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Nyvallens
fabod har
obruten

havd sedan
1700-talet.
Har finns

ett kulturarv
att férvalta
och har
tillverkar
familjen
Kristoffersson
smor, ost

och messmor
pé traditions-
enligt vis.

Fabodstinta laser webbaserat

AnnaKarin Kristoffersson gar just nu en kurs om livsmedelslagen, samtidigt som hon tar hand om

sin lilla dotter Matilda och férbereder flytten upp till faboden pa Sonfjallet i Harjedalen. Det ar

mojligt effersom kursen ar webbaserad. Text: ANNAKARIN HALIGREN FOTO: DANIEL ANDERSSON

— Det var det som f6ll mig i smaken med
Meny. Att jag kan gora kursen helt i min
egen takt. Jag loggar in och ldser en fraga
och gar och funderar pa den ett tag, sidger
Anna-Karin Kristoffersson.

Malet dr att hon ska ha last fardigt
kursen till midsommar, da buféringen,
flytten till faboden, sker. D& har hon klarat
kursen inom de fem veckor som Meny
berdknar att den tar. Under dessa veckor gor
man ett projekt i foretaget. Sjdlva studierna
beréknas ta en arbetsdag i veckan.

Nyvallens fabod ar ett riktigt familje-
foretag. Anna-Karins fordldrar tog dver
driften efter mormor och nu arbetar dven
Anna-Karin och hennes man dér. Hennes
bror tar hand om gérden nere i Sorviken,
dar korna vistas under kalvningen och pa
vintern. Allihop flyttar upp till fiboden
lagom till midsommar och blir kvar dér till
september.

Smak efter bete
De har ett 40-tal fjéllkor, varav 20 dr mjolk-
kor. Pa fiboden tillverkar de ost, smor och
messmor av den mycket smakrika mjolken
som korna ger nér de betar pa fjillet.

— Det dr en vildigt stor skillnad péa hur
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mjolken smakar, beroende pa var djuren
betar. Sommartid tar vi hand om mj6lken
sjdlva enligt traditionen och pa vintern
levererar vi till Milko, men da far vi forst
stdlla om korna till annat foder, sé att
mjolken far den smak som mejeriet vill ha.

Anna-Karin
Kristoffersson
&r gérdsmejerist
och arbetar

i traditionell

fabodmilis,
men utbildar
sig webbaserat.

— Nér jag och min mamma arbetar
tianker vi ofta utifran vart korna gatt och
betat pa fjdllet, for att fa bast smak pa
produkten. I svamptider gor vi till exempel
mycket smor. Svampen gor att gradden blir
extra fet och riktigt gulfargad.

Nér Anna-Karin var 17 &r opererades
hon for skolios och under konvalescenttiden
gav hennes mor henne material fran
Eldrimner. Det var d& hon bestimde sig
for att utbilda sig till gardsmejerist. Sedan

triffade hon sin man Daniel, som holl
pa att utbilda sig till vildmarksguide, en
kompetens som ocksa passar bra in pa
faboden.

Traditionellt och modernt
Idag tar Anna-Karin gérna emot ungdomar
som vill léra sig det gamla hantverket.

Och den moderna tekniken gor det
mojligt for Anna-Karin att fortsitta att
forkovra sig, &ven om hon befinner sig
flera mil fran sin handledare Per Nilsson.
Kursen som Anna-Karin gar, Att forsta
och anvinda livsmedelslagen”, gar igenom
grundldggande begrepp i lagstiftningen och
ger en inblick i en del centrala forfattningar.

Rent tekniskt skulle Anna-Karin kunna
sitta pa faboden och ga kursen. Problemet
dr snararast att det r svart att plugga ostort
dir, eftersom faboden besoks av ménga
turister.

— Det har hdnt mer &n en gang att jag
fatt ta med mig dator och laxbocker ut pa
fjéllet for att fa vara ifred.

Att vara oberoende av tid och rum
nédr Anna-Karin skdter sina studier ar en
noddviandighet, annars hade hon fatt skjuta
pluggandet pa framtiden.
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