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Minnesanteckningar 

Märkning av livsmedel- Gunnel Berdén, livsmedelsins pektör på 
Karlstads kommun 
Använd Livsmedelsverkets föreskrifter om märkning och presentation av livsmedel. 
 
Man kollar § 16 och ställer frågorna 
Vad? Beteckning, ingredienser, mängd 
När? Hållbarhet 
Var? Ursprung 
Hur? Bruksanvisning 
 
För att hålla sig uppdaterad på lagstiftning och på bestämmelser kan man läsa rubriklistan vi 
fick (bilaga 1) samt gå in på Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se Lagstiftning och hitta 
uppdateringarna där. 
 
Datummärkning av livsmedel 
Så här skall bäst-före-datum skrivas, 
Dag – månad – år 
Den angivna hållbarheten gäller under förutsättning att livsmedlet förvaras rätt, enligt 
anvisningarna. 
Tips för att hitta rätt ”Bäst före dag” vid egen produktion 
- Snegla på konkurrenternas märkning 
- Gör belastningsprov på ett labb 
 
Sista-förbrukningsdag 
Detta är en skarp gräns. 
Denna dag skall maten ätas upp, lagas till eller slängas bort. Aktuella livsmedel är köttfärs, 
organvaror, rå fisk, rå korv och rå kyckling. 
 
Speciella förvaringsanvisningar skall anges på förpackningen. 
Tydlig kontaktadress med telefonnummer, e-postadress och gärna vanlig postadress. 
Det är viktigt för förtroendet hos kunden. 
 

Kursdeltagare 
Lena-Marie:Vedugnsbageri på sin gård i Lilla Vänsberg tillsammans med maken. 
Pia Hidén: Äger och driver Svaneholms Herrgård sedan 7 år. Har en inredningsbutik, har gått 
en bakkurs och är sugen på att också driva en gårdsbutik. 
Erika : Anställd i Gustafssons Skafferi i Höje, en lanthandel med ekologiskt och 
närproducerat som tema och med ett bageri som granne. 
Kristina : Jobbar som florist. Har en tom lokal hemma i Värmskog. Vill ha tips och idéer för 
att komma vidare. 
Ulla: Ekologisk grönsaks- och mjölproducent. Har en gårdsbutik men den behöver förbättras. 
Rose-Marie: Har jobbat på ICA i Kil i många år. Har nu bytt arbetsplats och är nyanställd i 
butiken Tranhems. 
Pernilla: Bor på Tranhem och driver gården tillsammans med sin man Gustav. På gården 
finns köttdjur och hjortar och här har hela kedjan från födsel till slakt och sedan den egna 
gårdsbutiken. 
Margareta: Arbetar i projektet Skafferiet, Hushållningssällskapet Värmland. 
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Kursledare: Monika Ahlberg , Stockholm.  
Tidigare balettdansös som sadlade om till café och mat på Rosendahls Slott. Författare till 14 
kokböcker och har den 15: e på gång. På TV4 kan vi se hennes program Monicas Mat. 
Roddare/kursansvarig: Stig Emilsson, som också arbetar i Skafferiet. 
 

Dag 1 
 

 
Möten mellan människor skapar bra saker… 
 
Vad vill jag signalera till mina kunder? Vad skall lyftas fram? 
Exponera rikligt, snåla inte! Mycket säljer mycket! 
Håll alltid fräscht i försäljningslokalen och bakom, damma, plocka rätt, ställ på plats! 
Sätt etiketterna på samma höjd på burkar och flaskor, inget kladd utanpå förpackningen! 
Samma handstil på alla etiketter! 
Syn/ Vad vill kunden se? Hur ser det ut? Synintrycket är viktigast! 
Doft/ Massor av härliga dofter… 
 
Vad är kärnan i min butik! 
Dela med dig av kärleken till den egna produkten. Då säljer du bäst. Det ger också en trygghet 
till kunden. 
Det är bra med en personal med olika kvalifikationer och olika personligheter. Kunderna skall 
inte bara komma för produkterna utan också för att träffa människorna där, dvs. personalen. 
Naturligtvis är det viktigt med en fungerande personal. 
 
Förvaring 
Tänk igenom flöden! Var behöver jag gå oftast för att hämta? Placera det närmast. 
Personalen får inte uttrycka att det är jobbigt/svårt att hämta något (suckar, ledsna blickar…) 
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Kunden vill inte vara till besvär och då kanske man undviker att köpa just den varan som skall 
plockas fram. 
Fyll inte på varor framför kunden! Ta ut korgen/fatet och fyll på utanför kundens synfält. 
 
Bjud på smakprover, var inte snål! 
Skapa en generös atmosfär. 
 
Butiken och besöket skall vara en upplevelse! 
 
Beställ inte hem för mycket färskvaror. Satsa hellre på några få produkter och mer av dessa. 
 
Acceptera inte vad som helst av din grossist. Säj ifrån! Då får du bättre service och bättre 
varor. Först kanske du möts av sura miner men sedan kan du få en dialog. 
 
Annonsering 
Tänk på designen av annonsen! 
Glöm inte adress, öppettider, webbsida och kontaktuppgifter. 
 
Bjud in tidningarna! En artikel är gratisreklam som kan ge mer än en annons! 
 
Skyltar 
Tydliga skyltar med öppettider. Kan kompletteras med öppet/stängt-skyltar – bara man 
kommer ihåg att ändra. 
 
Butiksaktiviteter 
Bjud in andra företagare och experter inom olika områden. Sådant lockar och ger mervärde. 
Den inbjudna gästföretagaren skall ha en lika bra plats för sina varor som någon annan. 
Om någon erbjuder dig en ny vara – ta emot tipset. Be om varuprov, smaka, fundera… kanske 
värt att testförsälja! 
 
Monikas prissättning, 2½ gånger kostnaden (ingredienser, burk, etikett) 
 
Var riktigt noga i starten! Butiken skall vara oklanderlig. Här bygger du upp din image och 
möjligheten att ta bra betalt. 
Den personliga touchen är viktig. Det är viktigt att själv arbeta i butiken för att betona vad 
man står för. 
Det är viktigt att förmedla vad man vill, sitt budskap till personalen så att alla blir inlemmade 
i tankegången och imagen. 
Personalen skall jobba som om de själva var ägare. 
Med att jobba varje dag i sex år satte Monika sin prägel på Rosendahl. 
 
 
Sen arbetade vi praktiskt med inredningen. Målade hyllor, köpte in inventarier, plockade upp 
inventarier, tvättade och lagade gamla lådor, gjorde blomsterarrangemang, 
inredningsdetaljer… 
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Dag 2 
Vi gör inläggningar till dekoration och till försäljning. 
 

 
 
Inläggning i vinäger 
 
Till dekoration. 
Vackra burkar, vinäger, frukt, kryddor, rödlök, vitlök… 
Olika färger, anpassa efter säsong, låt fantasin flöda! 
Packa ordentligt i burken. Frukt och grönt skall sitta fast så att det inte flyter upp när vätskan 
töms på. 
Om du måste dela frukten/grönsaken, vänd den runda sidan utåt i burken. Varva med örter. 
Ett trägrillspett är bra att peta rätt och packa med. 
Hallonvinäger 
Fyll burken med lösfrysta hallon töm över vinäger. 
 
Till förtäring och försäljning 
Apelsin-saffranvinäger 
75 cl  vinäger 
½ g saffran 
färsk mejram och persilja 
Apelsinskal från en hel apelsin i ett ringlande stycke. 
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Kryddvinäger med vitlök 
Vinäger 
Vitlöksklyftor, hela 
Rosépeppar 
Timjan, färsk 
 
Lingonbalsamico 
½ dl lingon 
½ l vit balsamvinäger 
Börja med att lägga lingonen i flaskan, töm över balsamvinäger. Låt stå! 
 
Inläggning i olja 
Kärlen måste vara snustorra och örter skall torkas en dag innan de används till inläggningen. 
Ställ aldrig burkar med olja i fönstret – explosionsrisk! 
 
Saffransolja 
1g saffran per liter olja. 
Lägg saffranet i flaskan/burken töm på oljan. 
Använd i matlagning. 
 

Sammanfattning 
 
Butiken blev jättefin! 
 

 
 
Varorna står i grupper. Stora burkar med inlagd frukt/grönsaker som dekoration. Ger en 
personlig känsla och är mycket vackert. 
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Ett stort självplocksbord. Här får man tänka igenom var påsarna skall ligga och hur flödena av 
kunder skall gå på lämpligaste sätt. 
Känn efter vad som känns bra! 
 
Viktigt att ha en ordentlig bänkyta bakom disken. Och tänk på ordning och reda. Kunderna ser 
vad som finns bakom också! 
 
Ingen oförpackad potatis får säljas i den här affärslokalen! 
 
Sist, planera även för utsidan på butiken. Den skall vara välkomnande, inga onödiga prylar, 
inget skräp… kanske möjlighet för en sittgrupp. 
 
Inköp, kontaktuppgifter 
Glasburkar och flaskor - /www.flaskorburkar.se/ 
Keramiken – levererad av Gerbera, www.gerbera.cc 
Träull – Träull i Markaryd - http://www.traull.se/index.html 
 
 
Vid pennan… 
 
Margareta 
 
 

 


