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Program - Ledarna på Bykrogen med Kockakademi 2019 
 
En utbildning för chefer och ledare i ägarledda företag som vill ha en mer  
självgående och delaktig personal och där chefen får mer tid till  företaget och sig själv. 
 
Utbildningen ”Ledarna på Bykrogen” utgår ifrån att varje människa och ledare är unik. Ledarskapet  
utvecklas genom erfarenhet från situationer och mänskliga möten. Ledare måste förhålla sig till olika  
situationer genom att ta ansvar för resultatet. I reflektionen lägger ledaren grunden för sitt eget  
ledarskap. Det finns inga färdiga lösningar som passar alla situationer.  
I Ledarna på Bykrogen skall vi stödja alla deltagarna att finna sin egen modell och utveckla sitt ledarskap 
vidare. Det gör vi via teman för varje möte och där interaktionen i rummet mellan deltagarna är i cent-
rum. (Action Reflection Learning) 
 

Utbildningen vänder sig till Dig som: 
• Vill vara mer av dig själv i ditt ledarskap som ger kraft och energi i vardagen. 

• Vill ta vara på att ”ledarskap är en relation” som skapar tillit i vardagen. 

• Vill få verktyg som gör dig målinriktad och handlingsorienterad i arbetssituationen. 

• Vill hantera både företagets behov och de mänskliga behoven för goda prestationer. 
 

Kursupplägg: 
• Sex kursmoduler under en 12-månadersperiod. Internat lunch-lunch. 

• Mellan kursmodulerna tar deltagarna ansvar för att pröva nyfunnen kunskap. 

• Varje deltagare får två individuella coach tillfällen mellan modul 4 och 6.   

• Strukturen består av en fast kursledning som kompletteras med externa inspiratörer. 

Utbildningsmoduler: 
1. Personligt ledarskap / värderingar och drivkrafter 

Vi utgår från deltagarnas egna värderingar och drivkrafter och hittar styrkor och utvecklingsmöjlig-
heter. Avslutar med att sätta personliga målsättningar för utbildningen. 
 

2. Kommunikation i ledarskapet / dialogen som viktigaste ” ledarverktyg” 
Hur hanterar jag allas olikhet i arbetssituationen och förstår varför dialogen är ledarskapets viktigaste 
verktyg? 
 

3. Personligt ledarskap / Autentiskt ledarskap 
Vad innebär det att vara en autentisk ledare och hur tar jag vara på det i mötet med andra? 

 

4.   Prestationer, effektivitet och hälsoskapande arbetsorganisation  
 Hur man skapar en organisationskultur med goda prestationer som leder till effektivitet  

  samtidigt som den bidrar till människors behov av bekräftelse och hälsa?   
 
5. Kommunikation och ledarskap / Kommunikation som ständig kalibrering 

Hur skapar jag en kultur med tillit som är fokuserad på rätt uppgifter och som får energi i  
 mötet genom feedback och coachning? Där svåra samtal blir tydlighet för vardagsuppgifter.  

 
6. Ledarskap som skapar förutsättningar för goda prestationer 

Hur du genom samtalet som redskap tar reda på vilka olika förutsättningar din personal behöver för 
att i vardagens olika situationer kunna prestera, skapa resultat och vara trygga i sina uppdrag. 
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7. Kockakademi /Nätverkande 
 De flesta kvällarna fortsätter utbildningen in i matlagningsköket tillsammans med Bykrogens kockar 

och vid en träff, med den välkända kocken Jan Boris-Möller. Där får ni kunskap i råvaror, dryck samt 
självklart matlagning. Ni lagar tillsammans olika middagar, allt från grillning till hälsokost.  

 
 En av kvällarna serverar Bykrogens kockar en fantastisk 10-rätters avsmakningsmeny, som de kallar 

för Bykrogens Skånska Tapasmeny åt deltagarna. Vid detta tillfället får vi besök av en dryckesexpert 
som lär ut om vin, whiskey och rom. Vi lär oss också hur man blandar drinkar på råvaror som alla har 
hemma i sitt kylskåp.  
 

Förväntat resultat för deltagarna 
- Egen utveckling genom reflektion och samskapande. 
- Nya tankar och möjligheter för den egna verksamheten. 
- Ett tillitsfullt lokalt nätverk som stöd i din vardag. 
- Nya möjligheter i köket och att ta nya steg in i ”mat- och dryckesvärlden”. 

 
Allt detta ingår för att bli en hållbar ledare: 

✓ Lunch – lunchträffar, 6 x 24 timmar. 
✓ Kursledning & Inspiration & Coaching. 
✓ Matlagnings- & dryckeskunskap. 
✓ Helpension i enkelrum på Bykrogen. 
✓ Diplom och personlig kockrock från Ledarna på Bykrogens Kockakademi. 
✓ Kockkniv från Orrefors Jernverk. 

  
Pris/person: 59.400:- exkl moms. 
dela upp betalningen som det passar dig;  
50 % före första kurstillfälle och 50 % efter halva tiden eller 4950:-/månad i 12 månader. 
 

Känn dig varmt välkommen att träffa likasinnade som vill utvecklas och dela sin 
vardag med dig! 
 
Nästa kursstart blir lunch-lunch 25 - 26 februari 2019. 
 
Sigge/Ulf/Anders 
 

 
 
Sigge Nilsen, ansvarig kursledare 
Var VD i 20 år och sadlade om till konsult genom en 4-årig masterutbildning i organisationspsykologi. 
Har stor erfarenhet av förändringsarbeten. Sigge jobbar i dag som konsult och stödjer ledare i  
förändringsarbete med fokus på den mänskliga potentialen. Brinner för ledarskap för delaktighet. 
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Ulf Kvist, inspiratör 
Regionöverläkare, sjukhuschef, landslagsläkare. Utsågs 2013 till en av landets tre toppchefer 
inom offentlig verksamhet. 
Brinner för värderingsdrivet ledarskap. 
 
 

 
 
Anders Nordmark, inspiratör 
Ingenjör, präst, HR-chef, utbildningsledare inom dagligvaruhandel.  
Brinner för ”den utvecklande dialogen”. 
 
  
 

Så här säger några företagare som gått Ledarna på Bykrogen: 
 
Dan Karlsson, DaCar AB, Hässleholm  
”Ledarna på Bykrogen är den absolut bästa och mest utvecklande utbildning jag gåt. Ahaupple-
velsen infann sig efter ett par gånger. Allt blev så självklart men samtidigt så förbannat svårt. 
Svårt därför jag insåg att jag själv måste genomgå förändring, tänka om i många avseenden för 
att kunna utföra ett bra ledarskap. 
 
Att under resans gång, upptäcka att man i sin vardag ”plötsligt” förändrat sig själv och sitt sätt 
att leda är mycket tillfredsställande. Och säkert också till glädje för mina medarbetare.” 
 
 * * * * *  
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Ola Johnsson, Telarco AB, Kristianstad  
“En mycket intensiv och lärorik utbildning där jag lärt mig mer om både mig själv och medarbe-
tarnas behov. Fått utbyta erfarenheter med personer i liknande positioner och knutit kontakter. 
Detta i kombination med professionella föreläsare, bra teman, en mycket kompetent utbild-
ningsledare i lokaler som är förstklassiga och maten helt fantastisk. Hade jag fått möjligheten 
att gå denna utbildning för 10 år sedan hade jag inte tvekat.” 
  
 * * * * *  
 
Helen & Pål Nilsson, Nyskördade Morötter, Fjälkinge 
”Även om vi arbetar i olika branscher så är många ledarskapsfrågor liknande. Idag att vi funnit 
ett nätverk med de övriga deltagarna där vi kan diskutera många frågor. Sigge anpassade ut-
bildningen efter gruppens behov. Vi varvade teori med diskussioner i grupp. Vi känner att vi har 
stor behållning av vad vi lärt oss, och har nytta av dessa kunskaper i det dagliga arbetet.” 
 
 * * * * *  
 
Peter Johansson, Bredband i Kristianstad, Kristianstad 
”Redan efter första träffen kände jag att detta var helt rätt för mig. Jag har sedan tidigare varit 
anställd på BIK men 2016 blev jag delägare och därmed fått nya krav på mig som chef. 
Och jag tog med mig nya kunskaper till mitt arbete och även lite i mitt privatliv. Vi som går ut-
bildningen fann varandra väldigt snabbt och började direkt utbyta erfarenheter med skicklig 
hjälp från utbildarna.” 
 
 * * * * *  
  
Eva & Jörgen Larsson, G. Larsson Starch Technology AB, Bromölla 
”Utbildningen var mycket positiv för oss. Vi fick upp ögonen för saker vi inte tänkt på tidigare, 
mycket är självklart för en företagets ägare/ledare men kanske inte så klart för anställda. I bör-
jan tyckte man att det var lite flummigt eller luddigt men efter ett tag föll bitarna på plats och 
man förstod sammanhanget. Det blev flera aha-upplevelser.  
 
Vi rekommenderar verkligen denna utbildning, det är nästan så att man vill göra om det.” 
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