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Så gör du middagen hållbar  
– med Värmdös lokala mat
FÖLJ MED PÅ EN RESA TILL ÖARNAS MATHANTVERKARE

I dag ligger mycket fokus 
på hållbarhet för klimatets, 
miljöns och ekonomins 
skull. Men går det egen-
tligen att komponera en 
läcker och hållbar måltid 
på ingredienser från våra 
lokala mathantverkare? Vi 
tog en tur på öarna för att 
kolla. 

e ståtliga solrosorna ute 
på Säby gård vajar lätt i 
vinden framför Åsa Levéns 

gårdsbutik. Inne i den lilla boden 
får man sköta sig själv och bo-
tanisera bland allehanda lokala 
läckerheter. Vi väljer en flaska 
rapsolja där fröna skördats på 
en åker några kilometer härifrån. 
Den blir perfekt att steka i.

D

På bänken hittar vi också gårdens 
egna potatis, i dag finns det både 
maffiga King Edward och den  
lite mer eleganta Amandine att 
välja på.

Det blir en påse av Amandine- 
potatisen, eftersom det bland 
annat är Anna Ranebo på Nora 
gård som kommer få provsmaka 
mattallriken.

Och hon är ju lite kräsen.
Chili, gurka och tomater får 

också slinka ned i vår stora,  
flätade korg.

Vi betalar och beger oss sedan 
fem kilometer nordväst till Brunn 
på Ingarö. I den lilla rondellen vid 
den lokala matbutiken och mack-
en känner vi att det både suger i 
kaffetarmen och kurrar i magen. 
Det är ju fikadags! Vi tar höger 
och svänger in till det nystartade 
Café Tre Söta. Ägaren Karin Dahlin 

Läs vidare
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och dottern Madicken Wester-
berg Dahlin har inrett lokalen i 
puderrosa och mörkgrått och på 
väggarna hänger flera guldramar 
och ljusslingor.

– Jag vill att det ska kännas som 
att komma hem till mig, säger 
Karin Dahlin.

I den mjukgröna sammetssof-
fan i hörnet sitter ett gäng med 
ungdomar från Brunns skola och 
mumsar på hembakad kladdkaka 
med vispgrädde. Det serveras 
nämligen fisk i skolan i dag.

Här är det lätt att fika hållbart, 
det märker vi direkt. Det blir 
både en kaneldoftande bulle, en 
hallongrotta (med sylt från Nora 
gård) och en chokladpralin med 

saltkola och brynt smör. Allt görs 
i kaféet, till och med pralinerna. 
Frida Forsén på Värmdö Pralin 
som står i det bakre rummet 
använder såväl ekologisk choklad 
som egna bär i sina godsaker.

När vi sedan lämnar Brunn 
kommer vi på att vi har för få sto-
lar att sitta på till middagen! Men 
det löser vi lätt, för på Våffelma-
keriet & Second hand i Gustavs-
berg kan man nämligen köpa den 
stol man sitter på!

På vägen dit svänger vi vänster 
i rondellen vid Stora Coop mot 
Ekobacken, för där har Värmdö 
Musteri sina nya lokaler. 

Det blir både äppelmust och svart- 
vinbärsgelé med i korgen därifrån.

I Gustavsberg handlar vi flera 
härliga röror till maten hos Deli 
Verkstan i hamnen. Det kanske 
blev lite väl många. Men vi kunde 
inte välja mellan den rostade vit-
lökscremen, verkstans bearnaise 
och verkstans coleslaw… 

Ellen Ahlm på Våffelmakeriet 
& Second hand väntar på oss 
utanför den gamla timmerstugan 
med vita fönsterkarmar där hon 
lagar våfflor i rasande fart till 
hungriga värmdöbor. Hon har 
valt ut några tjusiga stolar till oss 
från inredningen. Vi väljer en  
tjusig röd och två vita pinnstolar.

Och vi är faktiskt tvungna att 
slå oss ned en stund utanför  
Våffelmakeriet och diskutera 
– för nu visar det sig att någon 
vill ha lammstek till middagen 
medan en annan propsar på en 
mustig gryta gjord på högrev. Vi 
hade ju köpt svartvinbärsgelén  
tidigare, den skulle ju passa  
super till lamm! Dessutom finns 
det just nu en sådan läcker oxfilé 
på Tavastboda gård! 

Men funkar det så bra med allt 
kött i hållbarhetens namn? Vi kollar 

Ellen Ahlm på Våffelmakeriet & Second 
hand i Gustavsberg.

Åsa Levén på Säby Gård mitt i solroshavet.
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Några av alla lyckliga kossor på Malma gård.

med Naturskyddsföreningen. De 
uppger att köttproduktion orsa-
kar stora utsläpp av växthusga-
ser, men att själva djuren inte är 
det största problemet. Det spelar 
stor roll hur många, på vilket sätt 
och var de föds upp.

Djur som betar i hagmarker, 
som får och nöt, är ex-
empelvis viktiga för den 
biologiska mångfalden.

Med naturbete, korta 
transporter och lokalt 
uppfödda djur känner 
vi oss trygga. Vill vi ha 
kött till middag så är det 
lokalt vi ska handla.

Plötsligt sticker Ellen 
ut huvudet i ett väldof-
tande moln av våffelos 
från sin våffelstuga 
och säger att det finns 
nyvärpta ägg på Östan-
viks gård på Nämdö för de 
som vill ha ett läckert vegetariskt 
alternativ till allt kött. 

– Kanske kan ni göra en härlig 
ostsufflé? säger hon.

Efter några minuters överläg-
gande i skuggan av en mäktig tall 
så är vi överens.

Det får bli alla fyra!

Lammsteken får vi från Värmdö 
Lamm och högreven hämtas från 
Malma Gård. En bonus blir ju då 
att vi får gosa lite med bräkande 
små får och klia vänligt plirande 
kor i pannan!

Nära Malma och Tavastboda 
hittar vi Nora gård. Lugnet på 

gården störs bara av våra skor 
som knastrar i gruset och en 
häst som gnäggar någonstans 
på ängen. I gårdsbutiken får vi 
nästan huka oss lite när vi går in 
– människor var uppenbarligen 
kortare i början av 1900-talet då 
huset byggdes.

Det blir en diskussion igen då 
vi försöker välja bland all sylt, 
saft och marmelad som trängs 
på hyllorna. En vill ha gårdens 
klassiska lingonsylt medan en 
annan redan har plockat på sig 
flera burkar marmelad. 

– Ni kan ju använda marme-
laden till en läcker 
ostbricka med ost från 
Ostmakeriet. Anna 
Kälvebrand låter till och 
med vissa ostar mogna 
i Oskar Fredriksborgs 
fästning, säger Anna 
Ranebo medan hon 
räcker oss några flaskor 
av Törst fläderläsk att 
dricka.

Smart.
Och när vi sedan 

bestämt oss för att till 
efterrätt göra en maffig 

äppelpaj med smultäcke gjort på 
Müsliriets egna müsli, som rostas 
direkt på gården, är vi redo att 
börja laga vår festliga mattallrik 
gjord på lokala matvaror.

– Jag hoppas ni har valt Aman-
dinepotatis istället för King Ed-
ward? hör vi Anna Ranebo ropa 
efter oss när vi lämnar gården. 2
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VISSTE DU ATT?
Visste du att: Årets julklapp, 
som utses av Handelns 
utredningsinstitut, utsåg 
2018 ”de återvunna kläde-
splagget” till årets julklapp?
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TIPS FÖR ATT MINSKA  
DITT MATSVINN

Här är några enkla råd och  
tips att börja med:

• �Planera dina inköp och köp inte mer än 
du gör av med.

• �Ät upp maten i tid – håll koll på maten 
i kylskåp och frys, även det som står 
längst in.

• �Förvara maten rätt: Sätt in kylvaror, 
som färskt kött, fisk och mejerivaror, 
i kylen så fort som möjligt, då håller 
maten längre och risken för att sjuk-
domsframkallande bakterer förökar sig 
till ohälsosamma nivåer minskar. Bra 
kylskåpstemperatur är + 4 °C.

• �Låt inte kylvaror stå framme i rums- 
temperatur eller sommarvärme  
längre än två timmar.

• Undvik att förvara mat i direkt solljus.
• �De flesta grönsaker och frukter håller 

längre om de förvaras i kylskåp.
• �Frys in mat som du vill spara länge, bra 

frystemperatur är -18 °C.
• �Släng inte mat bara för att den passer-

at bäst före-datum – ofta håller den 
mycket längre. Titta, lukta och smaka 
först och våga lita på dina sinnen. Mat 
som förvaras enligt anvisningarna blir 
inte farlig för att datumet passeras. För 
riskgrupper som gravida, personer med 
nedsatt immunförsvar eller äldre gäller 
rådet att följa de särskilda kostråden 
som finns för dessa grupper. Läs mer 
om det via länken nedan.

• �Ta hand om rester – gör en plockmåltid, 
använd dem i en ny maträtt eller frys in.

(Källa: Livsmedelsverket)

Återbruk  
& våfflor 

– en hållbar kombo

Läs vidare

Att återbruk ligger i tiden råder det inga tvivel om.  
Att återbruk dessutom är både roligt och
fantasifullt blir vi varse om då vi besöker  

Våffelmakeriet i Gustavsberg en  
kulen dag i november.
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LOPPISAR  
PÅ VÄRMDÖ 
Kuriåsa på Säby gård
Nora gård
Våffelmakeriet
Siggesta Gård –  
bakluckeloppis  
och loppis på Logen

att gå in i den gamla SMU-
gården i Gustavsberg som

numera huserar Våffel- 
makeriet är lite av en Nar-
nia-upplevelse. Man lämnar den 
verkliga världen bakom sig och 
äntrar en fantasivärld av gamla 
möbler, retrokläder och kurio-
sa. Här råder lekfullhet, fantasi 
och lite galenskap. En gammal 
uttjänt gummistövel får nytt liv 
som blomkruka. En byrå med 
skavanker blir en odlingslåda. En 
gammal LP-skiva blir en tavla på 
en vägg. 

– Min tanke när jag startade 
Våffelmakeriet var att jag ville 
skapa en mötesplats för de 
boende här i Gustavsberg med 
fokus på hållbarhet och lokala 
råvaror, berättar Ellen Jungbeck 
som står bakom Våffelmakeriet. 
Att huvudfokuset skulle vara våf-
flor med tillbehör var en självklar-
het, men lokalen som sådan 
inbjuder till så mycket mer. 

– Att erbjuda besökarna att 
köpa stolen de sitter på eller 
tavlan de vilar blicken på under 
lunchen kändes som ett koncept 
som låg i tiden och som också 
passade huset som sådant, 

A
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ÅTERBRUK – TIPS  
OCH IDÉER
• �Gör om din utslitna favorit- 

tröja till en snygg mössa, 
en kudde, eller en härlig 
doftpåse.

• �Klipp ut en bit av ett  
gammalt klädesplagg och 
klä in burkar eller papp-
kartonger och använd som 
förvaring.

• �Sy om en gammal ylletröja 
till ett värmande sadelskydd 
till cykeln.

berättar Ellen. Ellen vill gärna slå 
ett slag för att återbruk inte bara 
är bra för miljön, utan också roligt. 

– Jag älskar att hitta nya
funktioner på gamla prylar. 

Tänk alla gamla virkade dukar 
man kan hitta på loppisar för 
en spottstyver som kan få nytt 
liv om man stärker dem: de 
kan bli lampskärmar, julpynt 
eller kakskydd till sommarens 
trädgårdsfika. Att Ellen sprudlar 
av kreativitet och älskar återbruk 
genomsyrar hela hennes verk-
samhet och vi lämnar Våffelmak-
eriet med en massa nya intryck 
och idéer. 2

HANDLA LOKALT
Att handla lokalt minskar 
transporter och miljöpåver-
kan. De lokala butikerna är 
dessutom en viktig mötesplats 
och drivs av lokala entrepre-
nörer vilket skapar närhet, 
personlighet och gemenskap. ​ 
Köper du svensk mat stöttar du 
också svenska bönder, svenskt 
företagande och den svenska 
matförsörjningen. Att maten 
dessutom smakar extra gott, 
bland annat tack vare våra 
långa ljusa dagar på sommaren, 
är ju en bonus. Handla lokalt, 
hållbart och utvalt!

Hallå där! 
Förutom Katrin Kjellén  
Ekstrand på NMK Design  
fantastiska fläderglögg åter- 
brukar hon i konsten.

Varmt välkommen till 
min värld av  
färgernas magi där 
lusten till nyanser,  
lager och struk-
turer styr min  
process till färdig 
målning.  
I det intuitiva, 
lekfulla måleriet 
förhåller jag mig till 
målningen på ett utforskande 
sätt. Vad säger målningen mig? Vad 
ser jag och hur tolkar jag det jag ser? 
Akrylen ger mig möjlighet att måla la-
ger på lager av färg ovanpå varandra 
och jag behöver påminna mig själv att 
stanna innan målningen förlorar sin 
energi, när den fortfarande kittlar min 
fantasi. 

För att inte gå över den gränsen ex-
perimenterar jag med olika strukturer 
och målar ofta med andra redskap än 
penslar. 

Jag återbrukar olika material såsom 
äggskal, silkespapper, bubbelplast, 
knypplade spetsdukar, wellpapp mm. 
Och jag målar med t ex gamla bestick, 
plastkort, bakredskap mm. Det gör 
målningen spännande och ger ett 
mervärde för mig. Till varje målning 
följer en text. En beskrivning eller en 
reflektion av vad målningen väcker 
hos mig. Målningens berättelse. 

Följ mig gärna på Instagram där jag 
bjuder på magiska färger och mina 
egna reflektioner.

 artbynmk

9
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En matsafari som 
gav mersmak

ista lördagen i juli arrang-
erade Smaka på Värmdö i 
samarbete med LRF Värmdö 

och Leader Stockholmsbygd en 
safari med smakliga förtecken då 
14 lokala matföretag öppnade 
upp för besökare. Att intresset 
för lokal mat är stort kan vi 

konstatera efter det genomförda 
evenemanget. På Säby gård på 
Ingarö hade man bjudit in Värmdö 
lamm som visade upp får och 
lamm och medlemmen Lina by 
the Bay som grillade bl. a. lokal 
korv och gjorde Biff Rydberg och 
rårakor över öppen eld. Dessu-

tom lockade man med alldeles 
nyskördad potatis. Drygt 300 
sällskap besökte gården under 
dagen berättar Åsa Levén som 
höll i trådarna på Säby. 

På Nora gård konstaterade 
man att det var tur att det inte 
var bättre väder. 

S
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– Regnskurarna på förmiddagen 
gjorde att vi klarade av mängden 
med bilar som strömmade in, 
konstaterar Anders Karlsson, till 
vardags bonde och biodlare, som 
denna dag fick axla rollen som 
parkerings- och ordningsvakt. I 
kassan till gårdsbutiken beman-
nade Gunnar Karlsson som efter 
dagens insats konstaterade re-
kord: kassarekord, rekord i antal 
besökare, rekordtom marmel-
adhylla och rekordtrött kassör. 
Vi kan bara gratulera, Gunnar! Vi 
kör väl nästa år igen? 2

VARFÖR LOKAL MAT? 
Att äta är ett av våra mest 

grundläggande behov, 
och försörjning av mat är 

avgörande för att samhällen 
ska fungera. Mat som produc-
erats i Sverige och i närområ-
det är ofta bättre för klimatet 
och har producerats med bät-
tre djurskydd. När du handlar 
lokal mat stöttar du svenska 
bönder och mathantverkare, 

den svenska matförsörjningen 
och svenskt företagande. Att 
lokal mat smakar extra gott, 

bland annat tack vare våra lån-
ga ljusa dagar på sommaren, är 

ju en tacknämlig bonus. 

VAD ÄR LOKAL MAT?
Lokalproducerat, även kallat 

närproducerat, är uttryck som 
används för att beskriva att 
produktionen skett i närom-

rådet. Det finns ingen officiell 
definition av vad som faktiskt 
menas med närområdet eller 
hur långt bort produktionen 
får ha skett för att produkten 

ska få marknadsföras som 
lokalproducerad. I Smaka på 

Värmdö har vi valt att fokusera 
på det som tillverkas i Värmdö.



12 13

DEN 25 MARS varje år infaller 
VÅFFELDAGEN och det uppmärk-
sammas förstås på Våffelmak-
eriet  som är inhyst i den gamla 
SMU-gården på Skärgårdsvägen i 
Gustavsberg. Normalt har Våffel-
makeriet öppet torsdag till söndag 
men i de fall Våffeldagen infaller på 
en annan veckodag öppnar man 
förstås upp och firar med buller och 
bång. Att våfflan är populär råder 
det inga tvivel om.

– Våffeljärnen går varma från 
morgon till kväll, berättar Ellen 
Jungbeck som driver Våffelmakeriet 
sedan 2018. 

– Som mest har vi gräddat dryga 
400 våfflor på våra fyra våffeljärn 
under Våffeldagen. Det är säkert 
någon slags rekord. Våfflorna 
serveras bl a  med grädde och loka-
lproducerad sylt men vill man ha en 
matigare variant finns det också på 
menyn.

Nyfiken på att veta mer? 
Följ Våffelmakeriet på Instagram.
Vägbeskrivning: Våffelmakeriet 
ligger på Skärgårdsvägen 14  
i Gustavsberg.

JULBORD MED HÅLLBARHET 
I FOKUS PÅ SIGGESTA GÅRD
Julbordet dukas upp med många 
vällagade rätter och tillbehör. På 
förrättsbordet serveras de kalla 
rätterna med goda sillar, lax och 
kallskuret. Det varma innehåller 
flera råvaror från gården och i 
samarbete med lokala producen-
ter. Dessertbordet lämnar ingen 
missnöjd med godsaker, efterrätter 
och hembakade sötsaker.  
På Siggestas julbord finns en hel 
del vegetariska rätter. “Vi lagar mat 
med hållbarhet i fokus!”

Nyfiken på att veta mer? 
Följ siggestagard på instagram  
och Facebook.

ATT JULEN ligger Karin på Café 3 
söta  på Ingarö extra varmt om  
hjärtat råder det inga tvivel om. 
Med åtminstone 24 jultröjor i  
garderoben är Karin redo för  
”december-mys extra allt” på caféet 
i Brunn. 

– En jultröja om dagen är väl 
rimligt, tycker Karin med ett 
smittande skratt. De obligatoriska 
saffransbullarna, pepparkakorna 
och smörgåsarna med julskinka 
finns förstås på menyn men räkna 
med julmusik och julpynt utöver det 
vanliga.

Nyfiken på att veta mer?  
Följ Café  3 söta på Instagram. 
Vägbeskrivning: Café 3 söta ligger 
på Bergåsvägen 9 i Brunn på Ingarö.

evenemangstips
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I MITTEN PÅ SEPTEMBER är det 
folkfest på Ingarö när Säby gård 
arrangerar självplock av potatis. 
Självplocket, som startade redan i 
mitten av 1970-talet, lockar mer  
och mer folk för varje år som går. 

– Det är extra kul att se att andel-
en unga barnfamiljer som längtar ut 
i myllan är i uppåtgående, reflekter-
ar Åsa Leven på Säby gård. 

Det plockas allt från några kilo till 
hela årsförbrukningar av potatis. 
Många tar med sig picknickkorgen 
och tillbringar hela dagen i potatis- 
åkern och gör självplocket till en 
heldagsutflykt. 

Nyfiken på att veta mer? 
Följ Säby gård på instagram  
och Facebook.

PÅ PÅSKAFTON är det alltid 
säsongspremiär för verksamheten 
på Nora gård. Då öppnar butikerna 
på gården upp  och det brukar vara 
fullt av liv, rörelse och aktiviteter. I 
caféet frestas det med hembakade 
läckerheter, loppisladan är full med 
fynd och återbruk, i gårdsbutiken 
finns gårdsproducerade läcker-
heter  som honung, sylter, safter, 
marmelader och müsli. I den f.d. 
Drängstugan huserar Värmdö pralin 
och till påsk är efterfrågan på Värm-
dö-tillverkad choklad extra stor.

– Påsken är ju godishelgen 
framför alla andra, spekulerar 
Choklad-Frida på Värmdö pralin, så 
kanske är det därför som suget på 
choklad är i topp? 

Nyfiken på att veta mer? 
Följ verksamheten på Nora gård  
på Facebook. 
Vägbeskrivning: vid Hemmesta 
vägskäl sväng mot Bullandö. Efter 
ca 4 km, skyltat. GPS? Noravägen 
17, Värmdö. 

evenemangstips
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Julbutik

orsdagen den 12 decem-
ber kl. 14 slår Smaka på 
Värmdö upp dörrarna till 

Lilla salen i Värmdö bygdegård 
och inbjuder till julshopping med 
bara lokala varor från Värmdö. 
Här kommer bland mycket annat 
erbjudas julmust, julsenap, äp-
pelmos, rapsolja, chokladpraliner, 
presentpåsar, lammskinn och, 
såklart, årets Värmdökasse JUL. 

– Idén växte fram redan för 
något år sedan när vi i styrelsen 
kände att vi behö-
vde hitta på något 
nytt för att synlig-
göra utbudet av 
lokala varor under 
julhandeln. Bu-
tiksidén bollades 
under flera styrel-

semöten och när Leader Stock-
holmsbygd beslutade  
bevilja anslag för projektet var 
det bara att köra, berättar Smaka 
på Värmdös ordförande Anna 
Ranebo. 

– Under hösten mejlade vi 
föreningens medlemmar och 
berättade om butiken och mot-
tagandet har varit uteslutande 
positivt, berättar Anna vidare.  
Ett dussintal medlemmar har 
hitintills valt att sälja sina varor 

i butiken. Förutom 
försäljning av lokala 
varor kommer det 
också finnas mö-
jlighet till provsmak-
ning och flera av 
föreningens med-
lemmar kommer 

T

Den 12 december 2024 öppnar Smaka på Värmdö 
portarna till en helt ny upplevelse unik i sitt slag. Då 
öppnar föreningen en julbutik i Värmdö bygdegård 
där utbudet bara består av varor från Värmdös lokala 

producenter.

var? Värmdö  
bygdegård, Skärgårds-
vägen 291 i Hemmesta
när? 12-22 december 
2024 Måndag-fredag  
kl. 14-19.  
Lördag-söndag 11-15.
För mer information 
om julbutiken: Följ 
Smaka på Värmdö  
på Facebook och  
Instagram

Hallå hallå 
Anna Söderqvist, ny arrendator 
av Västergården på Hjälmö.
Vem är du?
Jag är en driven och framåt kvinna 
som är uppväxt i Hälsingland och 
bott några år i Jämtland.  Jag 
driver nu arrendegården 
Västergården på Hjälmö 
tillsammans med min 
familj och har tagit 
med matkulturen och 
mathantverket hit.
 
Vi har förstått att du 
bland annat tillverkar 
Hälsingeostkaka. Hur 
skiljer sig hälsingeostkaka 
från småländsk ostkaka?
Hälsingeostkakan har en skyddad 
ursprungsbeteckning och är mindre 
söt än småländska. Den småländs-
ka varianten innehåller ofta mandel 
och ibland keso, vilket ger en sötare 
och nötigare smak samt en något 
fastare konsistens.  Hälsingeostkakan 
speglar istället Hälsinglands enkla 
och naturliga matkultur. I Hälsingland 
har ostkaka en lång historia och ses 
som symbol för regionens matkul-
tur.  Recepten har förts vidare från 
generation till generation och följer 
gamla traditioner där ostkaka är en 
självklar del vid jul, sommarfester och 
högtider.

Hur sätter ni er egen prägel på 
Västergården i egenskap av nya 
arrendatorer? 
Vi kommer att driva Västergården på 
ett helt nytt sätt gentemot tidigare. 
Målsättningen är att öka turismen 
som besöksgård och att driva gården 
så långt som möjligt med gamla 
jordbruksmetoder. Därtill blir det 
försäljning av gårdens produkter och 
mathantverk mm.

29
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utvalda dagar och berättar lite 
extra om sina varor. Möjlighet att 
sitta ner och ta en kopp kaffe och 
en pepparkaka eller något annat 
sött kommer också att finnas. 
Att valet av lokal föll på Värmdö 
bygdegård var naturligt, förklarar 
Anna. Vi har ju redan tidigare år 
haft utlämning av julkassen i byg-
degården och läget är ju perfekt. 
Det är lätt att ta sig hit med buss 
474 som stannar så gott som 
utanför bygdegården och i det 
fall man kommer med bil är det 
lätt att parkera. Att man slipper 
kaos och trängsel i köpcentrum 
är ju bara positivt. Julbutiken har 
också öppnat upp ytterligare mö-
jligheter för föreningens julkasse. 
Normalt delas förbeställda kassar 
ut under några timmar en dag i 
december. Med julbutiken kom-
mer man kunna hämta sina för-
bokade kassar alla dagar mellan 
den 12 och den 22 december när 
butiken är öppen. 

– Vi kommer också att göra 
julkassar som man kan köpa på 
plats utan att förboka, berättar 
Anna. Men vill man vara på den 
säkra sidan är det bäst att förbo-
ka och meddela vilken dag man 
vill hämta. 2

ÅRETS JULKASSE
Redan i november kan du boka  

årets matigaste julklapp!  
Se evenemanget ”Värmdökassen  

jul 2024” på Facebook.  
Varmt välkommen med din  
bokning av årets julkasse!  

Vi ses i Värmdö  
bygdegård vid  
utlämningen! 
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Vi måste producera  
mer mat på öarna

LRF VÄRMDÖ:

Graden av självförsörjning måste öka, anser  
Lantbrukarnas riksförbund.
Och det är vi värmdöbor som kan göra det.

– Odla själv eller handla lokalt, säger Micke 
Windahl, ordförande LRF Värmdö.

I dag är varannan tugga vi tar importerad. 
Det innebär att Sveriges självförsörjningsgrad 
ligger på 50 procent. Alltså att hälften av det vi 

konsumerar har svenskt ursprung. I händelse av kris 
har Sveriges befolkning mat för två dagar. Om alla 
gränser stängs så är det så länge som 
vi ska kunna klara oss utan hjälp från 
andra länder, uppger Micke Windahl, 
ordförande LRF Värmdö.

– Det är alldeles åt helvete för kort. 
2018 hade vi det värsta torkåret nå-
gonsin och hade inte ens utsäde för 
2019. Vi fick låna utsäde av Finland 
för att kunna så, eftersom de har ett 
beredskapslager, säger han. En del av lösningen kan 
vara en ökad grad av självförsörjning, alltså att mer 
av det vi äter produceras på hemmaplan. 

Odlingsbar mark behövs
I dag är Sverige självförsörjande på tre livsmedel; 
spannmål, morötter och socker. Tomatodlingen  

D

ligger på 17 
procent medan 
äpplena står för 
21 procent.
För att antalet 
grödor ska öka så 
krävs det bland an-
nat odlingsbar mark. 

– Vi har ständig kontakt 
med våra politiker och tjänstemän för att så lite åker-
mark som möjligt ska försvinna från Värmdö, säger 
Micke Windahl.

Handla lokalt och odla själv
Coronapandemin 2020 bidrog till 
att fokus på landets självförsörjning 
ökade. Dagens siffra på 50 procent 
ska nu upp.

–  Nu har regeringen bestämt att vi 
ska bygga upp lagren igen, så det är 

jättebra, säger Micke Windahl.
Och han ser gärna att vi värmdöbor hjälper till.

– Handla lokalt. Det är bättre än alla andra mil-
jömärkningar som finns. Och handla efter säsong, 
säger han.
Kanske kan man försöka odla själv också?

–  Absolut! Då kan man snacka om självförsörjning, 
säger Micke Windahl. 2

HANDLA LOKALT.  
DET ÄR BÄTTRE ÄN  

ALLA ANDRA  
MILJÖMÄRKNINGAR 

SOM FINNS. OCH  
HANDLA EFTER SÄSONG.
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Svensk marknadsandel 2023, jmf 2022
Källa: Jordbruksverket, 2024

Sveriges försörjningsförmåga

Tomater Äpple Socker

105% 97%

105%

45%

86%

19% 29% 95% 48% 97%

69% 78%

PotatisGurka

Jordgubbar Lök Spannmål Morötter

Mjölk

Rapsolja

Grädde

39%

Ost

28% 82% 58% 71%

Lammkött Griskött MatfågelNötkött

93%

Viltkött

95%

Ägg

73%

Smör



18 19Fotografera korsordet och maila in till info@smakapavarmdo.se

1. Här ligger Östanviks gård.
2. 3söta i Brunn.
3. Värmdös egna läskedrycksproducent.
4. Ett engelskt måste och produkt av exempelvis äpple.
5. 100x100, mått för åkermark.

6. Den 25 mars – en jubilar.
7. Delikatesspotatis som odlas på Säby gård på Ingarö.
8. Flicknamn, stad och gård på Värmdö.
9. Naturreservat norr om Värmdö.

Smaka på Värmdö:s KORSORD

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

Tävling! 
Hitta den blå hästen.
Någonstans på vårt 
vackra Värmdö finns 3 
st blå hästar, på 3 olika 
ställen uppställda inom-
hus hos några av våra 
medlemmar. Ledtrådar 
kan ges om man ber 
snällt. Allt du behöver 
göra är att hitta en blå 
häst för att vara med 
och tävla om en smakrik 
presentpåse från Smaka 
På Värmdö. 
För att tävla, gör så här:  
• �Hitta en av de blå 

hästarna 
• �Fota hästen på plats
• �Lägg upp bilden på  

Instagram eller  
facebook och tagga  
@Smakapavarmdo 

• �Om du inte redan 
följer oss på våra 
sociala medier, gör det 
så har du full koll på 
om du blir den lycklige 
vinnaren. 

Vi kommer att dra 
vinnare löpande.  
Lycka till!
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Värmdö kommun har en ovanligt stor 
mångfald av bönder och mathantverkare 
för att vara en storstadsnära kommun. 
Hur  arbetar Värmdö kommun för att ta 
tillvara denna resurs? 

– Värmdö kommun ser verkligen den stora poten-
tialen i våra bönder och mathantverkare, särskilt med 
tanke på vår unika position som storstadsnära lands-
bygd. De gröna näringarna – jordbruk, mathantverk 
och lokal produktion – spelar en viktig roll i att stärka 
vår självförsörjning och bidra till omställningen mot 
ett hållbart samhälle. Genom att uppmuntra lokal pro-
duktion arbetar vi för att bevara och vårda Värmdös 
unika natur- och kulturmiljöer, vilket gör kommunen 
attraktiv för både invånare och besökare.

– Kommunens möjligheter att handla lokalproduc-
erade råvaror handlar i huvudsak om att förbättra 
förutsättningarna för mindre livsmedelsproducenter 
att lämna anbud. För dessa producenter av enstaka 
livsmedel krävs att anbud kan lämnas på delar av ett 
visst sortiment, under en viss säsong eller till specifika 
enheter. I dagsläget kan kommunen upphandla lokal- 
producerade livsmedel upp till direktupphandlings-
gräns och i enlighet med bestämmelserna i LOU. Den 
här typen av upphandlingar kräver mer resurser.

– För att skapa bättre förutsättningar för upp- 
handling av närproducerat utreder förvaltningen 
möjligheterna att inrätta en långsiktigt hållbar kost-
organisation, i syfte att bland annat förbättra lokala 
företags möjligheter att lämna anbud. Kommunen 

har även 
genomfört en 
lokal mark-
nadskartlägg-
ning och fört 
dialog med lokala 
livsmedelsprodu-
center. Detta för att 
underlätta den ömsesidiga 
förståelsen av möjligheter och behov samt för att 
informera om upphandlingsförfarandet.

Vilka lokala produkter handlar du själv?
– Jag handlar gärna lokalproducerat, ibland köper 

jag direkt från de gårdar som producerar och ibland  
i de större matbutikerna på Värmdö när de erbjuder  
lokalproducerade produkter och livsmedel. Vid 
säsong köper jag gärna frukt, grönt och rotfrukter 
som kommer från Värmdö. Jag köper också gärna 
produkter från bär och frukter såsom sylter, saft, 
must och marmelader, ibland kött och ägg.

Vilket är ditt smultronställe i Värmdö? 
– På lediga stunder tycker jag om att vandra i 

Värmdös fina naturområden, både kortare och längre 
turer. Ett av mina absoluta favoritplatser, som också 
ligger nära där jag bor, är Stickelsbergs naturreservat. 
Det är en naturskog med rikt djurliv och våtmarker 
där man, trots att det ligger i anslutning till Värmdö- 
leden, kan promenera runt i enskildhet. 2

“Jag handlar gärna  
lokalproducerat!”
Vi säger hallå där till Viktoria Callenmark, ny kommundirektör 
i Värmdö Kommun. Smaka på Värmdö ställde frågan:
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Gustavsberg
Våffelmakeriet,  
Ellen Jungbeck

Hos oss avnjuter du frasiga mat- och  
dessertvåfflor i en hemtrevlig och välkomnande  
miljö. Vi har en stor, lummig uteservering där du 
hittar både sol och skuggplatser. Inomhus, där  
det andas 1700-tal, kan du köpa med dig stolen  
du sitter på, bordet du sitter vid eller varför inte  
tavlan på väggen. Besök oss på Skärgårdsvägen  
14 i Gustavsberg. Öppet tors-sön.

Kontakt och information:  
vaffelmakeriet@gmail.com, 0704–013 809

vaffelmakeriet   Våffelmakeriet & Second Hand

1

Deli Verkstan,  
Mimmi Kristiansen och  
 Kristoffer Delselius 

En saluhall i miniformat. Varje matupplevelse 
hos oss bygger på en kombination av bra råvaror, 
kunskap och nyfikenhet, i en miljö som tilltalar 
alla sinnen. Kvalitet genomsyrar allt vi gör.  
Vällagad mat gjord på fina råvaror är en själv- 
klarhet för oss. Vi har en delidisk, en dessert- 
avdelning och ett eget kök där vi lagar all mat. 
Och våra populära middagskassar är ett enkelt 
och snabbt sätt att få sin middag med egen-
tillverkade unika matkomponenter. 
Välkomna att besöka oss på Deli Verkstan  
i Gustavsbergs hamn!  

Kontakt och information:  
www.deliverkstan.se 
deli@delselius.se, 08-570 242 46

 deliverkstan   Deli Verkstan

2



20 21
4

3

Värmdö Bränneri, Malin och 
Nikolaj Skjernov

På Värmdö Bränneri arbetar vi med tiden 
som vår bästa vän. Med must som pressas 
på svenska äpplen hos Värmdö Musteri gör vi 
vår egen ”calvados” – Pomme de Vie. Minst tre år 
lagras äppelspriten på franska ekfat. Nu är även 
vår ”pommeau” klar – Petite Pomme de Vie, 1/3 
Pomme de Vie och 2/3 äppelmust som lagras 
ytterligare ett år på ekfat. Du är välkommen att 
boka en visning, se hemsida.

Kontakt och information:  
www.varmdobranneri.se  
info@varmdobranneri.se 
0708–57 12 00

4

Värmdö Musteri,  
Malin och Nikolaj Skjernov

Välkommen att besöka vår nya fina butik och 
vårt café som bjuder på både smörrebröd, äppelpaj 
och andra godsaker. I butiken hittar du alla våra 
handgjorda äppelmuster, drycker, sylter, svartvin-
bärsgelé och andra utvalda fina saker. På höstarna 
är det dags att pressa årets äppelskörd. Då kan du 
även  
få must av dina egna äpplen.

Kontakt och information:  
www.varmdomusteri.se, info@varmdomusteri.se, 
0708–57 12 00

 varmdomusteri   Värmdö Musteri AB

3
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Värmdö Bryggeri, Stefan Slätt
I nya toppmoderna lokaler i hjärtat av 
Värmdö, brygger vi öl med de allra bästa 

råvarorna. Flera olika ölstilar finns i sorti-
mentet och allt bryggs med hantverksmässiga 
metoder och stor passion. Kvalitet och smak för 
det dukade bordet är vår ledstjärna. 
Premiär under 2025 för ölprovningar och  
bryggerikvällar i vårt nya taproom!

Kontakt och information:  
www.varmdobryggeri.se info@varmdobryggeri.se   
08-559 362 10.

 varmdobryggeri   Värmdö Bryggeri

5

Törst, Ludvig Brydolf,  
Karl Stein
Här brygger vi läsk – fast på riktigt! Bästa 

tänkbara råvaror i form av frukter, örter, 
kryddor och bär bryggs för hand till helt naturliga 
läskedrycker utan vare sig aromer, konservering-
smedel eller e-ämnen. Syrliga sicilianska citroner, 
solmogna hallon och oljiga vaniljstänger – vi river 
skal, vi maler kryddor, vi saftar, kokar, silar och 
pressar.

Kontakt och information:  
www.torstbeverages.com 
info@torstbeverages.com
070-772 21 59

 torstbeverages   TÖRST

6

6

5

Gustavsberg
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Ingarö
Café tre söta, Karin Dahlin
Välkomna till Ingarö och Café tre 
söta. Cafét drivs av mor och dotter. 

Vi bakar bullar, morotskaka, kladdkaka, 
småkakor och annat som är gott till fikat.
Vi har enklare luncher och matiga mackor. Vi 
har även produkter från andra lokala företag 
så som Värmdö pralin (som gör sina under-
bara praliner i vårt kök) Nora gård, Värmdö 
Musteri, Säby gård. Vi har även vårat egna 
kaffe och te. Öppet alla dagar året om.

Kontakt och information:  
cafe3sota@gmail.com, 073-576 58 55

 nycafetresota    cafetresöta

7

Värmdö Pralin,  
Frida Forsén 

Vår vackra skärgård inspirerar mig på 
Värmdö pralin att göra handgjorda, handmålade 
praliner i limiterad upplaga. Jag plockar körsbär 
från mitt eget träd och björnbär från mina egna 
buskar som jag sedan använder som läckra 
fyllningar i mina praliner. Jag använder enbart 
ekologisk choklad till mina handgjutna praliner.

Kontakt och information:  
www.varmdopralin.se  
varmdopralinab@gmail.com

 varmdopralin   Värmdö pralin

8
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Ingarö
NMK Design,  
Katrin Kjellén Ekstrand

Fläderblomsglögg (alkoholfri) spädes med 
vatten, vitt vin eller starkare alternativ.
Hos Katrin finner du även konsthantverk, hand-
målade barnmöbler, korgar, glas och muggar samt 
handgjorda smycken i silver, halvädelstenar och 
läder. 

Kontakt och information:  
nmkdesign0@gmail.com 
070-229 86 09 
 nmkdesign

9

Säby gård, Micke Windahl  
och Åsa Levén

Här odlar vi potatis, rabarber och kallpressar 
vår rapsolja. Rapsoljan pressas ur ett eget odlat 
rapsfrö från åkrarna på Ingarö och Värmdölandet. 
Vi odlar även gurka, tomater och andra grönsaker 
i liten skala som vi säljer under säsong i vår lilla 
självbetjäningsbutik. Självplock av solrosor under 
säsong och  potatis i september. På höskullen hittar 
ni gårdsloppisen och butiken KuriÅsa, gammalt & 
nytt. Öppettider på hemsidan!  
Försäljning av hästfoder. 

Kontakt och information:  
www.sabygardingaro.se  
info@sabygardingaro.se,  
070–838 27 04, 070–579 77 44  

   sabygardingaro

NYHET

10
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Lina by the bay, Lina Eriksson
Lina bor passande nog vid en vacker 
vik på Ingarö i Stockholms skärgård. 

Med en passion för naturen på Värmdö 
och den lokala maten vill hon dela med sig till 
andra som av det hela. Lina har sedan åtta 
år tillbaka tagit emot grupper på Ingarö som 
kommer och vandrar utmed hav, sjöar och 
i skogen. Hon kallar det Naturevents. Varje 
event innehåller en aktivitet som vandring eller 
paddling och mat. Det kan vara snittar, frukost, 
brunch, lunch, smårätter eller middag och allt 
tillagas över öppen eld och glöd i naturen. För 
henne är det allra viktigaste att jobba med 
lokalar råvaror så långt det är möjligt. 

Kontakt och information:  
www.linabythebay.se, lina@linabythebay.se,  
070–843 68 28

   linabythebay

11
NYHET

Småängsgården, Björnö 
Naturreservat,  
Jesper Strandberg Westin

Uthyrning av stugan Norrviken och torpet 
Ramsviken på Småängsgården i Björnö 
naturreservat. Köttlådor kan bokas, samt  
kurser och andra aktiviteter.

Kontakt och information:  
jesper@kossornaiskogen.se, 070–351 46 09

 kossaniskogen    Jesper Strandberg Westin

12
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Värmdö
Bageristugan,  
Linda och Ida Kaarle 

Välkommen till nyöppnade Bageristugan 
på Värmdö! Efter att ha drivit bageri på Öland i 
fem år, har vi äntligen fått möjlighet att öppna 
bageri även på hemmaplan. Hos oss kan du sitta  
i lugn och ro och njuta av kaffe och nybakade  
bullar, kakor, bakelser eller smörgåsar. Eller bara 
titta förbi och köpa matbröd eller beställa en tårta.  
Allt bakade från grunden här i vårt nya bageri.

Kontakt och information:  
Adress: Skärgårdsvägen 226
info@bageristugan.se

 @bageristugan”

13

Coast and Copper Distillery,  
Cenny och Mattias Fransson 

Bröderna Cenny och Mattias Fransson  
startade sitt destilleri i Fagerdala 2024, där Master 
Distiller Andreas Ornered styr destilleringen. Första 
produkten, Gustavs Chili & Lime, är en spritdryck 
med lägre alkoholhalt som redan finns på hyllan 
hos lokala Systembolaget. Lagom till jul kommer 
nästa dryck i Gustavsserien med juliga toner, och 
under hösten lanseras vår gin “Havsbris” i beställn-
ingssortimentet – en klassisk London Dry Gin, 
kryddad med vindpinade tallkvistar från ön.

Kontakt och information: 
www.gustavsspirits.se | www.coastandcopper.se 
info@coastandcopper.se 

 coastandcopperdistillery    gustavsspirits

14
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 Nora gård, Anna Ranebo 

Egen tillverkning av sylt, saft  
och marmelader. Gårdsbutik,  

trädgårdscafé och gårdsloppis. 
Öppet lördagar kl. 10-15 från påskafton till 
oktober. Julmys i november/december.

Kontakt och information: 
anna.ranebo@gmail.com, 073-735 11 11 

 syltmakare_anna_ranebo  
 Nora gård - café, loppis och gårdsbutik

15
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Nora gård, Anders Karlsson 
Det har odlats bin på Nora gård sedan 
1930-talet. Idag drivs biodlingen av far 

och son, Anders och Gunnar Karlsson. Här 
framställs honung med smak av vitklöver, lind 
och honungsört. Honungen säljs i Gårdsbutiken 
på Nora gård och på lokala marknader.  
Försäljning av ved.

Kontakt och information: 
anders.karlsson@brkarlsson.se
070-796 02 06
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Värmdö
Nora gård, Müsliriet,  
Amanda Ranebo   

Müsliriet är ett småskaligt müslirosteri:  
Produkterna sötas med honung från gårdens  
egen bigård och rostas med rapsolja från Säby 
gård. Foto: Kate Gabor och Jenny Freying

Kontakt och information:  
amanda@müsliriet.se, 070-937 50 23

 musliriet   Müsliriet, Nora gård
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 nysvedsgard   Nysveds gård

Nysveds gård, Åsa Lindqvist  
och Pia Tunmo

Hönsägg och vaktelägg från vår egen 
hönsgård. Lammskinn. Gårdens egen lamm- 
korv. Köttlådor efter säsong. Ridgrupper för 
barn och vuxna, läger på skollov. Traktor- 
kalas och ridkalas. Boka uteritt i naturskön 
miljö, företagsevent, konferens och möhippa. 
Gårdsbesök efter överenskommelse.  

Kontakt och information:  
www.nysvedsgard.se,  nysved@gmail.com 
Nysvedsrid@gmail.com
Åsa 070-721 86 48 eller Pia 070-770 54 56
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Norrnäs gård, Värmdö Lamm, 
Sara Wallgren

Värmdö Lamm är en liten och helhjärtad 
lammproduktion, årligen föds det ett hundratal  
lamm hos oss. Vi erbjuder kött och lammskinn från 
våra djur som alltid är hållbart producerat med 
djuren och naturen i fokus. Fåren betar enbart 
naturbeten och växer långsamt vilket ger köttet 
en fantastisk smak. Våra lammlådor är mycket 
populära och innehåller samtliga styckdetaljer 
från ett lamm! På gården jobbar våra Border Collies 
som för oss är ovärderliga i det dagliga arbetet 
med fåren, bästa kollegorna! 

Kontakt och information:  
www.varmdolamm.se  
Info@varmdolamm.se, 0735–453 355  

 varmdolamm     Värmdö Lamm

19



30 31

20

21

Värmdö
Siggesta gård, Siggesta Deli
På Siggesta Hotell och Konferens 
hittar du våra lokalt inspirerade 

delikatesser, många av dem tillverkas i 
vårt kök och bageri och är en del av Siggesta 
gård. Du hittar våra delikatesser i butiken 
på gården. Köp med dig en god crunch, vår 
populära ketchup eller vårt luftiga och goda 
solrosbräck. På gården finns hotell, restau-
rang, orangeri, aktiviteter som badtunna, 
fotbollsgolf, discgolf och  
minigolf. Julmarknad 7–8 december.

Kontakt och information: www.siggestagard.se, 
reception@siggestagard.se, 08-562 801 00

 siggestagard   Siggesta Gård
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Ostmakeriet på Rindö,  
Anna och Jocke Kälvebrand

På andra sidan Oxdjupet finns ett hantverks-
mejeri med ost och glass gjord på fin mjölk från 
Södra Roslagen. Det tillverkas här prisbelönta ostar 
och glassar av olika karaktär. Mejerskan Anna 
skapar härliga smakupplevelser på ärliga, lokala 
råvaror. Köp med hem eller njut här sommartid.

Kontakt och information:  
www.ostmakeriet.se 
info@ostmakeriet.se, 076- 301 30 89 

 ostmakeriet    Ostmakeriet på Rindö 
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Värmdö

Tavastboda gård, Tavastboda 
Gårdsbutik sommarcaféc  
Kristina och Olle Eriksson

Året – Runt – Öppen gårdsbutik. Vi säljer fram-
för allt närproducerade köttdetaljer av NÖT och 
LAMM från gårdens slakteri. Djuren kommer 
från gårdar i Stockholms skärgård och Stock-
holms län. Vi säljer också lammskinn, hantverk, 
egenodlade krukväxter och produkter från lokala 
mathantverkare.I juli månad har vi sommarcafe.  

Kontakt och information:  
flekkur89@gmail.com, 073–021 30 31

 tavastboda20221  
 Tavastboda Gårdsbutik sommarcafé
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Malma Gård,  
Anders och Maria Wågberg

Malma Gård är certifierad enligt 
EU-ekologisk och Svensk Sigillstandard. 
Gården är en köttproduktionsgård och föder 
upp nöt och lamm. Försäljning av vårt eget  
nöt- och lammkött sker genom vår hemsida 
och i vår gårdsbutik. Vi slaktar på gårdens eget 
slakteri. Gårdsbesök efter överens- 
kommelse. Se mer på vår hemsida.  

Kontakt och information: www.malma-gard.se, 
info@malma-gard.se, 070–371 36 00 

 malmagardvarmdo   Malma Gård AB
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Djurö & Stavsnäs
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Djurö & Stavsnäs
Tavastboda gård, 
Skärgårdsslakteriet

Hängmörat, lokalproducerat lamm-  
och nötkött från frigående djur som varit  
stamgäster på naturens egen restaurang.  

Kontakt och information:  
www.skärgårdsslakteriet.se  
info@skargardsslakteriet.se  
08-571 43420 

 skargardsslakteriet  
 Skärgårdsslakteriet Värmdö

24

Solhöjdens trädgård, 
Elisabeth Sandqvist 

Småskalig tillverkning av marmelad 
och chutney från närproducerade  
råvaror. Fruktträdsbeskärning och 
trädgårdsskötsel.  

Kontakt och information:  
sandqvistelisabeth@gmail.com  
070-545 07 21
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Djurö & Stavsnäs Ytterskärgården

Grinda: Grinda Lantbruk, 
Maria Jörgensson 

Maria Jörgensson är jordbruksarren-
dator av Grinda gård som ägs av Skärgårdsstif-
telsen. Grinda lantbruk är ett småskaligt lantbruk 
där de flesta av våra traditionella bondgårdsdjur 
finns representerade. Gården erbjuder aktivi-
teter för alla åldrar, som häst och vagn, ridning 
och  
möjlighet att delta i arbetet på gården. Säljer  
efter tillgång gårdsprodukter som t.ex ägg, 
grönsaker, korv och lammskinn. På sommaren 
finns även en liten gårdsbod med produkter från 
några av Smaka på Värmdös mathantverkare.   

Kontakt och information:  
0730922549, maria@grindalantbruk.se 

 grindalantbruk   Grinda lantbruk

Nämdö: Östanviks gård, Stina 
Molander, Per och Jon Fjärdhäll

På Nämdö driver vi ett ekologiskt skärgårds- 
jordbruk, med får och kor som under betes- 
säsongen betar på 5-6 öar i ytterskärgården. Det 
håller det gamla kulturlandskapet öppet och bidrar 
till en hög biologisk mångfald. Vi säljer produkter 
från gården som lammfällar, ekologiska grönsaker 
och potatis samt ägg från grönbetes- 
höns. Allt efter tillgång. Gårdsbutiken är öppen 
under sommaren. Nöt- och lammlådor finns i be-
gränsat antal och går att beställa under tidig höst.
Kontakt och information: www.ostanviksgard.se 
stina@ostanviksgard.se, 070-5642374 
 Östanviks Gård - Nämdö Lantbruk & Entreprenad
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Svartsö: Ö-rätt, Lena Salomonsson, 
Catarina Zederman och  
Cilla Heurlin

Skärgårdsköket som förädlar bra råvaror till god 
mat ute på Svartsö. Färdiga matlådor, lyxiga helg-
kassar, chark och goda tillbehör. Vi levererar nu 
också till Boda brygga på Värmdö.  
Vårrestaurang Bistro Sågen är öppen året runt, 
välkomna. Besök vår hemsida: www.shoporatt.se. 
Kontakt och information:  
www.oratt.se info@oratt.se 
08–542 470 10 

 oratt.se    Örätt AB

28

28

2622



34 35
3

29

Hjälmö: Västergården, 
Anna Söderqvist

Mathantverk, besöksgård, vandringsleder, 
gårdscafé, luncher sommartid. Gårdens  
produkter året om försäljning.  

Kontakt och information: 
 Västergården i Stockholms skärgård
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 smakapavarmdo     Smaka på Värmdö   www.smakapavarmdo.se
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