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Innehåll

- Det är roligt att testa olika blandningar av bär i sylt och saft. Men 
lingonen, de är i en klass för sig. Lättsamma därför att inget 
konserveringsmedel behövs, tycker Berit Henriksson. Foto: Olof Sjödin

Här blir härliga bär både saft och
sylt
Vänd syltburken upp och ner medan den svalnar. Då 
steriliseras locket och sylten håller längre. Berit Henriksson i 
Böle, Lit är proffs på att sylta och safta. Hon har många tips och 
hon vet varför bären flyter upp.

När man pratar med en som kan mycket 
om någonting verkar allt så enkelt. Koka 
sylt, det är väl ingen sak. Men för oss 
som gärna höftar recepten och får halva 
syltburken på ett mystiskt sätt fylld med 
enbart vätska så är konsten att ta vara 
på höstens bär inte en självklar kunskap. 

Berit Henriksson på Rönngården i Böle, 
Lit, har sedan ett par år sin utkomst av 
att sälja marmelad, sylt och saft genom 
Smakriket. Hon har jobbat med det i 
många år men det är först nu som 
verksamheten bär (!) sig. Hon plockar en 
del själv men det mesta köper hon in 
lokalt. 

Berit sitter med i styrgruppen för 
Eldrimner, resurscentrum för småskalig 
livsmedelsförädling och träffar där lokala 
producenter från hela Sverige. 

I Jämtlands län varar bärsäsongen 
längre än i Skåne och det kan vi utnyttja. 

Berit svarar på frågor om saftning  
och syltning

• Varför hamnar bären alltid överst i 
burken? 
- Du har kokat sylten för kort tid så att 
bären inte hunnit dra åt sig sockret. Jag 
brukar först koka bären i lite vatten och 
när de skrumpnar ihop rör jag i sockret. 
Rör en stund så blir det geleig och fin 
sylt. Jordgubbar brukar vara särskilt 
besvärliga. Dem kan man lägga i socker 
redan kvällen innan. 

• Måste man följa recepten exakt? 
- Ja om du är ovan, och koka inte för 
stora satser. 

• Många är rädda för socker i dag och vill 
minska på mängden, kan man det i sylt? 
- Då är det bättre att helt enkelt äta 
mindre av den färdiga sylten. Sockret 
behövs för att man ska slippa möglet. 
Men du kan frysa bären om du vill slippa 
sockret.  

• Ska man sockra dem före infrysningen? 
- Det behövs inte. Men sockret skyddar 
mot färgförändring och vitaminerna 
behålls bättre. 

• Hur förvarar man sylt bäst? 
- I ett gammaldags kallskafferi! Har du ett sånt så var rädd om det. 
Och har du en fin gammal syltkruka i lera så använd gärna den till 

Aronia heter de här blå 
bären som växer på buske
Sorten kommer från 
Ryssland.

Häggbär, farligt beska men
går blanda i olika sylter 
och marmelader. 

Rönnbär, går att 
göra gelé eller saft 
av.

Sitt ner en stund och njut 
av höstens landskap. Berit 
har gjort i ordning olika 
sittplatser i sin trädgård.
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lingonsylten och tänk på hur de stod förr, på ett kallt golv i 
matförrådet. 
- Men sylten tål också att stå i rumstemperatur, så som burkarna 
står i affären. Men när man öppnat dem ska de stå i kylskåpet. 

• Hur noga måste man vara med att skumma sylten? 
- Jättenoga! Det är i skummet skräp och orenheter finns. Det uppstår 
lätt mögel ur sånt. Burkarna måste också vara noggrannt rengjorda. 
Jag brukar ställa in dem i ugnen på 100 grader och sedan hälla den 
heta sylten direkt i burkarna. Jag skruvar på locket och ställer sedan 
burkarna upp och ned i tio minuter. Då blir locket sterilt. 
- Saftflaskorna vickar jag omkull på samma sätt så att den heta 
vätskan tar i locket. Om du är rädd för att bränna fingrarna finns det 
bra gummihandskar. 

• Saftmajor, är det nåt? 
- De funkar, men det tar lika lång tid som att koka i gryta och 
använda silduk. Jag föredrar faktiskt det sättet. 

• Står du i ditt eget kök och kokar allt du producerar? 
- Jag brukar åka till Rösta och använda det rullande 
produktionsköket. Men även där föredrar jag mindre kastruller och 
flera små satser hellre än en jättestor. 

• Vilken hållbarhet har sylt utan tillsatt konserveringsmedel? 
- Ett år. 

• Och chutney? 
- Ett år. Där fungerar till exempel vinäger tillsammans med gula 
senapsfrön konserverande. 

• Drottningsylt görs på blåbär och hallon. Finns det kungssylt? 
- Inte som jag vet. Men allianssylt. Då blandas flera sorters bär: röda 
vinbär, hallon, krusbär och körsbär. 

• Kan man krydda sin lingonsylt lite? 
- Ja, kanel passar bra med lingon, till exempel. 

• Andra kryddor som passar till bär? 
- Ingefära eller lagerblad passar till svartvinbär. Man kan testa lite 
olika saker. 

• Äpplen och morot använder du gärna? 
- Äpplen passar i de flesta syltsorter. I en marmelad gjord på syrliga 
och beska bär så mjukar äpplen upp. Morötter blir goda till exempel 
tillsammans med hjortron och rom i en marmelad. 

• Något bär du har extra gott öga till? 
- Tranbär finns det gott om ute på myrarna. De ligger tätt intill 
marken och det tar ett tag innan man ser dem. De mognar sent så 
man kan plocka dem när annat är övermoget och de går att plocka 
på våren också. 

• Kan man göra något annat än gelé av rönnbär? 
- Saft. Blanda med äpplen.  

• Vad står det på etiketterna till dina burkar? 
- Ingredienserna i viktordning. Sockerhalt, kryddor och bäst 
föredatum. Men näringsinnehållet är inget krav från 
Livsmedelsverket. 

Marmelader med morot, hjortron, svartvinbär ... Berit säljer sina produkter 
genom Smakriket.

Birgitta Wictorsson
birgitta.wictorsson@op.se
063-161618
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Och det bästa av allt, 
det är mycket enkelt 
att komma igång!  

Volkswagen Passat, 2006, 4500 
mil, 179000 kr. 

Citroën Xsara, 2004, 6300 mil, 
79000 kr. 

Toyota Yaris, 2007, 2210 mil, 
119000 kr. 

Volvo S40, 1998, 17500 mil, 
39000 kr. 

Suzuki Liana, 2004, 5000 mil, 
105000 kr. 

Volkswagen Övrigt, 2007, 900 
mil, 389000 kr. 

Citroën Berlingo 2005
4309 mil, 89000 kr. 

VERKSTAD

HEMSIDA 
FLER

BILAR 

Saab 9-3 2006
16600 mil, 125000 kr. 
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