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HargOdlarna (www.hargodlarna.se) 
 
Här inledde vi våra inspirationsdagar den 12 oktober. 
Vi blev välkomnade med fika och en introduktion till 
företagen. Därefter fick vi vara med på 
marmeladkokning och vi fick ställa så många frågor 
vi bara orkade. 
 
Ann-Sofie och IngMarie Johansson är svägerskor. År 
1986 började de parallellt med sina jobb inom 
barnomsorg med odling av jordgubbar, hallon och 
svarta vinbär för självplock. Efter ca tio år kom de på 
att de skulle börja förädla eftersom de fick så mycket 
bär över. De trodde då att de skulle behöva göra 
stora satser men kom med i grupp som så 
småningom kom att kalla sig Svenska 
syltningssällskapet (www.syltningssallskapet.se). De 
lärde sig mycket av varandra och av konditormästare 
Jan Hedh under de tre år som de hade kurser och 
åkte på studieresor utomlands. De säger att det har 
tagit dem fyra, fem år att bli riktigt duktiga och nu 
kokar de all sin marmelad i små satser i koppargryta 
och använder i huvudsak egentillverkat pektin eller 
kombinerar bär och frukter som har låg pektinhalt 
med pektinstarka. Att de inte använder handelspektin 
gör att de känner sig mer skickliga och känner mer 
stolthet. Den första sylten de gjorde konkurrerade 
egentligen med Önos och BOB och de hade inte en 
chans, men idag när de hittar på egna recept och gör 
allting själva kan de förmedla den rätta känslan. Det 
är ett sätt att överleva säger Ann-Sofie. De har nu 
varit heltidsförsörjande sedan 1997. De jobbar 
oerhört mycket mer än tidigare men det har gått bra 
säger de, för de har varit två som har roligt ihop och 
skrattar mycket.  

 
 
 
 

  
 
 
 

 
 
 

 

 
Ann-Sofie och IngMarie började med sex olika sorters marmelad och har idag över 30 olika. Exempel 
på namn är ”Längtan”, ”Vårsol”, ”Hetta” och ”Simma lugnt”. Sin inspiration får de båda från att läsa 
gamla recept och från egna idéer som de provar fram.  Ibland börjar de med att hitta på ett spännande 
namn och ibland har de helt mycket av någon råvara. Idag hinner de bara odla hallon, rabarber och 
havtorn själva, men för en tid sedan köpte de Kisa Frukt- och bärscentral som köper upp överskott från 
trädgårdar och skogar. Det är en stark tradition i bygden att göra så. Eftersom arbetsbelastningen är 
hög under skördetiden fryser de in de mesta. I mån av tid kokar de på färska råvaror, men skillnaden 
blir inte alls stor. De har många frysar vilket är bra för då kan de stänga av frysarna vartefter de töms. 
Alkohol används i vissa marmelader för att spetsa till och lyfta grundsmaken eller för att ge en egen 
smak. Tillsatsen (ca 1 dl/kg bär) görs mot slutet av kokningen men alkoholen måste koka bort.  
 
De började koka marmelad i ett vanligt kök och gjorde sedan om den gamla vagnsboden till 
produktionskök. De frågade hela tiden sin inspektör ”varför?” och eftersom han ofta inte kunde svara 
fick de lära sig tillsammans. Det är viktigt att ha en bra relation till inspektörerna tycker IngMarie och 
Ann-Sofie. Idag har de tillstånd att baka, ha café, laga middagar och koka marmelad - skilt i tid.  Med 
tiden kokade de mer och mer marmelad och fick fler besök av grupper som skulle fika och då blev 
situationen ohållbar. De kom då över en barack där de kunde koka marmelad och denna kopplades till 
produktionsköket. Allt i köket och gårdsbutiken är återanvänt – det är deras filosofi. 
 



Vi fick vara med och koka marmeladen Guld. Så här gick det till: 1,5 kg hackad rabarber, 1,5 kg 
havtorn och 3 kg socker hade blandats en till två dagar innan. Sedan kokades detta, tillsammans med 
saften av 8 citroner och 600 g egentillverkat pektin*, i koppargryta** på en enkel brännare. Det gäller 
att koka i full fart så att marmeladen blir klar så snabbt som möjligt. Grytans kanter penslades med lite 
vatten i början av kokningen för att undvika sockerkristaller och marmeladen skummades hela tiden. 
Det finns flera sätt att ta reda på när marmeladen är klar: IngMarie brukar göra ”dropprov” och tittar 
då på hur fort det droppar från sleven. Hon tittar även på storleken på bubblorna. Det går också att 
mäta temperaturen, göra ett ”tallriksprov” då en liten klick sylt läggs på en kall tallrik och när ett 
finger dras igenom ska inte ”gatan” gå ihop eller titta på om det bildas trådar när en liten klick tas 
mellan fingertopparna. När marmeladen var färdig togs varma burkar ur ugnen och fylldes med hjälp 
av en tillbringare. Det är viktigt att det inte blir kladdigt utanpå burken eller på kanten. När locket var 
påskruvat vändes burkarna upp och ner en stund för att även locket ska bli varmt.  Med denna 
fyllningsteknik blir hållbarheten minst ett år. Tiden och ljuset gör att det kan bli färgförändringar 
efterhand men det blir egentligen inte oätligt. Varje sats blir 20 burkar och Ann-Sofie och IngMarie 
gör ca 5-10 kok per dag. De återanvänder inte burkar eftersom det tar för lång tid och inte skulle löna 
sig. (*För att göra eget pektin används äpplen eller bär med hög pektinhalt, t ex krusbär och vinbär. T ex kan 1 kg äpplen 
skurna i fjärdedelar kokas med 1l vatten och saften från en halv citron. Detta silas, sparas i frysen och tillsätts från början av 
kokningen. **Att tänka på vid användning av koppargryta är att inte förvara bär/frukt i den någon längre tid utan endast koka 
i den, och att rengöra den vid behov med ättika och salt.) 
 

    
Ann-Sofie berättade och IngMarie demonstrerade 

 

HargOdlarna har en egen etikettmaskin så de är väldigt flexibla och kan göra mycket små serier av 
olika marmeladsorter. De beställer etiketter men skriver egen text på dem. Maskinen kostade 14000kr 
och det har de sparat in många gånger. Förr beställde de etiketter från ett tryckeri och de fick ofta 
mycket över när de t ex ändrade i ett recept.  HargOdlarna säljer i sin gårdsbutik, på mässor och till 
delikatessbutiker över hela Sverige. De har inget i lager utan kokar när de får beställningar. Tre 
marmeladsorter är KRAV-godkända, men de använder ekologiska råvaror i fler produkter. De säljer 
inte mer av de KRAV-godkända sorterna. Ett mål de satte upp från början var att komma med i 
tidningen 12 gånger per år. Det gick bra första året, men sedan gick det allt trögare. Då började de hitta 
på olika evenemang, t ex fågelskrämmans dag, vilket både gav dem uppmärksamhet i tidningen och 
fler besök. Med tiden har det även blivit en del hemma-hos-reportage och artiklar när de har fått olika 
utmärkelser. Nu ringer de från TV också. ”Att vi är stolta över vår marmelad är bra för 
marknadsföringen. Det är viktigt att våga säga att det här är jag bra på! ”tycker de. Förutom att odla 
bär och koka marmelad odlar de även potatis, grönsaker och spannmål samt har ekologisk 
äggproduktion. De har en gårdsbutik där de säljer egna och andras varor, de har ett café med hembakat 
bröd och ibland ordnar de kalas och bröllopsfester . ”Vissa kan tycka att vår verksamhet spretar, men 
profilen är ändå stark” säger Ann-Sofie. HargOdlarna har vuxit sakta och ständigt provat nya saker. 
Vissa saker har de fortsatt med och vissa har de avvecklat. De har inte letat problem och grävt ner sig i 
dem utan gått vidare med det som fungerat bra. ”Motgångar peppar oss! Vi greppar om nya 
utmaningar med stor hunger!” säger de. 



Stebbarps Gård (www.stebbarp.se) 
 
Inspirationsresans första dag fortsatte efter en lunch på Kisa värdshus till Stebbarps gård. Lena 
Gunnarsson och hennes familj bor sedan 15 år på gården och är femte eller sjätte generationen. De 
hade tidigare smågrisproduktion men minskade på det 1995-96 och började odla hallon och 
jordgubbar. Lite senare tillkom också 12 000 plantor av amerikanska blåbär. Tanken var självplock, 
men tajmingen stämde inte riktigt och det blev allt mindre populärt. Istället blev de att de själva fick 
plocka, frysa in och förädla. Det var Lena i och för sig väldigt intresserad av även om det inte var 
tanken från början. Hon började koka i ett skolkök och sålde på gården samt på höst- och 
julmarknader. Många turister åker förbi på sommaren och hon ville ha mer ”ruljans” under den 
årstiden. Efter lite funderingar kom hon fram till att hon ville börja med glass. En ny lokal byggdes där 
den gamla drängstugan hade varit. Glasscaféet öppnade 2003 och rymmer en gårdsbutik och ett kök. 
Den har en uteservering med utsikt över sjön Sommen. Lena håller öppet under juli månad. Hon 
funderar nu på att bygga ut serveringen för att minska väderberoendet och förlänga säsongen. I 
efterhand tänker Lena också att hon hade kunnat bygga större för nu kan hon inte förädla samtidigt 
som serveringen är igång. Ovanpå caféet finns en liten bed&breakfast med två sängar som öppnades i 
somras.  
 

    
Lena bjöd på blåbärsglögg i sitt glasscafé 

 
Sin glass tillverkar Lena genom att koka sylt som hon blandar med grädde och mjölk. Mjölken får hon 
levererad tre gånger per vecka. Glassmeten kör hon i en glassmaskin som vispar in luft vilket tar en 
dryg halvtimme. Maskinen är av märket Musso och kostade 33 000 + moms. Sedan fryser hon in 
glassen till -25/30°C. Hon vill göra glassen så nära serveringstillfället som möjligt, men hållbarheten 
blir väldigt lång. Lena gör alltid glass av de tre bär som hon odlar, av rabarber som kommer från 
grannar och vänner, samt en ny smak varje år. Hon gör även jordgubbssorbet. Till sin glass serverar 
hon hembakat och våfflor i caféet.  
 
Förutom glass ”formsätter” Lena även bären till olika marmelader, smaksatt vinäger och blåbärsglögg. 
Hon gör 15 olika produkter utifrån recept från mormor, mamma och sig själv. Det beror också på 
tillgången av råvara. Marmeladerna kokar hon mest mars-april och när det behövs inför bondens 
marknad och julmarknader.  
 
För att nå ut samverkar Lena med grannarna kring annonsering, hon har en hemsida och så tycker hon 
att nöjda kunder är viktigt. På marknader har hon alltid provsmak och så har hon receptblad med tips 
på hur produkterna kan användas. ”På Stebbarps gård säljer vi en hel upplevelse: ”Det ska vara vackert 
och gott och så får man utsikten på köpet” säger Lena. 
 
 
 
 
 
 



Hovsenap (www.hovsenap.com) 
 
Innan middagen på Väderstads Centralkrog hann vi med ett något försenat och lite kort men mycket 
intressant besök hos Bo Stigsson som är lantburkare i tredje generationen på gården. Han tog över 
gården och spannmålsodlingen 1978. Bo letade efter någon kompletterande verksamhet och hade 
många idéer. Han hade köttdjur ett tag, jobbade som ingenjör och så småningom provade han även sin 
idé om att börja odla senap. Det är en lättodlad gröda som växer snabbt: den sås på våren och skördas 
efter 110 dagar. Dessutom hade han redan den utrustning för spannmålsodling som behövdes. Han 
odlade brun senap och malde den. Apoteket är Sveriges största enskilda uppköpare av senapsmjöl och 
de köpte då från Kanada men sedan blev Bo deras leverantör. Gul senap hade inte odlats i Sverige 
tidigare, men Apoteket frågade efter det, Bo provade det år 1994 och idag utgör det hälften av hans 
senapsodling på totalt 28 ha. 
 
Bo blev också nyfiken på senapstillverkning och provade själv hemma i köket. År 1994 blev han blev 
tipsad om julmarknaden i Vadstena. Han anmälde sig men hade inget färdigt recept och inget namn. 
Han tog kontakt med en konsult som hjälpte honom korrigera receptet så att han fick till rätt pH-värde. 
Eftersom han bor i Hov fick namnet bli Hovsenap. Julmarknaden varade i 16 dagar, men redan efter 
fyra dagar var senapen slut och han fick göra mer på nätterna. Efter marknaden började folk att ringa 
från hela landet och fråga efter senapen – marknaden var nämligen ett populärt mål för bussresor. Bo 
som tänkt göra detta som en kul grej insåg att han kanske borde fortsätta.  
 

 
Bo berättar om senap (i bakgrunden står fyllningsmaskinen) 

 

Idag tillverkar Bo senapen i satser om 1000 kg genom att blanda senapsmjöl med vatten. En maskin 
rör blandningen i 30 minuter och under denna tid spjälkar enzymer fram den starka smaken. Därefter 
blandas ättika i (för att sänka pH), ev. rapsolja, salt, socker och kryddor. Senapen pumpas över till en 
container med en engångssäck i. Från den pumpas senapen vidare över till en tryckluftsdriven 
fyllningsmaskin som klarar 500 burkar i timmen. Senap går att variera med kryddor/smaksättningar, 
olika malningsgrad på senapsmjölet och förhållandet mellan gult och brunt senapsfrö. Brunt har en 
vassare smak medan gult inte har samma sting utan är lite mer fadd i smaken, tycker Bo. Det 
vanligaste är en blandning på 50/50. Det är bra om senapsfröna får ligga ett halvår innan tillverkningen 
och de håller i 3-4 år. Bo har även ett samarbete med ett företag som heter Svensk honungsförädling. 
Han blandar en del av sin senap där och de burkar den åt honom. I dag gör han flera olika sorter, samt 
tillverkar senap åt Apoteket i Sverige och Norge. Den egna senapen säljs på gårdsbutiker runt om i 
landet, till Ridderheims och på 26 julmarknader varje år. 
 
Bo tycker att detta är ett roligt komplement till spannmålsodlingen. Förra året såldes 85 000-90 000 
burkar och omsättningen var 1,3 miljoner. Senapen står för 20 % av arealen men 50 % av 
omsättningen. Bo har fått erkännanden i form av stipendier som gjort att han kunnat resa i värden och 
studera senap, bland annat har han varit i Kanada som står för 80-85 % av all senapsodling i världen.  



Tistelvind (www.tistelvind.se) 
 
Den 13 oktober vaknade vi på Mjölby vandrarhem. Efter frukosten bar det av till Tistelvind där vi med 
alla sinnen fick lära oss mer om syrning. Vi titta, lyssna, lukta, smaka och till och med känna på flera 
moment i tillverkningen.  
 

     
Eva och Tom visade och berättade 

 
Tom Olefalk och Eva Insulander började sin verksamhet som en trädgårdsodling och sålde sina 
grönsaker på torget. Det låg nära till hands för dem att börja förädla och de gjorde därför surkål som 
de sålde i lösvikt på marknaden. Sedan fortsatte de med att syra gurkor och morötter och började sälja 
till butiker och hälsokoster. Fram till idag har sortimentet vuxit mycket, men de gör fortfarande allra 
mest av surkål: ”Det är en bra basgrej som passar till mycket och som man inte tröttnar på” säger Eva. 
”Men det kan kännas lite präktigt med surkål och det är kul att göra andra spännande produkter”. 
Tistelvind gör nu t ex också Kimchi som har sitt ursprung i Korea och kan bestå av savoykål, morot, 
lök, rättika, chili, ingefära och vitlök. De gör pesto av fermenterad basilika och av lagen blir det en 
basilikasoja. De nyaste produkterna är olika fermenterade bönsalsor och chilisåser av olika sorters 
chili (tabasco är faktiskt en fermenterad produkt). 
 

 
Fermenterade chilisåser 

 
Nuförtiden odlar de själva framförallt det som de tycker är svårt att köpa in: tomat, chili och 
kryddörter i växthus samt vaxbönor, små gurkor, rättika med mera på friland. De samarbetar med 
andra duktiga odlare och köper in morot, rödbetor och vitkål av dem. Det är från odlingen som idéerna 
kommer. ”Det är som att en del råvaror söker mig” säger Tom. ”Jag odlar dem fast jag inte vet vad jag 
ska göra med dem. Till exempel chili – det säljer man inte så många av, men småningom kom jag på 
idén med chilisås. Och rättika- det är inte så gott i sig, men i kimchi passar den bra.”  
 



Till skillnad från i början är arbetet nu mer jämnt fördelat över året: på hösten börjar de med att syra 
kålen eftersom det är bra om den är färsk. Sedan kommer ett par veckor med kimchitillverkning. Strax 
före jul är det dags för rödkål. Efter jul syras rödbetor och morötter eftersom det är bra om de får 
lagras lite. Under våren och sommaren sysslar de med odling. När första skörden av små gurkor och 
bönor görs börjar de syra dem och i juli-augusti skördar de och förädlar basilika och chili.  
 
Eva och Tom har två anställda och produktionen sker i ett nedlagt musteri som de köpte för 15 år 
sedan. Lokalen används nu till bristningsgränsen och de kan inte utöka mer. Bland utrustningen finns t 
ex en kålurborrare för vitkål och en tvättmaskin som är ombyggd till gurktvätt. Tom tipsar om att åka 
på mässor för att titta på bra, dyra maskiner och sedan leta efter billigare på nätet. Ingen av deras 
maskiner är speciellt framtagna för mjölksyrning. På grund av för trånga lokaler hyr de in lagerplats på 
ett annat ställe där de förvarar alla färdiga tunnor. Uppburkning görs under hela året och då hämtas 
tunnorna på lagret. Uppburkningen sker i ett särskilt rum där de fyller burkarna och där finns en 
lockpådragare och etiketteringsmaskin. ”Satsa på att köpa en lockpådragare från början” tipsar Eva. 
För att marknadsföra sig åker de på konsumentmässor även fast det kan vara dyrt. De annonserar 
väldigt lite men tycker att det är guld värt när det skrivs om dem i någon tidning.  
 

  
Deltagarna fick bland annat prova kålurborraren och att packa syrade vaxbönor på burk 

 
Kanske har surkål en större tradition i Sverige än man först kan tro. Tom berättar att förr gjorde alla 
handelsträdgårdar i området sin egen surkål och äldre personer har berättat att de åt surkål som barn. 
Det vore intressant att undersöka detta närmare tycker Tom. ”Mjölksyrejästa produkter är nyttiga men 
vi jobbar med detta för att det är gott och kul, inte framförallt för hälsan” säger Eva 
 
 
Brunneby musteri (www.brunnebymusteri.se) 
 
Vi avslutade våra dagar med lunch och rundvanring på Brunneby musteri. Det hela startade på 40-talet 
när Carl Gösta Kjellin började att musta äpplen och hans fru Bettina gjorde äppelmos och äppelgelé. 
På 60-talet gjordes ladugården om till musteri. Företaget växte och på 70-talet fick de en storkund i 
Apoteket som beställde smaksättningar till mediciner av svarta vinbär, jordgubb och rabarber. 
Volymerna ökade och företaget växte. Barnen Eva och Gunnar tog över verksamheten 1979. Under 
2001-02 drabbades musteriet av flera bränder nya byggnader uppfördes 2004-05. Idag jobbar ca 20 
personer på musteriet, bland dem även Karl-Gustavs barnbarn, t ex Martin som visar oss runt och 
Ellen som driver restaurang Bettina ovanpå butiken. Varje år ordnas olika evenemang som t ex 
rabarberdagen, jordgubbsfestivalen och äppledagarna, vilket lockar mycket folk.  
 
Brunneby musteri får in ca 150 ton äpplen varje år. Av detta kommer ca 15 ton från kunder som få 1 
kr/kg att handla för i butiken. De kan pressa ca 20 ton på en dag. Äpplena vägs innan de sorteras och 
kontrolleras manuellt. Därefter sköljs de i kallt vatten för att få bort kvistar och löv. Äpplena hackas i 



en maskin och mals därefter till mos. Sedan pressas de. Musten får stå och dra i ett dygn och sedan 
tillsätts gelatin och bentonit för att musten ska klarna. Sedan filtreras musten och pumpas in i 
beredningsrummet. Där pastöriseras den i 78°C och varmtappas på glasflaskor. De kan göra 3-4000 
flaskor per timme eller 12-15 000 flaskor/dag på linjen om de är fyra man som jobbar. Musten har 2 
års hållbarhet. Av 1kg äpplen får de ungefär en flaska must. Resterna, alltså ca 25 %, matar de 
rådjuren i skogen med. Totalt konsumeras 2000 ton äppelmust i Sverige varje år. Brunneby har ca 10 
% av marknaden och Kiviks musteri i Skåne är störst. De samarbetar med Kiviks musteri och säljer 
varandras produkter. Kunder kan få sin egen must på flaska med egen etikett om de kan lämna in 
minst ett ton äpplen.  
 

  
Martin berättade om bland annat pressning av äpplen 

 

Förutom äppelmust görs ca 40 olika produkter på Brunneby musteri. Saft är deras största produkt och 
även cider är en stor produkt. De pressar själva jordgubbar, blåbär och svarta vinbär, men de kan inte 
pressa allt och importerar även jos. Vissa produkter kolsyras och i dem har de konserveringsmedel. De 
gör också mer och mer av mindre flaskor (33 cl) som passar för caféer och restauranger. ”Vårt mål är 
att slå ut Coca cola” säger Martin skämtsamt. Brunneby musteri gör också fläderblomssaft som säljs 
utomlands på IKEA. De gör även legotappningar till kunder som vill ha speciella produkter och den 
minsta volym de kan göra är drygt 1000 flaskor.  
 
De gör även sylt och marmelad som kokas i kärl som rymmer 700 kg. Ungefär hälften av sylten och 
marmeladen går på export: norrmännen vill ha gelé, gärna med portvin i, danskarna vill ha marmelad, 
gärna av svarta vinbär och i Finland är det sylten som går hem, gärna rårörda lingon. Trenden i 
Sverige är blåbär och tranbär samt sockerfria produkter.  
 
 
 
 
 
 

Deltog gjorde Lena Ljungqvist och Lars-Gunnar Månsson från 
Ystad, Kerstin Jarmland från Föllinge, Annelie Lindqvist från Ösmo, 
Catrine Wilny från Muskö, Agneta Sigbjörnsson från Fjugesta, 
Veronika Almström från Kivik, Olof Berglund från Boliden och 
Karin Nordström från Jokkmokk 
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