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Vi är på rätt väg! Vi uppskattar verkligen 
att träffa alla mathant-
verkare och  kockar och 
krögare. Nu har vi några 
träffar kvar innan turnén 
har nått runt i Sverige. 
Hjärtligt välkommen till 
dem! 

De tre sista veckorna har varit oerhört varierande och inne-
hållsrika. Jag har deltagit i möten på landsbygdsdepartementet, 
bland annat i expertgruppen hos Eskil Erlandsson. Där fick 
vi en förhandspresentation av den granskning som gjorts av 
Sverige - det nya matlandet. Resultatet visar att en del mål är på 
god väg att uppnås, andra har en bra bit kvar. Alla som arbetar 
med utveckling av landsbygden, vet hur svårt det är att på kort 
sikt nå upp till satta mål. 
  För oss som arbetar med mathantverk är satsningen på 
Matlandet oerhört betydelsefull, både nu och i framtiden. Mat-
landets arbete ligger till många delar i linje med vad Eldrimner 
och mathantverkarna vill uppnå. Satsningen är nödvändig för 
att stödja diversifieringen av jordbruket och för att utveckla och 
bevara en levande landsbygd. Med översynen som grund kan 
landsbygdsdepartementet gå vidare och förbättra Matlandet. 
Det jobbet kommer att genomföras i samarbete med myndig-
heter och berörda aktörer. Vi på Eldrimner kavlar upp ärmarna, 
beredda att hjälpa till!  
  Från möten i Stockholm till Alperna. Jag följde med på vår 
studieresa för gårdsmejerister till Italien och Frankrike. Där 
fick vi se vilka otroliga ostar som tillverkas högt uppe i bergen, 
i områden där många anser det omöjligt att driva jordbruk och 
förädling. Mot de oddsen tillverkas många ton av härlig ost. 
  Skidturisterna har möjlighet att uppleva tillverkning och 
lagring, sedan äter de med glädje osten i bland annat fondue, 
raclette och tatiflette. Inför hemresan köper de med sig ost 
och när den tar slut söker de efter den i ostdisken i den lokala 
livsmedelsbutiken för att minnas och återuppleva den härliga 
semestern i Alperna. 
  Vi reste runt till både gårdsmejerier och små kooperativ. Ett 
kooperativ i Savoyen hämtar fortfarande mjölk från gårdarna 
med kruka eftersom tankbilen inte tar sig dit, speciellt inte på 
sommaren när korna är uppe i fäbodarna. På den opastörise-
rade mjölken tillverkas ostarna Beaufort och Bleu de Bonneval.  
  De lokala mejeristerna har bland annat utvecklat en smart 
”modern” kruktvättlinje för att kunna hålla strikt hygien. Sådana 
små kooperativ, som satsar helt och hållet på unika kvalitetsos-
tar, saknar vi i Sverige. 
  Veckan därpå gästade jag Köpenhamns Food Fair i Danmark 
och Smagen af Danmarks monter. Smagen av Danmark är en 
sammanslutning av små matproducenter. Jag togs väl omhand 
och fick berätta om Eldrimner och mathantverk för besökare 
och utställare. Det var ett extra roligt uppdrag eftersom årets 
Saerimner har temat nordiskt mathantverk. Jag fick möjlighet 
att bjuda in de mathantverkare, som ställde ut i Köpenhamn till 
Saerimner i Östersund. Och de ville gärna komma!
  Under dessa tre intensiva veckor har vi också hunnit med 
två givande och roliga mathantverksdagar: en i Korrö söder om 
Växsjö och en på Äggaboden alldeles utanför Ronneby. 

Menyerna skapade av länens 
mathantverk och komponera-
de av Ulrika Brydling blir helt 
fantastiska. De blir väldigt 
olika från ställe till ställe, men 
lika lyckade varje gång. 
  Vi uppskattar verkligen att 
träffa alla mathantverkare och  kockar och krögare. Nu har vi 
några träffar kvar innan turnén har nått runt i Sverige. Hjärtligt 
välkommen till dem! Programmet finns på vår hemsida. 
  Jag fortsatte min resa till Grythyttan och Måltidens hus den 
28 februari där jag fick träffa studenterna som går måltidseko-
logprogrammet vid Örebro universitet. En av mina drömmar är 
att starta en universitetsutbildning i mathantverk så det gav mig 
mycket att vara där och jag hoppas att vi kan ha mer samarbete 
med Grythyttan i framtiden. 
  Till sist vill jag uppmana alla som kan att bege sig till kun-
skapsmässan Saerimner 8–10 oktober. I år välkomnar vi mat-
hantverkare från hela Norden. Även SM i Mathantverk är öppet 
för nordiska deltagare. Vi ser fram emot många intressanta 
debatter och seminarier. Det blir mingelgala med mathantverk 
från hela landet, komponerad av Ulrika Brydling. Det blir ett 
måste att vara där! 
 
Ha en riktigt glad och trevlig påsk. Vi 
ses på träffar och kurser framöver och 
alldeles säkert till Saerimner.

Eldrimner, Ås 3 mars 2013.
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– Nu har vi svart på vitt att Matlandet är en viktig satsning för 
Sverige. Översynen visar på flera positiva effekter av satsningen, 
men också på utmaningar som vi måste arbeta vidare med till 
2020, säger landsbygdsminister Eskil Erlandsson. 
 
Visionen är både välförankrad och välkänd. Det slås fast i över-
synen av satsningen på Matlandet Sverige som gjorts av analys-
företaget Kontigo. 
  Översynen visar att Matlandetvisionen på bara ett par år har 
blivit en etablerad del av Livsmedelsverige och att det redan nu 
finns en rad positiva resultat att lyfta fram. Det visar sig att stöd 
som betalats ut till företag ger effekt på deras omsättning. Det går 
också att se vissa regionala effekter av stöden.
  Resultatet visar också att det finns delar i Matlandet som måste 
förbättras och utvecklas. Ett utvecklingsarbete kommer att inle-
das under våren. Detta kommer att ske i nära samarbete med 
myndigheter och andra berörda aktörer. 

ÖVERSYNEN I SIFFROR
• 1 142 miljoner kronor satsats på Matlandet – via statsbudget 
och beslutade medel till projekt och företagsstöd från Lands-
bygdsprogram och Fiskeprogram vilka delvis finansieras av EU.

• Antalet företag i livsmedels- och dryckesbranschen ökar mellan 
åren 2008 och 2012. Ökningen uppgår till 11 procent.

• Under perioden 2008–2011 ökar förädlingsvärdet för restau-
rangbranschen med 12 procent.

• Andelen små och medelstora företag som deltar i upphand-
lingar kring offentlig mat ökar mellan åren 2008 och 2011 från 
5 till 8 procent. 

• Antalet små slakterier har under perioden 2007–2011 ökat med 
32 procent, från 113 till 149 stycken. 

• Antalet livsmedelsföretag ökar mellan åren 2008 och 2012.  
Ökningen uppgår till 11 procent.

• Mellan åren 2008 och 2011 har livsmedelsexporten ökat med 
7 procent.

Eldrimners ansökan om att få starta en ett-
årig yrkesutbildning för mathantverkare till-
sammans med Torsta AB fick avslag. Den 18 
januari kom beskedet från myndigheten för 
yrkeshögskolan. 
  Konkurrensen i ansökningsomgången var 
hård och ansökan beviljades tyvärr inte för 
2013 men en ny ansökan kommer att lämnas 
in för 2014.
  Satsningen på en Yh-utbildning är ett led 
i att locka unga att arbeta med mathantverk 
samt att säkra det kompetensbehov som 
finns hos mathantverksföretag.

Tidningen Mathantverk
Vi har gjort ett namnbyte. Eldrimners ny-
hetsblad heter numera Tidningen Mathant-
verk. Det är bara namnet som är förändrat. 
Vi fortsätter precis som vanligt att skriva för 
dig som är mathantverkare eller på annat 
sätt intresserad av mathantverk! 

Nej till Yh-utbildning

Så går det 
för Matlandet
Landsbygdsdepartementets översyn visar att 
flera av målen som är satta för visionen om 
Sverige – det nya matlandet till år 2020 är på 
god väg att uppnås.

www.eldrimner.com 
Information och kontaktuppgifter 
till alla våra rådgivare!

Eldrimner erbjuder kostnadsfri 
telefonrådgivning för dig som är 
eller står i begrepp att bli mat-
hantverkare. 

Rådgivning!

Upplev Sverige - inställt
Arrangörerna av Upplev Sverige på Kista-
mässan den 26–28 maj har valt att ställa in. 
Eldrimners planerade programpunkter där 
var bland annat mathantverksturism och att 
visa upp tillverkning av mathantverk. Akti-
viteter som nu kommer att genomföras på 
andra mässor.
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Catrin Heikefelt är utbildad hortonom och har arbetat på 
Eldrimner i två år. Tillsammans med Viktoria Vestun an-
ordnar Catrin kurser och studieresor inom bär-, frukt- och 
grönsaksförädling. Exempel på genomförda kurser under 
2012: Glass, Mjölksyrning av grönsaker, Bärvin och vinäger 
samt Sylt och marmelad med eget pektin.

Eldrimners övergripande mål är att	 bidra till att nya mathant-
verksföretag startar och att stödja och hjälpa befintliga mathant-
verksföretag att utvecklas. Detta görs bland annat genom kurs-
verksamhet. Teoretisk och praktisk kunskap är en förutsättning 
för de som vill starta eller utveckla företagsverksamhet eller på 
annat vis arbeta med mathantverk. Nyrenoverade och verksam-
hetsanpassade utbildningslokaler kommer att ge Eldrimner bätt-
re möjligheter att anordna flera kurser och ta emot större grup-
per i Ås. Förhoppningen är att lokalerna ska vara färdiga under 
senare delen av det här året. 

Sammanfattning av 2012
Både branschspecifika och branschöverskridande kurser har ge-
nomförts, allt från nybörjarnivå till fördjupningskurser. Totalt 
har 37 kurser anordnats varav 11 kurser inom mejeri, 6 kurser 
inom charkuteri, 8 kurser inom bageri, 11 kurser inom bär- och 
grönsaksförädling samt 1 kurs om prissättning som inte var 
branschspecifik. Kursdeltagandet uppgick till 381 personer och 
totalt har 448 blivande eller befintliga mathantverkare varit med i 
utbildningar och studieresor. Färre än det uppsatta målet om 610 
deltagare, men att det målet inte uppnåtts, ses som en kombina-
tion av att målsättningen är något högt satt och att befintliga un-
dervisningslokaler och personella resurser inte möjliggör större 
undervisningsgrupper. Det ses som mer rimligt att nå cirka 500 
deltagare tills de nya lokalerna är klara och fler lärare rekryterats.   
  Grundutbildningen inom hantverksmässig livsmedelsföräd-
ling genomfördes både på vår- och höstterminen. Utbildningen 
är fem veckor lång, innehåller både teroi och praktik och vänder 
sig till de som vill starta eget företag. Totalt deltog 27 personer. 
  Även två lärorika studieresor har genomförts. Den första re-
san, med inriktning på bär- och grönsaksförädling, gick till 
Frankrike. Studiebesök gjordes kring Montelimar och Nyons 
samt vid CFPPA, centrum för småskalig livsmedelsförädling, i 
Florac där kurs i torkning samt hantering av autoklav hölls. Re-
san hade 20 deltagare. 
  Den andra resan anordnades för hantverksbagare och gick till 
Bayern i Tyskland. Tillsammans med Manfred Enokson besöktes 
bland annat vedugnsbagerier och bagerier som har egen kvarn. 
Resan hade 20 deltagare. 
  Eldrimner ser nu fram mot ett nytt spännande verksamhetsår 
med utbildningar, studieresor och inspiration till både nya som 
befintliga mathantverkare. 

Eldrimners kursutbud ökar
Allt fler vill utbilda sig inom mathantverk. År 
2012 genomförde Eldrimner 37 kurser jämfört 
med 28 kurser 2011.
  Sammanlagt har 226 utbildningsdagar ge-
nomförts under året med totalt 448 deltagare. 

Gå Eldrimners grundutbildning i hantverksmässig 
livsmedelsförädling. Höstens utbildning startar  
30 september, i Ås. Anmäl dig senast 14 juni.
Läs mer på eldrimner.com

Bli mathantverkare
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Svartugnar och andra 
eldade bakugnar TEXT & FOTO Magnus Lanner

STUDIERESA 
Hantverksbageri, Tyskland, 15–19 oktober

De eldade ugnarna har olika utseende 
och konstruktion utifrån sina egenska-
per. Den kanske viktigaste egenskapen är 
ugnens förmåga att magasinera värme. 
En ugn med stor massa kan magasinera 
värme länge. En lättare ugn kräver min-
dre och kortare eldning, men håller vär-
men sämre. På Martins Holzofenbäck-
erei i Grafing provade vi på att baka i en 
svartugn, en ugn som eldas på hällen före 
gräddning. Svartugnen eldas framifrån, 
har stor massa och håller värmen för flera 
gräddningar. Ugnens två plan är obero-
ende av varandra. Elda ett åt gången, båda 
samtidigt, eller grädda på det ena planet 
samtidigt som det andra eldas. Bageriets 
ägare, Martin Schmitt, är stolt över sin 

svartugn, men framhåller också förde-
larna med sin andra vedeldade ugn. Den 
eldas i en särskild kammare på ugnens ena 
sida. Elden värmer ånga som under högt 
tryck leds runt i ugnen i ett rörsystem. En 
mycket energieffektiv konstruktion, men 
en ugn som inte ger bröden samma unika 
karaktär som vid eldning direkt på hällen. 
Ugnar med rörsystem kan även eldas med 
pellets, nötskal eller stadsgas. 
  På vår resa bekantade vi oss med Hä-
ussler, en tysk tillverkare av ugnar och ba-
geritillbehör. Deras vanligaste modeller är 
svartugnar med låg massa som passar bra 
för bagerier som inte bakar varje dag och 
vill ha en vedugn som är relativt snabb att 
värma upp. Nackdelen med den typen är 

att de på grund av sin låga massa tappar 
värme fort. Med den går det inte att baka 
så många omgångar bröd per eldning. 
  En intressant ugnstyp från Häussler är 
deras pelletseldade ugn med automatise-
rat eldningssystem. Ugnen kan program-
meras så att den är eldad och varm till 
första baket på morgonen. Men som en av 
deltagarna på studieresan sa, oavsett hur 
praktiskt en automatiserad pelletseldning 
än är så kommer man inte ifrån att ett pel-
letsugnsbageri inte låter lika genuint och 
mysigt som vedugnsbageri. 

Läs mer om olika ugnstyper i Eldrimners 
bagerihandbok Bakverkstan som finns att 
beställa på www.eldrimner.com

På höstens resa till Bayern besökte vi bagerier 
och  tittade närmare på de ugnar som används där.
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Gör egna 
enkla analyser
I slutet av januari höll Catrin Heikefelt och Viktoria Vestun en 
kurs om enkla analyser vid bär- och fruktförädling. Syftet var att 
visa enkel utrustning som kan användas för att ta reda på mer om 
sina råvaror eller produkter. 
  Under kursen fick deltagarna lära sig principen bakom, samt 
prova på, att mäta sockerhalt med refraktometer, surhetsgrad 
med pH-meter och syrahalt genom titrering. Dessutom diskute-
rades dessa parametrars inverkan på hållbarhet och kvalitet samt 
när det behövs kännedom om dem för märkningsändamål.  
  I Eldrimners nya fotometer kunde även halten av polyfenoler 
i dryckerna analyseras. Dessa ämnen ger färg till många bär och 
kan bland annat vara positiva genom att vara antioxidanter.  Aro-
niajuice och kråkbärsdryck med björksav uppvisade de högsta 
halterna av fenoler under kursens mätningar. I både aronia och 
kråkbär, liksom andra bär i den blå-lila-röda färgskalan, är det 
antocyaniner som utgör en stor del av polyfenolerna.
  Kursen gavs i samarbete med det regionala interregprojektet 
Söka Gammalt Skapa Nytt.

Mängden C-vitamin i lingonsaft testades i Eldrimners kök. 
Med ett enkelt kit för analys av vitamin C kunde deltagarna 
testa sina juicer och safter. Testerna är enkla att göra hemma 
och kan exempelvis användas för att se eventuella förändring-
ar av C-vitamin i färdig produkt jämfört med råvara.

GRUNDKURS 
Bär-  och fruktförädling, Eldrimner, 29–30 januari

TEXT & FOTO Viktoria Vestun

8–10 oktober • ÖstersundIdé- och kunskapsforum om mathantverk

NORDISKT MATHANTVERK
Mängder med seminarier och debatter
Utställning av produktionsutrustningar
Förpackningstävling
SM i Mathantverk
Galamingel
Café och Gårdsbutik
Du kan anmäla dig från  
6 maj på Eldrimners hemsida.
Anmälan senast 13 september.
Mer info på eldrimner.com.

TEMA
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Gouda tillverkas med samma teknik som 
en Raclette och är en osttyp som kräver 
en kalciumrik ostmassa. För att skapa ett 
högt kalciuminnehåll tvättas ostmassan – 
avlaktosering, det vill säga vassle byts mot 
vatten under ystningsförloppet. Då mins-
kar andelen laktos och syrningen hämmas. 
Färre kalciumjoner byts ut mot vätejoner 
eftersom mindre mjölksyra produceras. 
  Innan formning görs en förpressning. 
Avlaktosering och förpressning gör att 
ostmassan blir smidigare, visserligen med 
mindre smak till en början, men med mer 
senare under lagringen. Denna teknik är 
inte så gammal. 
 
Syrakulturer
Många laboratorier gör mixer med meso-
fila- och termofila stammar. Dessa är alltid 
direktverkande, vilket är helt naturligt, ef-
tersom man inte kan finna en temperatur 
som gynnar bägge vid en förökning. Dessa 
mixer är ofta välkomponerade. 
  Aromerna från de heterofermentativa 
mesofila stammarna, Diacetylactis och 
Leuconostoc kommer  bara fram i färska 
ostar.

Förmognad
Ystningsmjölken förmognas med mesofi-
ler i 30 minuter. Under den tiden hinner 
inte pH-värdet sjunka. Termofilerna skul-
le kunna tillsättas, men de kan ändå inte 
göra något vid temperaturer kring 20 °C, 
då mesofilerna tillsätts. Vänta tills mjöl-
ken kommit upp i 30 °C.
  I tillverkning av Gouda ska brytningen 
vara finare än till exempel en Tomme,  och 
därmed eftersträvas en flockningstempe-
ratur på max 20 minuter. Om flocknings-
tiden blir för lång, blir även löptiden lång 
och långa löptider ger en surare och hår-
dare ostmassa. 
  Syrningen är mer enzymbildande i 
mjölkstadiet, alltså under förmognaden 
och en lång förmognad ger då mer smak-
utbyte. Den franska blåmögelosten Bleu 
de Bonneval förmognas till exempel un-
der 2,5–3 timmar. 

Propionsyrekultur
Nästa steg är tillsättning av termofilen 
Lactobacillus helveticus och propionsyra-
kultur, vilket ger aromer och gas. Om inte 
propionsyrebakterierna börjat arbeta efter 
10 dagars lagring i 10 grader måste ostar-
na ställas varmare igen, i 16 grader, max 

FÖRDJUPNINGSKURS 
Ystning, Oviken Ost, 14–16 januari

Gouda har sitt ursprung i Nederländerna 
där den är en av landets mest populära 
och uppskattade ostar.  Michel Lepage lär 
ut hur  Gouda tillverkas hantverkmässigt. 

En go(u)d ost 
TEXT & FOTO Birgitta Sundin

18 grader. En Emmentaler står i 21–24  
grader i sitt varmlager. 
  Knacka på ostarna efter en vecka för att 
höra om håligheter har uppstått. Ibland 
måste en stor dos propioner tillsättas. 
  Propionsyrebakterier finns liksom an-
dra bakterier i vår omgivning. Studier i 
Schweiz har visat att det inte finns några 
propioner kvar i obehandlad mjölk, därför 
måste dem alltid tillsättas. För att gynna 
de naturligt förekommande propionerna 
kan diskningsrutinerna ändras. 

Löpe och beskhet
Om man har i för mycket löpe finns en 
risk för beskhet i de lagrade ostarna, 
framförallt om de är dåligt dränerade. För 
pressade ostar bör inte 40 milliliter löpe 
per 100 liter mjölk överskridas.
  De proteolytiska enzymerna spjälkar 
polypeptiderna till peptider och i den fa-
sen kan det ge osten en skarp beskhet, som 
ofta kan märkas i omogna blåmögelostar.
  Både pepsinet och chymosinet i löpet 
klipper upp aminokedjorna vid ett speci-
fikt ställe. Pepsinet kan dock även klippa 
på några fler ställen. Pepsinet har stor in-
verkan på mognadslagringen. 
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  Det finns även en löpepasta, vars enzy-
mer är utvunna från tungbasen på idiss-
lare. Det följer då med lipaser som bryter 
ned fett vilket gör denna pasta mer lipo-
lytisk. 
  Förhårdningstiden är i denna teknik en 
gång flockningstiden. Koaglet bryts ned 
till risstorlek vilket kräver en snabb bryt-
ning. Ostmassan rörs sedan 10 minuter, 
varav de första två minuterna i snabbare 
tempo, för att hålla ostkornen separerade.

Pseudomonas
Problemet med bakterien Pseudomonas 
ökar. I Frankrike ligger orsaken i många 
fall i gamla vattenledningar som tar in 
jord och leder bakterierna in i mjölkstall 
och mejeri. Där används väteperoxid allt 
mer som desinfektion, med gott resultat. 
Det dödar både Pseudomonas och Listeria 
monocytogenes och lämnar inga skadliga 
restprodukter kvar efter användning. 
  Ett bra sätt att undvika pseudomonas i 
mejeriet är att sprittvätta utrustningen. 
  Mejeriet i Oviken använder sandfilter 
och UV-strålning som vattenrening och 
har hittills inte haft problem med Pseudo-
monas. 
   För en fungerande steriliserande UV-
strålning, krävs att det redan finns en 
mycket god filtrering av vattnet. En bra 
metod är att använda ett självtvättande 
rostfritt filter, vilka kan utgöras av sand-
filter, innan de tre ordinarie filtren. Om 
vattnet är kalkrikt måste kalken avlägsnas 
för att metoden ska fungera. Kalk i vattnet 
ger beläggningar på material som då kan 
bli bakteriehärdar. Syradiska oftare för att 
undvika beläggningar. 
  Osmotisk rening av vatten är vanligt på 
laboratorier men används även på en del 
mejerier i Frankrike. 

Tvättning av ostmassan
Inom industrin görs endast en tvättning 
av ostmassan, medan det på gårdsmejerier 
görs två tvättningar för att avlägsna laktos 
så att kalciumet behålls. 
  Lactique, som motsats, innehåller inget 
kalcium, eftersom det har ersatts av väte 
under syrningsprocessen. 
  Efter omrörningen tappas 20 procent av 
vasslen av och ersätts med 45–48 grader 
varmt vatten. Fyll på med vatten tills tem-
peraturen i ystkaret är 36 °C. Syrningen 

stannar av eftersom en del av mjölksyre-
bakteriernas mat, laktos, försvinner. Syr-
ningen kan också stoppas genom att höja 
temperaturen, exempelvis till 39 °C, men 
det är effektivare att ersätta vassle med 
vatten.
  Det går att tvätta ostmassan mer, då blir 
den mjukare och mjukare, vilket också 
innebär en snabbare mognad. Ostutbytet 
ökar genom att ostmassan tvättas.  
  Normalt kan man säga att 100 liter 
mjölk ger 10 kilo ost, men vid tillverkning 
av Gouda får man ut 1,5 kilo. En halvfet 
mjölk passar också bra till denna osttyp. 
  Efter tvättning rör i 10 minuter vid 
36 °C för att vattnet och vasslen i ostkor-
nen ska byta plats, en form av osmos. Det 
försenar även syrningen. Efter omrör-
ningen tas ytterligare 20 procent av den 
nya mängden vassle bort och 48-gradigt 
vatten fylls i tills temperaturen är 38 °C 
och ytterligare omrörning i 10 minuter. 
Vattentemperaturen kan variera något. 
  Den italienska osten Asiago ystas med 
samma teknik, men med en grövre bryt-
ning. Vasslen ersätts med varmare vat-
ten, 56 °C, till en temperatur i ystgrytan 
på 40 °C. Ostkornen rörs i 40 minuter för 
att tvätta ur dem ordentligt. Asiago mog-
nadslagras snabbt och säljs efter cirka 5–6 
veckor.

Pressning
Ostmassan förpressas eftersom Gouda 
inte ska ha grynpipiga hål. pH tas vid 
formsättning. Målet är att ha förlorat en 
tiondel, inte mer. Slut-pH ska ligga på 
5,2–5,3. 
  Förpressning görs till en början med 
tyngder motsvarande 24 kilo, sedan med 
lite mer tyngd, så att vasslen pressas ut, 
men syre inte kan ta sig in. På så vis ska-
pas en tät struktur. Denna pressning mot-
svarar 20–40 gram per kvadratcentimeter. 
Ostmassan förpressas i cirka 10 minuter.
  Förpressning kan även göras med hjälp 
av en ostduk, då måste mängden i duken 
harmonisera med formens storlek. 
  Fem timmar är den normala presstiden  
för Gouda. Efter pressning vänds ostarna 
och får syra klart i dräneringsrummet.  
  Det finns mikroperforerade, vänd-
ningsfria formar för ostar från 200 gram 
till 12 kilo att köpa på servidoryl.com. 

Skära förpressad ostmassa.

Goudans smidighet vid vändning.

Tvättning av ostmassa.
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pH-höjning
Efter 24 timmar ska pH vara 5,2–5,4. Kon-
trollera om syrningen fortgår efter ytter-
ligare 24 timmar för att se om teknologin 
fungerar, det vill säga om det blir en efter-
syrning eller ej. Om skillnaden är en tion-
del är det godkänt, skiljer det tre tiondelar 
finns en viss eftersyrning och osten kräver 
en längre mognadslagring. 
  Efter att slutgiltigt pH uppnåtts är det 
sedan mögel, jäst, enzymer som höjer pH 
genom att förbruka mjölksyran. Först vid 
ett pH på 5,5 börjar den enzymatiska ned-
brytningen. Finns för lite mögel och jäst-
svampar kan inte mjölksyran förbrännas, 
alternativt förbrännas väldigt sakta, vilket 
då får till följd en ost med lite smak. Jäm-
för vaxade ostar som vaxas på ett tidigt 
stadium, exempelvis efter två dagar.
  Den franska osten Mont d’Or har ett 
slut-pH på 5,6–5,7, då kommer den en-
zymatiska nedbrytningen igång direkt. 
Osten mognas enbart tre veckor och blir 
helt krämig.

Tvättade ytor 
Hälften tvättad – hälften blommande: 
Geotrichum candidum används först för 
att skapa en grundflora, efter cirka 20 da-
gar dör den. Om detta mögel får etablera 
sig skyddar den ytan tills kittbakterierna 
har etablerat sig och inga andra mögel kan 
störa. Observera att detta inte är Geotrich-
um oidium-varianten, en jästform som 
endast är aktuell för några få tvättade ostar.  
  Om Geotrichum candidum sprids till 
blåmögelostarna täpper de till picknings-
hålen och stoppar syretillförseln och osten 
måste pickas om. 
  Efter saltning sätts osten i ett varmt och 
fuktigt lager i 48–62 timmar. Denna miljö 
gynnar etableringen av Geotrichum can-
didum. Temperaturen ska ligga på 20 °C 
och luftfuktigheten får inte understiga 80 
procent. Om luftfuktigheten är under 80 
procent händer ingenting med Geotrich-
um-möglet. 
  Sedan tvättar man. Brevibacterium li-
nens trivs inte i sura miljöer därför måste 
ostens yta vara avsyrad innan de kan börja 
växa. Förr användes vasslen efter bryt-
ningen (osyrad) till att tvätta ostarna i 
lagret. 

  Osten Reblochon från Savoien i Al-
perna mognas på tre veckor och tvättas 
bara två gånger. Efter saltning sätts osten 
7 °C med maximal luftfuktighet i sju da-
gar. Reblochon tvättas första gången i kitt-
lagret och sedan ytterligare en gång efter 
en vecka.  

Luftfuktighet i lager
Det franska företaget Areco tillverkar 
luftfuktare för stora utrymmen. Tedding-
ton gör luftfuktare för alla storlekar. De-
ras U25 för upp till 30 kubikmeter volym 
i lagret och U45, är modeller som passar 
gårdsmejerier. Dessa luftfuktare skickar 
ut kall ånga med ultraljud och kräver inte 
så mycket underhåll. Inköpskostnaden för 
dem är ungefär 20 000-40 000 kronor.
  För installation krävs en elektrisk kon-
takt samt vattentillförsel med sterilt vat-
ten. En steriliseringsapparat finns billigast 
hos Aqua Euro, cirka 1 900 kronor. Ted-
dingtons motsvarande kostar cirka 10 000 
kronor. 
  Det behövs även rör för att sprida ångan 
ut i lagret, i plast eller rostfritt. Dessa hålas 
lämpligen med hål i storlek 1 centimeter 
i diameter och med cirka 25 centimeters 
längdavstånd.
  Med en hygrostat i lagret regleras öns-
kad luftfuktighet, men för att kunna mäta 
luftfuktigheten behövs en hygrometer el-
ler psykrometer. Det finns en bra sådan 
med USB-anslutning på www.conrad.se.
  Det finns även små luftfuktare för små 
utrymmen, gjorda för astmatiker, men 
problemet med dem är rengöringen. 

Ursprungs-pH mjölk: 6,7–6.8
Mesofil kultur: 0,8 –1 %
Termofil kultur: 0,8–1 %
Förmognad: 30 minuter
Löptemperatur: 31–33 °C 
Löpmängd: 25–35 ml/100 liter mjölk. 
Flockningstid: 15–17 min. 
Förhårdningstid: samma som flockningstid
Brytning: risstorlek, 10 minuter
Omrörning: 15 minuter
Tvättning av ostmassan: två gånger, 20 % 
av vasslen avlägsnas per gång
Vattentemperatur: 42–43 °C
Omrörning: 20 minuter
pH vid formsättning: 6,6
Pressning: 20 g/cm² och efter 1 timme
 40 g/cm² i 5 timmar
Första vändning: efter 15–30 minuter 
Saltning: torrsaltning med 1 % i 24 timmar 
eller i saltlake efter vikt
Mål slut-pH: 5,2–5,4
Lagring: 12–14 °C, 94–96 % luftfuktighet, 
tvätta med sterilt, saltat vatten med linens-
kultur varje dag, sedan varannan dag

GOUDA
YSTNINGSANVISNINGAR 

En förenklad formel för hur många timmar
osten ska ligga i saltlake som fungerar bra på pressade ostar är:

Diametern + höjden                 
                   2
Exempel: en ost med 20 cm i diameter och en höjd av 10 cm 
ska ligga 15 timmar i saltlake.  20+10 delat med 2 = 15. 
		                     
Formeln fungerar inte för ostar med högre vattenhalt som mjuka 
osttyper. Det har att göra med hastigheten med vilken saltet tränger in 
i osten. En camembert räcker att ha i saltlake en halvtimme.

SALTLAKE

=  

Lactobacillus lactis spp. Lactis
Lactobacillus lactis spp. Cremoris
Lactobacillus lactis spp. lactis biovar diace-
tylactis
Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris
Leuconostoc lactis

MESOFILA 
MJÖLKSYREBAKTERIER
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Eldrimners tidning Mathantverk har idag cirka 
5 500 prenumeranter och antalet ökar. Tid-
ningen är gratis, vilket medför att vi inte alltid 
får besked om förändringar från våra läsare.
  Efter att ha gått igenom vårt register har vi 
sett att det finns en del inaktuella uppgifter. Vi 
behöver därför "städa" vårt register.
  Vi vill att du bekräftar ditt abonnemang om 
du vill ha tidningen kvar. På sista sidan, direkt 
över din adress, finns en kod som du använder 
för att bekräfta din prenumeration. Gå in på, 

www.eldrimner.com/tidning, skriv in den fem-
siffriga koden och bekräfta.
  Om du inte vill ha kvar tidningen och där-
med inte bekräftar din prenumeration, upphör 
den från och med detta nummer.
  Förnya senast 20 april.

Vi städar i vårt register. Du måste

förnya din prenumeration !

Är du med i Eldrimners mathantverksapp?
Då får du tidningen fortsättningsvis utan att förnya.

Gå in på www.eldrimner.com/tidning och skriv in koden
för att behålla din prenumeration – senast 20 april.
Du kan också ringa och bekräfta din prenumeration hos Lisa, 010-225 32 63.

fem-siffrig kod
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Destination Hallongården. Vi hälsar på hos Kerstin Biärsjö i Bodarp på Skånes sydspets.

Smultronstället 
på Söderslätt 

– Här gillar folk att fika mellan raderna! 
  Kerstin Biärsjö, Hallongården i Bo-
darp, Skånes sydspets förklarar.
  – Från strax före midsommar till sent 
på hösten mognar hallonen. Vi har sex 
kilometer hallonbuskar i rader. Mellan 
hallonraderna, i trädgården eller i Mor-
mors länga kan man fika och njuta av 

våra bakverk eller glass med hallon i. Fi-
kat får man med sig i en korg från caféet.
  Hallongården har blivit den verkliga 
oasen för stadsborna i Skåne. Här kan 
de umgås med djuren, fika och handla i 
butiken; dagsfärska hallon under säsong 
eller utsökta hallonprodukter. Både 
gårdsbutiken och caféet är öppna året 

runt. När man inte kan sitta ute, finns 
det trivsamma caféet, en gång mormors 
gamla hönshus.
  Gården, Kerstins föräldrahem, har 
funnits i släkten i sju generationer. Det 
var ändå inte förrän 1999 som Kerstin 
köpte ut sin tvillingsyster Anna och 
flyttade dit tillsammans med maken 
Johan och deras fyra barn. Men de ville 
inte bara bo där, de ville ha en levande 
verksamhet. Idén att odla hallon fick de 
av en bekant, en jordgubbsodlare som 
sade: ”Hade jag inte odlat jordgubbar, 
skulle jag ha testat hallon.”
  År 2001 blev Kerstin och Johan hal-
lonodlare, men efter några år kände de 
att de ville mer än bara odla bär och 
sälja.
  – Att förädla hallonen till olika pro-
dukter är det som lyft hela företaget, sä-
ger Kerstin. Dels är det roligare, dels har 
vi fått en stabil ekonomi i verksamheten. 
Vi är igång året runt.
  Varje höst fryser Hallongården in 
omkring fyra ton av de cirka 15 ton hal-
lon som buskarna ger. De fryser också 
in jordgubbar, krusbär, rabarber och flä-
der. En stor del förädlas till saft, nektar, 
sylt, marmelader, gelé, vinäger, ketchup 
och så vidare. Kerstin betonar att det 
varit av stor betydelse för verksamheten 

TEXT Inez Backlund FOTO Stéphane Lombard



  eldrimners nyhetsblad  Mathantverk  13VÅREN 2013

På Hallongården förädlas omkring 25 
produkter tillverkade av, till största delen, 
bär från egna odlingar. 

att hon gått Eldrimners grundkurs. Hon 
är noga med hantverket och behandlar 
råvaran mycket varsamt. Det har gett 
henne flera medaljer i SM i Mathant-
verk. År 2012 fick hon också Gastrono-
miska Akademiens diplom.
  – Fast ska man lita till bloggen, bryr 
sig folk mindre om mina utmärkelser än 
om att produkterna smakar bra och att 
det föds kycklingar och lamm på går-
den, säger Kerstin.
  Företagets grundbult nummer ett är 
att produkterna är av högsta klass. Be-
dömningarna vid produkttävlingarna 
är nödvändiga steg i den egna produkt-
utvecklingen anser Kerstin. Grundbult 
nummer två är bemötandet av kunderna.
  – Vi månar verkligen om dem. Vi är 
ett familjeföretag och räknar även våra 
anställda till familjen. 
  Kerstin och Johan har fyra barn, som 
under sommaren mer eller mindre in-
volverade i verksamheten. Äldsta dot-
tern driver caféet. Under bärsäsongen 
kommer det 600–1 000 besökare per 
dag till Hallongården. 
  – Numera har vi flera årsanställda 
och under högsäsong tar vi in många 
säsongsarbetare.

Halloncaféet har öppet året runt. Var du väljer att fika beror på väder och säsong. På 
sommaren finns inget bättre än att få en fikakorg och sätta sig mitt bland hallonen, nere 
vid dammarna och djuren eller precis utanför i trädgården.

Text och bild om Hallon-
gården kommer från boken 
Mathantverk. Där kan du 
läsa mer om kreativa och 
passionerade mathantver-
kare och uppleva Sveriges 

mathantverk! Boken beställs via bokförlaget 
Jengels hemsida, www.jengel.se.

Som mathantverkare har du möjlighet att 
bli återförsäljare och exempelvis sälja i din 
gårdsbutik. Du köper boken för F-pris, minst 
fem böcker, plus frakt. Rekommenderat 

utpris är 295 kronor inklusive moms. 
För att bli återförsäljare, maila eller 
ring Mikael Karlsson, 010-225 32 60, 
mikael@eldrimner.com.

FAKTA
Utgivare Eldrimner
Förlag Jengel
Antal sidor 224
Utpris 295 kr inklusive moms
ISBN 978-91-88672-94-0

Boken Mathantverk
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mathantverk
öka gammalt

mathantverk

öka gammalt

Förpacka rätt
Naturen skapar själv de bästa förpack-
ningarna som till exempel ägg, nötter 
och bananer.  Men när vi förädlar maten 
måste vi oftast komplettera med ett ex-
tra skydd för att kunna hantera produk-
ten innan den ska ätas. En av förpack-
ningarnas många uppgifter är att skydda 
innehållet från oönskade bakterier, fukt, 
syre och klämskador. Att skydda omgiv-
ningen från kladd är en annan. Vid val av 
förpackning är det också bra att tänka 
på att den ska underlätta transport och 
uppackning i butik. Föpackningen ger 
även information, förmedlar mervärden 
och bidrar till ökad försäljning. 
  Maria Schmidt Larsson från Daucus 
Design tog upp förpackningars funktion 
och möjligheter på ett seminarium i 
februari.
 
Njutning 
När vi handlar styrs valet av en mängd 
faktorer. Vi köper mat för att bli mätta 
och för att täcka näringsbehovet eller 
för ren njutning. Mathantverk faller ofta 
inom ramen för njutning och vid sådan 
konsumtion kan förpackningen  bidra till 
upplevelsen, speciellt om kunden inte 
vet något om produkten eller producen-
ten i förväg. Att komplettera förpack-
ningen med ett vackert snöre, en desig-
nad etikett eller att sätta tyghättor på 
burkar kan till exempel öka känslan av 
lyx eller njutning. Kring det sistnämnda 
uppstod en diskussion bland deltagarna. 
"Tyghätta eller pappershätta på burkar 
kräver troligen en maskin för att hinnas 
med. Det börjar kännas industriellt. Eller 
så är det något som görs på hobbynivå 
i hemmet. Det är för tidskrävande", 
menade några mathantverkare. 

Snabba val i butiken  
Utmaningen handlar om att locka och 
fånga kundens uppmärksamhet. Det är i 
livsmedelsbutiken som valet av förpack-
ning spelar den mest avgörande rollen. I 
en vanlig butik finns 13 000–40 000 olika 
artiklar att välja mellan. Ungefär 80 
procent av konsumenterna köper sin vara 
utan att ens titta på andra alternativ 
och 90 procent läser inte förpackning-
ens baksida. Därför måste du ta reda på 
vilka som är din målgrupp och vad som 
attraherar dem. Ett tips är att låta en 
fokusgrupp av konsumenter hjälpa dig 
att hitta rätt profil. Genom att be dem 
rangordna olika produkter och förpack-
ningar får du signaler om vad som fung-
erar. Låt gruppen motivera sina val. 
  Vissa produkter är svårare att förpacka 
snyggt och varierande än andra, som 
till exempel kött och fisk. Men det finns 
olika plattor att lägga i förpackningarna 
som gör dem lite mer personliga. 
  Tänk också på att etikettens utform-
ning kan avgöra om kunden köper din 
produkt eller den som ligger bredvid. 
Använd gärna olika etiketter för att föra 
fram obligatoriska fakta och förmedla 
varumärket och dina mervärden.    

Nya naturmaterial
Mathantverk passar ofta bra tillsammans 
med förpackningar av naturmaterial och 
mathantverkare söker ofta miljövänliga 
material till sina produkter. Miljövänliga 
förpackningar är ett område som växer 
och det utvecklas ständigt nya material 
som till exempel xylan, ett genomskinligt 
plastliknande material. Xylan är en kol-
hydrat som kan utvinnas ur säd och an-
vänds bland annat som barriärmaterial på 

papper för att skydda syrekänsliga, feta 
produkter eller aromatiska produkter. 
Ett material som redan används är bio-
polymerer som utvinns ur majs, betor el-
ler potatis.   

Rätt etikett
Både etiketter och förpackningar blir bil-
ligare per styck om du köper många. Men 
att köpa stora kvantiteter innebär en risk 
att etiketten eller förpackningen blir in-
aktuell och inte hinner användas. 
  De flesta mindre företagen använder 
generella förpackningar och  komplette-
rar med personliga etiketter. 
  Ett alternativ som skapar möjligheter 
är att tillverka egna etiketter på A4-pap-
per i skrivaren. Det finns etikettark med 
avtorkningsbara etiketter, genomskinliga 
etiketter, runda, kvadratiska, anpassade 
för färgskrivare, laserskrivare eller bläck-
stråleskrivare. Välj etikettmaterial efter 
ditt behov. Ska etiketten tåla kondens, 
värme eller kladd från öppnad produkt? 
  Ta gärna fram etikettalternativ och tes-
ta på några personer innan du gör en stor 
beställning. Det är också bra att ta kon-
takt med någon butik eller formgivare. 
  Använd hela ditt kontaktnät och ta 
hjälp av goda råd som kan lotsa dig fram 
mot din optimala förpackning.  
  

Prisexempel
• En rund etikett 65 millimeter,  
med svart-vitt tryck: 
10 000 kostar 0,51 kr/st 
40 000 kostar 0,18 kr/st 

• Samma etikett i 4-färg:
10 000 kostar 0,76 kr/st 
40 000 kostar 0,25 kr/st

TEXT & FOTO Anna Berglund

Söka gammalt – Skapa nytt, projektperiod 1 november 2011–31 augusti 2014, kontakt: anna@eldrimner.com
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Ett projekt riktat till våra målgrupper i Jämtlands län samt Nord-Trøndelag och Sør-Trøndelag

STUDIERESOR
PU Bär
Svamp, örter och syrade 
grönsaker i Polen, 16–20 juni. 
Tre hela dagar med studiebesök 
Svampförädling - inläggningar och 
torkad svamp. Syrade grönsaker – 
vitkål, gurkor, blandade rotsaker. 
Dessutom örter, kvass (fermenterad 
dryck) och mjöd. Traditionell polsk 
mat och trevliga värdshus.

Den 16 juni flyger vi från Stockholm 
till Warszawa kl. 18.55. Hemresa 
sker på morgonen 20 juni, ankomst 
Stockholm kl 9.50. Deltagare ordnar 
egen resa till och från Stockholm. 
Pris: 5000 kr exkl moms. 
Sista anmälningsdag: 16 april. 

PU Bröd
Vi besöker bagerier på västkusten 
och Värmland, 8–11 april.
Nattåg från Östersund till Göteborg 
8 april. Första besöket är Cum Pane 
ekologisk bakverkstad, sedan reser 
vi vidare med hyrbil längs kusten till 
Lögens Kvarn och Lyckans Stenugns-
bageri. Den 10 april är vi på Brukets 
godaste stenugnsbageri i Dalsland 
och resan tar oss sedan vidare till 
Höje vedugnsbageri i Värmland där 
vi lyssnar på ett föredrag om kultur-
spannmål av Johan Swärd. Den 11 
april besöker vi Konstantin Messmer 
på Björkaholms bakarstuga. Sedan 
hemresa med hyrbil till Östersund. 
Pris: 3000 kr exkl moms. Mer infor-
mation om resan, kontakta Anna.

!Miljö-
arbete
Under hösten 2012 gjordes 
en mindre intervjustudie om 
miljöutveckling hos nio mat-
hantverkare i Jämtlands län. 

Intresset för miljöarbete var i allmän-
het högt hos gruppen. De flesta arbetar 
mycket med miljö men endast ett fåtal 
använder det i sin marknadsföring och 
kommunikation. ”Kunderna efterfrågar 
mer närproducerade produkter än eko-
logiska och KRAV-märkta” svarar några 
intervjupersoner. 
  Frågorna handlade om transporter, en-
ergi, avfall, råvaror och kemikalier. Om 
kemikalier svarade de flesta att de redan 
utfasat det mesta. ” Vi använder så lite 
som möjligt” eller ”så naturligt som möj-
ligt”. De intervjuade använder i första 
hand såpa och diskmedel. Inom ostpro-
duktion används något starkare rengöri-
ingsmedel.
Samtliga intervjuade anser att det är en 
självklarhet att källsortera. Även inom 
transportområdet har de flesta tänkt till 
för att minimera miljöbelastningen. Det 
område där de flesta trodde att de kan 
förbättra sig på var energianvändningen.   
  Särskilt efterfrågades mer kunskap om 
sol-och vindenergi, energisnål kylning, 
och energieffektiviseringar. Att få ener-
girådgivning, information om energiin-
vesteringar, inspirationsföreläsning och 
information om bidrag för investeringar 
efterfrågades.

I November samlades sju ungdomar från Jämtland och från Nord- och Sör-Tröndelag 
på Bakgården i Revsund. Det var ett lättlärt gäng som knådade limpor och småbröd 
hos Kerstin Hylén på Bakgården. I bakstugan hos Eva Jönsson på Framgården fick de 
träna kavling och gräddning, även det fick alla gott betyg på. På kvällen bakades pizza 
i vedugnen. Träffen avlutades med studiebesök på Frejas bakeri  i Östersund. 

Bakverkstad för unga

Program och referat: www.sgsn.se

Anmälan:Anna Berglund, 010-224 33 07, anna@eldrimner.com
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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. 

Den första kursdagens  tema var ”Lär känna dina siffror”, med 
förhoppningen att väcka mathantverkarnas intresse för vad som 
gömmer sig bakom siffrorna i balans- och resultaträkningen och 
hur man genom att skaffa sig lite kunskap om detta kan få en 
djupare förståelse för den ekonomiska aspekten av sitt företa-
gande. Föreläsare var Anna Svensson från Stiernas redovisnings-
byrå som på sitt medryckande och entusiastiska sätt inspirerade 
gruppen. Under rubriken ”Vart tar pengarna vägen” berättade 
Anna bland annat om hur kapital binds i företagets varulager och 
kundfordringar. Det är därför viktigt att lagret värderas till rätt 
summa och att det är snurr på flödet av varor i lagret så att värdet 
av produkterna omsätts till likvida medel som kan användas i 
företagets verksamhet. 
  Vi tittade även på olika kalkylmodeller och räknade med hjälp 
av en enkel baklängeskalkyl ut hur mycket försäljningen under 
ett år bör ligga på för att, givet vissa antaganden, kunna ta ut öns-
kad lön ur företaget. Under rubriken ”Våga fråga” gick vi igenom 
olika ekonomiska begrepp och termer inom bokföring och som 
kanske inte alltid är helt glasklara för den som inte har siffror och 
ekonomi som sitt stora intresse. Vad innebär det egentligen när 
redovisningskonsulten säger att du har en omsättning på si och 
så många kronor? Omsättningen visar hur mycket företaget sålt 
för eller hur mycket utförda tjänster inbringat under året.
 
Hur ser din marknad ut?
Dag två ägnades åt prissättning. Programmet var fullspäckat 
med spännande gästföreläsare som berättade om prissättning 
ur sina perspektiv. Mathantverkare som hittat strategier för sin 
prissättning delade med sig av sina modeller. Representanter 
från försäljningsleden gav matnyttiga tips om hur de jobbar med 
prissättning av mathantverk. 
  Andreas Söderström från Ica Maxi Östersund berättade om 
hur viktig den personliga kontakten är och uppmanade alla mat-
hantverkare som är intresserade av att sälja sina produkter i butik 
att boka in ett möte med sin handlare för att lära känna varandra.  
  Det inte är nödvändigt att erbjuda sina produkter till hela bu-
tikskedjan, utan företaget kan välja vilken butik det vill sälja sina 
produkter till.
  Mattias Dernelid, ansvarig för Smakriket Sverige, pratade om 
vikten av att mathantverkaren har flera olika produkter i olika 
priskategorier både för att attrahera olika kundsegment men ock-
så för att erbjuda kunderna alternativ och för att det sällan är den 
dyra spetsprodukten mathantverksföretagen tjänar på. Mattias 

Lär dig mer om ekonomi
I början av februari anordnades en grundkurs i ekonomi och prissättning på 
Rösta i Ås. Kursen var ett samarbete mellan Eldrimner och Matskrået. Deltagarna 
kom från så spridda delar av landet som Öland, Uppland och Jämtland.

menade att toppkrogarna ständigt är på jakt efter det nyaste och 
hetaste som finns att tillgå på marknaden. Därför är det ett tips att 
jobba med produktutveckling om man vill sälja till denna typ av 
kunder eftersom produkter snabbt blir ”omoderna” i deras ögon. 
  Robert Åkermo från Oviken Ost berättade att han som ny-
startad gårdsmejerist tog med sig sina ostar och reste runt bland 
delikatessbutiker och gårdsbutiker i Sverige för att lära känna 
marknaden. Enligt Robert är det viktigaste att analysera vilken 
marknad och vilka volymer man vill vara på, samt klarar av för 
att känna sig bekväm. Att känna sig bekväm med sina val och 
sina priser är Roberts ledord.
  Kerstin Englund från Hara gård driver ett surdegsbageri och 
säljer till övervägande del sitt bröd själv. En viktig del i prissätt-
ning är att identifiera alla kostnader som finns i företaget och att 
uppskatta storleken på dessa kostnader. Både Robert och Kerstin 
har upptäckt att det som företagare är lätt att tro att det är kost-
naderna för råvaror som är den stora posten. Men båda fann när 
de ställde upp kostnadskalkyler och mätte sina verksamheter att 
den absolut största posten är den egna arbetstiden. En faktor som 
många inte ens räknar in i sina kalkyler. 
  Kursdagarnas springpunkt var att poängtera vikten av att vär-
dera sin tid och att se till att redovisa en inkomst för att få tillgång 
till det sociala skyddsnätet i form av sjukpenninggrundande in-
komst, föräldrapenning och pension. 

Matskrået erbjuder ekonomisk rådgivning till jämtländska mat-
hantverkare, enskilt eller i fokusgrupper. I en fokusgrupp kan 
diskussionen utvecklas till att inkludera jämförelser av arbets-
metoder och siffror. Fokusgrupper bildas antingen branschvis 
eller av ett nätverk av företagare som känner varandra. Mini-
mum tre timmar per rådgivningstillfälle.

Rådgivning i fokusgrupper: 150 kr/timme/person. 
Pris för enskild rådgivning: 250 kr/timme. 
Alla priser är exklusive moms. 
För mer information och anmälan kontakta Liv Ekerwald  
010-225 32 01 eller Tina Olsson 010-225 32 91.

TEXT Tina Olsson, ekonom

Mer ekonomisk rådgivning i Jämtland
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Intresset för att starta eget mejeri och till-
verka ost på hantverksmässigt sätt har ökat. 
Därför har Livsmedelsverket och Sveriges 
lantbruksuniversitet i ett gemensamt forsk-
ningsprojekt undersökt osttillverkning vid 
gårdsmejerier med fokus på mikrobiolo-
gisk säkerhet. Syftet var ökad kunskap om 
denna livsmedelsproduktion för att kunna 
formulera råd för en säker osttillverkning. 
Information om osttillverkningsmetoder 
och hygienrutiner insamlades. 
  Resultaten visade skillnader mellan 
mejeriernas tillverkningsmetoder och ru-
tiner och likaså i kunskapen om viktiga 
kontrollpunkters betydelse vid ystning.
  Vidare undersöktes ostar med avseende 
på förekomsten av bakterier såsom sta-
fylokocker, Escherichia coli och Listeria 
monocytogenes. Stafylokocker var van-
ligast förekommande av de undersökta 
bakterierna och de fanns särskilt i färskos-
tar som tillverkats av opastöriserad mjölk.  
  Vid närmare studier visade det sig att de 
flesta av de isolerade stafylokockerna bär 
på gener som kodar för olika toxiner in-
volverade i matförgiftning samt att dessa 
toxiner kan produceras under experimen-
tella förhållanden som liknar en ystning. 

Slutsatser
För att kunna formulera råd till en mikro-
biologiskt säker produktion, var de över-
gripande slutsatserna följande:
• Förekomst och halter av de tre bakteriel-
la farorna var tillfredsställande i många 
ostar, främst i de som gjorts av pastörise-
rad mjölk. Listeria monocytogenes påvi-
sades inte i någon ost, vilket tyder på att 
bakterien är ovanlig i dessa produkter. 
Escherichia coli var tio gånger vanligare i 
ostar gjorda av opastöriserad mjölk. Sta-
fylokock-toxin hittades inte i något prov, 
men höga halter av stafylokocker påvi-
sades i flera färskostar gjorda av opastö-
riserad mjölk och särskilt i de ostar som 
tillverkats utan syrningskultur. 
• Två tredjedelar av de stafylokocker som 
isolerats från ostarna bar på minst en av 
de testade toxingenerna i sin arvsmassa. 
• Stafylokockerna kunde både växa och 

bilda toxin under experimentella förhål-
landen som liknar en ystning. Toxin på-
visades när stafylokockerna blivit fler än 
6 miljoner per milliliter och producerades 
därefter löpande. För att minimera risken 
att bli matförgiftad måste därför halten 
av stafylokocker i ystmjölken vara låg 
från början och tiden med gynnsamma 
tillväxtförhållanden så kort som möjligt. 
Detta understryker syrningskulturens 
betydelse då den påverkar förökning av 
stafylokocker både genom syrning och 
genom andra mekanismer. 

• För att göra en mikrobiologiskt säker ost 
behövs en kombination av ansträngningar 

genom hela produktionskedjan. Det finns 
behov av att öka kunskapen om vissa 
grundförutsättningars och kontrollpunk-
ters betydelse. Hanteringen av syrnings-
kulturer var i vissa fall bekymmersam då 
aktiva kulturer inte alltid användes och 
ystmjölktemperaturen vid tillsats av kul-
turerna inte alltid var optimal. 

Mikrobiologisk säkerhet i gårdsostar 
Licentiatavhandling av Åsa Rosengren, mikrobiolog vid Livsmedelsverket.

Undersökningen gjordes mars–juni 2005. 
Från 43 hantverksmässiga mejerier togs 151 
ostprover där 62 % av ostarna var gjorda 
på getmjölk. Av de testade ostarna var 52 
% färskostar, de andra ostarna utgjordes i 
huvudsak av camembert och s.k. chevré. En 
majoritet, 64 %, arbetade med pastöriserad 
mjölk, därför ville man öka andelen ost-
prover från obehandlad mjölk vilket löstes 
genom att de som arbetade obehandlat 
fick lämna in ostprover vid två tillfällen. Tre 
av mejerierna använde ingen syrakultur.

Litteraturhänvisning 
Om du vill veta mer, läs avhandlingen och 
referenser i denna: Rosengren. Å (2012). 
Microbiologica Food Safety of Cheese 
Produced on Swedish Small-scale Dairies. 
Characteristics, growth and enterotoxin 
production of Staphylococcus aureus. 
Licentiatavhandling, Sveriges lantbruksu-
niversitet. Uppsala 2012. ISBN 978-91-576-
9074-6. http://pub.epsilon.slu.se/8811/.

Hela artikeln finns på www.eldrimner.com.

FAKTA OM AVHANDLINGEN

Tankekarta som sammanfattar de faktorer som bidrar till 
en mikrobiologiskt säker hantverksmässigt tillverkad ost
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GRUNDKURSER 
Charkuteri, Eldrimner 12–16 november, Frykdalens Fårfarm 19–23 november

Skapa
högkvalitativa  
köttprodukter

FOTO
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TEXT Christina Hedin
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Sven Lindauer är tysk Metzgermeister, 
mästare i både slakt, styckning och chark 
med bakgrund på gården Hermansdorf-
fer Lantwerstätten i Bayern. När Sven inte 
är kursledare på Eldrimners charkkurser 
studerar han ekologiskt jordbruk i Tysk-
land samt arbetar med utformning av 
slakt- och charklokaler. 
  I november 2012 höll Sven Lindauer 
två grundkurser i hantverksmässigt char-
kuteri där han förmedlade sina kunska-
per. Båda kurserna handlade om att förstå 
principerna för korvtillverkning, oavsett 
vilket recept eller vilket kött som används. 
Kurserna fokuserade på producenter som 
ville nischa sig med hög kvalitet istället 
föratt  vara störst och billigast på markna-
den. 
  Susanne Jæggi född i Schweiz, bosatt i 
Norge, tolkade från tyska.

Slakt
För att göra bra korv krävs en bra råvara, 
det vill säga ett kött av hög kvalitet. Djuret 
måste vara bra uppfött och slaktat på ett 
lugnt, hygieniskt och korrekt sätt. Först 
när det finns en bra råvara går det att foku-
sera på kryddor och andra detaljer. Trans-
porten och tiden alldeles innan slakt är en 
oerhört viktigt tid för köttets kvalitet. All 
tid och omtanke som bonden har lagt på 
uppfödningen av djuret kan snabbt för-
störas genom stress. Långa transporter är 
ett välkänd orsak till stress, men det finns 
även andra problem. Djuren mår inte bra 
av att bli sammanblandade med individer 
från andra grupper, särskilt inte om de 
står tätt packade, det är för varmt eller om 
de får för lite mat eller vila. 

Problem med stressat kött 
  – Kvaliteten på korvarna blir aldrig bra 
om de görs på stressat kött, säger Sven 
Lindauer. 
  Stressat nötkött kallas DFD, förkort-
ningen står för dark, firm and dry och 
stressat kött är mörkt, fast och torrt. DFD 
kan uppstå när transporten till slakteriet 
är för lång och energin i musklerna an-
vänds till att överleva. Djuren blir slöa el-
ler uppstressade. DFD har dålig hållbarhet, 
särskilt om det är vakuumpackat. 
  Ett sätt att upptäcka DFD är att köttet 
har en kletig yta och luktar illa efter en 
vecka i vakuumförpackning. Stressat kött 
har ett lägre pH värde än ett ostressat kött 
och luktar dåligt på grund av svavelväte 
och ammoniak. Kött konserveras genom 
kylning och syrning. Syrning leder till en 
pH-reduktion, men i det stressade köttet 
är syrningsprocessen inte tillräcklig och 
det räcker inte med enbart en kylning av 
köttet. 
  Grisar har små hjärtan och är därför 
extra stresskänsliga. De gör snabbt av 
med energin vilket kan leda till syrebrist 
i musklerna. När många grisar transporte-
ras tillsammans och blivit stressade är det 
till exempel inte alla som klarar av att gå 
av transporten. 
  Stressat griskött går under benäm-
ningen PSE: pale, soft and exudative, det 
vill säga ljust, mjukt och vattnigt.  Orsa-
ken är att köttets pH-värde har gått ner för 
snabbt. PSE kan även uppstå om grisen 
ligger för länge i skållkaret. Tre minuter 
räknas som normal tid, men det kan va-
riera lite beroende på vilken utrustning 
som används. 

Slaktmetodik
För att förebygga stress hos djuren är det 
viktigt att mottagningsstallet har en god 
stallatmosfär med strö på golvet, gärna 
dagsljus och inga starka lampor. Miljön 
ska inte bestå av betong eller rostfritt stål. 
Djuren ska komma in i grupper i stället 
för att stå ensamma. Det är viktigt att per-
sonalen är lugn när de hanterar djuren. 
  När djuren lämnar mottagningstallet är 
det lika viktigt att det görs på rätt sätt. Det 
ska vara naturligt för djuret att veta vilken 
riktning det ska gå och att även bedöv-
ningen sker i en miljö där god stallatmos-
fär råder.  
  Djuret bedövas ofta med bultpistol. Det 
är viktigt att djuret blir hjärndött och att 
kroppen faller ihop. Nästa steg är avblod-
ning. Från skott till avblodning får det ta 
maximalt en minut. 

Fett
Tänk på att nyttja så många delar som 
möjligt på djuret. Köttet sorteras in i olika 
kategorier beroende på hur mycket kött 
och fett delarna innehåller. Om sortering-
en görs riktigt går det att använda köttet 
bättre och därigenom öka mervärdet. 
  Det är stor skillnad mellan olika sorters 
fett på ett djur. Vissa delar av fettet är hårt 
och andra mjukt. Späcket från halsen är 
det hårdaste men även det från ryggen är 
hårt. 
  Dubbelhakan är en kategori för sig och 
består av mycket mjukt fett som används 
till värmebehandlade korvar. 
  Ryggspäck används till salami, medan 
fettet runt hjärtat passar bättre till lever-
pastej. 

Hitta den optimala nivån mellan de olika parame-
trarna. Det är alltid producenten som har ansvar för 
en säker produkt, så det gäller att veta hur processen 
blir säker. 
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  I fett finns en liten andel vatten och vat-
tenhalten avgör hållbarheten. Högre vat-
tenhalt ger kortare hållbarhet.  
  Griskött ska ha en hög fetthalt för att 
vara av hög kvalitet. 

Hygieniska trösklar 
För att göra det svårare för bakterierna och 
för att skapa en hygienisk produkt arbetar 
hantverkscharkuteristen med de hygienis-
ka trösklarna pH, saltning och torkning. 
Alla tre bidrar på sitt sätt till konservering. 
Används mycket salt, behövs mindre syra. 
Alternativt kan produkten torkas 
hårdare och då kan mindre salt 
tillsättas. Det gäller att hitta den 
optimala nivån mellan de olika 
parametrarna. Det är alltid produ-
centen som har ansvar för en säker 
produkt, så det gäller att veta hur 
processen blir säker. 

Kvalitetsmätning
pH-värdet spelar stor roll och mäts 
under olika delar av charkproces-
sen. pH är ett sätt att mäta kri-
tiska kontrollpunkter i egenkon-
trollprogrammet, CCP. Eftersom 
vätska krävs för att mäta pH, måste 
värdet mätas i kött, och inte i fet-
tet. Värdet går därför inte att mäta 
om en korv är helt torr. 
  pH-värdet mäts i en skala mellan 0 och 
14. Kött är svagt syrligt och har ett pH 
mellan 4,5–6. När djur lever är pH-värdet 
7,2. I det ögonblick som djuret dör avbryts 
syretillförseln och pH sjunker. Efter cirka 
ett dygn börjar pH gå upp igen, men bara 
med max 0,4. När pH-värdet sjunker på-
börjas en syrningsprocess, vilket liknar 
processen för ensilage eller mjölksyrning 
av grönsaker.
Inom charkuteri är det viktigt att lära sig 
vad det innebär att pH-mätaren visar ex-
empelvis 5 i en specifik fas i tillverkningen 
av en produkt.     

Lufttorkning 
Det tyska ordet för lufttorkad korv är ro-
hwurst som betyder att köttet är rått. På 
grund av risk för EHEC-bakterier och 
listeria är det extra viktigt att tillverk-
ningen görs på rätt sätt. I den lufttorkade 
produkten vill man minska vattenhalten, 
eftersom bakterier trivs i vatten. En tum-

regel är att 20 procent av vattnet ska vara 
borta på fem dagar. Det är mycket viktigt 
att torkningen sker inifrån och ut. Att till 
exempel använda en fläkt är inte bra efter-
som det ger korven en torr yta.  
  Produkten är lättare att torka om den  
innehåller mycket fett, eftersom fettet 
innehåller mindre vatten. 
  För att få till gelbindningen som hål-
ler ihop korven måste pH sjunka. Detta 
görs genom att tillsätta en startkultur som 
syrar korven och ger en säkrare produkt. 
Om pH ligger på 5,6 är det önskvärt att 

komma ned till pH 5,1. Ju lägre pH desto 
syrligare smakar korven. 
  I Tyskland är det vanligt att kallröka 
en salami vid 28 grader, och då aktiveras 
mjölksyrebakterierna, dock kan de kom-
ma igång redan vid 18 grader. Om socker 
tillsätts leder det till en surare produkt 
eftersom mjölksyrebakterierna får mer 
"mat". 
  – Om inte socker tillsätts används sock-
ret som finns lagrat i musklerna, men det 
räcker kanske inte riktigt till, förklarar 
Sven. 
  Det är viktigt att använda rätt socker till 
varje produkt. Sven föredrar att använda 
rörsocker eller vanligt strösocker, ungefär 
två gram socker per kilogram kött. Det är 
inte mycket, men räcker till mjölksyrebak-
terierna. När pH sjunker motverkar man 
de oönskade mikroorganismerna.  
  Om ingen startkultur tillsätts dröjer det 
mycket länge innan syrning uppstår och 
skadliga bakterier får längre tid att växa 
till sig på. 

  Vissa startkulturer har spår av GMO, 
men det ska leverantören kunna upplysa 
om. Vid ekologisk produktion får startkul-
tur som har spår av GMO inte användas. 

Bredbar eller skivbar korv 
Det finns två underkategorier av lufttor-
kade produkter: bredbar och skivbar korv. 
Bredbara korvar finns bland annat i Tysk-
land, Nordamerika och Storbritannien. 
  En lufttorkad bredbar korv är färdig re-
dan efter några dagar. Korven innehåller 
60–70 procent fett, vilket gör den bredbar.  

  Salami är ett 
exempel på en 
skivbar lufttorkad 
korv. Den finns i 
över 300 varianter, 
bland annat i Spa-
nien, Italien och 
Ungern. Korven är 
skivbar redan efter 
några dagar, men 
behöver längre 
mogningstid för 
att bli färdig. Mog-
ningstiden ligger 
på 2–3 månader. 
Salamins hållbar-
het är lång, minst 
åtta veckor, håll-

barheten är längre än 
så, men efter en tid smakar den inte lika 
bra. Typiskt för salamismeten är att den 
inte är homogen,  kött och fett är urskilj-
bara. 
  En salami kan göras i snabbhack eller i 
köttkvarn. Vilken maskin som används är 
en smaksak. Snabbhacken ger jämnstora 
bitar. I en kvarn blir bitarna oregelbundna 
och rustika. 
    
Temperatur
Det är viktigt är att ha en låg i tempera-
tur i köttsmeten för att få en bra bindning. 
Temperaturen vid malningen i köttkvar-
nen eller i snabbhacken är av stor bety-
delse. Vid malning bildas friktionsvärme. 
Värmen ökar med cirka fem grader, lite 
beroende på vilken typ av köttkvarn som 
används. Värme ger en försämrad bind-
ning, därför ska kött och späck vara kallt. 
Lägg det gärna i frysen en kort stund inn-
an malning. Köttets bindningsförmåga är 
störst vid fyra grader.

FOTO Christina Hedin
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Salt
Havssalt ska användas istället för mineral-
salt eller hushållssalt. Valet av salt har ing-
en betydelse för mogning eller bindning,  
men havssalt är nyttigare, eftersom det 
innehåller över 100 spårämnen och mine-
raler som saknas i mineralsalt. I en salami 
används fint havssalt. Ju grövre saltet är 
desto mer vatten behövs för att lösa det.
  Om snabbhack an-
vänds tillsätts saltet 
efter att smeten har 
blandats. Snittytan 
blir inte lika fin och 
uppdelad mellan kött 
och fett om saltet 
hälls i för tidigt. An-
vänds köttkvarn ska 
saltet tillsättas med 
köttet som går genom 
kvarnen. Då fördelas 
saltet jämnt i smeten. 
Köttsmeten blandas 
och fylls i ett fjälster. 
   I recept står ofta 
30 gram salt per kilo-
gram smet, vilket är för mycket.  Sven bru-
kar använda 26 gram salt per kilogram. 
Det ger en salthalt på cirka 2,5 procent. 
Salthalten hänger samman med fetthal-
ten. Om en högre fetthalt används kan en 
högre mängd salt tillsättas. 

Mogning
Mogning kan ske på många olika sätt. På 
Eldrimners kurser görs det utan maskiner 
för att deltagarna ska förstå principen. 
Den första mogningen sker i ett skåp un-
der fyra dygn. 
  Mogningen ska ske genom aktiva och 
passiva faser. I de aktiva faserna blåses luf-
ten runt och i de passiva faserna är luften 
stilla. Detta kan åstadkommas genom att 
produkterna flyttas, att dörrar öppnas och 
stängs, eller genom ett mognadsskåp med 
program som försöker efterlikna det tra-
ditionella sättet att torka produkterna.  
  Det viktigaste är inte att följa en tabell  
utan att lära sig att läsa av salamin och 
förstå vad som ska ske härnäst. Detta görs 
genom att känna på korven, lukta på den 
mäta vikt och pH. Luftfuktighet och tem-
peratur har betydelse. Att luften är ren och 
hälsosam är också viktigt. Temperaturen 
får inte växla, utan det är luftfuktigheten 

som ska ändras. Torkar korven för snabbt 
bildas en torr hård yta. Vattnet blir då in-
stängt och korven blir förstörd på grund 
av bakterietillväxt. 

Vatten
Produkternas vattenaktivitet mäts genom 
ett aw-värde som visar mängden fritt vat-
ten. Vattenhalten kan också mätas indi-

rekt, genom att kontrollera hur stor 
viktförlust produkten har. 
  Viktförlust är en kritisk kontrollpunkt, 
CCP. Inom fyra dygn bör det ha skett en 
viktförlust på 20–30 procent, men det be-
ror givetvis på vilket recept som används. 
Ju äldre djur, desto torrare och fastare är 
köttet. Köttets ras har också betydelse för 
vatten och fetthalt. Om lufttorkade korvar 
ska göras, så är ett äldre djur att föredra, 
men i en falukorv vill man ha en hög vat-
tenhalt och en bra bindning,  och då kan 
det vara bättre att använda ett ungt djur. 

Veckoschema
För att skapa ett bra arbetsschema i char-
kuteriet ska hänsyn tas till hur många som 
är anställda, vilka produkter som tillver-
kas, vilka produkter som kan tillverkas 
tillsammans och vilka produkter som är 
känsligast och så vidare. Det gäller också 
att ta hänsyn till hur pH-värdet är när pro-
dukterna görs. 
  Om djuren slaktas på måndagar är köt-
tets pH-värde som högst då för att sedan 
sjunka och vara som lägst på tisdagen. 
Därefter stiger värdet långsamt igen. 
  Vid högt pH är även vattenbindnings-
förmågan hög och då är det lämpligt att 

göra produkter som exempelvis kokt skin-
ka. När pH är lågt är det bättre att göra 
produkter som till exempel salami. 
  Tänk också på att temperaturen i char-
kuteriet påverkas av vilka produkter som 
tillverkas. Om du till exempel kokar lever 
blir det varmt i lokalerna och då är det 
mindre lämpligt att göra produkter som 
kräver kall smet. 

Måndag: slakt av gris och grovstyckning, 
tillverkning av leverkorv och blodkorv. 
Eventuellt värmebehandlade korvar om 
det är slaktvarmt kött, kokt skinka.
Tisdag: tillverkning av salami och luft-
torkade hela köttbitar.
Onsdag: finstyckning och tillverkning av 
värmebehandlade korvar.
Torsdag: fortsättning av värmebehand-
lade korvar, färskkorvar som ska ätas till 
helgen, kokt skinka.
Fredag: ledigt.

VECKOSCHEMA FÖRSLAG

FOTO Christina Hedin
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Branschrådsmöten 7 februari 2013
Mejeri
Rådets två nya medlemmar, Anna Kaijser 
och Marih Jonsson, hälsades välkomna. 
  Rådet diskuterade Særimner 2013 och 
uppskattar årets nordiska tema och läm-
nade följande synpunkter på seminari-
erna. Ny lagstiftning om märkning av 
livsmedel: Hur betala för näringsanalyser 
och hur ofta ska de göras? Är det okej att 
använda tabellvärden? Rådet vill att dessa 
frågor skickas till SLV i förväg samt att 
problematiken för mathantverkare som 
arbetar med icke-standardiserad råvara 
förs fram. Rådet ville också i detta sam-
manhang lyfta frågan hur man ska dekla-
rera termiserad mjölk som råvara i ost. 
Mjölken är värmebehandlad men inte 
pastöriserad. Vissa företag skriver enbart 
mjölk. Hur uppfattas det av konsumenten? 
  Traditionsprodukter: Förslag på pro-
dukter att lyfta fram som typiskt svenska: 
ostkaka, rörost, ”prästost”, pank, skörost 
och brynost. På Særimner måste det fin-
nas producenter som gör produkten kom-
mersiellt och som kan berätta om den på 
seminariet. 
  Kring punkten processhjälpmedel dis-
kuterades citronsyra E 330 och ättiksyra/
ättiksprit/ättika E 260, tillsatser som an-
vänds för att få till koaguleringen. De har 
ersatt ursprungligare hjälpmedel som sy-
rade produkter, som vassle och kärnmjölk. 
Rådet ansåg att citronsyra och ättiksyra/
ättiksprit/ättika inte behöver tillåtas, även 
om vi inte kan kontrollera användningen 
eftersom de inte behöver deklareras. Dä-
remot ansågs vinäger vara en naturlig pro-
dukt och godkänd att använda för att till 
exempel få rätt pH på saltlaken, även om 
vassle är att föredra, enligt en del. Huru-
vida de olika formerna av ättiksyra skiljer 
sig så att sprit och ättika kan anses mer na-
turligt måste utredas. 
  Lysozym är ett enzym som används för 
att förhindra smörsyrejäsning. Om det 
kan anses som processhjälpmedel får un-
dersökas, men det framställs från äggvita 
så det är även en allergen och måste därför 
deklareras. Lysozym har inte varit tillåtet i 
SM i Mathantverk.

  Att processhjälpmedel inte behöver de-
klareras ansåg inte rådet som något hin-
der för att vi inte skulle tillåta dem i cer-
tifieringen och SM. Vi kan begära in den 
informationen även om den inte står på 
etiketten. 
  Det finns andra ämnen, tillsatser, som 
vi kanske bör titta på som exempelvis 
klumpförebyggande medel i salt. 
  Rådet ansåg att det i nuläget inte går att 
göra något allmänt ställningstagande om 
processhjälpmedel till certifiering och SM 
i Mathantverk. Vi får ta ställning från fall 
till fall, som hittills gjorts i SM. 
  Nya kurser för 2013 är en nybörjarkurs 
i fäbodystning med Tin Gunmuns i Da-
larna. Eventuellt kommer en specialkurs i 
Alpkäse med ystningslärare från Schweiz 
att anordnas.
  Rådet var försiktigt positiva till en läng-
re hantverksutbildning inom ystning. Den 
skulle vara interaktiv och innehålla kor-
tare träffar och väl avgränsade avsnitt som 
”tenteras av” för att få diplom.  
  En gårdsbutikresa för alla inriktningar 
gillades av rådet. Förslag på resmål: Väst-
landet i Norge och kanske Finland, Öster-
rike, Schweiz och Sverige. Rådet ville även 
studera mathantverksturism. 
  Smaklust ansågs vara ett jättebra eve-
nemang. Rådet anser det lagom att ar-
rangera den stora mathantverksmässan i 
Stockholm vart femte år. Det är viktigt att 
göra mathantverksdelen tydligare och att 
marknadsföra certifieringen. September 
förslogs som bättre tidpunkt. 
  Förslag på aktiviteter: kurs i italienska 
ostar, fler nybörjarkurser i södra Sverige, 
studieresa till forskningsinstitutet INRA i 
Frankrike, studieresa till Galicien i Spa-
nien. 
  Att anordna SM på olika platser runt 
om i landet ansågs intressant. Rådet skulle 
gärna åka till exempelvis Skåne om SM ar-
rangerades där. Att tajma in SM med Mat-
landethuvudstaden skulle vara roligt, men 
inte särskilt realistiskt. 
  Fråga till Tävlingsrådet: hur ser man på 
samarbeten mellan olika företag i SM. Hur 

hanteras klistermärket vid eventuell delad 
vinst? Idag ansöker den förädlande parten 
om att få delta i tävlingen och anger då 
vem de eventuellt samarbetar med.
  De senaste ritningarna över Eldrim-
ners lokaler visades och diskuterades. 
Ombyggnationen av mejerilokalen kom-
mer att bli minimal. Vi utgår från det be-
fintliga och fungerande mejeriet som finns 
på Rösta. 
  Förslag från rådet: införskaffa barstolar 
med ryggstöd, de kan passa som tillfäl-
liga sittplatser vid kortare teoripass i yst-
ningslokalen. Införskaffa även en bred och 
komplett utställning av förpackningsma-
terial. Det går kanske att få demoex från 
tillverkarna.
  Kring Eldrimners certifiering av mat-
hantverk enades rådet att konsumtions-
mjölk och liknande inte ansågs platsa och 
kan därmed inte erhålla certifiering. 

NÄRVARANDE

Agneta Larsson, Strömmens Gårdsmejeri 
Kristina Åkermo, Oviken Ost
Anna Kaijser, Halltorps Mejeri
Marih Jonsson, Skogsbackens Ost
Birgitta Sundin, Eldrimner
FÖRHINDER:  
Martin Söderkvist, Järvsö Getost
Stephen Palosaari, Kullens Gårdsmejeri
Tin Gunmuns, Karl-Tövåsens fäbod och 
gårdsmejeri

www
Protokollet finns på Eldrimners hemsida.
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  I januari arrangerades en  inspirerande 
och lärorik studieresa till Schweiz och 
Tyskland. med 20 deltagare. Kurspro-
grammet för 2013 innehåller två nybör-
jarkurser i Dalarna. En  på Rältagården 
och en hos Åkes Slakt och styckning. I 
april håller Jürgen Körber en kurs i luft-
torkning på Eldrimner och i månadsskif-
tet april maj kommer Sven Lindauer för en 
grundkurs i charkuteri. I augusti planeras 
en kurs i lufttorkning på Hällesjö Chark i 
östra Jämtland. 
  Rådet diskuterade processhjälpme-
del, det vill säga en tillsats som används 
i en del av processen, men som inte be-
höver deklareras, eftersom den inte 

finns kvar i produkten vid försäljning.  
Inom charkproduktion används startkul-
tur, vatten och socker som processhjälp-
medel. Några ytterligare processhjälpme-
del känner inte branschrådets medlemmar 
till.  Branschrådet anser inte att några änd-
ringar behöver göras i certifieringen angå-
ende processhjälpmedel.

  Den nya lagstiftningen för PAH-värdet 
i rökt kött är en aktuell fråga. Gränsvärdet 
kommer att sänkas från 5 mikrogram per 
kilogram till 2 mikrogram per kilogram. 
Livsmedelsverket kräver att alla företag 
som har direktrök ska lämna in en pro-
dukt för analys. 
  Det finns omkring 200 producenter i 
Sverige som använder direktrök och enligt 
Livsmedelsverket har flera av dem pro-
blem med det nya värdet. För att få ner 
PAH-värdet kan det krävas att man bygger  
om sin rök eller använder andra metoder 
vid rökningen. Det är lättare att få till en 
godkänd kallrök, än en varmrök. 
  För fiskprodukter är de svårare att klara 
gränsvärdena med de flatrökta produk-
terna. 
  Branschrådet anser det orimligt att 
myndigheter kan tillåta cigarettrökning, 
men inte traditionella rökta chark- och 
fiskprodukter. Ett kostråd, eller ett undan-
tag för traditionella produkter borde vara 
en väg att gå. 
  Rune Wikström har träffat Livsmed-
elsverket angående PAH. Han har skickat 
in en motion till riksdagen och skriver en 
debattartikel i frågan. 
  Livsmedelsverket har tagit upp frågan 
i Bryssel. och försökt att få ett undantag, 
men har inte fått något medhåll från andra 
länder. 
  Branschrådet tycker att Eldrimner ska 
skriva om PAH i tidningen Mathantverk 
och arrangera ett seminarium om PAH på 
Særimner där representanter från både 
svenska och finska myndigheter får möj-
lighet att ge sin syn på saken. Eldrimner 
borde även söka projektmedel för att ex-
perimentera med olika metoder för att få 
minskade  PAH-värden. 
  Arbete pågår för att få fler mathant-
verkare att certifiera sig inom Eldrimner 
Mathantverk. Idag är 47 företag och cirka 
500 produkter certifierade. Kriterierna för 
certifieringen kommer inte att ändras det-
ta år, men nästa år kan kriterier komma att  
ändras utifrån branschrådens beslut. 
  En fråga som kom upp är salt. I mycket 

av det finkorniga saltet tillsätts ett klump-
förebyggande medel. Inom charktillverk-
ning används mycket salt, både grovt 
och fint salt. I det fina saltet som inte har 
klumpförebyggande medel kan det finnas 
hårda klumpar som är mycket svårlösta. 
Några av branschrådets medlemmar har 
efterfrågat salt utan klumpförebyggan-
de medel, men det saltet fungerar inte 
bra, eftersom klumparna är svårlösliga. 
Branschrådet i chark rekommenderade 
därför inte att förbjuda klumpförebyg-
gande medel i certifieringen. 
  Ett förslag finns att skapa en medlems-
organisation inom Eldrimner. För att 
samla branschen och bli starkare kan en 
medlemsorganisation vara rätt väg att gå. 
Frågan kommer att lyftas på Særimner.
  Den 8–10 oktober arrangeras kunkaps-
mässan Særimner och SM i Mathantverk i 
Östersund. Det blir seminarier och deba-
ter.  Inom chark tas bland annat livsmed-
elslagstiftningen upp, PAH, mörning av 
kött, slakt i hagen, norska charkspeciali-
teter, samiska traditioner och mycket mer.  

Charkuteri

NÄRVARANDE

Pär Magnusson, Rältagården
Anneli Andersson, Åkes slakt och styck
Sivert Rosenholm, Hällesjö chark, 
Linda Nilsson, Dövestad 
Åke Karlsson, Krokeks Gård
Christina Hedin, Eldrimner
FÖRHINDER: 
Tomas Bergsström, Jasiri Gård
Ingrid Pilto

www
Protokollet finns  på Eldrimners hemsida.
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Bär- och grönsaksförädling
Två nya branschrådsmedlemmar presen-
terades. Pia Lindvall driver Gutö Delika-
tesser på Gotland och tillverkar grönsaks-
inläggningar. Amina Olsson driver Minas 
Chokladstudio i Rinkaby i Skåne är också 
ny i rådet från 2013. Hon tillverkar chok-
ladpraliner, driver café och gårdsbutik 
och anordnar chokladprovningar.  Rådet 
diskuterade förra årets kursprogram och 
kommande kurser samt gick igenom rit-
ningarna till Eldrimners nya lokaler och 
tittade på ett första layout-förslag av hand-
boken i bär-, frukt- och grönsaksföräd-
ling. Inom området extern kommunika-
tion disuterades tidningen Mathantverk, 
Eldrimners hemsida, app och Facebook.
  De branschspecifika frågor som dis-
kuterades särskilt var processhjälpmedel, 
förädlingsgrad och legotillverkning. Pro-
cesshjälpmedel är ämnen som används 
vid framställningen av livsmedel och som 
kan finnas kvar som en rest i den färdiga 
produkten. Det har dock ingen funktion 
i den färdiga produkten. Ett exempel är 
pektinas som används för att motverka 
gelbildning i saft.  
  Från Eldrimner fanns en förfrågan om 
vilka processhjälpmedel som eventuellt 
används inom branschen och hur dessa 
bör hanteras. Processhjälpmedel behöver 
inte deklareras i innehållsförteckningen 
och upplevs därför svåra att kontrollera. 
Rådet menade dock att de krav som redan 
finns i definitionen av mathantverk egent-
ligen är lika svåra att granska. De förslog 
att upprätta en lista över tillåtna process-

hjälpmedel. Diskussionen bör fortsätta 
under kommande branschrådsmöten, 
men generellt verkar det inte vara så van-
ligt med processhjälpmedel i bär-, frukt- 
och grönsaksprodukter.
  Under arbetet med certifieringen har 
frågan om förädlingsgrad blivit aktuell. 
Vad bör gälla för produkter som smaksatt 
salt, socker, vinäger och olja? För smaksatt 
socker och salt var rådet eniga om att det 
bör räknas som mathantverk. Det grundas 
på att socker och salt oftast inte är prak-
tiskt möjligt att tillverka själv. Smaksätt-
ningen bör dock vara lokal eller svensk. 
Vinäger och olja bör däremot tillverkas på 
egen hand, eller vara köpt från en hant-
verksmässig svensk tillverkning.  
  Angående förädlingsgrad diskuterades 
även äppelmust. Många musterier är au-
tomatiserade och handen kan inte anses 
vara närvarande. Rådet förslog därför 
att ren äppelmust inte bör få tävla i SM i 
Mathantverk. Är musten däremot smak-
satt med råsaft från bär ansåg rådet att det 
klassas som mathantverk. 
  En närliggande fråga var om legotillver-
kade produkter skulle kunna certifieras. 
Om en produkt är hantverksmässig så är 
den det oavsett vem som gjort den och 
märkning ska då vara möjlig. Däremot 
kan det vara lämpligt att kräva att det ska 
framgå på produkten om den är tillverkad 
av någon annan. I SM i Mathantverk krävs 
att det tillverkande företaget är med i en 
gemensam anmälan. 
  Ett par producenter har fått påpekan-

de från kommunens inspektörer på sina 
grönsaksmarmelader. Bakgrunden är att 
sylt och marmelad är skyddade beteck-
ningar, vilket innebär att det finns regler 
kring hur dessa produkter ska vara sam-
mansatta. I föreskrifterna finns det uppra-
dat att frukt och vissa andra råvaror som 
bland annat rabarber, tomat och morot 
får användas. Däremot står det inget om 
till exempel rödbetor, rotselleri eller lök. 
Bland övriga godkända ingredienser finns 
inte heller choklad, vinäger och pektin 
i pulverform med, vilket är relativt van-
ligt att använda. Troligen grundas detta 
på ett kvalitetstänkande för att begrepp 
som ”sylt” och ”marmelad” ska motsvara 
konsumenternas förväntningar. Samtidigt 
ansåg rådet att det är viktigt med kreativi-
tet och nytänkande. Eldrimner ska under-
söka denna fråga närmare med Livsmed-
elsverket. 
 

NÄRVARANDE

Carina Dalunde, Norra Stene skafferi
Kerstin Biärsjö, Hallongården
Olle Bengtsson, Matskaparna i Dalarna
Katharina Ångström-Isacsson, Äppelfabriken
Pia Lindvall, Gutö Delikatesser
Catrin Heikefelt och Viktoria Vestun, 
Eldrimner
FÖRHINDER: 
Amina Olsson, Minas Chokladstudio 
Helena von Bothmer, Kosters Trädgårdar. 
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Bageri
Nya medlemmar i rådet Dan Brouwer från 
Järna Vedugnsbageri, Bengt Nybergh från 
Limbacka Kvarn och Christina Fernlund  
från Klövsjö Stenugnsbagei.  
  Ett år har gått sen beslutet att inte tillåta 
alfaamylas och askorbinsyra som tillsats i 
inköpt mjöl i SM i Mathantverk och i cer-
tifieringen av mathantverk. Majoriteten av 
rådet tycker fortfarande att beslutet är rik-
tigt. Notera att det för företagen på www.
mathantverk.se  och i mobilapplikationen 
fortsatt är tillåtet med dessa processhjälp-
medel. Dan Brouwer påpekar att det till 
exempel för honom och för flera andra 
handlar om ekonomi att använda mjöl 
med askorbinsyra. Han köper sitt mjöl 
lokalt från en kvarn som erbjuder en bra 
ekologisk kvalitet, men med tillsats av as-
korbinsyra. Detta till ett mycket lägre pris 
än vad  många andra kvarnar kan erbjuda. 
Dan tror att det finns en risk att inte til�-
låta askorbinsyra då antalet kvalificerade 
företag blir få. Han tycker att det är bätt-
re att dra gränsen vid handens närvaro i 
produktionen. I SM i Mathantverk skulle 
en fullständig innehållsförteckning med 
processhjälpmedel innebära att juryn kan 
lägga till eller dra ifrån poäng för till ex-
empel bröd med eller utan askorbinsyra 
föreslår Dan. 
  Bengt Nybergh noterar att små kvarnar 
inte gynnas av att tillåta tillsats av askor-
binsyra. En vanlig mängd askorbinsyra 
som tillsätts på de stora kvarnarna är 5 
gram per 100 kilogram mjöl. Att säker-
ställa en jämn inblandning av en sådan li-
ten mängd är i stort sett omöjligt i en liten 
kvarn anser han.  
  Majoriteteten av branschrådet röstade 
för att askorbinsyra inte ska vara tillåtet 
som tillsats i de bröd som tävlar i SM i 
Mathantverk. De branschrådsmedlemmar 
som inte var närvarade på mötet röstade 
via mejl. 
  Från tävlingsrådet för SM i Mathant-
verk som sammanträdde den 6 februari 
inkom två synpunkter på klassindelning. 
Klassen småkakor borde ersättas med en 
”sötebrödsklass” där till exempel kanelbul-

lar, wienerbröd och croissanter kan ingå. 
Klassen ska vara öppen för söta bröd jästa 
med jäst eller surdeg. Branschrådet tycker 
att en sådan klass är en utmärkt bra idé.
  Den nuvarande klassindelning för sur-
degsbröd innehåller fyra klasser: vetesur-
degsbröd med jäst, vetesurdegsbröd utan 
jäst, rågsurdegsbröd med jäst och rågsur-
degsbröd utan jäst och missar smaksatta 
bröd helt och hållet. Tävlingsrådet efter-
frågar en lösning, men problemet är kom-
plext eftersom det är svårt att bedöma ett 
kraftigt smaksatt bröd med ett bröd som 
bara innehåller mjöl, salt och vatten (och 
eventuellt jäst). Branschrådet föreslår i 
stället att klasserna enbart surdeg för både 
vete och råg tas bort med följande moti-
vering: Att baka med eller utan jäst i sur-
degsbröd har oftast att göra med planering 
av  produktion i bageriet. Klasserna kan  
därför slås samman. 
  Ett annat förslag är att göra en ny klass 
för kultursortsbröd. Det vill säga bröd 
bakat på enbart kultursorter. En klass som  
skulle kunna inspirera till nya bröd och 
öka användandet av våra gamla kultursor-
ter. 
  Från Konstantin Messmer inkom i ef-
terhand, ett nytt förslag. Han anser att 
bröd av enbart surdeg och bröd med jäst 
är olika produkter vilket bör separeras i 
tävlingen. Vidare tror han att en klass för 
kultursorter blir svår att definiera. Däre-
mot bör bröd som tillverkas enbart med 
jäst få en egen klass. Det skulle också bli 
lättare att bedöma rättvist om de smak-
satta bröden bedömdes för sig. Samman-
fattningsvis föreslår han dessa klasser: 
surdegsbröd utan jäst, surdegsbröd med 
jäst, bröd med jäst/utan surdeg till exem-
pel baguetter och franskt lantbröd och 
bröd med smaktillsatser, där alla tekniker 
tillåts.
 Samtliga förslag som diskuterades  vid 
mötet skickas till tävlingsrådet.
  Eldrimner efterfrågar idéer på hur för-
djupningskurserna kan fyllas med delta-
gare. I dagsläget är det inte självklart att 
gå vidare från grundkurs till fördjupning 

och de som går fördjupningskurserna har 
ofta skilda förkunskaper. Magnus Lanner 
för fram tanken på att erbjuda en längre 
fördjupning med ett antal träffar per år. 
Maria Printz tog upp detta på branschrå-
dets möte 2012. Rådet tycker att förslaget 
är bra men har inget tydligt svar på vem 
som ska gå fördjupningen. Anställda ba-
gare har möjlighet att få fortbildning på 
jobbet, men inom kvarnbranschen ligger 
kunskapsbehovet ofta på nybörjarnivå.
  Rådet efterfrågar generellt att Eldrim-
ner bygger upp nätverk för erfarenhetsut-
byte mellan kvarnar och bagerier. Dan fö-
reslår en studieresa i Sverige för etablerade 
bagare. Fördjupade studiebesök där mjöl-
nare får några dagars praktik i bageri och 
bagare får några dagars praktik i kvarn är 
andra önskemål.
  Frågan om Eldrimner kan fungera som 
plattform för ”utbytesstudenter” mellan 
bagerier ställs. Denna typ av erfarenhets-
utbyte sker redan i viss mån spontant och 
rådet bedömer att utbytet är mycket bra. 
Fler borde få chansen. 
  Bengt påpekar att nätverkande och ut-
bildning av mjölnare i landets småkvarnar 
är viktigt eftersom de små kvarnarna sak-
nar branschorganisation. 

 NÄRVARANDE

Dan Brouwer, Järna Vedugnsbageri
Bengt Nybergh, Limabacka Kvarn
Christina Fernlund, Klövsjö Stenugnsbageri
Kerstin Brodin, Bäckhästen
Magnus Lanner, Eldrimner
FÖRHINDER: 
Mena Macken Nyberg, Lyckans Stenugns-
bageri, Maria Printz, Printz Bageri
Konstantin Messmer, Björkaholms Bakar-
stuga, Lennart Svahn, Björkaholms Kvarn
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Ola Johnsson lämnar sin plats i rådet på 
grund av att han slutat med fiskförädling 
och övergått till annan verksamhet. En 
ny medlem kommer att rekryteras under 
året.  
  Eldrimner har inte tidigare kunnat an-
vända sina projektpengar till fiskföräd-
ling eftersom fiskfrågor inte innefattats 
av Landsbygdsprogrammet. Under förra 
året förändrades reglerna och Eldrimners 
projektbeslut har nu en inskrivning om 
att projektpengarna även får användas till 
fiskförädling. 
  Rådet granskade ritningarna som tagits 
fram inför ombyggnationen av Eldrim-
ners lokaler och diskuterade utrustning. 
Ett önskemål från rådet är att det ska fin-
nas en vedeldad rökugn. 
  Arbetet med certifierat mathantverk 
pågår. Eldrimner har certifierat ungefär 
500 mathantverksprodukter och 47 fö-
retag. Branschråden har det slutliga av-
görandet om en produkt är en mathant-
verksprodukt eller inte. För att få handeln 
engagerad och för att informera konsu-
menterna om vad certifierat mathantverk 
är kommer en kampanj att genomföras 
inom kort.
  Eldrimners styrgrupp och strategigrupp 
har diskuterat bildandet av en medlemsor-
ganisation. Syftet är att kunna bedriva viss 
kommersiell verksamhet, göra branschen 
starkare och att komma närmare konsu-
menterna. Om det bildas en förening blir 

troligen olika medlemskap för mathant-
verkare och konsumenter. 
  Rådet diskuterade rökgaser då det har 
tagits fram skärpta lagkrav på polyaroma-
tiska kolväten, PAH. Gränsvärden sänks 
från 5 µg/kg våtvikt till 2 µg. Lagkraven 
börjar gälla 1 september 2014. Livsmed-
elsverket tror att cirka 200 rökerier om-
fattas av de nya reglerna. Lagstiftningen 
gäller för hela EU, rådet är intresserad av 
att höra hur andra länder agerar. Till hös-
tens Særimner planeras ett seminarium 
om PAH där Livsmedelsverket medverkar. 
Förhoppningen är att myndigheter från de 
andra nordiska länderna också ska delta.
  Branschens behov av att veta om PAH-
värdet går att påverka genom förändringar 
i rökugnen eller genom att röka på andra 
sätt är stort. Risken finns att många inte 
kan fortsätta sin verksamhet efter 1 sep-
tember 2014. Rådet vill därför att Eldrim-
ner genomför ett projekt och bygger en 
rök som går att modifiera med olika rök-
sätt. Det brådskar!
  Temat för Særimner 2013 är nordiskt 
mathantverk. Inbjudan kommer att gå ut 
till de nordiska länderna. Årets semina-
rieprogram innehåller bland annat PAH, 
svensk fiskråvara och fiskförädling förr. 
Det kommer även att bli en gemensam 
branschträff inom fiskförädling. 
  På SM i Mathantverk 2012 tävlade fyra 
klasser inom fiskförädling. Det var något 
färre anmälda företag och produkter än 

året innan. I år kommer det att bli samma 
klassindelning för fisk: paté, kallrökta-, 
varmrökta-, inlagda- och gravade produk-
ter. Rådet anser att det går att vänta något 
år innan nya klasser för fisk införs på SM. 
  SM 2013 är ett öppet SM där även delta-
gare från Norden kan anmäla sig.
  Eldrimner annonserar om två nybör-
jarkurser inom fiskförädling och har på-
börjat planeringen för en studieresa 2014. 
En inventering görs av besöksmål i alpom-
rådet. Rådet gav förslag på flera resmål, till 
exempel Finland och Skottland. Förslag på 
kurser som vänder sig till erfarna fiskför-
ädlare diskuterades. Utbildning i företags-
ledning efterfrågades och det fanns även 
önskemål om kurs i presentation av varor 
i fiskdisk och studiebesök på Göteborgs 
fiskauktion.

Fiskförädling

NÄRVARANDE

Andreas Eriksen, Sturkö Rökeri AB 
Martin Bergman, M Bergmans Fisk
Rune Wikström, AB Wikströms Fisk
Bengt-Åke Nässén, Eldrimner
FÖRHINDER: 
Ola Johnsson, Ola Fiskares Köttbutik
Nils Ekvall, Tiraholms Fisk
Monica Persson, Börtnans Fjällvattenfisk AB
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Café och restaurang
En viktig fråga är att definiera vilka krav 
som ska ställas på restauranger och caféer 
för att dessa ska få använda certifierings-
märket ”Eldrimner Mathantverk”. I rådet 
ser man två olika grunder för certifiering 
av restauranger och caféer. Den ena bygger 
på att restaurangerna köper in certifierade 
mathantverksprodukter och den andra 
bygger på den förädling som köken själva 
gör, att den kan betecknas mathantverk. 
Att basera certifieringen helt på den första 
varianten är inte rimligt i dagsläget då an-
talet certifierade produkter fortfarande är 
begränsat. När det gäller förädlingen som 
kockarna gör ligger svårigheten i att dessa 
produkter ofta produceras under en kort 
period. Grundkraven för restauranger och 
caféer måste vara desamma för såväl res-
tauratörer som mathantverkare och för-
hoppningen är att det går att kombinera 
de två varianterna för att få fram gångbara 
kriterier. 
  Under mötet diskuterades både möj-
ligheten att arbeta med och certifiera spe-
cifika rätter och att kräva en lägsta andel 
produkter som ska uppfylla mathantverk-
skriterierna för att restaurangen eller ca-
féet ska få certifieras. Rådet enades om att 
gå vidare genom att identifiera ett antal 
restauranger och caféer som man känner 
förtroende för och försöka hitta gemen-
samma nämnare hos dem som kan ligga 
till grund för kriterierna. 

  I branschrådet är man enig om vikten 
av att såväl stora som små etablissemang 
ska kunna certifiera sig. Detta är ett viktigt 
led i att synliggöra certifieringen och låta 
restauranger och caféer vara skyltfönster 
för mathantverkarna.   
  Den mer strikta hållningen att inte tillå-
ta några processhjälpmedel favoriserades 
spontant bland mötesdeltagarna. Är det 
möjligt att kräva att processhjälpmedlen 
ska deklareras? Rådet diskuterade bland 
annat de effekter som ett förbud mot pro-
cesshjälpmedel kan ha på försäljningen av 
produkten. Tiden är nu mogen för den här 
diskussionen, men rådet låter branschrå-
den inom förädling ta ställning i frågan.
  SM i Mathantverk diskuterades och 
önskemål framfördes om de nya klasserna 
mathantverksmaträtt, starksprit och öl. 
 Fredrik Colting, författare av boken 
”Mjölkrevolutionen” föreslogs som förelä-
sare på Saerimner 2013 och gärna semina-
rier inom grönsaker och kryddor. 
  Vikten av många ståbord och väl anpas-
sade assietter, skålar och smarta lösningar 
för servering av maten poängterades an-
gående Saerimners galamingel.
  De senaste skisserna och tidsplanen för 
Eldrimners nya lokaler presenterades. Rå-
det kom med förslag på inredning och ut-
rustning för den del av lokalerna som ska 
användas som visningskök. 
  Rådet hade önskemål om framtida 

studieresor som till exempel en resa till 
Frankrike för att studera gårdsrestaurang-
er och servering och att titta närmare på 
cidertillverkning i Normandie. 
  Beslut togs att branschrådets namn blir  
"Café och restaurang" för att inbegripa alla 
som arbetar med att servera mathantverk 
på tallriken, såväl gårdsrestauranger och 
caféer som catering, större restauranger 
och ”fine dining”.

NÄRVARANDE
Jeanette Carlsson, Öströö Fårfarm
Claes Wernerson, Qvänum Mat & Malt
Mattias Grapenfelt, STF
Karin Hillström, Copperhill
Bodil Cornell och Aleksandra Ahlgren, 
Eldrimner
FÖRHINDER:  
Ulrika Brydling, Brydlings Restaurang 
Camilla Landgren, Brunkulla Gård
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Tävlingsledningen är under omdaning 
och inför årets tävling kommer Aleksan-
dra Ahlgren att arbeta med SM parallellt 
med Birgitta Sundin. SM i Mathantverk 
2013 kommer att hållas under Særimner 
som anordnas den 8-10 oktober på Stor-
sjöteatern och Clarion hotell i Östersund. 
Årets tävling blir ett öppet svenskt mäs-
terskap i och med Særimners nordiska 
tema. Bedömningen av produkterna görs 
den 8 oktober och prisutdelning blir den 
9 oktober i samband med galamingel och 
underhållning. Bedömningsseminariet är 
den 10 oktober. 

Utvärdering  av SM 2012
Tävlingen generellt flöt på mycket bra. 
Ytorna på Svenska Mässan i Göteborg 
passade bra för evenemanget. Något som 
inte fungerade var leverans och hantering 
av produkter. Fel i godsmottagning och 
posthantering resulterade i borttappade 
försändelser och att sju producenter gick 
miste om att tävla. Ett annat problem var 
ljudnivån i lokalen för bedömningssemi-
nariet. 
  Inför kommande bedömningssemina-
rium är det önskvärt att alla branscher får 
varsitt rum och att branschansvariga del-
tar.
  Prisutdelningen kunde fått mer upp-
märksamhet och fler mässbesökare att 
stanna upp om scenen varit annorlunda 
utformad. 
  SM i Mathantverk fick för övrigt bra re-
spons i media. Runt 130 artiklar om täv-
lingen publicerades, att jämföra med 160 
året innan då SM avgjordes i Stockholm. 

Allmänna frågor 
Tävlingsrådets spontana kommentarer i 
frågan om processhjälpmedel ska tillåtas i 
tävlingen är "kan man inte hantverket utan 
måste ta till hjälpmedel så ska det inte pre-
mieras" och det bör vara den övergripande 
riktlinjen. Rådet håller fast vid att inte til�-
låta E-nummer men tillåta sådant som an-
vänts traditionellt. Tävlingsrådet avvaktar 
branschrådens ställningstagande.
  För att säkerställa att juryarbetet ge-

nomförs etiskt korrekt och konfidentiellt 
ska tävlingsledningen ta fram en manual 
med riktlinjer och klargöranden. Manua-
len ska vara till hjälp för juryordförande, 
dels att starta upp mötet i rätt anda,  dels 
för att säkerställa att juryn som helhet ar-
betar i enlighet med tävlingens mål.
  Tävlingsrådet föreslog att Eldrimner 
gör en slags media-checklista som kan an-
vändas av medaljörerna för att skapa upp-
märksamhet kring framgångarna.  
  Tävlingsrådet godkänner 30 minuters 
kortare bedömningstid inför årets tävling. 
Logistik och detaljer kring inlämning av 
tävlingsbidrag måste lösas så bedömning-
en kan starta tillräckligt tidigt den 8 okto-
ber för att alla jurymedlemmar ska kunna 
delta i invigningen av Eldrimners lokaler 
på kvällen. 
  I klasser där medalj inte kan delas ut 
på grund av för få inlämnade tävlingsbi-
drag vid sista anmälningsdag, beslutade 
tävlingsrådet att bedömning ska göras  
utom tävlan. De tävlande ska i dessa fall 
ha möjlighet att dra tillbaka sin anmälan.
Information om detta ges i samband med 
anmälan samt vid bekräftelse av anmälan.  
  Minimiantalet per klass höjs till sex och 
tävlingsbedömning görs även om antalet 
har sjunkit vid tävlingsstart. 
  Rådet fastslog att dagens förhållande 
mellan antal tävlande och de valörer som 
delas ut är bra. Vad gäller begränsning av 
antal produkter per klass för bedömning 
fortsätter man som tidigare med en reser-
vjury i beredskap. Även fortsättningsvis 
kommer organisationsnummer att begä-
ras in, men Eldrimner kommer inte att  
kräva in uppgifter om försäljningsställen 
vid anmälan, då detta vore för svårt att 
följa upp.

Klasser
Klassen Grönsaksmarmelad får ändrad 
definition till följd av att vissa innehåll inte 
får kallas marmelad enligt Livsmedelsver-
kets regler och EU-lagstiftning. Frågan är 
uppe i branschrådet och Eldrimner skriver 
en förfrågan till Livsmedelsverket. 

• En innovationsklass införs i tävlingen 
2013. 
• En senapsklass införs i tävlingen 2013. 
• Ingen egen klass för sirap införs. Sirap 
skulle kunna tävla i innovationsklassen.
• Ingen klass för kallpressade juicer införs.
• Ingen egen klass för chips införs. Chips 
på grönsaker skulle kunna tävla i innova-
tionsklassen. 
• Ingen klass för rapsolja införs i år. Däre-
mot föreslås ett seminarium kring rapsolja 
med provsmakning under Særimner för 
att starta upp detta och bygga upp kunskap 
för framtiden.
• En klass för mjölksyrade grönsaker in-
förs.
• Vinklassen kommer inte att återinföras 
till detta års tävling.
• Ingen klass för öl införs detta år. Man 
planerar dock att införa klassen till SM 
2014 och kommer att annonsera ut detta i 
årets program för att uppmuntra och mo-
tivera till deltagande nästa år. 
• Ingen klass för glutenfritt bröd införs, 
på grund av svårigheter med lokal/svensk 
råvara.
• Klassen kakor utgår och ersätts med en 
klass för sötebröd 2013.
• Klassen för källarlagrad getost utgår 
2013.
• Klasserna fiskpaté och mjukt tunnbröd 
har haft dålig uppslutning under SM 2012 
men finns kvar 2013.

Regler och förtydliganden
•  Rabarber räknas till bär och frukter och 
bör därför fortsatt tävla i de klasserna. 
• Tall-, granskott och senapsfrön i mar-
melad kan vara med i tävlingen om de är 
tillsatta som krydda men inte om de är hu-
vudsaklig råvara i marmelad. Innovations-
klassen är öppen för produkter med dessa 
råvaror under förutsättning att de uppfyl-
ler livsmedelsverkets märkningskrav.
• Tävlingsrådet beslutade att den variant 
av löpe som är genmodifierat och icke 
KRAV-godkänt, inte ska godkännas i täv-
lingen. En skrivning kommer att göras om 
detta.
• Ost tvättad med öl eller brännvin ska 

Tävlingsrådsmöte 6 februari 2013
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tävla i den klassen som osten i grunden 
tillhör. Det ska dock framgå av etiketten 
att osten är tvättad. Om osten däremot 
”sprutats” med brännvin räknas den som 
en smaksatt/kryddost och hamnar i kate-
gorin övriga ostar.
• Förtydligande föreslås kring att mese-
produkter ska vara vassleprodukter utan 
tillsatt grädde. Mese med tillsatt grädde 
och eventuellt socker skulle kunna tävla i 
innovationsklassen.
• Stansad ost är fortsatt inte tillåtet i täv-
lingen då bidragen ska vara anonyma och 
bedömningen opartisk.
• För värmebehandlade produkter införs 
formuleringen ”lake- eller rimsaltad före 
värmebehandlingen” i definitionen.
• Tävlingsrådet avvaktar branschrådets 
beslut om huruvida klassen pastej/paté 
ändras så att den inbegriper fler kock-
wurst-produkter som blodkorv och sylta. 
Möjligen kan klassen breddas och heta 
pastej/paté/sylta.

NÄRVARANDE

Marqus Östin
Annelie Andersson
Annisette Rosenholm
Marie Backrud-Ivgren 
Andreas Eriksen, suppleant
Leena Jansson
Birgitta Sundin
Catrin Heikefelt 
Aleksandra Ahlgren 
FÖRHINDER: 
Monika Persson

Minimantalet per klass höjs till 6,
en tävlingsbedömning görs, även 
om antalet har sjunkit vid tävlingsstart.
Nya klasser: Senap, Mjölksyrade grönsaker, 
Sötebröd, Innovationsklass 
Klasser som utgår: Källarlagrad getost, Kakor
Ändrad klass: Grönsaksmarmelad får 
ändrad definition som en följd av att 
vissa innehåll inte får kallas marmelad. 
Övrigt: Förhoppningen är att införa 
en klass för öl på SM 2014. 
Ändrad definition: För värmebehandlade 
produkter införs formuleringen ”lake- eller 
rimsaltad före värmebehandling”.

SM I MATHANTVERK 2013

www
Protokollet finns på Eldrimners 
hemsida

Jurymedlemmar
Rekryteringen av jurymedlemmar har på-
börjats. Tävlingsledningen tar tacksamt 
emot förslag. Ambitionen är att det ska 
finnas en kock i varje jury.

Snart är det dags igen för årets upplaga av SM i Mathantverk. Det blir ett 
speciellt SM då vi kommer att öppna arrangemanget för våra nordiska 
grannar. Særimner har ett nordiskt tema och i samarbete med Ny Nord-
isk Mat hoppas vi få äran att ta emot många nordiska mathantverkare, 
som också får chansen att vara med i tävlingen.

SM fortsätter att locka både tävlande och media. Det är ett arrang-
emang som växer och utvecklas, vilket vi tycker är fantastiskt roligt och 
betydelsefullt för att sprida kunskap om mathantverket. 
SM-broschyren planeras komma ut i början av maj, då vi också öppnar 
vår anmälan på Eldrimners hemsida.

Varmt  välkommen 
till SM i Mathantverk 2013 

– ett öppet svenskt mästerskap

Östersund, Storsjöteatern, 
Særimner 8–10 oktober 

Vässa nu harporna, stoppa korvsprutorna, värm kopparkittlarna,  
elda i ugnarna och sätt fart på rökarna! 

Information och nyheter om SM 2013
på www.eldrimner.com

• Bedömning den 8 oktober 
• Prisutdelning på kvällen den 9 oktober. 
• Seminariet ”Så bedömdes produkterna” den 10 oktober.
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Styrgruppsmöte 7–8 januari
Ombyggnad av lokalerna på Rösta
Krokoms kommun siktar på att bygget ska 
starta i mitten av maj 2013.  
  Med planering och flexibla inrednings-
lösningar optimeras utnyttjandet av loka-
lerna vilket även innefattar möjligheten 
att ta emot besökare på ett bra sätt. På sikt 
är planen att ”Lillgården” byggs om till 
vandrarhem och drivs av en extern aktör, 
något som skulle passa Eldrimners verk-
samhet mycket bra. 

Mobilapplikationen Mathantverk   
Det är viktigt att mathantverkarna 
upplever ett värde i att finnas med i ap-
pen. Styrgruppen vill försäkra sig om att 
appen utvecklas och blir så komplett som 
möjligt.    
  Mikael Karlsson presenterar olika 
förslag. Ett alternativ är att koncentrera 
sig på att utveckla funktioner i appen och 
låta hemsidan mathantverk.se fungera 
likt en databas som speglar innehållet i 
appen. Ett andra alternativ bygger på att 
utveckla hemsidan och ta fram fler funk-
tioner och aktiviteter där. Möjligheten 
finns att erbjuda två olika kategorier av 
medverkan; en där mathantverkaren själv 
uppdaterar sin information och en där 
Eldrimner sköter uppdateringarna.  
  Sedan lanseringen i somras har appen 
ungefär 12 000–15 000 nedladdningar. 

Eldrimners framtida finansiering 
År  2014 är ett mellanår när det gäl-
ler finansiering och hittills finns endast 
departementspengar. Departementet har 
uttryckt att de önskar utöka summan. 
Bodil har diskuterat finansiering med 
landsbygdsdepartementet och jordbruks-
verket. Ett möte med Sofia Jöngren, Jens 
Heed och Christina Nordin är inbokat. 

Samarbete med LRF 
Strategigruppen har träffat LRF vid ett 
antal tillfällen och vid det senaste mötet 
presenterade LRF ett förslag till samar-
bete kring ett antal aktiviteter. Förslaget 
diskuterades och styrgruppen enades om 
vilka delar i förslaget som är intressanta 
att arbeta vidare med.

Upplev Sverige-mässan 
Mässan i Kista, den 26–28 april,  är ny 
och har uppkommit till följd av att tur-
mässan i Göteborg inte är lika domine-
rande som tidigare. På Upplev Sverige 
står maten i fokus. Mässan har sneglat på 
och uttryckt sitt intresse för Smaklust. Ett 
deltagande ligger i linje med Eldrimners 
uttalade mål att arbeta med mathant-
verksturism. Enligt avtalsförslaget får 
Eldrimner en stor monter mot genom-
förandet av fyra seminarier per dag, samt 
två ”visa-på-tillfällen” per dag. På mässan 
ska boken Mathantverk presenteras och 
säljas,  appen och certifieringen ska lyftas. 
Att visa mathantverksturismen på ett 
interaktivt, visuellt och spännande sätt är 
viktigt.    
  Monterplatser för utställare säljs ge-
nom mässarrangören.  
  I slutet av oktober deltar Eldrimner på 
mässan Elmia Lantbruk i Jönköping.  
  Notis: besked om att Upplev Sverige 
ställs in kom den 15 mars.

Særimner 
Særimner får denna gång ett nordiskt 
tema och anordnas den 8–10 oktober 
på Storsjöteatern i Östersund. Eldrimer 
samarbetar med Magnus Gröntoft, ledare 
för projektet Ny Nordisk mat kring ar-
rangemanget. Ambitionen är att med 
hjälp av Nordiska ministerrådet bjuda in 
de nordiska landsbygds- och jordbruks-
ministrarna. 
  Programmet för Særimner ska vara 
helt klart innan sommaren. Lokalerna på 
Rösta invigs 8 oktober. 

Boken Mathantverk  
Jengel förlag marknadsför och säljer 
boken i Jämtland. Runt om i landet är det 
Eldrimner som marknadsför den. Detta 
görs dels med mathantverksföretag som 
återförsäljare, dels på mathantverksda-
garna. Det finns många fler kanaler att 
använda och om alla dessa nyttjas rätt bör 
bokförsäljningen gå bra.  
  Inom kort skickas boken till strategiskt 
utvalda personer, kockar och skribenter 
för recensioner och publicitet.    

  Boken som fått ett mycket positivt 
mottagande ifrån såväl mathantverkare 
som privatpersoner kan även komma 
att bli användbar inom kursverksamhet, 
exempelvis nystartarutbildningen. 

Eldrimners verksamhet i landet  
– Mathantverksdagar 
I höstas genomfördes nio mathantverks-
dagar och lika många är planerade för vå-
ren. Generellt har responsen varit mycket 
positiv, från norr till söder. 
  År 2007 startade Eldrimners inspira-
tionsdagar/mathantverksdagar. Det nya 
konceptet med Ulrika Brydling testades 
första gången i slutet av 2011. Tor Norr-
man som ibland är med som föreläsare 
på mathantverksdagarna menar att man 
ser en tydlig förändring i folks attityd och 
inställning till mathantverket och att det 
finns en annan dynamik i diskussionerna 
nu jämfört med tidigare.

Certifiering av mathantverk 
Arbetet att få fler mathantverkare att 
certifiera sig fortsätter under våren. 
Utskick kommer att göras och mathant-
verksdagarna utnyttjas till att informera 
om certifieringen. Hittills har närmare 
600 produkter certifierats. Certifikat har 
skickats ut till dem som certifierat pro-
dukter och olika varianter av gårdsskyltar 
går nu att beställa. 

Datum för nästa möte är den 15–16 april, 
i Nikkaluokta.

Aleksandra Ahlgren

NÄRVARANDE

Lars Hansson, Tor Norrman, Martin  
Bergman, Jan-Anders Jarebrand, Claudia 
Dillmann, Åke Karlsson, Berit Henriksson, 
Anna Schweitz, Christiane Edberg, 
Annika Schrewelius, 
Bodil Cornell, Aleksandra Ahlgren 
FÖRHINDER: 
Rune Wikström, Ingemar Blind
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Styrgruppsmöte 7–8 januari Certifierat 
mathantverk
Syftet med Eldrimners certifieringe är att värna om mathantverket och förhindra att begreppet urvatt-
nas. Certifieringen är deltagardriven. Det ska vara enkelt och kostnadseffektivt för dig som mathant-
verkare att certifiera dina produkter. Kriterierna för att certifiera produkter är desamma som för att 
tävla i SM i mathantverk.
  I dagsläget har 50 företag certifierat drygt 500 produkter.Vi arbetar vidare med att få fler företag att 
certifiera sina produkter för att i nästa steg marknadsföra certifieringen mot konsumenterna.

• Certifikatet är giltigt i två år.
• Årsavgift 1 000 kronor exklusive moms per företag oavsett antal produkter som man önskar certifiera.
• Etiketter går att beställa i digital form eller som klisteretiketter.
• Beställa en gårdsskylt i emalj. Skylten finns i olika storlekar och upphängningsanordningar.

Vill du veta mer om Eldrimner Mathantverk 
ring Aleksandra Ahlgren 010-225 32 60 
eller mejla  aleksandra@eldrimner.com.

Nordiska Kockars Förening genomför sin årliga kongress 
med medlemmar från hela Norden under Kristi Himmel-
färdshelgen, 9–12 maj, i Göteborg. 
  I samband med kongressen ska även ett antal tävlingar 
avgöras, en matmarknad kommer att byggas upp, det blir 
ungdomsforum, domarkurs, paneldebatt och mycket mer. 
Arrangemanget är öppet för allmänheten.

Nu bjuder Nordiska Kockars förening in mathantverkare som är intresserad 
av att komma till kongressen och ställa ut och sälja sina produkter. Passa på att 
visa upp dig för nordens mest betydelsefulla kockar!

Gratis utställningsbord i storlek 1x2 kvadratmeter med tillgång till kostnadsfri 
kyla i kylkontainer. Behöver du kyla i montern tillkommer en kostnad för det. 

För monterbokning kontakta i första hand Patrik Franklin, 070-336 42 10, 
patrik.franklin@svenskakockarsforening.se, alternativt  
Ulrika Brydling: ulrika@brydling.se, 070-640 06 98.

Mer information: www.nkf2013.se

Gratis monterplats!

I nästa nummer av 

tidningen kan du läsa 

om mathantverkare som 

certifierat sina produkter!

På Torsta i Ås erbjuds rum för uthyrning. 
Rummen är enkelrum med dusch och 
wc. Sängkläder, handdukar och frukost 
ingår. Det finns microvågsugn och tråd-
löst internet.
Första dygnet kostar 500 kronor. Reste-
rande dagar och veckoslut kostar 400 kr/
dygn.

För mer information och bokning mejla 
Ulla Hemmingsson-Eklund på Torsta,
ulla.hemmingsson@zonline.se 

Boende för dig som 
ska gå kurs på Eldrimner 

www
Flera boendealternativ hittar du på 
Eldrimners hemsida under Kurser och 
studieresor.
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Kommande program
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 upp till fem dagar lång kurs med teori och praktik. 
Kursledare är svenska eller utländska experter med 
lång erfarenhet 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.

Nybörjarkurs 

Ystning
Välkommen till Eldrimners nybörjarkurs med erfarna, diplomerade fö-
retagare. Vi vänder oss till dig som inte har någon tidigare ystningserfa-
renhet eller kanske möjligtvis har provat lite hemma i köket och till dig 
som vill veta mer om hantverksmässig ystning på gårdsnivå. 

Kursen hålls hos Kristina Åkermo på Oviken Ost – medlem i Eldrim-
ners branschråd. Kristina arbetar förutom med fårmjölk från egna 
djur, under säsongen augusti – januari, med inköpt komjölk. På kursen 
tillverkas yoghurt samt ystas pressad ost och blåmögelost på komjölk. 
Teori och praktik integreras. Enklare kursmaterial ingår. 

Oviken ligger 4 mil utanför Östersund. För info vägbeskrivning www.
ovikenost.se. Anmälningsblankett med mer kursinformation och tips 
på boende finns på www.eldrimner.com.

tid Måndag–tisdag, 6–7 maj
plats Oviken Ost, Jämtland
kostnad 750 kr + moms per dag
anmälan Senast 15 april. Vi tar emot minst 8 och max 12 deltagare.
Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com.

FOTO
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Kursen vänder sig till dig som vill lära dig mer om arbe-
tet i ett litet hantverksbageri. Du får lära dig grunderna i 
riktig hantverksbakning med olika hävningsmetoder och 
uppslagningstekniker. Vi jobbar både med jäst och med 
surdeg. Det blir bakning med rågsurdeg, vetesurdeg samt 
olika alternativ för framställning av kuvertbröd samt kaffe-
bröd.  Brödet gräddas i den vedeldade stenugnen. De prak-
tiska övningarna varvas med teori. Kursledare är Konstantin 
Messmer, bagarmästare med 25 års erfarenhet. Han driver 
Björkaholms bakarstuga i Värmland.

tid Måndag–fredag, 20–24 maj 
plats Bäckhästens vedugnsbageri, Halland
kostnad 4 500 kr + moms 
anmälan Senast 26 april. Vi tar emot max 12 deltagare. An-
mäl dig till Bengt-Åke Nässén, 010-225 32 29, 
bengt-ake@eldrimner.com.

Grundkurs

Hantverksbageri

Finstilt
För alla våra kurser och resor 

är det viktigt att tänka på att anmälan 
är bindande, vilket betyder att avhopp som sker 

efter sista anmälningsdatum debiteras. 
Avbokning efter sista anmälningsdag debiteras 

med full avgift, om reserv ej kan tas in. 
Om reserv tas in debiteras endast 
en administrativ avgift på 500 kr.

Nybörjarkurs

Baka för gårdscafé  
eller gårdsbutik
Utveckla ett kvalitetssortiment till ditt gårdscafé eller gårds-
butik. Denna kurs ger dig två dagar av bakinspiration med 
Cheryl Lindblad. Kursen vänder sig till dig som ska starta 
gårdscafé, kanske i anslutning till ditt mejeri, charkuteri, ba-
geri eller där du förädlar bär, frukt eller grönsaker. Du som 
redan har café eller gårdsbutik och vill bredda ditt sortiment 
är också välkommen. 

Cheryl Lindblad är konsult och har utvecklat koncept och 
produkter för flera välkända företag samt drivit eget café och 
bageri i Stockholm. Hon har skrivit flera böcker om bakning. 

Under denna kurs kommer vi baka utifrån Cheryls grundre-
cept på skorpor, småkakor, mjuka kakor, bullar och cheese-
cakes, samt matiga muffins och lunchbullar. Bakverkens 
karaktär och smaksättningar baseras på mathantverkspro-
dukter, kanske dina egna eller från trakten. Under kurser 
ges tips på bra rutiner för att underlätta arbetet. Cheryl visar 
även lämpliga förpackningar så att kunderna kan köpa med 
sig bakverken hem. Alla företag som deltar får möjlighet att 
kostnadsfritt konsultera med Cheryl via telefon eller mejl ef-
ter kursen. 

tid Tisdag–onsdag, 28–29 maj
plats Hara gård, Jämtland
kostnad 1 500 kr + moms 
anmälan Senast 6 maj. Vi tar emot minst 8 och max 12 delta-
gare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 010-225 32 29, bengt-
ake@eldrimner.com.

FOTO Stéphane Lombard

FOTO Stéphane Lombard
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Choklad och kola 
med bär och frukt 
Prova på att temperera choklad, gjuta egna skal och rulla 
tryfflar. I Minas Chokladstudio i Skåne gjuter, spritsar och 
rullar Amina Olsson praliner och fyller dem med smaker 
från närområdet. 
  På vår nybörjarkurs lär hon ut tillverkning av tryfflar och 
fondantpraliner med bär och frukt. Du får även göra praliner 
med karamellfyllning och tillverka fruktkola. Amina berät-
tar om förpackningar, chokladråvara, förvaring och försälj-
ning. Läs mer om företaget på www.chokladstudion.se

tid Måndag–tisdag, 20–21 maj
plats Minas Chokladstudio, Rinkaby, Skåne
kostnad 1 500 kr + moms
anmälan Senast 26 april. Vi tar emot minst 8 och max 12 del-
tagare. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 010-225 32 29, 
bengt-ake@eldrimner.com.

Nybörjarkurs
FOTO Malou Bergman

Fördjupningskurs

Ta din produkt ett 
steg längre
En kurs för dig som förädlar bär eller frukt. Träffa två jury-
ordföranden från SM i Mathantverk och lär dig mer om att 
undvika fallgropar och hur du gör för att få till det där lilla 
extra som kan göra din produkt till en succé. Första dagen 
får du träffa Lena Flaten som är kock och driver restaurang 
Flamman i Storlien. Lena berättar om vad man kan tänka 
på vid kryddning och vid blandning av olika råvaror, samt 
hur det går att framhäva eller dämpa olika smaker. Det blir 
även diskussion kring produktutveckling av olika kokade 
produkter, som sylt, marmelad, gelé och chutney. Andra 
dagen leds av sommelier Leena Jansson som driver före-
taget La Vignette, och inriktning på produktutveckling av 
drycker som juice, nektar, saft och glögg. Dagen kommer 
att handla om att identifiera smaker och sätta ord på dem, 
om balansen mellan socker och syra samt om kryddning i 
exempelvis glögg. 

Kursen innehåller ingen enskild rådgivning kring dina 
egna produkter, men ta chansen att ta med dem för att dis-
kutera dem i grupp.

tid Tisdag–onsdag, 14–15 maj
plats Eldrimner, Ås, Jämtland
kostnad 2 000 kr + moms 
anmälan Senast 22 april. Max 14 deltagare. 
Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 010-225 32 29, 
bengt-ake@eldrimner.com.

FOTO


 S
té

ph
an

e 
Lo

m
ba

rd



  eldrimners nyhetsblad  Mathantverk  35VÅREN 2013

www
Kurser och studieresor på Eldrimner.com

Specialdesignad utbildning för dig som vill börja förädla gårdens 
eller bygdens råvaror. För dig som hantverksmässigt vill producera 
och sälja ost, charkuterier, bröd, fiskprodukter, marmelad, grön-
saksinläggningar med mera. Du väljer din inrikting. 
  Kursen hjälper dig i ditt planeringsarbete för den kommande 
verksamheten och ger svar på dina frågor kring en företagsstart. 
  Utbildningen består av tre veckor med föreläsningar och rap-
portskrivande, två veckor inom det valda mathantverksområdet 
och två dagar praktik på företag. Utbildningen avslutas med munt-
lig och skriftlig redovisning. 

Mer information, anmälningsblankett och tips på boende finns på 
www.eldrimner.com. Vill du veta mer kontakta Tina Olsson, 
010-225 32 91, tina@eldrimner.com.

tid Kursstart 30 september
plats Eldrimner, Ås, Jämtland 
kostnad 8 000 kr + moms 
anmälan Senast 14 juni. Anmäl dig till Bengt-Åke Nässén, 
010-225 32 29, bengt-ake@eldrimner.com.

Grundutbildning

Mathantverk 
för nystartare

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 teo-
retisk 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
Priset för Eldrimners studieresor är subventionerade 
med 50 procent. Kurserna är subventionerade till 
viss del.
  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, 010-225 32 29, 
bengt-ake@eldrimner.com, i första hand, 
eller till Tina Olsson, 010-225 32 91
tina@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.

FOTO Mikael Karlsson
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 Bodil Cornell
Verksamhetsledare
010-225 32 72
bodil@eldrimner.com 

Karin Sundström
Entreprenörsutvecklare, presskontakter
010-225 32 78
karin@eldrimner.com

Bengt-Åke Nässén
Branschansvarig fiskförädling, kursanmälningar
010-225 32 29 
bengt-ake@eldrimner.com 

Birgitta Sundin
Branschansvarig mejeri, SM i Mathantverk
010-225 33 74
birgitta@eldrimner.com 

Catrin Heikefelt 
Branschansvarig, bär-, frukt- och  
grönsaksförädling
010-225 32 32
catrin@eldrimner.com

Viktoria Vestun 
Branschansvarig, bär-, frukt- och  
grönsaksförädling 
010-225 32 81 
viktoria@eldrimner.com

Christina Hedin 
Branschansvarig gårdsslakt och charkuteri 
010-225 32 64 
christina@eldrimner.com

Tobias Karlsson 
Branschansvarig gårdsslakt och charkuteri 
Föräldraledig, ersätts av Christina Hedin

Magnus Lanner
Branschansvarig bageri
Föräldraledig, ersätts av Viktoria Vestun och  
Catrin Heikefelt

Aleksandra Ahlgren 
Certifiering, SM i Mathantverk,  
mathantverksdagar 
010-225 33 57 
aleksandra@eldrimner.com

Vi på Eldrimner

www.eldrimner.com 

Besök vår hemsida 
och följ oss gärna på 
Facebook där vi tipsar om 
aktiviteter och nyheter.

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

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
Meddela alltid dina adressändringar till: 
Lisa Hallin, 010-225 32 63, lisa@eldrimner.com. 

Madeliene Larsen Ivansson 
Projektsamordnare, projektredovisning
010-225 33 78 
madeliene@eldrimner.com

Mikael Karlsson
Informatör
010-225 32 60
mikael@eldrimner.com 
 
Catharina Andersson
Redaktör för tidning, e-brev, webb
010-225 32 39
catharina@eldrimner.com

Lisa Hallin
Beställningar publikationer, register
010-225 32 63
lisa@eldrimner.com 

Tina Olsson
Ekonom, nystartarutbildningen 
010-225 32 91 
tina@eldrimner.com

Sara Lundkvist
Administration, mathantverksdagar
010-225 35 06
sara@eldrimner.com 

IngaLill Estlinder
Administration 
010-225 35 07
ingalill@eldrimner.com

Anita Hedman
Lokalvårdare, kursfikaansvarig
010-225 33 73
anita@eldrimner.com

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

Matskrået 
Liv Ekerwald
010-225 32 01
liv@eldrimner.com

Regionala projekt

Söka gammalt – skapa nytt 
Anna Berglund 
010-225 33 07 
anna@eldrimner.com


