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HargOdlarna (www.hargodlarna.se)

Har inledde vi vara inspirationsdagar den 12 oktobe
Vi blev valkomnade med fika och en introduktiot til
foretagen. Darefter fick vi vara med pa
marmeladkokning och vi fick stélla sa manga fragor
vi bara orkade.

Ann-Sofie och IngMarie Johansson &r svagerskor. Ar
1986 borjade de parallelit med sina jobb inom |
barnomsorg med odling av jordgubbar, hallon och
svarta vinbar for sjalvplock. Efter ca tio ar komph

att de skulle borja foradla eftersom de fick sa keyc
bar éver. De trodde da att de skulle behdva gora
stora satser men kom med i grupp som sa
smaningom kom att kalla sig Svenska
syltningssallskapet (www.syltningssallskapet.se). D
larde sig mycket av varandra och av konditormastare
Jan Hedh under de tre ar som de hade kurser och
akte pa studieresor utomlands. De sager att det har
tagit dem fyra, fem ar att bli riktigt duktiga ociu
kokar de all sin marmelad i sma satser i koppaagryt
och anvander i huvudsak egentillverkat pektin eller
kombinerar bar och frukter som har lag pektinhalt
med pektinstarka. Att de inte anvander handelspekti [
gor att de kanner sig mer skickliga och kanner mer
stolthet. Den férsta sylten de gjorde konkurrerade
egentligen med Onos och BOB och de hade inte en
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ar ett satt att dverleva sager Ann-Sofie. De har nu
varit heltidsforsérjande sedan 1997. De jobbar
oerhdrt mycket mer an tidigare men det har gatt bra
sager de, for de har varit tvd som har roligt ibah
skrattar mycket.

Ann-Sofie och IngMarie borjade med sex olika sartaarmelad och har idag 6ver 30 olika. Exempel
pa namn ar "Langtan”, "Varsol”, "Hetta” och "Simnhagnt”. Sin inspiration far de bada fran att lasa
gamla recept och frdn egna idéer som de provar. fiahand borjar de med att hitta pa ett spannande
namn och ibland har de helt mycket av ndgon ravdeay hinner de bara odla hallon, rabarber och
havtorn sjalva, men for en tid sedan kopte de Kisikt- och barscentral som koper upp 6verskott fran
tradgardar och skogar. Det ar en stark traditibggden att gora sa. Eftersom arbetsbelastningen ar
hog under skordetiden fryser de in de mesta. | avatid kokar de pa farska ravaror, men skillnaden
blir inte alls stor. De har manga frysar vilkethéia for da kan de stanga av frysarna vartefteduotes t
Alkohol anvéands i vissa marmelader for att spetbadh lyfta grundsmaken eller for att ge en egen
smak. Tillsatsen (ca 1 dl/kg bar) gérs mot slutek@kningen men alkoholen maste koka bort.

De boérjade koka marmelad i ett vanligt kbk och dgrsedan om den gamla vagnsboden till
produktionskok. De fragade hela tiden sin inspektérfor?” och eftersom han ofta inte kunde svara
fick de lara sig tillsammans. Det ar viktigt att & bra relation till inspektérerna tycker IngMaoieh
Ann-Sofie. Idag har de tillstdnd att baka, ha clféa middagar och koka marmelad - skilt i tid. dMe
tiden kokade de mer och mer marmelad och fick fEesok av grupper som skulle fika och da blev
situationen ohallbar. De kom da 6ver en barackd@gkunde koka marmelad och denna kopplades till
produktionskoket. Allt i koket och gardsbutikenderanvant — det ar deras filosofi.



Vi fick vara med och koka marmeladen Guld. Sa hék det till: 1,5 kg hackad rabarber, 1,5 kg
havtorn och 3 kg socker hade blandats en till gad innan. Sedan kokades detta, tillsammans med
saften av 8 citroner och 600 g egentillverkat pekti koppargryta** pa en enkel brannare. Det gélle
att koka i full fart sa att marmeladen blir klarsgabbt som mojligt. Grytans kanter penslades ited |
vatten i borjan av kokningen for att undvika sog&kistaller och marmeladen skummades hela tiden.
Det finns flera satt att ta reda pa nar marmelaiteklar: IngMarie brukar géra "dropprov” och tittar
da pa hur fort det droppar fran sleven. Hon titteen pa storleken pa bubblorna. Det gar ocksa att
mata temperaturen, gora ett "tallriksprov” da derliklick sylt laggs pa en kall tallrik och nar ett
finger dras igenom ska inte "gatan” ga ihop ell#atpa om det bildas tradar nar en liten klick tas
mellan fingertopparna. Nar marmeladen var fardgstearma burkar ur ugnen och fylldes med hjalp
av en tillbringare. Det &r viktigt att det interdkladdigt utanpa burken eller pa kanten. Nar lockes
paskruvat vandes burkarna upp och ner en stunatfoaven locket ska bli varmt. Med denna
fyliningsteknik blir hallbarheten minst ett ar. €id och ljuset gor att det kan bli fargférandringar
efterhand men det blir egentligen inte oatligt. j@aats blir 20 burkar och Ann-Sofie och IngMarie
gor ca 5-10 kok per dag. De ateranvander inte bukarsom det tar for lang tid och inte skulledon

sig. (For att gora eget pektin anvands &pplen ellermbéd hog pektinhalt, t ex krusbar och vinbar. T ar & kg applen

skurna i fiardedelar kokas med 1l vatten och sdft@men halv citron. Detta silas, sparas i fryseh tillsatts fran borjan av
kokningen. **Att tanka pa vid anvandning av koppgtg ar att inte forvara bar/frukt i den ndgon kntid utan endast koka
i den, och att rengdra den vid behov med éattikasath)
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Ann-Sofie berattade och IngMarie demonstrerade

HargOdlarna har en egen etikettmaskin sa de aigedldxibla och kan géra mycket sma serier av
olika marmeladsorter. De bestaller etiketter meivek egen text pA dem. Maskinen kostade 14000kr
och det har de sparat in manga ganger. Forr bdsstedl etiketter fran ett tryckeri och de fick ofta
mycket 6ver nar de t ex andrade i ett recept. Gdlarna saljer i sin gardsbutik, pa massor och till
delikatessbutiker 6ver hela Sverige. De har ingktger utan kokar nar de far bestallningar. Tre
marmeladsorter ar KRAV-godkanda, men de anvandelogiska ravaror i fler produkter. De saljer
inte mer av de KRAV-godkanda sorterna. Ett mal detesupp fran borjan var att komma med i
tidningen 12 ganger per ar. Det gick bra forsta, anen sedan gick det allt trogare. Da borjadeitia h
pa olika evenemang, t ex fagelskrammans dag, Vilkde gav dem uppmarksamhet i tidningen och
fler besok. Med tiden har det aven blivit en dehhea-hos-reportage och artiklar nar de har fattolik
utmarkelser. Nu ringer de frdn TV ocksa. "Att vi &tolta Gver var marmelad ar bra for
marknadsforingen. Det ar viktigt att vaga sagadatthar ar jag bra pa! "tycker de. Férutom att odla
bar och koka marmelad odlar de &ven potatis, gk@msach spannmal samt har ekologisk
aggproduktion. De har en gardsbutik dar de satjpaech andras varor, de har ett café med hembakat
bréd och ibland ordnar de kalas och brollopsfesteiissa kan tycka att var verksamhet spretar, men
profilen ar anda stark” sager Ann-Sofie. HargOddahar vuxit sakta och standigt provat nya saker.
Vissa saker har de fortsatt med och vissa har decilat. De har inte letat problem och gravt ngrisi
dem utan gatt vidare med det som fungerat bra. §8lmgar peppar oss! Vi greppar om nya
utmaningar med stor hunger!” séger de.



Stebbarps Gard (www.stebbarp.se)

Inspirationsresans forsta dag fortsatte efter erwHupa Kisa vardshus till Stebbarps gard. Lena
Gunnarsson och hennes familj bor sedan 15 ar gfegdrch ar femte eller sjatte generationen. De
hade tidigare smagrisproduktion men minskade pa 1@£5-96 och borjade odla hallon och
jordgubbar. Lite senare tillkom ocksa 12 000 pla@e amerikanska blabar. Tanken var sjalvplock,
men tajmingen stamde inte riktigt och det blev mibhdre populért. Istallet blev de att de sjalvkfi
plocka, frysa in och féradla. Det var Lena i och $iy valdigt intresserad av &ven om det inte var
tanken frdn borjan. Hon borjade koka i ett skolkdgh sdlde pa garden samt pa host- och
julmarknader. Manga turister aker forbi pa sommaneh hon ville ha mer “ruljans” under den
arstiden. Efter lite funderingar kom hon fram it hon ville bérja med glass. En ny lokal byggdés
den gamla drangstugan hade varit. Glasscaféet dp@@03 och rymmer en gardsbutik och ett kok.
Den har en uteservering med utsikt éver sjon Somrhena haller 6ppet under juli manad. Hon
funderar nu pa att bygga ut serveringen for attskanvaderberoendet och forlanga sasongen. |
efterhand tanker Lena ocksa att hon hade kunnajabgtprre for nu kan hon inte foradla samtidigt
som serveringen ar igdng. Ovanpa caféet finnstem tied&breakfast med tva sangar som 6ppnades i

somras.
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Lena bjod pa blabarsglogg i sitt glasscafé

Sin glass tillverkar Lena genom att koka sylt sam blandar med gradde och mjolk. Mj6lken far hon
levererad tre ganger per vecka. Glassmeten koi kBanglassmaskin som vispar in luft vilket tar en
dryg halvtimme. Maskinen ar av market Musso ochtdaes 33 000 + moms. Sedan fryser hon in
glassen till -25/30°C. Hon vill gora glassen sdangerveringstillfallet som mojligt, men hallbarhete
blir valdigt lang. Lena gor alltid glass av de bér som hon odlar, av rabarber som kommer fran
grannar och vanner, samt en ny smak varje ar. Horitigen jordgubbssorbet. Till sin glass serverar
hon hembakat och vafflor i caféet.

Forutom glass "formsatter” Lena aven baren tilkkalmarmelader, smaksatt vindger och blabarsglogg.
Hon gor 15 olika produkter utifran recept fran mormmamma och sig sjalv. Det beror ocksa pa
tillgdngen av ravara. Marmeladerna kokar hon mestsrapril och nar det behovs infor bondens
marknad och julmarknader.

For att nd ut samverkar Lena med grannarna kringresering, hon har en hemsida och sa tycker hon
att nojda kunder ar viktigt. Pa marknader har hittid @rovsmak och sé har hon receptblad med tips
pa hur produkterna kan anvandas. "Pa Stebbarpssgfed vi en hel upplevelse: "Det ska vara vackert
och gott och sa far man utsikten pa kopet” sagealLe



Hovsenap(www.hovsenap.com)

Innan middagen pa Vaderstads Centralkrog hann di etiendgot forsenat och lite kort men mycket
intressant besok hos Bo Stigsson som ar lantbuiikixeslje generationen pa garden. Han tog Over
garden och spannmalsodlingen 1978. Bo letade afigpn kompletterande verksamhet och hade
manga idéer. Han hade kottdjur ett tag, jobbadeiagenjér och sd smaningom provade han &ven sin
idé om att borja odla senap. Det ar en lattodl@digisom vaxer snabbt: den sas pa varen och skérdas
efter 110 dagar. Dessutom hade han redan den nitgdtr spannmalsodling som behodvdes. Han
odlade brun senap och malde den. Apoteket ar Sagestrsta enskilda uppkodpare av senapsmjol och
de kopte da fran Kanada men sedan blev Bo derasaleir. Gul senap hade inte odlats i Sverige
tidigare, men Apoteket fragade efter det, Bo prevedt ar 1994 och idag utgor det halften av hans
senapsodling pa totalt 28 ha.

Bo blev ocksé& nyfiken pa senapstillverkning ochvade sjalv hemma i kdket. Ar 1994 blev han blev
tipsad om julmarknaden i Vadstena. Han anmaldengig hade inget fardigt recept och inget namn.
Han tog kontakt med en konsult som hjalpte honomid@ra receptet sa att han fick till ratt pH-varde
Eftersom han bor i Hov fick namnet bli Hovsenagmauknaden varade i 16 dagar, men redan efter
fyra dagar var senapen slut och han fick gora rdemgtterna. Efter marknaden borjade folk att ringa
fran hela landet och fraga efter senapen — marknaaenamligen ett populart mal for bussresor. Bo
som tankt gora detta som en kul grej insag attkdaaske borde fortsatta.

B

Bo berattar om senép (i bakgrunden star fyliningskiraen)

Idag tillverkar Bo senapen i satser om 1000 kg geatt blanda senapsmjél med vatten. En maskin
rér blandningen i 30 minuter och under denna tjdlkar enzymer fram den starka smaken. Dérefter
blandas éattika i (for att sdnka pH), ev. rapsd@lt, socker och kryddor. Senapen pumpas Oveartill
container med en engangssack i. Fran den pumpapeervidare over till en tryckluftsdriven
fyliningsmaskin som klarar 500 burkar i timmen. &emar att variera med kryddor/smaksattningar,
olika malningsgrad pa senapsmjolet och forhallamdellan gult och brunt senapsfré. Brunt har en
vassare smak medan gult inte har samma sting utditedmer fadd i smaken, tycker Bo. Det
vanligaste ar en blandning pa 50/50. Det ar braenapsfrona far ligga ett halvar innan tillverk@ing
och de haller i 3-4 ar. Bo har aven ett samarbeté ett foretag som heter Svensk honungsféradling.
Han blandar en del av sin senap dar och de bugtaétihonom. | dag gor han flera olika sorter, samt
tillverkar senap at Apoteket i Sverige och Norgenlegna senapen séljs pa gardsbutiker runt om i
landet, till Ridderheims och pa 26 julmarknadejevar.

Bo tycker att detta ar ett roligt komplement tilasnmalsodlingen. Forra aret saldes 85 000-90 000
burkar och omsattningen var 1,3 miljoner. Senapegém &r 20 % av arealen men 50 % av
omsattningen. Bo har fatt erkannanden i form guesiilier som gjort att han kunnat resa i varden och
studera senap, bland annat har han varit i Kanauasar for 80-85 % av all senapsodling i varlden.



Tistelvind (www.tistelvind.se)

Den 13 oktober vaknade vi pa Mjolby vandrarhemeEitukosten bar det av till Tistelvind dar vi med
alla sinnen fick lara oss mer om syrning. Vi titigsna, lukta, smaka och till och med kanna péfle
moment i tillverkningen.

Eva och Tom visade och berattade

Tom Olefalk och Eva Insulander borjade sin verkssimdom en tradgardsodling och salde sina
gronsaker pa torget. Det 1&g nara till hands fan @t borja foradla och de gjorde darfor surkal som
de salde i I6svikt pa marknaden. Sedan fortsatimeld att syra gurkor och morétter och borjade salja
till butiker och halsokoster. Fram till idag hartsmentet vuxit mycket, men de gor fortfarandeaalir
mest av surkal: "Det ar en bra basgrej som pa#karycket och som man inte tréttnar pa” sager Eva.
"Men det kan kannas lite praktigt med surkal och @ekul att géra andra spannande produkter”.
Tistelvind gor nu t ex ocksa Kimchi som har sitspnung i Korea och kan besta av savoykal, morot,
I0k, rattika, chili, ingefara och vitlok. De gor ste av fermenterad basilika och av lagen blir det e
basilikasoja. De nyaste produkterna ar olika femeemle bonsalsor och chilisdser av olika sorters
chili (tabasco ar faktiskt en fermenterad produkt).

Fermenterade chilisaser

Nufortiden odlar de sjalva framforallt det som deker ar svart att kdpa in: tomat, chili och
kryddorter i vaxthus samt vaxbonor, sma gurkortik@tmed mera pa friland. De samarbetar med
andra duktiga odlare och koper in morot, rodbetdr vitkal av dem. Det ar fran odlingen som idéerna
kommer. "Det ar som att en del ravaror soker migjes Tom. "Jag odlar dem fast jag inte vet vad jag
ska gora med dem. Till exempel chili — det salj@nnmte s& manga av, men smaningom kom jag pa
idén med chilisas. Och rattika- det ar inte sa igsit§, men i kimchi passar den bra.”



Till skillnad fran i borjan ar arbetet nu mer janfdtdelat 6ver aret: pa hosten borjar de med att sy
kalen eftersom det &ar bra om den ar farsk. Sedamer ett par veckor med kimchitillverkning. Strax
fore jul ar det dags for rodkal. Efter jul syrasibétor och morétter eftersom det ar bra om de far
lagras lite. Under varen och sommaren sysslar dkadéng. Nar forsta skorden av sma gurkor och
bonor goérs boérjar de syra dem och i juli-augusiirdir de och féradlar basilika och chili.

Eva och Tom har tva anstéllda och produktionen sk#medlagt musteri som de kopte for 15 ar
sedan. Lokalen anvands nu till bristningsgranséndeckan inte utbka mer. Bland utrustningen finns t
ex en kalurborrare for vitkal och en tvattmaskimsir ombyggd till gurktvatt. Tom tipsar om att aka
pa massor for att titta pa bra, dyra maskiner eclas leta efter billigare pa natet. Ingen av deras
maskiner ar speciellt framtagna for mjélksyrning.d?und av for tranga lokaler hyr de in lagerpfsis
ett annat stalle dar de forvarar alla fardiga tunbppburkning gors under hela aret och d& hamtas
tunnorna pa lagret. Uppburkningen sker i ett siimskin dar de fyller burkarna och dar finns en
lockpadragare och etiketteringsmaskin. "Satsa gt en lockpadragare fran borjan” tipsar Eva.
For att marknadsfora sig aker de pa konsumentméassorfast det kan vara dyrt. De annonserar
valdigt lite men tycker att det ar guld vart nat skrivs om dem i nagon tidning.

Deltagarna fick bland annat prova kalurborraren oath packa syrade vaxbonor pa burk

Kanske har surkal en storre tradition i Sverigavém forst kan tro. Tom berattar att forr gjordea all
handelstradgardar i omradet sin egen surkal odle @ersoner har berattat att de at surkal som barn.
Det vore intressant att understka detta harmaketytom. "Mjolksyrejasta produkter ar nyttiga men
vi jobbar med detta for att det ar gott och kuleiframférallt for héalsan” sager Eva

Brunneby musteri (www.brunnebymusteri.se)

Vi avslutade vara dagar med lunch och rundvanrén@mnneby musteri. Det hela startade pa 40-talet
nar Carl Gosta Kjellin borjade att musta applen bahs fru Bettina gjorde appelmos och appelgelé.
Pa 60-talet gjordes ladugarden om till musteri.eEget vaxte och pa 70-talet fick de en storkund i
Apoteket som bestéllde smaksattningar till mediciag svarta vinbar, jordgubb och rabarber.

Volymerna t6kade och foretaget vaxte. Barnen Eva@ghnar tog 6ver verksamheten 1979. Under
2001-02 drabbades musteriet av flera brander nggriader uppférdes 2004-05. Idag jobbar ca 20
personer pa musteriet, bland dem aven Karl-Gudtavsbarn, t ex Martin som visar oss runt och

Ellen som driver restaurang Bettina ovanpa butikéarje ar ordnas olika evenemang som t ex

rabarberdagen, jordgubbsfestivalen och appledagaitket lockar mycket folk.

Brunneby musteri far in ca 150 ton &pplen varjeAdrdetta kommer ca 15 ton frén kunder som fa 1
kr/kg att handla for i butiken. De kan pressa cad20pa en dag. Applena vags innan de sorteras och
kontrolleras manuellt. Darefter skéljs de i kakttten for att fa bort kvistar och 16v. Applena hask



en maskin och mals darefter till mos. Sedan predsas/usten far std och dra i ett dygn och sedan
tillsatts gelatin och bentonit for att musten sKarka. Sedan filtreras musten och pumpas in i
beredningsrummet. Déar pastoriseras den i 78°C acimtappas pa glasflaskor. De kan gora 3-4000
flaskor per timme eller 12-15 000 flaskor/dag pdeln om de &r fyra man som jobbar. Musten har 2
ars hallbarhet. Av 1kg applen far de ungefar eskflamust. Resterna, alltsd ca 25 %, matar de
radjuren i skogen med. Totalt konsumeras 2000 ppelénust i Sverige varje ar. Brunneby har ca 10
% av marknaden och Kiviks musteri i Skane ar st@st samarbetar med Kiviks musteri och saljer
varandras produkter. Kunder kan fa sin egen mudtasé&a med egen etikett om de kan lamna in
minst ett ton applen.

Martin berattade om bland annat pressning av applen

Forutom appelmust gors ca 40 olika produkter panBeby musteri. Saft ar deras storsta produkt och
aven cider ar en stor produkt. De pressar sjaldgjtbar, blabar och svarta vinbar, men de kan inte
pressa allt och importerar aven jos. Vissa produdatsyras och i dem har de konserveringsmedel. De
gor ocksa mer och mer av mindre flaskor (33 cl) gassar for caféer och restauranger. "Vart mal ar
att sla ut Coca cola” sager Martin skamtsamt. Belaynmusteri gor ocksa fladerblomssaft som saljs
utomlands pa IKEA. De gor aven legotappningarktihder som vill ha speciella produkter och den

minsta volym de kan gora ar drygt 1000 flaskor.

De gor aven sylt och marmelad som kokas i karl sgnmmer 700 kg. Ungefar halften av sylten och
marmeladen gar pa export: norrmannen vill ha ggléna med portvin i, danskarna vill ha marmelad,
garna av svarta vinbar och i Finland ar det sykem gar hem, géarna rarorda lingon. Trenden i
Sverige ar blabar och tranbar samt sockerfria kiedu

Deltog gjorde Lena Ljungqvist och Lars-Gunnar Mamskan
Ystad, Kerstin Jarmland fran Follinge, Annelie Livist fran Osmo,
Catrine Wilny fran Musko, Agneta Sigbjornsson figngesta,
Veronika Almstrom fran Kivik, Olof Berglund fran Bden och
Karin Nordstrom fran Jokkmokk

Text och foto: Viktoria Vestun



