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Reseberättelse från grönsaks- och bärresa till England 6-9 oktober 2009 
 
Den 6-9 oktober 2009 åkte vi runt som ett gäng ”chutneydetektiver” runt i sydvästra England för att ta 
reda på vilka spännande bär- och grönsaksprodukter som görs där och söka svaret på vad som döljer 
sig bakom alla intressanta ord som t ex relish och pickles. Bland de mathantverkare vi träffade rådde 
det faktiskt en viss förvirring och de var inte själva alltid säkra på vad de kallade det som de hade i 
burken, men tillsist fick vi ändå en del svar. Hos Kitchen Garden Preserves klassades sylt, marmelad 
och curd in under ordet ”preserves” som översatt betyder konserv. Ibland stötte vi på ordet ”sweet 
preserves” istället som kanske beskriver ännu bättre vad dessa produkter handlar om. Där förstod vi 
också att ordet ”marmalade” enbart används för citrusmarmelad (precis som i Frankrike) med 
undantag för lökmarmelad. Hos Boastys Best fick vi lära oss att curd inte alls måste göras på citron 
utan blir god på alla möjliga frukter och bär. Som ”condiments” eller ”accompaniments” dvs. 
tillbehör, som inte måste vara så söta räknas t ex jelly (gelé, en vanlig favorit är äppelgelé med mynta), 
mustard (senap), sauce (sås), dressing och ketchup (som traditionellt kan göras på andra ingredienser 
än tomat t ex svamp). Hit hör också chutney, relish och pickles. Gränserna mellan de tre sistnämnda 
var absolut inte solklara. På Tracklements fanns två sätt att definiera skillnaderna. Det ena handlade 
om konsistensen. Chutney har ett indiskt ursprung och består av frukt/bär, socker, vinäger och kryddor 
som har kokats till mos. Pickles består av råa frukt- och grönsaksbitar i lag och är följaktligen en 
krispig produkt. Relish kan beskrivas som ett mellanting mellan chutney och pickles, en nutida 
hopblandning av dem båda som inte har någon lång tradition. Ett annat kännetecken är hur mycket 
som äts av produkten. Chutney används teskedsvis, relish tas med en dessertsked och allra mest tas av 
pickles. Mrs Massey menade att relish, till skillnad från chutney, inte måste - men kan - innehålla 
frukt samt att relish kokas snabbare och blir lösare, som ett mellanting mellan chutney och sås. Hos 
Crellows hade de bestämt sig för att en relish bör bestå av en enda dominerande grönsak för att få en 
specifik färg och smak, till skillnad från chutney som är blandningar av olika frukter och grönsaker. 
En produkt (kanske en pickles) som vi ofta stötte på var ”picallilli” - grönsaker i kryddig senapssås.  
 
 
 
 

Deltagare var Monica Björklund från Järvsö, Agneta Hammarstedt från 
Haverdal, Berit Henriksson från Lits-Böle, Tina Lindberg från 
Slandrom, Marianne Fredriksson från Tandsbyn, Jan-Anders Jarebrand 
från Öster Övsjö, Elisabet Faxälv från Hällesjö, Britt-Inger Roos från 
Strömsund, Carina & Thord Nilsson från Ängelholm, Anna-Karin 
Dahlqvist från Håsjöbyn, Pia Lindvall från Ekeby Kvie, Eva Stenvide 
från Gunnarstorp, Hans Tunhov & Charlotta Tunhov Grönstedt från 
Färjestaden, Mats Olsson från Villands Vånga samt Viktoria Vestun 
och Bodil Cornell från Eldrimner 



Kitchen garden preserves (www.kitchengardenpreserves.co.uk) 
 
Barbara Moinet har alltid kokat sylt och marmelad 
till familjen berättar hon. Tidigare jobbade hon 
inom teater men när hon fick barn startade hon 
upp denna verksamhet tillsammans med en vän. 
De tänkte att det bara skulle hålla på tills något 
annat dök upp men det är nu 20 år sedan. 
Verksamheten har sakta med säkert växt och idag 
är de 18 personer. För sju år sedan började även 
maken Robin inom företaget. ”Så nu är det ett 
riktigt familjeföretag” säger Barbara nöjt.   

Barbara & Robin 
 
För fem år sedan gjorde de i ordning ett större kök. Då trodde de att de skulle sluta att använda det 
mindre köket med gasspis som haft sedan 1994, men så blev det inte. De märkte att de inte kunde göra 
allt i stora satser för att de då förlorar i kvalitet. Det visade sig vara svårt att få marmelad, sylt och gelé 
att stelna, men i liten skala (max 14-15 l) får de jämna och bra produkter. ”Det beror kanske på att vi 
inte använder kommersiellt pektin utan kokar vårt eget av äpplen” säger Robin. I små satser fås också 
större avdunstningsyta. I detta kök finns en ångkokare för lemon curd som de även använder för att 
förkoka rödbetor så att de ska bli lätta att skala. I det mindre köket fylls burkarna för hand. I det stora 
köket kokar de chutney i två stora (150 l) elektriska grytor med glycerinfyllda mantlar. De har också 
en halvautomatiskt fyllningsmaskin som effektiviserar arbetet. Den kostade ca £10 000 och kommer 
från Autopack (www.autopack.co.uk). Maskinen är på hjul så den kan fyllas direkt från grytorna som 
står uppe på en avsats. Maskinen är isolerad för att hålla värmen, men bland måste de röra om för att 
innehållet inte ska skikta sig. En person håller burkarna och fyller dem genom att trampa på en pedal 
och en annan person skruvar på locken. Robin och Barbara vill inte ha någon mekanisk lockpådragare 
utan ser det som en säkerhet att någon kollar locken. Efteråt tvättas burkarna för hand och torkas med 
en diskhandduk eftersom de inte har hittat någon bra maskin som kan göra detta. I det stora köket 
blandas också dressingar och senap som får stå och dra innan de kallfylls.  
 

 
Stora köket 

 
Produkterna i Kitchen Garden Preserves sortiment är sylter, marmelader, geléer, senaper, såser och 
dressingar. Bästsäljarna är deras ölchutney och Sevillamarmeladen. De gör nästan 100 produkter. Dels 
är sortimentet ganska stort och dessutom gör de ofta gör fler versioner av varje produkt, t ex 
ekologiska och icke-ekologiska samt olika storlekar. De gör även vissa produkter åt andra. För att 
slippa ha så stora lager av ingredienser, burkar, etiketter och färdiga produkter jobbar de för att minska 
ner sitt sortiment. Etiketter köps in med deras märke på och de olika produktkategorierna har olika 
färger. Den specifika informationen som namn, ingredienser med mera skriver de dit själva. 
Etiketteringsmaskinen som de haft i två år är bra eftersom den ger raka etiketter utan luftbubblor under 
och det går lite snabbare. Varje burk placeras för hand i etiketteringsmaskinen och läggs sedan i lådor 
om 6 st. De levererar själva i närheten till butiker, restauranger, bättre pubar och ställen som serverar 



”cream tea”. Till lite större ställen och utomlands skickas pallar. Kitchen Garden Preserves vill inte 
finnas med sina produkter på stormarknader utan enbart i små butiker och det har alltid varit viktigt för 
dem att backa upp butiksägarna. Ett exempel på det är att de nyligen har utvecklat en 
provsmakningsslåda: locket fälls upp som en liten skylt och därunder finns 6 st marmeladburkar, en 
burk med kex, en burk med skedar samt plats för broschyrer. De är stolta över att ha vunnit flera olika 
priser så som Organic Food Awards, Great Taste Awards och Taste of the West. ”Det är mycket bra 
marknadsföring om man använder sig av det och t ex sätter klisteretiketter på burkarna och flaskorna” 
säger Barbara. 

 
Barbara visar den nya provsmakningslådan 

 
 

Mrs Masseys Delicious Delectables (www.mrsmasseys.co.uk) 
 
På Mrs Masseys moderna etikett finns bilder av de köksredskap som hon använde när hon började 
koka chutney och sylt hemma. En vän som var fotograf kom hem, drog ut alla hennes kökslådor och 
fotade sakerna. ”Det är viktigt att göra ett första intryck” säger Nicola och pratar om ”shelf appeal”. 
När kunderna väl har smakat produkterna blir utsidan mindre viktig. Hon vänder sig till yngre 
konsumenter och hon älskar sin egen etikett . ”Det finns till och med lite sylt kvar på sleven” påpekar 
hon. Samtidigt gör etiketten att hon inte får sälja i vissa traditionella butiker där hennes burkar inte 
passar in.  
 

 
 
Nu finns Nicolas verksamhet i en lokal på en gård som tidigare hade mjölkproduktion men som på 
grund av mul-och-klövsjukan lades ner och nu hyrs ut till många olika företag. I det enkla köket finns 
fyra vanliga spisar. Den enda maskinen är en ”kapsylmaskin” som inte var särskilt dyr men är väldigt 
bra. I övrigt jobbar de utan maskiner och så traditionellt som möjligt. I huvudsak används lokala 
råvaror men en del undantag görs vid inköp av kryddor. Ofta när Nicola kommer hem har folk lagt 
äpplen, pumpor eller andra frukter och grönsaker på hennes trappa. Som betalning brukar de få några 
burkar. Av råvarorna blir det chutney, marmelad, dressing, sås, saft och picklade ägg. De kan inte ha 
stora lager eller försöka förutse vad som ska säljas så istället tillverkar de på beställning. I juli-augusti 
börjar julbeställningarna komma in. Nicola vill att produkterna ska få mogna några veckor, helst två 
månader, innan de säljs, men det hinns inte alltid med. Produkterna skickas till ett företag som 
analyserar dem och ger riktlinjer om hållbarheten. Generellt håller pickles ett år och chutney två. 
Nicola tycker att livsmedelsinspektionen tar bort unikheten och att det finns risk att allt krångel kan 



hindra folk från att starta en verksamhet. De kontrollerar bland annat vågarna och hos Mrs Masseys 
måste de väga alla burkar innan de säljs. De är tre personer som jobbar med verksamheten och inför 
jul kan de vara upp till sex personer. En bra dag, om de är fyra-fem personer, kan de som mest göra 
1000 burkar. Varje år görs ca 20 000 burkar. Försäljningen har gått bra och den har ökat med 3-5 % 
per år, fram tills i år då det har sjunkit lite.  
 

 
Nicola demonstrerar ”kapsylmaskinen” 

 
”Det är en styrka att kunna göra små satser, det passar mindre delikatessbutiker” säger Nicola. Hon har 
nu blivit ombedd att göra pastasåser och funderar på om tomatsås med apelsin kan bli gott. 
Inspirationen får Nicola från olika kokböcker och från att blanda olika recept med varandra. Till 
exempel har hon hittat på en ”Cucumber and cherry relish”.  ”Det låter inte klokt men när man smakat 
den fattar man inte varför man inte ätit det förut” säger Nicola. 
 

        
 
 

Tracklements (www.tracklements.co.uk) 
 
Guy Tullberg tog emot oss i de två år gamla 
lokalerna. Han har själv jobbat i familjeföretaget 
sedan 1984. Guy berättade om sin far som grundade 
verksamheten. Han var väldigt matlagnings-
intresserad och eftersom det bara fanns en sorts 
senap att köpa gjorde han sin egna hemma i en 
kaffekvarn. Ur detta uppstod en verksamhet och 
sortimentet utökades först med äppelgelé och sedan 
med många andra produkter. Idag har Tracklements 
en personalstyrka på 31 personer och varje år 
tillverkas 3,5 miljoner burkar. Fortfarande används 
pappans senapsrecept, men kaffekvarnen står som 
prydnad i ett fönster i butiken.  

 

 
Guy – ”chutneykungen” 

 



Vi fick titta in i råvarulagret och därefter den avdelning där kalla produkter, t ex senap, riven pepparrot 
och dressingar tillverkas. Senapen görs av både gula och bruna senapsfrön, kryddor, vinäger, salt och 
öl/cider. Den får dra i 5-6 dygn med daglig omrörning innan den kallfylls. I avdelningen för varma 
processer kokades för tillfället chutney i en ångmantlad gryta. Koktiden är ca 1 timme och 45 minuter. 
I fyllningsavdelningen finns en linje för kallfyllning och en för varmfyllning. Slutligen fick vi se lagret 
av färdiga produkter.  

      
 
”Vi är en stor fabrik” säger Guy, ”men vi gör små satser. Det finns mindre fabriker som gör större 
satser. Vi vill gärna fortsätta att växa mer men vi tänker aldrig ändra vårt tillverkningssätt.” Fadern 
som idag är 77 år kollar att produkterna fortfarande smakar likadant som i början. Guy menar att 
burkarna är deras ansikte utåt, men säger alla företag också har en svans. För deras egen del vill de 
använda sin storlek och sin köpkraft till att köpa in lokala och bra råvaror. Det gör t ex kontrakt med 
odlare och lovar att köpa deras skörd av senapsfrön eller pepparrot till ett bra pris. 
 
 
Yarty Walley Provisions (www.yartyvalleyprovisions.co.uk) 
 

Yarty Walleys huvudprodukt är ”cordials” eller saft. Det ordet kan också betyda varm och vänlig eller 
innerlig vilket förklarar att Jayne och David skriver under en text på sin hemsida med ”cordially 
yours”. Andra ord för saft är syrup som kommer från franskan och sqaush som kanske mer är ett ord 
för industritillverkad saft tycker Jayne. De började sin tillverkning för två år sedan men har redan fått 
pris för sin rabarber- och ingefärssaft. I sin enkla lokal med ett par kokplattor som enda utrustning gör 
de ca 54 000 flaskor/år. De följer säsongerna och gör så mycket som möjligt på färska råvaror. Därför 
har de inga frysar. De använder gärna örter som libbsticka, gurkört och citronverbena i sina safter. 
Exempel är hallon och libbsticka samt krusbär och fläder. Nyligen har de ändrat design på sina 
etiketter och har med en bild som föreställer Jaynes mormor Mabel när hon var ung. Mabel lagade mat 
åt kungligheterna på 1920-talet och det är hennes recept de började med. David & Jaynes framtidsplan 
är att flytta hem verksamheten till sin gård. 
 

     
Jaynes mormor  David & Jayne 



Rumwell farm shop (www.rumwellfarmshop.com) 
 
På Rumwell Farm Shop jobbar 25-30 personer, de flesta deltid. Ägarna har köttdjur (Aberdeen 
Angus), frigående hönor, äppelträd och potatisodling. Sonen föder upp grisar. Resten av råvarorna och 
sortimentet köps in lokalt och efter säsong.. I butiken finns en köttavdelning där nöt- och grisköttet 
styckas. Kanin och lamm köps in lokalt. Där görs också produkter som hamburgare och korvar. I 
butiken finns också två kök. I färdigmatsköket jobbar tre personer med att göra t ex soppa, lasagne och 
pajer. De började med färdigmaten för tre år sedan och försäljningen har gått väldigt bra. Det är viktigt 
att variera rätterna. Vissa saker fryser de in eftersom de inte hinner göra allt färskt varje dag. I det 
andra köket jobbar tre personer deltid, två dagar i veckan. I 13 eller 14 år har de kokat chutney, 
marmelader, fudge med mera. Under vårt besök står många kastruller och puttrar på spisen. Just denna 
dag gör de glada damerna i röda hattar picallilly, äpple- och mintgelé, fugde, persikosylt, 
äppelchutney, tangerinmarmelad, apelsinmarmelad, rödvinbärsgelé samt tomat- och äpplechutney. Allt 
samtidigt! 
 

     
Glada marmeladkokerskor i köket 

(i bakgrunden syns fönstret 
 som vetter mot butiken) 

 
 

Crellow (www.crellow.com) 
 
Deborah och Michael Richards hade tidigare en gård 
med 200 kor. För 12 år sedan var de tvungna att ge 
upp den och de kom då till stället de har idag. Då var 
huset ett ruckel, men de har rustat upp det. Paret 
började sälja grönsaker och bröd på marknaden. De 
tjänade inte så bra på det och Deborah tröttnade på 
bakningen. De fick också mycket grönsaker över och 
en dag kom de på idén att koka chutney av resterna. 
Detta var för fem år sedan. För två år sedan byggde 
de om garaget till produktionskök och inredde det 
med begagnad utrustning från ett hotell. Eftersom 
deras område räknas som glesbygd fick de stöd för 
ombyggnaden.  
 

 
Michel & Deborah

 
Idag gör de ca 10-12 000 burkar per år. De gör ca 27 olika produkter, t ex rödbetschutney, äppelgelé 
med kryddor från trädgården och sylt på en särskild sorts plommon som heter ”key plum”. 
Plommonen finns bara några veckor varje år. Rödbetorna köps in från grannarna, men äpplen finns 
inte tillräckligt att få tag på lokalt så de köper in det mesta. Kanske blir det bättre i framtiden för de har 



annonserat i lokalradion efter lokala äpplen och det pågår nu ett projekt för att återplantera lokala 
äppelsorter. Kvitten använder de bland annat till Fruit Cheeses (ostkonfityr). De fryser inte in så 
mycket råvaror utan jobbar mest när det är säsong, alltså varje dag från mitten av augusti till början av 
oktober. De flesta produkter får 2 års hållbarhet på etiketten men de håller egentligen längre. 
Produkterna skickas på analys för att få råd om hållbarheten. De testar bara produkterna om de ändrar 
på receptet. Nu börjar det bli dags att skaffa en egen pH-meter. Brix-mätare har de redan.  
 

     
Produkter på rad och på hög 

 
Trots att Michael är blind är han den som gör det mesta av allt skärande. De kokar sedan max 9 kg åt 
gången på gasspisen. Michael sköter också varmfyllningen. För att ha en fyllningsmaskin måste 
verksamheten vara mycket större tycker de, det blir så mycket spill. I provköket på det lokala 
jordbruksuniversitetet har de provat massa olika utrustning och kommit fram till att de inte vill ha mer 
maskiner eller bli större. De tycker att det går ut över kvaliteten. Den enda maskin de har är en 
äppelskalare. ”We are botteling time and patients” säger Deborah. 
 

    
Hos Crellows fick vi äta Ploughman’s lunch som bestod av bröd, smör, lokal ost, äpplen, bullar, äppeljos/cider, 
te och naturligtvis chutney. Bakgrunden till denna traditionella måltid är att det var vad ”plöjaren” hade i sin 
matsäck ute på fältet.  
 
 

Boastys Best 
 
Angie and Sean Boast har fått 13 utmärkelser för sina produkter, i bland annat Taste of the West och 
National Chutney Championship. Framgången kommer av att de gör allt själv tror Angie. Hon tog 
emot oss i sitt kök hemma, där också produktionen sker, och berättade om företaget. Det hela började 
med att Sean odlade grönsaker i trädgården och Angie gjorde sylt och gelé till julklappar av råvarorna. 
Efteråt kom folk och frågade efter mer. De skaffade en kolonilott för att kunna öka sin odling och de 
började sälja produkter på marknaden. Det gick så bra att de kom på att de kunde försörja sig på det. 
Idag odlar Sean 2,5 ha och Angie producerar 600 burkar per vecka.  
 
 



   
Angie demonstrerade curd- och chutneytillverkning för oss 

 
De odlar allt utom äpplen, apelsiner och citroner. Angie berättade att hon inte gillar att plocka frukt, 
hon blir på dåligt humör av det, men att koka sylt gillar hon desto mer. På morgnarna brukar hon börja 
med chutney. Den kan stå och puttra när hon hjälper barnen till skolan och på så sätt har hon redan 
hunnit en hel del när hon börjar sin dag i köket. Det sista hon gör på dagen är curd för det tycker hon 
så mycket om att göra och det är så avslappnande. Hon gör många olika sorters curd på t ex äpplen, 
krusbär, hallon, lime, apelsin och björnbär. Angie hittar på recepten själv. Hennes favoriter är 
svartvinbärssylt och lime curd. 
 
Produkterna säljs på totalt tio marknader, varje vecka besöker de tre stycken. De säljer också i några  
butiker, men är mycket noga när de väljer i vilka sammanhang de syns i. De vill hålla verksamheten 
liten, men det är svårt. De har mycket att göra hela tiden och har nu anlitat en städerska för att städa 
köket. ”Jag kan bli trött, men aldrig uttråkad” säger Angie. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Text: Viktoria Vestun (063-14 60 77, viktoria@eldrimner.com) 
Foto: Bodil Cornell (063-14 60 65, bodil@eldrimner.com) 
 


