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Mationellt resurscentrum
fiir mathantverk

Reseberattelse fran gronsaks- och barresa till Enghd 6-9 oktober 2009

Den 6-9 oktober 2009 akte vi runt som ett gang tisbydetektiver” runt i sydvastra England for att ta
reda pa vilka spannande bar- och gronsaksprods&targors dar och soka svaret pa vad som doljer
sig bakom alla intressanta ord som t ex relishckles. Bland de mathantverkare vi traffade radde
det faktiskt en viss forvirring och de var intelggalltid sakra pa vad de kallade det som de hade
burken, men tillsist fick vi &anda en del svar. Htchen Garden Preservesklassades sylt, marmelad
och curd in under ordet "preserves” som Gversatydes konserv. Ibland stotte vi pa ordet "sweet
preserves” istéllet som kanske beskriver annué&ad dessa produkter handlar om. Dar forstod vi
ocksa att ordet "marmalade” enbart anvands fousirarmelad (precis som i Frankrike) med
undantag for lokmarmelad. H@oastys Besffick vi lara oss att curd inte alls maste gorascipén
utan blir god pa alla mojliga frukter och bar. Sdoondiments” eller "accompaniments” dvs.
tillbehor, som inte maste vara sa sota raknagellgx(gelé, en vanlig favorit ar appelgelé med tayn
mustard (senap), sauce (sas), dressing och kefsbaptraditionellt kan géras pa andra ingredienser
an tomat t ex svamp). Hit hor ocksa chutney, retish pickles. Granserna mellan de tre sistnamnda
var absolut inte solklara. P@acklements fanns tva satt att definiera skillnaderna. Det leaadlade

om konsistensen. Chutney har ett indiskt urspruhgb@star av frukt/bar, socker, vinager och kryddor
som har kokats till mos. Pickles bestar av raatfrokh gronsaksbitar i lag och ar foljaktligen en
krispig produkt. Relish kan beskrivas som ett nmify mellan chutney och pickles, en nutida
hopblandning av dem bada som inte har ndgon latibn. Ett annat kdannetecken ar hur mycket
som ats av produkten. Chutney anvands teskedsliih tas med en dessertsked och allra mest tas av
pickles.Mrs Massey menade att relish, till skillnad fran chutney,eirhdste - men kan - innehalla
frukt samt att relish kokas snabbare och blir I6sapm ett mellanting mellan chutney och sas. Hos
Crellows hade de bestamt sig for att en relish bér bes&naanda dominerande gronsak for att fa en
specifik farg och smak, till skillnad fran chutnsgm &r blandningar av olika frukter och gronsaker.
En produkt (kanske en pickles) som vi ofta sto&tevar "picallilli” - gronsaker i kryddig senapssas.

Deltagare var Monica Bjorklund fran Jarvso, Agndtemmarstedt frar
Haverdal, Berit Henriksson frdn Lits-Bole, Tina dierg fran
Slandrom, Marianne Fredriksson fran Tandsbyn, Jadefs Jarebrand
fran Oster Ovsjo, Elisabet Faxalv fran HallesjsittBnger Roos fran
Strémsund, Carina & Thord Nilsson fran Angelholmnna-Karin
Dahlqvist frdn Hasjobyn, Pia Lindvall frin Ekeby iKyEva Stenvide
fran Gunnarstorp, Hans Tunhov & Charlotta TunhowrGtedt fran
Farjestaden, Mats Olsson fran Villands Vanga safktovia Vestun
och Bodil Cornell frAn Eldrimner




Kitchen garden preserves\yww.kitchengardenpreserves.co.uk)

Barbara Moinet har alltid kokat sylt och marmelad
till familjen berattar hon. Tidigare jobbade hon
inom teater men nar hon fick barn startade hon
upp denna verksamhet tillsammans med en van.
De tankte att det bara skulle halla pa tills nagot
annat dok upp men det a nu 20 ar sedan.
Verksamheten har sakta med sakert vaxt och idag
ar de 18 personer. For sju ar sedan borjade aven
maken Robin inom foretaget. "Sa nu ar det ett
riktigt familjeféretag” séager Barbara nojt.

Barbara & Robi

For fem ar sedan gjorde de i ordning ett storre. Kigk trodde de att de skulle sluta att anvanda det
mindre koket med gasspis som haft sedan 1994, énblesg det inte. De markte att de inte kunde gora
allt i stora satser for att de da forlorar i kwetitDet visade sig vara svart att f& marmelad,&fitgelé

att stelna, men i liten skala (max 14-15 |) faj@®na och bra produkter. "Det beror kanske paiatt v
inte anvander kommersiellt pektin utan kokar v@eteav applen” sager Robin. | sma satser fas ocksa
storre avdunstningsyta. | detta kok finns en angkeKor lemon curd som de aven anvander for att
forkoka rodbetor sa att de ska bli latta att skiatket mindre koket fylls burkarna for hand. | détra
koket kokar de chutney i tva stora (150 |) elekaigrytor med glycerinfyllda mantlar. De har ocksa
en halvautomatiskt fyliningsmaskin som effektivesearbetet. Den kostade ca £10 000 och kommer
fran Autopack (www.autopack.co.uk). Maskinen ahpd sa den kan fyllas direkt fran grytorna som
star uppe pa en avsats. Maskinen &r isolerad fdvd#ian varmen, men bland maste de réra om for att
innehallet inte ska skikta sig. En person hallekamna och fyller dem genom att trampa pa en pedal
och en annan person skruvar pa locken. Robin odbaBa vill inte ha nagon mekanisk lockpadragare
utan ser det som en sékerhet att nagon kollar todkierat tvattas burkarna for hand och torkas med
en diskhandduk eftersom de inte har hittat ndgennbaskin som kan gora detta. | det stora koket
blandas ocksa dressingar och senap som far s@dradhnan de kallfylls.

Stora koket

Produkterna i Kitchen Garden Preserves sortimemstytier, marmelader, geléer, senaper, saser och
dressingar. Bastsaljarna ar deras 6lchutney ocltigdearmeladen. De gor nastan 100 produkter. Dels
ar sortimentet ganska stort och dessutom gor de @it fler versioner av varje produkt, t ex
ekologiska och icke-ekologiska samt olika storlekae gor aven vissa produkter at andra. For att
slippa ha sa stora lager av ingredienser, burki&eteer och fardiga produkter jobbar de for athshkia

ner sitt sortiment. Etiketter kops in med derask@grd och de olika produktkategorierna har olika
farger. Den specifika informationen som namn, idgrmaser med mera skriver de dit sjalva.
Etiketteringsmaskinen som de haft i tva ar ar fitersom den ger raka etiketter utan luftbubbloremd
och det gar lite snabbare. Varje burk placerah&id i etiketteringsmaskinen och laggs sedan rlado
om 6 st. De levererar sjalva i narheten till butikestauranger, battre pubar och stéllen som irve



"cream tea”. Till lite storre stallen och utomlanslackas pallar. Kitchen Garden Preserves vill inte
finnas med sina produkter p& stormarknader utaarenbma butiker och det har alltid varit viktigr
dem att backa upp butiksagarna. Ett exempel pa &letatt de nyligen har utvecklat en
provsmakningsslada: locket falls upp som en liteyitoch darunder finns 6 st marmeladburkar, en
burk med kex, en burk med skedar samt plats fésdmgrer. De ar stolta dver att ha vunnit fleraalik
priser sa som Organic Food Awards, Great Taste dsvach Taste of the West. "Det ar mycket bra
marknadsforing om man anvander sig av det ochstéer klisteretiketter pa burkarna och flaskorna”
sager Barbara.

Barbara visar den nya provsmakningsladan

Mrs Masseys Delicious Delectablevww.mrsmasseys.co.uk)

Pa Mrs Masseys moderna etikett finns bilder av éksiedskap som hon anvande nar hon borjade
koka chutney och sylt hemma. En van som var fofdgyen hem, drog ut alla hennes kokslador och
fotade sakerna. "Det ar viktigt att gora ett forstayck” sager Nicola och pratar om "shelf appeal”
Néar kunderna val har smakat produkterna blir utsidaindre viktig. Hon vander sig till yngre
konsumenter och hon alskar sin egen etikett . fides till och med lite sylt kvar pa sleven” papeka
hon. Samtidigt gor etiketten att hon inte far séljassa traditionella butiker dar hennes burkae in
passar in.
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Nu finns Nicolas verksamhet i en lokal pa en gamh gidigare hade mjclkproduktion men som pa
grund av mul-och-klévsjukan lades ner och nu hyrllumanga olika foretag. | det enkla koket finns
fyra vanliga spisar. Den enda maskinen ar en "Kapsskin” som inte var sarskilt dyr men ar valdigt
bra. | 6vrigt jobbar de utan maskiner och sa tiaailt som mdjligt. | huvudsak anvands lokala
ravaror men en del undantag gors vid inkop av koyd®fta nar Nicola kommer hem har folk lagt
applen, pumpor eller andra frukter och gronsakenguénes trappa. Som betalning brukar de fa nagra
burkar. Av ravarorna blir det chutney, marmeladsding, sas, saft och picklade &gg. De kan inte ha
stora lager eller forsoka forutse vad som ska salaistallet tillverkar de pa bestallning. | jaligusti
borjar julbestallningarna komma in. Nicola vill @itodukterna ska f& mogna nagra veckor, helst tva
manader, innan de saljs, men det hinns inte afitetl. Produkterna skickas till ett foretag som
analyserar dem och ger riktlinjer om hallbarhet€enerellt haller pickles ett ar och chutney tva.
Nicola tycker att livsmedelsinspektionen tar bamtkbheten och att det finns risk att allt krdngehka



hindra folk fran att starta en verksamhet. De kallgrar bland annat vagarna och hos Mrs Masseys
maste de vaga alla burkar innan de séljs. De gpersoner som jobbar med verksamheten och infor
jul kan de vara upp till sex personer. En bra daexqy,de ar fyra-fem personer, kan de som mest géra
1000 burkar. Varje ar gors ca 20 000 burkar. Fiiiis@len har gatt bra och den har 6kat med 3-5 %
per ar, fram tills i &r da det har sjunkit lite.

= Figh
Nicola demonstrerar "kapsylmaskinen”

"Det &r en styrka att kunna gora sma satser, detgpanindre delikatessbutiker” sager Nicola. Han ha
nu blivit ombedd att gora pastasaser och fundefarom tomatsds med apelsin kan bli gott.
Inspirationen far Nicola fran olika kokbocker octarf att blanda olika recept med varandra. Till
exempel har hon hittat pa en "Cucumber and chetigh”. "Det later inte klokt men nar man smakat
den fattar man inte varfor man inte atit det forsédger Nicola.

Tracklements (www.tracklements.co.uk)

Guy Tullberg tog emot oss i de tvd ar gamla
lokalerna. Han har sjalv jobbat i familjeféretaget
sedan 1984. Guy beréattade om sin far som grundad
verksamheten. Han var valdigt matlagnings-
intresserad och eftersom det bara fanns en sort
senap att kdpa gjorde han sin egna hemma i e
kaffekvarn. Ur detta uppstod en verksamhet och
sortimentet utokades forst med &ppelgelé och seda
med manga andra produkter. Idag har Tracklement
en personalstyrka pa 31 personer och varie &
tillverkas 3,5 miljoner burkar. Fortfarande anvands
pappans senapsrecept, men kaffekvarnen star so
prydnad i ett fénster i butiken.

Guy - "chutneykungen”



Vi fick titta in i rAvarulagret och darefter dend®ning dar kalla produkter, t ex senap, riven peqpp

och dressingar tillverkas. Senapen gors av badeagh bruna senapsfron, kryddor, vinager, salt och
ol/cider. Den far dra i 5-6 dygn med daglig omraéginnan den kallfylls. | avdelningen fér varma
processer kokades for tillfallet chutney i en angtiaal gryta. Koktiden ar ca 1 timme och 45 minuter.
| fyllningsavdelningen finns en linje for kallfyling och en for varmfylining. Slutligen fick vi sadret

av fardiga produkter.

"Vi ar en stor fabrik” sager Guy, "men vi gor smdtser. Det finns mindre fabriker som gor storre
satser. Vi vill garna fortsatta att vaxa mer menaviker aldrig andra vart tillverkningssatt.” Fader
som idag ar 77 ar kollar att produkterna fortfaeusdnakar likadant som i borjan. Guy menar att
burkarna ar deras ansikte utat, men sager alléafprecksa har en svans. For deras egen del vill de
anvanda sin storlek och sin kopkraft till att kipdokala och bra ravaror. Det gor t ex kontraktdme
odlare och lovar att kopa deras skord av senapsfténpepparrot till ett bra pris.

Yarty Walley Provisions (www.yartyvalleyprovisions.co.uk)

Yarty Walleys huvudprodukt ar "cordials” eller sdftet ordet kan ocksa betyda varm och vanlig eller
innerlig vilket forklarar att Jayne och David slkeivunder en text pa sin hemsida med "cordially
yours”. Andra ord for saft ar syrup som kommer fi@mskan och sgaush som kanske mer ar ett ord
for industritillverkad saft tycker Jayne. De bogasin tillverkning for tva ar sedan men har redih f
pris for sin rabarber- och ingeféarssaft. | sin arlkkal med ett par kokplattor som enda utrustigitig

de ca 54 000 flaskor/ar. De foljer sdsongerna @cls§ mycket som mojligt pa farska ravaror. Darfor
har de inga frysar. De anvander garna orter sdstikka, gurkort och citronverbena i sina safter.
Exempel ar hallon och libbsticka samt krusbéar datiefr. Nyligen har de andrat design pa sina
etiketter och har med en bild som férestaller Jaynermor Mabel nar hon var ung. Mabel lagade mat
at kungligheterna pa 1920-talet och det ar hereeept de borjade med. David & Jaynes framtidsplan
ar att flytta hem verksamheten till sin gard.

Jaynes mormor David & Jayne .



Rumwell farm shop (www.rumwellfarmshop.com)

P& Rumwell Farm Shop jobbar 25-30 personer, deafldsltid. Agarna har koéttdjur (Aberdeen
Angus), frigaende honor, appeltrad och potatisgdiBonen foder upp grisar. Resten av ravarorna och
sortimentet kops in lokalt och efter sdsong.. ikaut finns en kottavdelning dar not- och griskottet
styckas. Kanin och lamm kops in lokalt. Dar gor&sdc produkter som hamburgare och korvar. |
butiken finns ocksa tva kok. | fardigmatskoket jabbre personer med att goéra t ex soppa, lasadgne oc
pajer. De borjade med fardigmaten for tre ar seddnforsaljningen har gatt valdigt bra. Det ar igkt

att variera ratterna. Vissa saker fryser de inrgft@ de inte hinner gora allt farskt varje daget d
andra koket jobbar tre personer deltid, tvd dagaeckan. | 13 eller 14 ar har de kokat chutney,
marmelader, fudge med mera. Under vart besok stdgankastruller och puttrar pa spisen. Just denna
dag gor de glada damerna i roda hattar picalliipple- och mintgelé, fugde, persikosylt,
appelchutney, tangerinmarmelad, apelsinmarmeladjnbarsgelé samt tomat- och applechutney. Allt
samtidigt!
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Glada marmeladkokerskor i kbket
(i bakgrunden syns fonstret
som vetter mot butiken)

Crellow (www.crellow.com)

Deborah och Michael Richards hade tidigare en gérd '
med 200 kor. For 12 ar sedan var de tvungna att ge e
upp den och de kom da till stallet de har idagvBa I g
huset ett ruckel, men de har rustat upp det. Paret
borjade sélja gronsaker och brod pa marknaden. De
tjanade inte sa bra pa det och Deborah tréttnade pa
bakningen. De fick ocks& mycket gronsaker 6ver och
en dag kom de pa idén att koka chutney av resterna.
Detta var for fem ar sedan. For tva ar sedan byggde
de om garaget till produktionskdk och inredde det
med begagnad utrustning fran ett hotell. Eftersom
deras omrade raknas som glesbygd fick de stod for
ombyggnaden.

Michel & Deborah

Idag gor de ca 10-12 000 burkar per ar. De gor7caliRa produkter, t ex rédbetschutney, appelgelé
med kryddor frdn tradgarden och sylt pa en sarskildts plommon som heter "key plum”.
Plommonen finns bara nagra veckor varje ar. Rodbatkops in fran grannarna, men applen finns
inte tillrackligt att fa tag pa lokalt sa de kopeidet mesta. Kanske blir det battre i framtidendé har



annonserat i lokalradion efter lokala applen ochpfgar nu ett projekt for att aterplantera lokala
appelsorter. Kvitten anvander de bland annat fillitFCheeses (ostkonfityr). De fryser inte in sa
mycket ravaror utan jobbar mest nar det ar sasalltiga varje dag fran mitten av augusti till borgn
oktober. De flesta produkter far 2 ars hallbarhét qtiketten men de haller egentligen langre.
Produkterna skickas pa analys for att fa rad orbadleten. De testar bara produkterna om de andrar
pa receptet. Nu borjar det bli dags att skaffaganeoH-meter. Brix-méatare har de redan.

Produkter pa rad och pa hog

Trots att Michael ar blind &r han den som gor desta av allt skarande. De kokar sedan max 9 kg at
gangen pa gasspisen. Michael skoter ocksa varnnfgthm. FOr att ha en fyllningsmaskin maste
verksamheten vara mycket storre tycker de, det ddirmycket spill. | provkoket pa det lokala
jordbruksuniversitetet har de provat massa olikastming och kommit fram till att de inte vill haem
maskiner eller bli storre. De tycker att det garouer kvaliteten. Den enda maskin de har ar en
appelskalare. "We are botteling time and patieségjer Deborah.

Hos Crellows fick vi ata Ploughman’s lunch som bestv brod, smor, lokal ost, &pplen, bullar, &ppsigider,
te och naturligtvis chutney. Bakgrunden till derraitionella maltid &r att det var vad “pléjarenhade i sin
matsack ute pa faltet.

Boastys Best

Angie and Sean Boast har fatt 13 utmarkelser fia produkter, i bland annat Taste of the West och
National Chutney Championship. Framgangen kommeatade gor allt sjalv tror Angie. Hon tog
emot oss i sitt kok hemma, dar ocksa produktiohken, ©ch berattade om foretaget. Det hela borjade
med att Sean odlade gronsaker i tradgarden ocheAgjgide sylt och gelé till julklappar av ravararna
Efterat kom folk och fragade efter mer. De skaffadekolonilott for att kunna 6ka sin odling och de
borjade salja produkter p4 marknaden. Det gickradati de kom pa att de kunde forsorja sig pa det.
Idag odlar Sean 2,5 ha och Angie producerar 60Kabyrer vecka.



Angie demonstrerade curd- och chutneytillverkniirgols

De odlar allt utom applen, apelsiner och citrodargie berattade att hon inte gillar att plocka fruk
hon blir pa daligt humor av det, men att koka giflar hon desto mer. P& morgnarna brukar hon borja
med chutney. Den kan sta och puttra nar hon hjdparen till skolan och pa sa satt har hon redan
hunnit en hel del nar hon bdrjar sin dag i kokedt Bista hon gor pa dagen ar curd for det tycker ho
sa mycket om att gora och det ar sa avslappnarate gbr manga olika sorters curd pa t ex applen,
krusbar, hallon, lime, apelsin och bjornbar. Angiétar pa recepten sjalv. Hennes favoriter ar
svartvinbarssylt och lime curd.

Produkterna séljs pa totalt tio marknader, varjgkaebesoker de tre stycken. De séljer ocksa i nagra
butiker, men ar mycket noga néar de véljer i vilemsanhang de syns i. De vill halla verksamheten
liten, men det ar svart. De har mycket att gora hilen och har nu anlitat en staderska for attasta
koket. "Jag kan bli trott, men aldrig uttrdkad” s&adngie.

Text: Viktoria Vestun (063-14 60 77, viktoria@eldrier.com)
Foto: Bodil Cornell (063-14 60 65, bodil@eldrimream)



