosering som krävs och blanda först i lite mjölk innan den 
direktverkande syrakulturen tillsätts i ystmjölken. 
  Mjölksyrebakterierna befinner sig i latensfasen när den di-
rektverkande kulturen tillsätts och måste få tid att anpassa sig 
till den nya miljön och vakna till liv. Förökningsfasen börjar då 
bakterierna växer till och sätter igång att producera mjölksyra 
och enzymer. Sedan inträder platåfasen, då lika många mjölksy-
rebakterier föds som dör. Slutligen kommer avvecklingsfasen, då 
antalet aktiva bakterier är färre än de som dött. 
  Den direktverkande kulturen har en latensfas på allt från 15 
minuter och upp till en timme (det senare är det vanligaste). Det 
kan jämföras med en aktiv brukssyra vars latensfas är 20–30 mi-
nuter lång. 
  – När vi gör blåmögelost arbetar vi mycket med pH-metern 
därför att syrningen måste fungera om man vill jobba rationellt. 
Vi vill ju inte stå till sena kvällen i mejeriet, säger Michel och ler. 

Cheddartekniken
Cheddar kommer ursprungligen från den franska osten Cantal. 
De två ostarna görs med samma teknik, man formar inte på en 

gång utan bearbetar och syrar ostmassan i grytan, för att kunna 
nå ett lågt pH innan formningen. Formsättningen sker sedan 
i två steg, först i ett stort kar under vasslen, sedan får vasslen 
sjunka undan. Ostmassan skärs i block som läggs på varandra i 
flera lager tills pH 5,2 uppnåtts, då bryter man upp blocken och 
smular ner allt i formarna, en metod som ger mer mekaniska hål 
i osten och som passar bra även vid tillverkning av blåmögel-
ost. Cheddartekniken ger ostar med lång hållbarhet och långsam 
mognadsutveckling.

Förmognad
Eftersom vi använder den direktverkande syrakulturen, DVS 46, 
låter vi förmognaden bli en timme längre än normalt. Om man 
regelbundet använder sig av en direktverkande syrakultur kan 
man först förmogna den i en liter pastöriserad mjölk i en timme, 
för att förkorta förmognadstiden i ystgrytan. 
  Om man arbetar pastöriserat kan mjölken pastöriseras på 
kvällen och kylas till 8 °C. Låt den stå med lock på till morgonen 
efter då den ska syrasättas. 
  För den här typen av blåmögelost ska ystningstemperaturen 
upp till på 33 °C.  Rör regelbundet under förmognaden, som nor-
malt är en timme, annars stiger fettet upp och klumpar ihop sig, 
vilket senare kan förorsaka bruna fläckar på osten. 
  Vid syrasättningen visade pH på 6,5, alltså är vår utgångs-
mjölk idag redan lite syrad genom egna mjölksyrebakterier. En 
syrning skulle även kunna orsakas av vissa koliformer, vilka kan 
bilda mjölksyra. Om mjölken skulle hålla ett så lågt pH som 6,3, 
släng den eller pastörisera. Om pH är för lågt kan mjölken flocka 
sig eller koagulera redan vid pastöriseringen och då finns ingen 
återvändo.  
  – Det är bara att ge till grisarna, säger Michel.

Mognad över natt
Vid 10 °C sker ingen syrning, men däremot vid 12 °C. Används 
obehandlad mjölk rekommenderas att syra mjölken direkt efter 
mjölkningen och sedan ysta på en gång. Om ystmjölken ska för-
mogna vid 10–12 °C över natten, använd då halva mängden syra-
kultur. När den varma morgonmjölken tillsätts justeras pH till ett 
korrekt utgångs-pH. Om pH över natten sjunker mer än 0,1 enhe-
ter, till exempel 0,2 enheter, behövs ingen ytterligare förmognad.  
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  Eventuellt mögel kan tillsättas antingen på kvällen eller på 
morgonen. Blåmögelosten Bleu de Gex görs på pastöriserad 
kvällsmjölk och obehandlad morgonmjölk, för att dra ner på den 
aktiva mikroorganismfloran. Man kan förmogna mjölken över 
natten för alla osttyper förutom de pressade ostarna. 

Fetthalt
Med de gällande reglerna ska fetthalten anges i procent i förhål-
lande till ostens totala vikt och inte som förut, i förhållande till 
torrsubstansen. För ko-ost gjord på helmjölk hamnar fetthalten 
då på mellan 20 och 28 procent. Färska lactique-ostar innehåller 
70 procent vatten, torrsubstansen är alltså bara 30 procent, vilket 
ger en fetthalt på 13–15 procent.
  Fetthalten varierar över året och med osttyp, så uppge ett med-
elvärde på etiketten. 
  I Frankrike gör man ett par fettanalyser i osten per år, enligt 
EU-förordningen, och anger sedan ett medelvärde. 
  Det gamla räknesystemet ligger högre, exempelvis 45+, och 
det kan ibland skapa förvirring bland konsumenterna.

Mättade och omättade fetter
Michel berättar om en färsk studie där professor Bourre (”Le lait, 
vrai, faux, danger”) har samlat in och sammanställt forskning 
från hela världen. Studien visar att mättade fettsyror i vissa fall 
kan orsaka hjärt- och kärlsjukdomar, men att man kan inte gene-
ralisera. Mättade fettsyror är viktiga för uppbyggnaden av barns 
hjärnor och bra för nedbrytandet av kolesterol. 
   I Frankrike har mejerijätten Lactalis valt att  göra en studie på 
Roquefort-osten utifrån mättade och omättade fettsyror. En jäm-
förelse mellan ensilage- och höutfodring gjordes och man fann 
att förhållandet mellan de olika fettsyrorna varierade över året, 
men att en 50-50 situation var vanlig, dock gav ensilageutfodring 
mer mättade fettsyror. 

Mjölkkvalitet
Att göra en riskvärdering av sin mjölk och allt som påverkar den 
är en grund för de provtagningar som bör/ska göras. För get-
mjölk, som i Sverige inte omfattas av någon centraliserad kon-
troll liksom komjölken, kan det vara bra att göra följande mjölk-
kontroller och analyser: 
• använd sinnena dagligen; se, lukta, känn av juver och mjölk, 
kontrollmjölka.
• gör laktofermenteringstest vid varje ystningstillfälle och ställ i 
litet värmeskåp (37 °C). Observera att det aldrig går att se stafy-
lokocker eller Listeria monocytogenes i detta prov, däremot koli-
former, psykotrofer och balansen mellan mjölksyrebakterier och 
andra mikroorganismer.
• ta tankmjölksprov en gång per månad för att analysera kolifor-
mer, psykotrofer, stafylokocker, urea och eventuellt listeria. Vid 
behov kan man även lägga till fett- och proteinhalt, för det egna 
avelsarbetet. Urea, fett och protein är lätta att analysera. Om en 
analys till exempel visar på 350 stafylokocker/g måste individu-
ella prover göras för att se vilka individer som ställer till problem 
och dessa får man sedan slå ut. I Frankrike testar man Listeria 
monocytogenes enbart på de gårdar som använder gräsensilage.

• pH-kontroller ska naturligtvis göras vid varje ystningstillfälle. 
Det är enbart EU-godkända analysmetoder som får användas. 

Totalantal bakterier
I Frankrike ligger maxvärdet för tillåtna totalantal bakterier på 
50 000. Gränsvärdet är ursprungligen framtaget för att reglera 
prissättningen på mjölkråvaran. Idag talar man mer och mer om 
att man inte har någon nytta av att mäta totalantal bakterier. En 
mjölk med 80 000 bakterier totalt kan vara helt okej att använda 
för osttillverkning. Ungefär 98,8 procent av mjölkproducenterna 
i Frankrike levererar A-mjölk, mjölk av högsta kvalitet. 
  En mastitko kan till exempel producera 5 000 stafylokocker 
per gram och efter behandling ändå ha 250 stafylokocker per 
gram kvar. Behandlingen botar alltså inte men tar bort de värsta 
symptomen. Därför har man börjat slå ut de kor som får mastiter 
redan efter första gången av inflammationen.

Celltal
Mätning av celltal innebär mätning av vita blodkroppar och döda 
celler. Här gäller det att se upp med getter. De kan producera 
stora mängder celler. På grund av stress kan de hamna på nivåer 
om 10 miljoner celler. Getter måste därför testas fler gånger efter 
varandra och individuellt, för att man ska kunna dra några säkra 
slutsatser. Om det blir många positiva svar kan man sluta sig till 
att det föreligger ett mastitproblem. 
  En studie i Schweiz jämförde stafylokockanalyser, celltal och 
paddling (CMT) och resultaten varierade fram och tillbaka på 
getter. Det visade sig att även getter med lågt celltal kunde ha 
mastit. Celltalsmetoden fungerar dock bra för kor och ganska bra 
för får, men alltså dåligt för getter.

Flockningstid
Flockningstiden för den här dagens ystningsteknik ligger på 15–
17 minuter. Temperaturen ska vara 34 °C när 22 ml löpe/100 liter 
mjölk tillsätts.
  – När ni kollar flockningstiden missta inte flockorna för fett-
kulor, säger Michel. 
  Vi fick 16 minuter lång flockningstid idag som vi mulitplicerar 
med koefficienten 3,  vilket ger 48 minuter förhårdningstid. 

Brytning och omrörning
Det är viktigt att inte förlora i värme när man ystar en syrad 
blåmögelost. Koaglet ska brytas till den önskade storleken på en 
gång. Rör tre till fyra gånger, cirka 10 minuter åt gången, med 
vila emellan och långsamt i början. Vid varje vila kan runt 10 
procent vassle tappas av. Vi tappar av 10–15 procent vassle vid 
pH 6. Formningen görs vid pH 5,8. Vår totala omrörningstid blev 
cirka 1,5 timme. 
  I den här tekniken gäller det verkligen att beklä ostkornen. 
Om osten blir mjuk och blöt kan det bero på för lång omrörning 
tillsammans med en termofil kultur, då måste man sälja osten 
yngre. 
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pH
De direktverkande syrakulturerna är långsamma i början, men 
kan vara snabba vid ett senare tillfälle, vilket kan ge rätt pH men 
inte rätt struktur. Om pH sjunker för snabbt kan man värma till 
38 °C, då stannar mesofilerna upp i sitt arbete och ostkuberna 
kommer att krympa. Om ostmassan klumpar ihop sig är det bara 
att dela upp kuberna var och en för sig igen. De ska ha mashmal-
lowkaraktär. 

Lagring 
Det är viktigt att de syrade blåmögelostarna inte är för länge i 
mognadslagret, då blir de feta och kladdiga på ytan. Om möglet 
inte får syre tillbakabildas det och dör. Då kan jäst ta över ytan 
på ostar gjorda på obehandlad mjölk, ett problem som också kan 
uppstå efter emballering. Därför är det viktigt att de ostar som 
förpackas är torra på ytan. Det är också viktigt att låta ostarna 
torka upp innan de placeras i mognadslagret för att hämma jäst-
utveckling. Det är bättre att vänta lite med pickningen för att 
först torka ytan ordentligt. Bleu d’Auvergne torkas fem dagar, se-
dan pickar man dem. Till Roquefort-ostarna används tennpap-
per som är helt tätt och radikalt minskar problemet med oljiga, 
fuktiga ytor. Ammoniak bryter ned osten och det bildas en brun/
röd färgning som kallas ”Rouge de Tablard”, eller tablardrött. 
  Peptidstadiet inträffar efter cirka två månader för en syrad 
blåmögelost och ger beska åt osten. För att undvika att osten 
fastnar i denna beska fas kan lagringsjäster tillsättas vid arbete 
med pastöriserad mjölk, för bättre nedbrytning och proteolytisk 
verkan.

Spridning av mögel
Blåmögel sprider sig inte i luften så länge den är i outvecklad 
form, exempelvis tillsatt i ystgrytan. Däremot sprids den via kon-
taktsmitta och det är viktigt med noggrann rengöring av utrust-

FAKTA och TIPS

Fourme är en fransk blåmögelost med 
en för typen mindre diameter men högre 
form. Den är populär på restauranger och 
butiker eftersom det går lätt att skära bitar, 
som av en rulle.

Om man inte har råd eller plats med en 
press kan man låta göra en rostfri plåt med 
små ben och fyra hörnpelare som ger ett 
utrymme i mitten som passar den form 
på osten man vill arbeta med. I denna 
ställning kan man sedan stapla ett antal 
ostformar (med botten) och lägga tyngden 
överst. Bra är att förbereda för fler hål 
längre in (för hörnpelarna) så att man kan 
pressa även mindre ostar. 

Brytning av syrad blåmögelost. Bryt till den önskade storleken på en gång. Ett alternativ för att kontrollera flockningstiden. Snurra skyffeln 
på mjölken. När den stannar på en gång och inte går att snurra då 
har flockningen uppstått. 

ning och händer om andra sorters ost ska göras i samma mejeri. 
Blåmöglet dör vid 70 °C. I lagret när blåmöglet är utvecklat och 
synligt, sprids det däremot genom luften. Tänk på att ha speciella 
kläder till det lagret för att hindra smittspridning. Bra är också att 
ha ystningslokalen i övertryck, så att luften från lagren inte förs 
in i mejeriet. Kursen avslutades och vi var som vanligt fulla av 
inspiration och nya kunskaper.
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Madeliene Larsen Ivansson
Som projektsamordnare på Eldrimner arbetar jag med projektre-
dovisning mot våra finansiärer samt sköter kontakter med dem. 
Jag fungerar även som länk mellan Eldrimner och Länsstyrelsen i 
Jämtlands län för ekonomi- och personalfrågor och som stöd för 
verksamhetschefen. 
  Jag är utbildad med fokus på hållbarhetsfrågor med en kandi-
datexamen i sociologi och en högskoleexamen i miljövetenskap. 
Närmast kommer jag från Naturvårdsverket där jag arbetat med 
producentansvarsfrågor och styrmedelsadministration. Dessför-
innan har jag främst arbetat med administration av miljöprojekt. 
  På Eldrimner hoppas jag kunna bidra med mina erfarenheter 
av allt som projektsamordning kan innebära och att få redovisa 
alla goda resultat av Eldrimners verksamhet.

Aleksandra Ahlgren
I mitt uppdrag som vikarie för Christina Hedin, som ersätter Tobi-
as Karlsson under hans föräldraledighet, kommer jag bland annat 
att arbeta med certifiering av mathantverk, nystartarutbildningen, 
rådgivningsverksamheten och Eldrimners mathantverksdagar. 
  Jag har min utbildning och bakgrund inom hotell, turism 
och marknadsföring. Nu senast har jag arbetat som hotellchef i 
franska alperna, där jag var under sju års tid. Tillbaka i Sverige 
och Jämtland ser jag nu fram emot att få vara med och arbeta för 
mathantverkets fortsatta spridning med hjälp av Eldrimners olika 
aktiviteter och insatser.

Nya medarbetare
Vi satsar på 
fiskförädling
Ett glatt besked från Jordbruksverket är att vi får arbeta 
med fiskförädling. Nu kan vi börja arbeta med detta hel-
hjärtat. Vi hoppas att vi kan erbjuda några aktiviteter 
redan under hösten och nästa år kommer utbudet att bli 
större. Eftersom inspirationsresorna har varit betydel-
sefulla för utvecklingen av de andra branscherna finns 
bland annat en sådan med i vår planering. 
  Branschansvarig för fiskförädling på Eldrimner är 
Bengt-Åke Nässén.

I vårnumret av Mathantverk Eldrimners Nyhetsblad 
behöver vi förtydliga fakta om löpe, i artikeln 
"Hemligheten bakom mjuka ostar”.

Löpe och koagulanter
I faktarutan på sidan 7 stod det några rader om löpe. 
Där vill vi lägga till:
    Det finns fler sorters löpe eller koagulanter, ys-
tenzym. Löpe får egentligen enbart användas för att 
benämna den animaliska varianten, gjord på magar 
från idisslare. Det finns animaliskt löpe, vilket är det 
vanligaste, mikrobiella och vegetabiliska koagulanter 
samt GMO-modifierade koagulanter gjorda exempelvis 
på Aspergillus Niger och ej KRAV-godkänd. Det råder 
en viss begreppsförvirring både i branschen och hos 
konsument. Det kan förekomma i innehållsförteck-
ningar att mikrobiella koagulanter benämns vegeta-
biliska till exempel. Ystenzym från Mucor tillhör de 
mikrobiella koagulanterna och de från fikon och tistel 
tillhör de vegetabiliska. Dessa ystenzym innehåller 
andra enzymer än löpe, de är proteolytiska och kan 
därmed ge beskhet till osten. 
  Vill ni veta mer om detta kan ni kontakta Håkan 
Andersson på Kemikalia.

Tryckfel pH-värde 
I samma artikel på sidan 7, vänster spalt, längst ned 
finns ett slut-pH angivet. Rätt pH ska vara: 4,9–5,0. 

En rättelse
Eldrimner växer. Välkomna Madeliene och Aleksandra.   
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Läs mer på
www.eldrimner.com

Certifiera
dina produkter
Tiden har nu kommit då det är dags att slå vakt om det svenska mat-
hantverket – att stärka företagen och branschen. 
  Eldrimner har därför startat en certifiering för mathantverk. 
  Du kan redan nu ansöka om certfieringen Mathantverk – Eldrimner.  

Mer information får du via Eldrimners hemsida eller ta kontakt med 
Aleksandra Ahlgren, 063-14 61 04.
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www.eldrimner.com 
Här hittar du information och 
kontaktuppgifter till alla våra 
rådgivare!

Vi erbjuder kostnadsfri telefonrådgiv-
ning för dig som är eller står i begrepp 
att bli mathantverkare. 

Rådgivning!
Ny turné med
Mathantverksdagar
Nu fortsätter våra möten mellan mathantverkare och restauratörer 
och Eldrimners resa genom landet. Den här gången har vi valt att 
satsa extra på att visa och inspirera till spännande och delvis nya sätt 
att servera mathantverk. Kocken Ulrika Brydling, från Brydlings på 
Åhléns i Stockholm, står för recept och tillagning på alla våra träffar.  
  Du som är mathantverkare kan bidra med dina produkter till me-
nyn och du som är kock kan upptäcka nya sätt att använda mathant-
verk på. Vi kommer också att prata om mathantverksturism. 
  Mathantverksdagarna är ett sätt för oss att ta del av vad som är på 
gång ute i regionerna och lyssna på era önskemål och där vi samtidigt 
kan passa på att berätta om våra aktiviteter. 
  Läs gärna mer på hemsidan. Där kommer vi också fortlöpande 
uppdatera höstens schema. 
 
Kontaktperson Aleksandra Ahlgren 063-14 61 04 
aleksandra@eldrimner.com.

25/9 Östergötland, Vikbolandets Struts
3/10 Kalmar, Halltorps Gästgiveri 
10/10 Västerbotten, Bergmans Fisk
17/10 Skåne, Bjärhus Gård
30/10 Norrbotten, Kokkolaforsen
14/11 Värmland, Lindås Lamm



24  Mathantverk  eldrimners nyhetsblad sommaren 2012

Styrgruppsmöte 16 april
Eldrimner får 3 miljoner kronor under 
2012 från Landsbygdsdepartementet. 
Regeringen har för avsikt, även om 
beslut inte fattats ännu, att ge Eldrimner 
3 miljoner kronor årligen även för tiden 
2013–2014. Man talar om att arbeta 
fram en mer permanent lösning, istäl-
let för att som nu betala ut pengarna i 
form av bidrag, och att summan ska bli 
högre framöver. Pengarna är ämnade för 
metodutveckling, kunskaps- och erfaren-
hetsutbyte.

Nya lokaler på Rösta   
Kenneth Karlsson, samhällsbyggnads-
chef och Tomas Nilsson, fastighetschef 
på Krokoms Kommun gästade mötet 
och presenterade kommunens planer för 
Rösta.  
  Under förutsättning att beslut tas om 
Grönt Center AB och att kommunen fat-
tar beslut om fastighetsköpet är kommu-
nens preliminära tidsplan att projektering 
och upphandling görs under 2012 och att 
entreprenörerna går in 2013. Om de nya 
planerna går i lås är det önskvärt för Eld-
rimners del att arbetet är klart till hösten 
2013 då Saerimner äger rum. 
  Styrgruppen har tagit del av skisserna 
över de nya lokalerna. Skisserna visar en 
lösning där lokalerna utnyttjas på bästa 
sätt och ger möjlighet till flexibilitet för 
att passa verksamheten.  
  Eldrimner kommer att disponera hela 
byggnaden ”Storgården” och kan sätta sin 
prägel på lokalerna. Styrgruppen är enig 
om att ”Eldrimner-känslan” och känslan 
av hushållsskola måste finnas kvar även 
efter renovering. Med den nuvarande 
planen kan fyra kurser hållas parallellt. 
Skulle mer utrymme behövas kommer 
möjlighet finnas att hyra konferensrum, 
aula och lektionssalar av Grönt Center. 
Man enades om att detta är en bra och 
optimerad lösning till en rimlig kostnad. 
För att optimera lokalerna ytterligare bör 
man se på möjligheter som till exempel 
uthyrningsverksamhet, hyra ut lokaler till 
andra kurser, hyra ut bageriet nattetid/
sommartid och liknande. 
  Planer för närområdet: kommunen vill 
hitta en operatör till ”Lillgården” som kan 

driva det som ett vandrarhem med enkel 
standard. Detta kan komma väl till pass 
för Eldrimners kursdeltagare. 

Rapport från arbetsgruppen 
Ett Lync-möte hölls den 14 februari och 
den 14 mars hölls möte i LRFs lokaler i 
Stockholm. 
  Diskussionerna kring Eldrimners 
framtida organisation fortsatte. Man vill 
nu ta tag i frågan med kraft och lägga upp 
en tidsplan för hur en privat organisation 
eller förening som kan verka parallellt 
med Eldrimner kan bildas. 
  I den offentliga delen av verksamheten 
går det att bedriva kurser och utveck-
lingsprojekt – finansieringen görs med 
officiella medel.  
  Till den privata delen förläggs till ex-
empel Vägvisaren, certifieringen, Smak-
lust, böcker och försäljning av produkter 
och tjänster. Finansiering görs i form av 
avgifter, sponsring, försäljningsintäkter 
och eventuella utvecklingsbidrag.    
  Styrgruppen enades om att första 
steget är att definiera syftet med organi-
sationen och att sedan ta fram de olika 
alternativa organisationsformerna för att 
kunna utvärdera dessa. Karin Sundström 
har fått i uppdrag att arbeta vidare utifrån 
de diskussioner som förts och ta fram 
olika alternativ till organisationsform. 
  Strategigruppen har haft ett möte med  
Sören Persson och Svante Kaijser från 
LRF. Sören Persson och Svante Kaijser 
kommer även på strategigruppens möte 
den 23 april. 

Smaklust 2015 
Karin Sundström presenterade utvärde-
ringen av Smaklust 2012. Syftet är att dra 
lärdom och skaffa beslutsunderlag inför 
ett eventuellt Smaklust 2015.  
  Ursprungligen var tanken att ha längre 
mellanrum mellan Smaklust för att få in 
nya företagare som vill manifestera mat-
hantverket och för att skapa en efterfrå-
gan för evenemanget. 
  Ett resultat som uppnåtts hittills är att 
mathantverket utvecklats och stärkts re-
gionvis, vilket är positivt. Länen har blivit 
inspirerade och på många håll arrangeras 

egna kurser, mässor och marknader. 
  Styrgruppen blev ombedd att ta frågan 
vidare, vilka andra sätt finns att manifes-
tera och få upp konsumenternas ögon för 
mathantverk om man väljer att inte göra 
ett Smaklust 2015. 

Certifiering av mathantverk 
Efter diskussioner med branschansva-
riga är beslut taget att använda samma 
kriterier för certifieringen som för SM i 
Mathantverk. Däremot kommer krite-
rierna för Vägvisaren inte att vara lika 
hårda, där fortsätter man med samma 
kriterier som tidigare. Christina Hedin 
gick igenom de förändringar som gjorts 
för respektive bransch. Styrgruppen 
är enig om vikten av att ta till vara på 
branschrådets åsikter. 
  När det gäller etiketterna för certi-
fieringen bestämdes att en fast avgift 
för rätten att använda etiketten digitalt 
kommer att tillämpas. Avgiften är 1000 
kronor per år. Skyltar för olika använd-
ningsområden behövs till certifierade 
mathantverkare, både till gårdsbutik och 
till användning på marknader.

Rapport om sponsringskontakter 
Calle Hedman rapporterade från 
Stockholmskontoret. De arbetar med 
Vägvisaren, certifieringen och lansering i 
handeln. 
  Lanseringskampanjen består av tre 
delar; certifieringen, mobilapplikationen 
och Vägvisaren samt informativa mat-
hantverksdagar.  
  Eldrimner är i kontakt med ICAs 
samordnare för lokalproducerat. ICA 
är öppna för diskussion och vill ha en 
informativ kanal om lokalproducerat. Det 
finns flera möjligheter till samarbete; bu-
tiker som tar in Certifierat Mathantverk 
kan till exempel få bilda en egen kategori 
i appen. Möjlighet finns för ICA-handlare 
att arrangera mathantverksdagar re-
gionalt där de får träffa mathantverkare 
och prova på mathantverk för att skapa 
direktkontakt mellan handlare och mat-
hantverkare. 
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Storgården på Rösta.  

NÄRVARANDE

Närvarande: Tor Norrman, Annika Schrewe-
lius, Lars Hansson, Jan-Anders Jarebrand, 
Martin Bergman, Rune Wikström, Åke Karls-
son, Berit Henriksson, Christiane Edberg, 
Anne-Marie Hultberg, Claudia Dillman, Bodil 
Cornell, Catharina Andersson, Karin Sund-
ström, Aleksandra Ahlgren

Mathantverksboken 
Arbetet med den nya boken går framåt. 
Målgruppen för Eldrimners bok är den 
”matintresserade konsumenten”. Bokens 
syfte är att missionera mathantverket och 
den ska kunna vara en presentbok. Varje 
län ska finnas representerat i boken för att 
alla ska kunna ta den till sig, branscher 
och län har valts ut med omsorg. Boken 
ges ut på Jengels förlag och planeras vara 
klar till jul. Förlaget står för tryckkostna-
den. Första upplagan kommer att tryckas 
i 6 000 exemplar. Priset i handeln blir 295 
kronor. Förlaget hoppas på att göra en del 
införsäljning i förväg. Boken ska bestå 
till 60 procent av foton, i övrigt kom-
mer det att vara reportage, beskrivning 
av till exempel ”hur en ost blir till” och 
”hur man gör en ost hemma” samt olika 
typer av hantverksmässiga produkter från 
respektive branschområden. Det kommer 
dessutom att finnas en receptdel i boken.

Eldrimners verksamhet i landet, nya 
mathantverksdagar 
Målgruppen är mathantverkare och res-
tauratörer. Mathantverkarna får anmäla 
att de vill ha produkter med på menyn. 
Ulrika Brydling sätter ihop menyn och 
presenterar rätterna och produkterna, 

mathantverkaren får presentera sin 
produkt och sitt företag. För att inklu-
dera krögare och restauratörer i större 
utsträckning erbjuds dessa att vara med 
i köket. Under dagen görs grupparbeten 
om hur mathantverkare och restauratörer 
kan samarbeta samt om mathantverks-
turism. Mathantverkare som arbetar 
med mathantverksturism presenteras. 
Eldrimner marknadsför sin verksamhet, 
informerar om nyheter och deltar även i 
diskussioner och grupparbeten för att se 
hur man kan vara ett stöd i samarbetet 
mellan restauratörer och mathantverkare 
samt i utvecklingen av mathantverkstu-
rismen.  
  Tanken är att börja med träffar i vår 
och sedan fortsätta under hösten.

Nästa möte 
Styrgruppen träffas på Öland den 11–12 
juni. 

                                       Aleksandra Ahlgren
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Kommande program
Grundkurs

Ystning

Kursen är ett samarbete mellan Eldrimner och Mat & Upplevelser i sydös-
tra Sverige. Denna grundkurs med Michel Lepage vänder sig till dig som 
är nybörjare och till dig som redan har lite ystningserfarenhet. Om du inte 
har kommit i kontakt med ystning tidigare eller först vill få en inblick i 
hantverksmässig osttillverkning rekommenderar vi att du först går någon 
av våra nybörjarkurser.

Michel Lepage är en mycket kunnig och erfaren gårdsystningsrådgivare 
från södra Frankrike som Eldrimner har samarbetat med i nästan 20 år. 
Michel har en gedigen utbildning inom ystning och mejeri samt erfaren-
heter från både industri- och hantverksmässig produktion. Michel har ar-
betat professionellt som rådgivare sedan 1984 och är anlitad världen över.  
Michel har också arbetat fram AOC-märkningar som är en skyddad ur-
sprungsbeteckning för Banon-osten och Cabecou d'Autan. 
  På kursen förmedlas grundläggande kunskaper inom ystning.Varje dag 
innehåller en teoretisk genomgång och en praktisk ystning. På schemat står 
mjölkens kemi och mikrobiologi samt tillverkning av mjuka osttyper som 
camembert och mjuka ostar med kittyta typ Münster, pressade osttyper, 
blåmögelost samt feta och mozzarella. Det blir också en genomgång av hur 
man styr ystningen och av fel som kan uppstå vid de olika tillverkningarna. 
Kursen tolkas till svenska.

Hagelstads Gårdsmejeri förädlar mjölk från gårdens getter och inköpt 
komjölk. För vägbeskrivning och mer information se www.hagelstad.se.
  Frågor om kursen besvaras av: Birgitta Sundin, mejeriansvarig Eldrim-
ner, 063-14 60 54, birgitta@eldrimner.com och Rose-Marie Winqvist, pro-
jektledare på Mat & upplevelser, 0480-49 64 06, rose-marie.winqvist@lrf.
se, www.matupplevelser.se.

tid Måndag–fredag, 10–14 september, kl 8.30–17.00
plats Hagelstads Gårdsmejeri, Öland
kostnad 5 000 kr + moms
anmälan Senast 20 augusti. Vi tar emot minst 8 och max 12 deltagare. 
Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 063-14 60 45, 
bengt-ake@eldrimner.com.
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Vi arrangerar kurser inom mejeri, bageri, charkuteri, 
fiskförädling, bär- och grönsaksförädling. 

Mathantverk för nystartare, grundutbildning 
i hantverksmässig livsmedelsförädling
En fem veckor lång utbildning, varav två praktiska 
med mathantverk, tre är teoretiska och har ekonomi, 
kemi, mikrobiologi, livsmedelslagstiftning, lokal-
byggnation och marknadsföring på schemat. 

Nybörjarkurs, 2 dagar
En kort kurs med erfarna, diplomerade mathantver-
kare som kursledare. Teori och praktik sammanvävda 
med tonvikten på de praktiska momenten. Nybörjar-
kurserna riktar sig till dig som inte har någon tidigare 
erfarenhet. 

Grundkurs
En femdagars kurs med teori och praktik. Kursledare 
är svenska eller utländska experter med lång erfaren-
het och gedigen utbildning. Inget krav på tidigare 
kunskap eller erfarenhet. 

Fördjupning 
En påbyggnadsutbildning för dig som har gått 
grundkursen. Kursen kan vara två till fyra dagar och 
specialiserar sig inom ett område, exempelvis värme-
behandlade charkprodukter eller mjuka osttyper och 
blåmögelostar. Teori och praktik varvas på kursen. 

Specialkurser
En del kurser bygger inte direkt på grundkurserna, 
utan är specialiserade inom ett specifikt område, ex-
empelvis glass, choklad eller svenska hårdostar. För-
kunskapskraven varierar beroende på kurs.

Ystning för garvade ystare
Inom ystning finns en teoretisk kurs för dig som har 
ystat länge och som har gått både grundkurs och för-
djupningskurs. 

Inspirationsdagar med studiebesök
En resa med studiebesök hos några olika mathant-
verkare i Sverige. Hos minst en företagare hålls en 
minikurs eller demonstration av tillverkningen. 

Mathantverksdagar
Träffar runt om i Sverige med information om Eldrim-
ner och rådgivning av erfarna företagare. 

Studieresor
Sist men inte minst arrangerar Eldrimner studieresor 
till andra länder i Europa för att få inspiration från län-
der där mathantverket är spritt och en självklar del av 
mattillverkningen.
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Vår grundkurs med Michel Lepage vänder sig till dig som 
är nybörjare och dig som redan har lite ystningserfarenhet. 
Om du inte har kommit i kontakt med ystning tidigare el-
ler först vill få en inblick i hantverksmässig osttillverkning 
rekommenderar vi att du först går någon av våra nybörjar-
kurser.

Michel Lepage är en mycket kunnig och erfaren gårdsyst-
ningsrådgivare från södra Frankrike, som Eldrimner har 
samarbetat med i nästan 20 år. Michel har en gedigen utbild-
ning inom ystning och mejeri samt erfarenheter från både 
industri- och hantverksmässig produktion. Han har arbetat 
professionellt som rådgivare sedan 1984 och är anlitad värl-
den över. Michel har också arbetat fram AOC-märkningar 
– skyddad ursprungsbeteckning för Banon-osten och Cabe-
cou d'Autan. 

På kursen förmedlas grundläggande kunskaper inom yst-
ning. Varje dag innehåller en teoretisk genomgång och en 
praktisk ystning. På schemat står mjölkens kemi och mikro-
biologi samt tillverkning av mjuka osttyper som camembert 
och mjuka ostar med kittyta typ Münster, pressade osttyper, 
blåmögelost samt feta och mozzarella. Det blir också en ge-
nomgång av hur man styr ystningen och av fel som kan upp-
stå vid de olika tillverkningarna. Kursen tolkas till svenska.

Tivars Gårdsmejeri är ett nystartat mejeri på ön Norderön, 
2 mil från Östersund. För vägbeskrivning och mer informa-
tion se www.tivars.se. 

Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips på 
boende finns på www.eldrimner.com.

tid Måndag–fredag, 15–19 oktober, kl 8.30–17.00
plats Tivars Gårdsmejeri, Norderön
kostnad 5 000 kr + moms 
anmälan Senast 24 september. Vi tar emot minst 8 deltagare 
och max 14 deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
Eldrimner 063–14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Denna specialkurs är ett samarbete mellan Eldrimner 
och Mat & Upplevelser i sydöstra Sverige. Kursen passar 
dig som redan är gårdsmejerist och dig som har mindre 
erfarenhet och funderar på att starta mejeriverksamhet. 
Kursen ges i samband med Grundkurs i ystning på Hagel-
stads Gårdsmejeri, Öland, se sidan 28.

Michel Lepage är en mycket kunnig och erfaren gårdsyst-
ningsrådgivare från södra Frankrike som Eldrimner har 
samarbetat med i nästan 20 år. 

På kursen går Michel igenom tillverkning av smör, ricotta 
och crème fraiche. Han kommer även att prata om lämp-
liga produkter på avgräddad/separerad mjölk att kombi-
nera med smörtillverkning. Det blir både demonstrations-
tillverkning och teoripass. Kursen tolkas till svenska.

Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips 
på boende finns på www.eldrimner.com och på Mat & 
Upplevelsers hemsida, www.matupplevelser.se. 

Frågor besvaras av Birgitta Sundin, mejeriansvarig på 
Eldrimner, 063-14 60 54, birgitta@eldrimner.com 
och av Rose-Marie Winqvist projektledare för Mat & upp-
levelser, 0480-49 64 06, rose-marie.winqvist@lrf.se.

tid Lördag 15 september, kl 8.00–15.45
plats Hagelstads Gårdsmejeri, Öland
kostnad 1 000 kr + moms
anmälan Senast 20 augusti. Vi tar emot minst 8 och max 12 
deltagare. Fåtal platser kvar. Anmäl dig till Bengt-Åke Näs-
sén, 063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Ystning - smör,
ricotta, 
creme fraiche

Grundkurs 

Ystning
Specialkurs

Fåtal platser kvar!



28  Mathantverk  eldrimners nyhetsblad sommaren 2012

Kursen med Kristina Åkermo på Oviken Ost, medlem i Eld-
rimners branschråd och diplomerad företagare, vänder sig till 
dig som inte har någon tidigare ystningserfarenhet eller möj-
ligtvis har provat hemma i köket och till dig som vill veta mer 
om hantverksmässig ystning på gårdsnivå. 
  Vi ystar på fårmjölk och komjölk och gör ost av fetatyp, 
pressad ost samt blåmögelost. Teori och praktik integreras. 
Enklare kursmaterial ingår. 
  Oviken Ost ligger 42 km sydväst om Östersund. 
Mer info och vägbeskrivning finns på www.ovikenost.se. 
  Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips på 
boende finns på www.eldrimner.com.

tid Måndag–tisdag, 29–30 oktober, kl 8.30–17.00.  
plats Oviken Ost
kostnad 1 500 kr + moms
anmälan Senast 8 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 12 
deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 063-14 60 45, 
bengt-ake@eldrimner.com.

Ystning
Nybörjarkurs

Välkommen till Annika Schrewelius på Hagelstads Gårds-
mejeri. Vi vänder oss till dig som inte har någon tidigare yst-
ningserfarenhet eller kanske möjligtvis har provat lite hem-
ma i köket  och till dig som vill veta mer om hantverksmässig 
ystning på gårdsnivå. 
  Vi ystar på getmjölk och får följa en ystning av lactique 
(syrad färskkost) samt en pressad ost. Vi preparerar också 
syrakultur. Teori och praktik integreras. Enklare kursmate-
rial ingår. Det finns även möjlighet för intresserade att vara 
med på en morgonmjölkning.

Hagelstads Gårdsmejeri ligger på norra Öland, 75 km från 
Kalmar. För info och vägbeskrivning se www.hagelstad.se. 
Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips på 
boende finns på www.eldrimner.com

tid Måndag–tisdag, 19–20 november, kl 8.30–17.00.  
plats Hagelstads Gårdsmejeri, Öland
kostnad 1 500 kr + moms
anmälan Senast 29 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 12 
deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Nybörjarkurs

Ystning

Vi reser till ostländerna Italien och Frankrike där vi besöker 
mejerier som gör följande ostar: Asiago, Taleggio och Ricotta 
i norra Italien samt Bleu de Termignon med flera, Tomme 
de chèvre de Savoie, Gruyère de Savoie, Beaufort (fårmjölk) 
och Persille de Haute Tarentaise (getmjölk) i Frankrike. Vår 
ystningsexpert Michel Lepage följer med på resan.

Vi flyger från Arlanda till Lyon i Frankrike och åker sedan i 
gemensam buss. Mer information om resans innehåll presen-
teras senare i höst. Välkommen!

Kontaktperson: Birgitta Sundin, 063-14 60 54, 
birgitta@eldrimner.com. 

tid Söndag–fredag, 17–22 februari 2013 
plats Italien och Frankrike
kostnad 7 500 kr + moms
anmälan Senast 30 november. Vi tar emot max 20 deltagare.  
Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 063-14 60 45, bengt-ake@
eldrimner.com.

Ost i Italien och 
Frankrike

Studieresa

Baka ekologiskt bröd utan tillsatser hos Robin och Christia-
ne på Cum Pane Ekologisk Bakverkstad i Göteborg. Kursen 
vänder sig till dig som har liten eller ingen tidigare erfaren-
het av bakning men som vill lära dig mer om att driva ba-
geri och baka hantverksmässigt. Vi går igenom grunderna i 
riktig hantverksbakning med olika hävningstekniker, både 
med jäst och med surdeg. Bröden gräddas i bakverkstadens 
stenugn. Vi bakar helt och hållet med ekologiska råvaror.   

tid Lördag–söndag, 22–23 september  
plats Cum Pane, Göteborg
kostnad 1 500 kr + moms
anmälan Senast 19 augusti. Vi tar emot max 7 deltagare. An-
mäl dig till Bengt-Åke Nässén, 063-14 60 45, 
bengt-ake@eldrimner.com.

Nybörjarkurs

Hantverksbageri

Fåtal platser kvar!
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Studieresa

Bagerier och 
kvarnar i Bayern
Följ med bagarmästare Manfred Enokson till Bayern 
för en studieresa med inriktning på bagerier och 
kvarnar. Vi besöker bagerier och kvarnar i området 
runt München. Vi tittar bland annat på vedugnsba-
gerier och bagerier med egen kvarn. Resan börjar 
med flyg från Arlanda till München måndagen den 
15 oktober. I München hämtas vi upp av buss med 
chaufför som tar oss runt på hela resan. Vi reser från 
München till Arlanda på eftermiddagen fredagen den 
19 oktober. Resan tolkas till svenska av Manfred.

Planerade studiebesök är till exempel: Herrmansdor-
fer Landwerkstätten – en storgård där man förädlar 
egna och lokala ekologiska råvaror. Där finns bageri 
med egen kvarn, bryggeri, bränneri, slakt och chark, 
mejeri och restaurang. Fritz Mühlenbäckerei/Fritz 
bagerifilial i München samt Bayerns största ekologis-
ka kvarn i Landshut. Med reservation att ändringar i 
programmet kan förekomma. 

Anslutningsresan till och från Arlanda ordnas av 
deltagarna själva. Tänk på att boka anslutningsresa 
med tillräckliga tidsmarginaler. 

Anmälningsblankett med mer information finns på 
www.eldrimner.com.

tid Måndag–fredag, 15–19 oktober
plats Bayern, Tyskland
kostnad 7 000 kr + moms. I priset ingår flygresa Ar-
landa-München tur och retur, resa med buss i Bayern, 
alla studiebesök, fyra övernattningar i flerbäddsrum 
på enklare hotell, frukost fyra dagar, lunch fyra dagar 
och middag fyra dagar. 
anmälan Senast 20 juli. Vi tar emot max 18 deltaga-
re. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 063-14 60 45, 
bengt-ake@eldrimner.com.

Baka ekologiskt knäckebröd hos Kerstin Englund på Hara Gård. 
Vi lär oss förutsättningarna för smakrika och krispiga knäck-
ebröd. Vilka sädesslag passar till knäckebröd? Vilka smaksätt-
ningar och smakkombinationer kan man använda på till ex-
empel en ostbricka? Vi jobbar med olika smaksättningar och 
hävningsmetoder. Vi går igenom surdegsbrödets hälsoaspekter, 
betydelsen av bra råvaror och surdegsvård. Vi bakar knäckebröd 
på jämtländsk råg, korn och vete som malts på Ångsta kvarn. 
Vi bakar också klassiska havrekex med jämtländska havregryn. 
Brödet gräddar vi i bageriets stenugn. 

Kursen passar alla som vill lära sig mer om knäckebröd och kav-
lade degar, både nybörjare och dig som vill bredda dina kunska-
per och sedan tidigare har erfarenhet av arbete i kök, bageri eller 
konditori. 

Kursledare Kerstin Englund driver gårdsbageri sedan 2006. Hon 
bakar bland annat flera prisbelönta knäckebröd. 

Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips på bo-
ende finns på www.eldrimner.com.

tid Måndag–tisdag, 1–2 oktober 
plats Hara Gård, Jämtland.
kostnad 1 500 kr + moms
anmälan Senast 31 augusti. Vi tar emot minst 5 och max 8 del-
tagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 063-14 60 45, bengt-
ake@eldrimner.com.

Nybörjarkurs

Hantverksbageri
FOTO Stéphane Lombard

FOTO Mikael Karlsson
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Fördjupningskurs

Hantverksbageri
Ta steget vidare i hantverksbageriet. Vi kommer att arbeta 
med olika hävningsmetoder, till exempel fördegar, kalljäs-
ning och flerstegsurdegar. På kursen används de vanliga sor-
terna av sädesslagen råg, vete samt korn och vi provar också 
olika kultursorter som till exempel svedjeråg, lantvete och 
nakenkorn. 
  Vi jobbar med olika sorters bröd och provar olika upp-
slagningstekniker, fyllningar och toppningar. Kursens sista 
dag ägnar vi åt ditt önskade specialområde som du anmäler i 
förväg. Manfred Enoksson hjälper dig att förbättra det du vill 
bli bättre på, till exempel uppslagningsteknik för lösa degar, 
effektiv produktion, kavlade degar med mera.

Kursen vänder sig till dig gått Eldrimners grundkurs i hant-
verksbageri eller dig som redan har en del kunskap om bröd 
och olika hävningsmetoder med jäst och surdeg från arbete i 
kök, konditori eller bageri.
  Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips 
på boende finns på www.eldrimner.com.

tid Måndag–onsdag, 19–21 november
plats Printz Bageri, Stallarholmen
kostnad 3 000 kr + moms
anmälan Senast 7 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 12 
deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Manfred Enoksson lär dig grunderna i riktig hantverksbak-
ning med olika hävningsmetoder och uppslagningstekniker. 
Vi jobbar både med jäst och med surdeg. Det blir bak-
ning med rågsurdeg, vetesurdeg samt olika alternativ för 
framställning av kuvertbröd samt kaffebröd. De praktiska 
övningarna varvas med teori. Kursen vänder sig till dig som 
arbetar eller vill arbeta i bageri.  
  Mer information om kursen och tips på boende finns på 
www.eldrimner.com.

Grundkurs

Hantverksbageri

tid Måndag–fredag, 12–16 november
plats Bakgården, Revsund
kostnad 4 500 kr + moms
anmälan Senast den 7 oktober. Vi tar emot minst 8 och 
max 12 deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Grundkurs 

Chark
Grundkursen i chark varvar teori och praktisk charktill-
verkning. Du lär dig säker tillverkning av produkter ur 
alla de fem produktkategorierna: värmebehandlad korv, 
lufttorkad korv, värmebehandlade hela bitar som kokt 
skinka, lufttorkade hela bitar samt kategorin produkter 
med värmebehandlade ingredienser, som till exempel le-
verpastej. 

Kursen vänder sig till dig som vill starta hantverksmäs-
sig charkförädling för försäljning. Utbildningen har även 
visat sig givande för erfarna charkuterister och kockar. 
Alla rekommenderas att gå grundkursen före någon av 
Eldrimners fördjupningskurser. 

Vi jobbar utan onödiga tillsatser och skapar kvalitets-
produkter med unik smak och identitet. Lärare är Sven 
Lindauer som har tysk mästarutbildning i både slakt, 
styckning och chark samt stora kunskaper inom gastro-
nomi, ekologisk uppfödning och utformning av slakt- 
och charklokaler. Helhetstänkandet från levande djur, 
via slakt, till vidare förädling finns tydligt med i kursens 
teoretiska moment. De kunskaperna är värdefulla både 
om du ska förädla egna djur eller köper in ditt kött efter-
som kvalitén i den färdiga produkten avgörs genom hela 
kedjan. Kursen tolkas till svenska. 

Meddela oss gärna så fort som möjligt om du har eventu-
ella önskemål kring speciella köttslag eller produkter som 
du vill att kursen tar upp. 

Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips 
på boende finns på www.eldrimner.com.

tid Måndag–fredag, 12–16 november
plats Eldrimner, Rösta
kostnad 5 000 kr + moms 
anmälan Senast 15 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 
14 deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

FOTO Mikael Karlsson
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Välkommen med på vår resa till matlandet Frankrike.
Söndag den 16 september reser vi med flyg från Ar-
landa till Lyon. Efter övernattning i Lyon hämtas vi upp 
av buss med chaufför som tar oss runt på hela resan. 

Under de två första dagarna gör vi olika studiebesök 
kring Montelimar och Nyons. På onsdag och torsdag 
besöker vi Florac och CFPPA, ett centrum för småska-
lig livsmedelsförädling som har helt nybyggda lokaler 
och modern utrustning. Efter en rundtur i centret som 
inrymmer mejeri, charkuteri samt ateljé för bär-, frukt- 
och grönsaksförädling, har vi en kurs där vi får prova 
autoklav för att sterilisera grönsaksprodukter, samt 
torkningsutrustning. 

På torsdagskvällen återvänder vi till Lyon och övernat-
tar vid flygplatsen innan hemfärd på fredagen den 21 
september. Hela resan tolkas till svenska. 

Anmälningsblankett och information om resan och 
studiebesöken finns på www.eldrimner.com.

tid Söndag–fredag 16–21 september 
kostnad 7 000 + moms
anmälan Senast 31 juli. Vi tar emot max 20 deltagare. 
Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 063-14 60 45, 
bengt-ake@eldrimner.com

Bär-, frukt- och 
grönsaksförädling 
i Frankrike

Studieresa

FOTO Eldrimner

Grundkurs 

Chark
I samarbete med Hushållningssällskapet i Värmland an-
ordnar vi en grundkurs i chark. På kursen varvas teori och 
praktisk charktillverkning. Du lär dig säker tillverkning av 
produkter ur alla de fem produktkategorierna: värmebe-
handlad korv, lufttorkad korv, värmebehandlade hela bitar 
som kokt skinka, lufttorkade hela bitar samt kategorin pro-
dukter med värmebehandlade ingredienser, som till exem-
pel leverpastej. 

Kursen vänder sig till dig som vill starta hantverksmässig 
charkförädling för försäljning. Utbildningen har även visat 
sig givande för erfarna charkuterister och kockar. Alla re-
kommenderas att gå grundkursen före någon av Eldrimners 
fördjupningskurser. 

Vi jobbar utan onödiga tillsatser och skapar kvalitetspro-
dukter med unik smak och identitet. Lärare är Sven Lin-
dauer som har tysk mästarutbildning i både slakt, styckning 
och chark samt stora kunskaper inom gastronomi, ekologisk 
uppfödning och utformning av slakt- och charklokaler. Hel-
hetstänkandet från levande djur, via slakt, till vidare föräd-
ling finns tydligt med i kursens teoretiska moment. De ssa 
kunskaper är värdefulla både om du ska förädla egna djur 
eller köper in ditt kött eftersom kvalitén i den färdiga pro-
dukten avgörs genom hela kedjan. Kursen tolkas till svenska. 

Meddela oss gärna så fort som möjligt om du har eventuella 
önskemål kring speciella köttslag eller produkter som du vill 
att kursen tar upp. 

Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips på 
boende finns på www.eldrimner.com.

tid Måndag–fredag, 19–23 november
plats Västra Ämtervik, Värmland
kostnad 5 000 kr + moms. 
anmälan Senast 15 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 14 
deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.
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Kommande program

Under denna kurs får du lära dig om tillverkning av bär- 
och fruktvin samt vinäger gjort av svenska råvaror. Under 
teorin behandlas de mikrobiologiska jäsningsprocesserna 
och vid de praktiska momenten blir det bland annat press-
ning av bär, mätning av sockerhalt och pH, syratitrering 
samt start av jäsningsomgångar. Deltagarna får gärna ta 
med egna produkter för frågor och utvärdering. Kursledare 
är livsmedelsingenjör Christèle Droz-Vincent från Frank-
rike. Kursen tolkas till svenska. 

Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips på 
boende finns på www.eldrimner.com.

tid Måndag–tisdag, 12–13 november
plats Eldrimner, Rösta
kostnad 2 000 kr + moms
anmälan Senast 19 oktober. Vi kan ta emot minst 8 och max 
14 deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com

Livsmedelsingenjör Christèle Droz-Vincent från Frankrike 
visar under denna kurs hur grönsaksprodukter med olika 
tekniker kan göras stabila och säkra. Under dagarna varvas 
teori och praktik kring sterilisering, konservering med vin-
äger och olja samt mjölksyrning. Du får bland annat göra 
pickles, surkål och pesto. Ta gärna med egna produkter som 
du funderar över hur du ska få hållbara. Kursen tolkas till 
svenska.

Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips på 
boende finns på www.eldrimner.com

tid Onsdag–fredag, 14–16 november
plats Eldrimner, Rösta
kostnad 3 000 kr + moms
anmälan Senast19 oktober. Vi kan ta emot minst 8 max 14 
deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 063-14 60 45, 
bengt-ake@eldrimner.com

Grundkurs

Grönsaksförädling

Bärvin och vinäger

Eldrimners nybörjarkurser med erfarna företagare vänder 
sig till dig som saknar eller endast har lite erfarenhet se-
dan tidigare. Denna kurs anordnas i Norra Stenes Skafferi i 
Mölnbo. Kursens betoning ligger på de praktiska momenten 
och här får du lära dig hantverket att koka marmelad och 
sylt, samt att göra och använda eget pektin. Kursledare är Ca-
rina Dalunde som är medlem av Svenska Syltningssällskapet. 
I sitt företag, Norra Stene Skafferi, förädlar hon råvaror från 
egen odling till sylt och marmelader med olika spännande 
kryddningar. Tillverkningen sker på traditionellt sätt med 
koppargryta över gaslåga, utan tillsatser och med eget pektin. 

Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips på 
boende finns på www.eldrimner.com.

tid Onsdag–torsdag, 24–25 oktober
plats Norra Stene Skafferi, Mölnbo, Södermanland
kostnad 1 500 kr + moms
anmälan Senast 1 oktober. Vi tar emot minst 8 och max 10 
deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Grundkurs

Nybörjarkurs

Sylt och marmelad 
med eget pektin  

FOTO Stéphane Lombard
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Inspirationsdagar

Bär-, frukt- och 
grönsaksföräd-
ling på Gotland
Under Eldrimners inspirationsdagar får du som 
funderar på att bli mathantverkare en inblick i hur 
det kan vara att ha ett eget företag. Även du som 
redan är igång men vill träffa andra företagare och 
knyta nya kontakter inom branschen är varmt väl-
kommen. 
  Under två dagar reser vi runt på Gotland och be-
söker olika mathantverkare som förädlar bär, frukt 
och grönsaker. Studiebesöken ger möjlighet för att 
ställa frågor direkt till mathantverkare, samt en 
chans för att inhämta inspiration och kunskap till 
egen verksamhet. 

Företag som besöks är:
Gotlands Delikatesser, Lilla Bjers Gårdsbutik, Go-
tar, Halfvede Musteri, Gutö Delikatesser och Lillå-
kre Present och Bröd. Övernattning blir på Gang-
vide Farm.

Anmälningsblankett med mer information om 
resan finns på www.eldrimner.com.

tid Onsdag–torsdag, 10–11 oktober
plats Gotland
kostnad 1 500 kr + moms. I priset ingår studiebe-
sök, resan mellan studiebesöken, övernattning i 
flerbäddsrum, lunch och fika båda dagarna, trerät-
tersmiddag första dagen samt frukost andra dagen.
anmälan Senast 14 september. Vi tar emot minst 8 
deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Kurserna vänder sig till er som gör inläggningar av 
fisk/fiskfärsprodukter till försäljning redan idag el-
ler som tänkt börja med det. Kursledare är Ulrika 
Brydling, tidigare medlem av det kvinnliga kock-
landslaget och med mångårig erfarenhet inom res-
taurangbranschen. 

Kursen är uppdelad med en dag av vardera föräd-
lingsform. Det går att anmäla sig för båda dagarna 
eller enbart till en dag, Under kursens första dag lär 
vi oss hur man lyckas med sin inläggning. Vad hän-
der under processen? Hur gör man för att hitta rätt 
smaksättning? Under den andra dagen lär vi oss 
hur en fiskpaté bakas på bästa sätt och hur en lyck-
ad smaksättning och beredning av fiskbiffar går till. 

Anmälningsblankett med mer kursinformation 
och tips på boende finns på www.eldrimner.com.

tid Onsdag–torsdag, 26–27 september
plats Eldrimner, Rösta
kostnad 2 000 kr + moms för två kursdagar
anmälan Senast 12 september. Vi tar emot minst 
8 och max 14 deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke 
Nässén, 063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Grundkurser

Inläggning av 
fisk och föräd-
ling av fiskfärs  

För alla våra kurser och resor är det viktigt att 
tänka på att anmälan är bindande, vilket bety-
der att avhopp som sker efter sista anmälnings-
datum debiteras. Avbokning efter sista anmäl-
ningsdag debiteras med full avgift, om reserv ej 
kan tas in. Om reserv tas in debiteras endast en 
administrativ avgift på 500 kr.

Finstilt
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Kurs

Nystartare 
hösten 2012
En grundutbildning i mathantverk, specialdesignad för dig som vill  börja 
förädla gårdens eller bygdens råvaror. För dig som hantverksmässigt vill pro-
ducera och sälja ost, charkuterier, bröd, fiskprodukter, marmelad, grönsaks-
inläggningar med mera. 

Den fem veckor långa utbildningen är uppdelad på tre perioder; tre veckor 
med föreläsningar och rapportskrivande, två veckor inom det valda mathant-
verksområdet, en dags studieresa och två dagar praktik på företag. 

Föreläsningarna behandlar följande ämnen: livsmedelskemi och mikrobiolo-
gi, livsmedelslagstiftning och HACCP, ekonomi, marknadsföring och försälj-
ning, byggnader samt finansiering. 

Under mathantverksveckorna väljer du fördjupning inom någon av följande 
inriktningar: bär- och grönsaksförädling, bageri, mejeri, charkuteri och fisk-
förädling. Den första mathantverksveckan är mer grundläggande och sker i 
samarbete med kunniga företagare. Under den andra veckan bjuds experter 
in från såväl Sverige som andra länder i Europa för att undervisa. 

Deltagarna har ofta mycket skiftande bakgrunder och erfarenheter vilket ska-
par dynamik inom gruppen och ger stort utbyte. 

Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips på boende finns på 
www.eldrimner.com.

tid Kursstart vecka 37
plats Eldrimner, Rösta
kostnad 8 000 kr + moms
anmälan Max 25 deltagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 063-14 60 45, 
bengt-ake@eldrimner.com.
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Vi erbjuder inspirerande kurser och resor som för-
medlar viktig kunskap och skaparglädje till etable-
rade mathantverkare och blivande mathantverkare i 
hela landet. Kurserna i Eldrimners regi karakteriseras 
av trialt lärande, vilket innebär att praktisk och teore-
tisk kunskap varvas med känsla. Alla aktiviteter har 
ett utpräglat företagarperspektiv och fokuserar på 
hantverkets utveckling. För att kunna göra förbätt-
ringar genomförs utvärderingar i samband med alla 
aktiviteter.

Kostnad
För dig som är företagare är priset för studieresor 
subventionerade med 50 procent och du betalar of-
tast en ännu mindre del av de egentliga kostnaderna 
vid kurserna. 
  Varje kursdag kostar 750–1 000 kronor (exklusive 
moms). Fika och lunch ingår ej. Studieresornas pris 
varierar beroende på längd och resmål. 
  Kurserna är tillgängliga för alla bosatta i Sverige. 
Endast i mån av plats kan vi ta emot deltagare från 
utlandet, då till icke subventionerade priser.

Anmälan
Anmälan är bindande vilket betyder att avhopp som 
sker efter sista anmälningsdatum kommer att debi-
teras. Vi förbehåller oss även rätten att ställa in ak-
tiviteten om det vid anmälningstidens slut är för få 
anmälda. 

Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 063-14 60 45, 
bengt-ake@eldrimner.com i första hand, 
eller till Aleksandra Ahlgren, 063-14 61 04, 
aleksandra@eldrimner.com

Information 
Det går bra att ringa och fråga oss om praktisk infor-
mation gällande resor, boende och liknande. Infor-
mation om detta finns även tillgängligt på vår hem-
sida, www.eldrimner.com. Du får även information i 
samband med anmälningsbekräftelsen. 

Om du behöver specialmat kontakta oss i god tid.

Aktuella kurser finns med utförlig information på vår hemsida. Där finns även anmäl-
ningsblanketter.  Många kurser blir snabbt fullbokade så anmäl dig i god tid.

FOTO Stéphane Lombard, Mikael Karlsson, Viktoria Vestun
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 Bodil Cornell
Verksamhetsledare
063-14 60 65
bodil@eldrimner.com

Bengt-Åke Nässén
Branschansvarig fiskförädling, kursanmälningar,
063-14 60 45
bengt-ake@eldrimner.com 

Karin Sundström
Entreprenörsutvecklare, presskontakter
063-14 60 72, 070-674 60 72
karin@eldrimner.com

Birgitta Sundin
Branschansvarig mejeri, SM i Mathantverk
063-14 60 54
birgitta@eldrimner.com

Christina Hedin
Branschansvarig gårdsslakt och chark
063-14 60 33
christina@eldrimner.com

Catrin Heikefelt
Branschansvarig bär, frukt och grönsaker
063-14 60 77
catrin@eldrimner.com

Vi på Eldrimner

www.eldrimner.com 
Bli vän med oss på Facebook. Där tipsar 
vi om aktiviteter och nyheter.

Eldrimner
är ett nationellt centrum för mathantverk. Eldrimner hjälper dig som är mathant-
verkare – i starten såväl som i utvecklingen av företaget – genom rådgivning, 
kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt för att det svenska 
mathantverket ska blomstra. Hos oss är företagarna med och formar verksamheten. 

Projekt Söka gammalt – skapa nytt

Avsändare Eldrimner/Länsstyrelsen i Jämtlands län, Ösavägen 30, 836 94 Ås

Mathantverk
Mathantverket skapar unika produkter med smak, kvalitet och identitet som 
industrin inte kan ta fram. Det är en varsam förädling av i huvudsak lokala 
råvaror, i liten skala och ofta knuten till gården. Detta ger hälsosamma produkter 
utan onödiga tillsatser, produkter som går att spåra till sitt ursprung.
  Kännetecknet för mathantverk är att människans hand och kunnande är 
närvarande genom hela produktionskedjan. Mathantverk lyfter fram och 
vidareutvecklar traditionella produkter för konsumenter av idag.

Tänk på
Om du har flera mejladresser i din verksamhet un-
derlättar det för oss om du bara skriver endast en 
mejladress när du registrerar dig för prenumeration 
av vårt elektroniska nyhetsbrev, eller ska uppge kon-
taktuppgifter i andra sammanhang.

Kom ihåg att alltid meddela alla adressändringar till 
Lisa Hallin, 063-14 60 56, lisa@eldrimner.com. 

Viktoria Vestun 
Branschansvarig, bär, frukt och grönsaker 
063-14 60 77 
viktoria@eldrimner.com

Tobias Karlsson
Branschansvarig gårdsslakt och chark
063-14 61 07 
tobias@eldrimner.com 

Magnus Lanner
Branschansvarig bageri
063-14 63 12, 070-270 89 70
 magnus@eldrimner.com

Mikael Karlsson
Informatör
063-14 60 49
mikael@eldrimner.com

Catharina Andersson
Redaktör för webb, e-brev, tidning
catharina@eldrimner.com

Madeliene Larsen Ivansson 
Projektsamordnare, projektredovisning
063-14 61 08
madeliene@eldrimner.com

Aleksandra Ahlgren 
Certifiering, Nystartare, rådgivning, mathantver-
skdagar 
063-14 61 04 
aleksandra@eldrimner.com

Lisa Hallin
Beställningar publikationer & register
063-14 60 56
lisa@eldrimner.com 

Liv Ekerwald
063-14 60 93, 070-570 80 89
liv@eldrimner.com

Anna Berglund
063-14 60 63
anna@eldrimner.com

Fakturaadress 
Länsstyrelsen i Jämtlands län • Box 595 • 831 27 
Östersund

Regionala projekt
Projekt Matskrået


