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Denna qvarn dr beligen pa ostra sidan av sjon
Fryken. Sju km rakt osterut fran Lysvik i en liten
by som heter Ransbysitter.

Kvarnen grundades redan 1709, i en stromligenhet
som kallades Bjorka strommar, i Bjorka ilv.

Hir passerade tvA vandringsmin platsen i borjan
av detta sekel, och hittade en stromligenhet som
kunde driva bdde kvarn och sag.

Verksamheten har varit i drift sedan denna tid.
Med olika dgare och under skiftande forhallanden.
Och nu har vi utvecklat verksamheten. Som idag
bestar av vattenkraftproduktion, konstgalleri, sagverk,
bakarstuga, en flytande servering och kvarnen.

Tekniken #ir den samma som den alltid varit. Med
stenar som mal siden. Det finns ocksia en valsstol,
men denna ir inte i drift.

Siden som vi mal dr ekologiskt odlad i Virmland,
och det finns inga tillsatser i mjolet. Det #r en
dkta produkt utan inblandning av andra dmnen.

Vi transporterar mjolet till bakarstugan, dir det
bakas en idkta Virmlandsprodukt.

Allt sker i ett nira samspel mellan odlare, mjSlnare
och bagare. Dessutom férsdker vi att bygga upp

ett lokalt nitverk, for att minimera transporter och
dirmed skapa en god miljo.
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Vilkommen att besdka tva virldsunika
stenkvarnar pa lat. 60 grader nord.

Stopafors Kvarn

&
Bjorkaholm Qvarn

I Viarmland

www.stopafors.se & www.ransbysatter.se
www.ransbysatter.se



VALKOMMEN!

Vilkommen att besoka tva virldsunika kvarnar i
Virmland. Beligna pa lat. 60 grader nord. Bara detta ar
i sig virldsunikt, for sa vitt vi vet finns inga fler kvarnar
pa denna breddgrad. Kvarnarna bestir i stort av sitt
ursprung, och verkar fortfarande som de alltid gjort.
Med originalstenar som fortfarande producerar mjol.

Stopafors Kvarn tillverkar skridmjol, av stenmalet havre.
Bjorkaholm Qvarn tillverkar stenmalet fullkornsmjol av
vete och rig.

Vi vill visa denna teknik pa ett naturligt sitt. Du
kommer till oss, guiderna berittar om kvarnarnas
historia, och produktionen fortloper pd normalt sitt.
Helt naturligt kan Du ocksi f& med ett smakprov av

det mjol som produceras.

Stanna till pA Din resa i Virmland. Bokning kan ske

genom telefon 0565-830 80.
Varmt vilkommen till oss!
Lennart Svahn & Kerstin Persson
Mjolnarna i Virmland

Telefon: 0565-83080, 92188

www.stopafors.se & www.ransbysatter.se

STOPAFORS KVARN

Stopafors Kvarn ir en Tull- och Valskvarn, som &r
beligen 18 km norr om Sunne i Virmland. Den togs i
drift, pa sin nuvarande plats, redan 1918.

Kvarnen ir kind som den enda skridmjolskvarnen som
finns i drift med vedeldade ugnar, gammal skalmetod
och stenar att mala pa.

Vi levererar mjolet 6éver hela Sverige och dven utomlands.
Hir mal vi endast havre. Detta for att kunna ge

garanti for ett glutenfritt mjol, som kan accepteras av
glutenallergiker.

Den utrustning som finns pa Stopafors kvarn, dr den
som alltid varit. Utan stora anpassningar till modern

teknik.

Det finns inga datorer som hjilper oss i
produktionsprocessen. Det ir alla sinnen som sitts pa
prov, for att fi fram en bra produkt. Lukt, kinsel, horsel
och smak.

Da Du besoker oss, kan det hinda att Du far till livs
en berittelse om hur Mjélnartrollen bjudit den kinda
Gurlittabjérnen pa den smakfulla Skridmjolsvillingen.
Sant eller bara en skrona vet vi inte , men en nyttig
matritt ir det onekligen.

I Virmland #r skridmjolet kint som en nationalritt

i regionen, dir man kokar nivgrot eller motti som

det ocksd kallas. Det brukar serveras med flisk och
lingonsylt. Men skridmjolet dr mycket mera &n si. Ett
smakfullt mjol, som Du kan skapa goda och niringsrika

bakverk med.

SKRADMJOL

Skradmjol bestir av havre som rostats i vedeldade ugnar
och malts pd stenar, och dess historia har sitt ursprung i
den finska invandringen under 1600-talet.

Bonden Matti som kunde odlingens ddla konst, hade

ett bekymmer di han etablerade sej med sin familj i
den Virmlindska vildmarken. Han hade problem med
havre som mognade sent pa hosten. Det forekom allt
som oftast att havren moglade, och inte kunde anvindas,
varken till djurféda eller som en viktig foda for familjen.
Hans fru Kiirsti var allt mer fortvivlad. Siaden fick

kastas och matforradet minskade nistan varje forvinter.
Matti gjorde otaliga forsdk att torka siden pa stor, eller
att ligga den inne pa logen for fiardigmognad. Ibland
lyckades detta, speciellt di hosten var torr, men det
kunde lika girna misslyckas om vidret slog fel.

I rokstugorna fanns alltid en stor bakugn av sten, och

i detta utrymme fann Matti och Kiirsti lésningen. Man
torkade siden i detta utrymme. Men det gick inte enligt
planen. Sideskornen fick ligga for linge och barnen
kikade i ugnen for att utforska vad som fanns i den.
Nyfikna som barn alltid 4r. De undersdkte vad som
fanns innanfér havreskalet. Och fann en kirna av
torkad havre, som knastrade mellan tinderna, nir de
provsmakade.

Matti tog havren, holl stenarna i den handdrivna
kvarnen med ett litet mellanrum, for att pa si sitt skala
fram kirnan i havren. I nista moment malde Matti
kirnorna och gav mjolet till Kiirsti, fér provsmakning.
Hon lyste upp av fortjusning. Det smakade gott. Och
mjolet holl sej firskt over lang tid.

Kiirsti blandade mjolet med lingon. Hillon hade skapats.
En niringsrik matritt. Dessutom kunde hon skicka
mjolet med Matti, did han skulle pa utbruket foér arbete.
Med en gnutta vatten som fatt koka upp, och ett uns
av salt., blandade Matti denna enkla matritt som var litt
att bira. Motti eller nivegrot hade skapats. Som in idag
ir nationalritt i Virmland. Vi kan rikna med att detta
m;jol har en historia som dr mer dn 300 ar



