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Gott eller 
giftigt – går det 
att ta tillvara 
pressrester?
Alla som mustar frukt eller pressar bär ställs nog inför samma 
fundering: Vad ska jag göra med alla pressrester? Av äpplen är 
det vanligt att ungefär hälften av råvaran är kvar som rest efteråt 
medan denna mängd är mindre för bär, kring 20–30 %. Att hantera 
dessa rester är inte bara en praktisk fråga utan innehåller även 
aspekter som ekonomi, miljö och även smak och näring.

TEXT & FOTO Viktoria Vestun 

A tt inte lägga ut högar med 
pressrester har också med 
växtskydd att göra. Bärflu-
gan Drosophila suzukii över-
vintrar nämligen gärna och 
förökar sig i sådana. Flugans 

larver älskar att angripa stenfrukter 
som körsbär och plommon vilket kan 
förstöra hela skörden.

För många är lösningen för att han-
tera pressrester att använda dem som 
djurfoder. Det är då bra att veta att om 
pressrester används till detta ändamål 
krävs ofta en registrering hos Läns-
styrelsen. Detta gäller, tvärt emot vad 
många tror, även om resterna inte säljs 
utan ges bort utan ersättning. Däremot 
behövs ingen registrering om kvanti-
teterna är små, det vill säga under tio 

ton torrsubstans, eller om lantbruket 
som tar emot resterna ligger max 50 
km från platsen där pressresterna till-
kommer. Registrering behövs inte heller 
om pressresterna utfodras till en egen 
hushållsgris, några höns eller får som är 
avsedda för egen konsumtion. Den som 
använder sina pressrester som foder 
hittar mer om reglerna kring detta på 
Jordbruksverkets hemsida (www.jord-
bruksverket.se). 

Utöver detta användningsområde 
finns det vissa som utnyttjar pressres-
terna för framställning av biogas eller 
som substrat vid svampodling. Annars 
är troligen kompostering och jordför-
bättring det vanligaste ödet för press-
resterna.

– Det går absolut göra andra saker 

med dem också, säger Kirsten Jensen, 
som arbetar som växtodlingsrådgivare 
på Länsstyrelsen i Västra Götaland. Hon 
är specialiserad på frukt- och bärodling, 
och är även mycket intresserad av för-
ädling. 

Kirsten menar att det inte bara är trå-
kigt att gräva ner pressresterna i sko-
gen, utan att det också är oekonomiskt 
och i förlängningen inte heller miljövän-
ligt att slänga uppemot hälften av sin 
råvara. Pressresterna innehåller dessut-
om mycket nyttigheter, som fibrer, vita-
miner och mineraler, vilket är värt att ta 
tillvara. Det finns alltså mycket att vinna 
på att hitta sätt att förädla resterna vi-
dare. Kirsten har i olika sammanhang 
jobbat med praktiska kurser för bättre 
ekonomi och mindre matspill och har 
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därigenom jobbat med att ta fram re-
cept för att förädla pressrester vidare 
till allt från knäckebröd och müsli till 
godis och sorbet.  En del av denna kun-
skap förmedlades även i Eldrimnerkur-
ser våren 2023. 

Även om pressrester är en fin och 
bra råvara har den några egenheter som 
måste hanteras. Den beter sig nämligen 
ganska annorlunda än ursprungsråva-
ran, framför allt är den torrare.  Andra 
egenskaper med pressrester är att de 
innehåller sådant som kärnor och stjäl-
kar, samt att färgen kan vara ganska 
trist vilket kan ställa till med bekym-
mer vid förädlingen. Det finns alltså en 
del problem att hitta lösningar på, för 
att kunna tillverka goda produkter som 
kunderna tycker om.

Först och främst finns det något 
som många oroar sig för och som hin-
drar dem från att ta tillvara pressrester-
na: de har hört att kärnorna är giftiga. 
Kirsten har undersökt detta närmare 
och kommer med lugnande besked: Det 
stämmer att det finns ett förstadium till 
giftet vätecyanid i kärn- och stenfrukter, 
men mängderna i kärnfrukter som äpp-
le och päron, samt över lag i förädlade 
produkter är väldigt små. 

För att ta det från början så finns 
det cyanogena glykosider i kärnorna 
från frukter inom familjen Rosaceae 
(rosväxter), alltså till exempel äpple, 
päron, plommon, körsbär, häggbär, per-
sikor, plommon och nektariner. När så-
dana kärnor går sönder, till exempel när 
äpplen krossas inför att pressas, börjar 

dessa cyanogena glykosider att brytas 
ner till vätecyanid, vilket är ett gift som i 
dagligt tal kallas för cyanid eller blåsyra. 
Giftet är starkt och snabbverkande och 
försämrar blodets förmåga att trans-
portera syre i kroppen. I höga doser 
kan giftet ge allvarliga symptom så som 
andnöd, förlamning, medvetslöshet och 
i värsta fall kan en förgiftning leda till 
döden. Det är alltså ingen bra idé att 
äta dessa kärnor i stora mängder, men 
att mumsa i sig något enstaka äpple el-
ler päron, med kärnhus och allt, innebär 
en så låg dos att det inte är någon fara. 
Livsmedelsverket har på grund av detta 
bedömt att det inte är befogat att ge råd 
om cyanogena glykosider i fruktkärnor 
från familjen Rosaceae, utom för apri-
koskärnor och bittermandel som inne-
håller högre halter. 
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I tillägg till att det inte är farligt att 
äta några enstaka kärnor minskar hal-
terna dessutom ytterligare vid föräd-
ling, som pastörisering eller kokning, 
torkning, bakning, blötläggning och jäs-
ning. Detta beror på att vätecyanid är 
vattenlösligt och så flyktigt att det bör-
jar avdunsta vid drygt 25 °C. Detta inne-
bär att om äppel- eller päronkärnor går 
sönder under krossningen bildas små 
mängder cyanid i musten, men detta är i 
så små mängder att det inte är skadligt, 
och de minskar dessutom under pastö-
riseringen. 

Kirsten refererar också till en ar-
tikel där författarna räknat ut att för 
att för att riskera akut cyanidförgift-
ning så krävs ett intag på ungefär 800 
g råa äppelpressrester (Skinner, 2018). 
Det är inte troligt att någon skulle äta 
en så stor mängd pressrester och om 
de dessutom är vidareförädlade så att 
cyanidhalten har reducerats skulle för-
stås en ännu större mängd krävas för 
att bli sjuk. Den som vill använda sina 
äppelpressrester till förädling behöver 
baserat på detta inte vara rädd för att 
förgifta sina kunder.

Ett annat problem vid förädling av 
pressrester är att de innehåller hårda 
bitar av, inte bara kärnor, utan även 
kärnhus, stjälkar och blomrester. Detta 
tycker många är obehagligt att stoppa i 
munnen även om det egentligen bara är 
nyttiga fibrer. I alla fall om det handlar 
om äpplen, päron och olika bär.

– Bitar av de hårda kärnorna från 
stenfrukter får aldrig komma med, var-
nar Kirsten. 

Bitarna blir så vassa så de ska inte in 
i kroppen. Den som vill använda rester 
efter till exempel plommon bör därför 
purea fruktmassan genom en sil för att 
få bort kärnbitarna eller använda en 
kvarn med hålskivor i stället för knivar 
så att kärnorna pressas ut och kan sam-
las upp. Denna metod kan användas för 
alla råvaror för att undvika hårda bitar 
om hålskivorna har tillräckligt små hål. 
Purén som utvinns kan sedan blandas i 
produkter som chutney och såser eller 
kanske till och med korv.

Fibriga bitar i pressresterna som kan 
ätas går att maskera på ett flertal olika 
sätt. En variant är att använda pressres-
ter av till exempel äpple eller olika bär 
i produkter där kunderna faktiskt vill 
ha kärnor så som müsli, fröknäcke, full-
kornsbröd och energibars. För att öka 
acceptansen ytterligare kan även andra 
kärnor, frön eller nötter tillsättas. 

– Sönderhackade äppel- och päron-
kärnor kan nämligen tas för solrosfrön, 
medan havtornkärnor liknar linfrön 
och hallonkärnor lätt förväxlas med 
chia- eller vallmofrön, menar Kirsten. 
Även grova fullkornsmjöl kan maskera 
en del av pressresternas grova struktur. 

Röda eller lila bär som blåbär, aro-
nia, svarta vinbär, saskatoon och blå-
bärstry får sin färg av antocyaner vilka 
ändrar färg till en trist, grålila ton när 
pH-värdet ökar. Detta kan ske vid till ex-
empel blandning med mjöl, mjölk eller 
hårt vatten. Uppstår detta kan det vara 
bra att färgen kan piggas upp igen ge-
nom att sänka pH-värdet med saft från 
något surt som rabarber, havtorn eller 
rosenkvitten. 
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I andra råvaror, som äpple, kan kon-
takt med syre orsaka oönskad brun-
färgning. Detta kan effektivt maskeras 
genom inblandning av mörka ingredi-
enser så som kanel, farinsocker, mörk 
sirap och kakao.

Att torka pressrester är ett av Kir-
sten favoritsätt för att ta tillvara dem. 
Det finns ett stort antal produkter som 
går att tillverka med denna metod. Att 
torka råvaran rakt av är det enklaste. 
Det torkade kan sedan användas i pro-
dukter så som bröd och müsli. Om råva-
ran fått ligga i sockerlag en stund innan 
torkningen blir den sötare och mjukare. 
Fruktläder är ett annat tips på en torkad 
produkt. Används en pektinfattig råvara 
som havtorn, rabarber eller hallon är 
ett tips att tillsätta extra pektin för att 
åstadkomma en trevligare och mer ge-
léartad struktur. Detta finns att köpa 
som en tillsats (E 440) men kan också 

tillföras genom ett lätt uppkok tillsam-
mans med en pektinstark råvara som 
rosenkvitten, lätt omogna krusbär eller 
vinbär alternativt äpplen som inte är 
alltför mogna.

Att mala den torkade råvaran till 
ett användbart pulver är annars något 
som Kirsten rekommenderar starkt. 
Pulvret kan säljas som det är eller i sin 
tur användas i matlagning och bakning 
för att ge smak och färg åt bröddegar, 
kaksmeter, grädde, glasyrer, maränger, 
paneringar och så vidare. Kirsten re-
kommenderar en kvarn med roterande 
knivar för att tillverka pulver och menar 
att virvelkvarnar är allra bäst. I sten-
kvarnar, som krossar mellan två stenar, 
finns risk för att pulvret fastnar och 
friktionen blir så stor att det bränns. 
Havtorn innehåller olja som kan göra 
kan stenarna slirar.

TIPS!
Den som pressar frukt eller bär har kanske inte tid att samma dag förädla även 
pressresterna. De flesta rester tål att ligga över natten i kyl och mörker. För 
att undvika färgförändringar är det bra förvara dem i en behållare med tätslu-
tande lock, som packas upp till randen för att undvika kontakt med syre. Ska 
resterna sparas längre innan vidareförädling bör de frysas eller torkas, efter-
som de snabbt kan börja jäsa vilket ger ändrad smak.

Ytterligare ett sätt är att inte använda själva resterna i produkten utan endast 
dra ur smaken ur dem, till exempel genom att koka en dryck eller sirap där 
resterna silas av på slutet. En sådan ”urlakning” skulle säkert också gå att jäsa 
till någon spännande dryck, tror Kirsten.

Kirsten tipsar om att gärna tillsätta lite chili i torkade produkter eftersom det 
sätter i gång saliv-produktionen så att det torkade blöts upp snabbare i mun-
nen och smakar mindre torrt.
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Kirstens eget 
favoritrecept: 

KNÄCKEBRÖD MED 
PRESSRESTER
3,5 dl pressrester, ev först finhackat i 
matberedare
0,5 dl hasselnötter
0,5 dl skalade solrosfrön
0,5 dl sesam- eller linfrö
0,5–1 dl fullkornsspeltmjöl 
0,5 dl potatismjöl eller maizena
Ev 1 tsk socker
2 tsk bakpulver
Kryddor, flingsalt eller pärlsocker 
som strössel.

• Om linfrö används: Koka i vatten 
i 10 minuter, sila bort vattnet och 
torka av fröna med en handduk. 
Samma sak gäller havtornskärnor.

• Hacka nötterna.
• Blanda alla ingredienser väl.
• Kavla ut till ca 1,5–2,5 mm tjocklek 

på knäckebröden. 
• Ströa glest med valda kryddor, 

flingsalt eller pärlsocker beroende 
av om man vill ha salta eller söta 
knäckebröd. Rosmarin, basilika 
eller timjan passar bra ihop med 
flingsalt, kanel, kardemumma, 
ingefära och anis/körvel passar bra 
ihop med söta kex. 

• Grädda i 150° C i 10–20 minuter, tills 
knäckebröden är hårda och spröda 
(beror på hur torra pressresterna 
är).
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För första gången genomför Eldrimner 
branschdagar med inriktning småskalig slakt. 

Dag 1 kommer handla om slakt på 
härkomstgård. 

Dag 2 och dag 3 riktar sig i första hand till 
befintliga slakteriföretagare, med föredrag, 

diskussioner, rådgivning samt tid för 
nätverkande.

BRANSCHDAGAR FÖR 
SMÅSKALIG SLAKT

PÅ ELDRIMNER

6–8 februari

Läs mer och anmäl dig på eldrimner.com
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Hur ska vi beskriva 
hantverksbageri 
och hantverksmjöl?

Kursen i 
livsmedelssäkerhet 
har förbättrats

På senaste branschrådsmötet för bageri och kvarn, som hölls 
i samband med SM i Mathantverk, föddes idén om att formulera en 
kort text som beskriver vad hantverksbageri och vad hantverksmjöl 
är. Texten skulle kunna vara ett stöd för bagerier och kvarnar i kom-
munikationen med kunder. Den ska även finnas tillgänglig på eld-
rimner.com för att sprida vidare eller hänvisa till.

Vad är viktigt för dig som bagare eller mjölnare att den texten inne-
håller? Mejla allt från enstaka ord till färdiga formuleringar till  
magnus@eldrimner.com senast den 21 januari 2024.

De Vilda blev 
första godkända 
företag för slakt 
på gård

Nu är det första svenska slakteriet godkänt för att få utföra 
slakt av djur på gården som djuren kommer från. Möjligheterna att 
slakta på den jordbruksanläggning djuren kommer ifrån har länge 
varit efterfrågad. Djurägare som har efterfrågat detta har framfört 
fördelarna med att djuren kan slaktas på gården och slipper 
transporter.

– Det är glädjande att vi nu har slakterier som tagit möjligheten 
och ansökt om att bli godkända. Det första företaget, De Vilda AB i 
Järna, har nu godkänts i veckan, säger Mona-Lisa Dahlbom, senior 
veterinärinspektör på Livsmedelsverket. 

EU:s regler har tillåtit slakt på gård av ett begränsat antal nötkreatur, 
hästar och tamsvin sedan hösten 2021.

Eldrimner har tagit fram 
ett unikt digitalt kursmaterial 
för livsmedelssäkerhet specifikt 
för mejerister, charkuterister 
och bär-, frukt- och grönsaks-
förädling. Kursen vänder sig till 
dig som är på väg att starta ett 
mathantverksföretag eller ar-
betar hos en mathantverkare. 
Kursen innehåller grunderna i 
lagstiftning kring livsmedels-
säkerhet och hygien. Dessutom 
tas flödesscheman, riskbedöm-
ning, rengöring, desinfektion 
och provtagning upp. 

Kursledaren Ida Olofsson är i 
grunden kemist. När hon arbe-
tade på Rösta utbildningsmejeri 
i Ås skolade hon om sig till meje-
rist. Hon har även kompletterat 

sin utbildning inom HACCP, livs-
medelsmikrobiologi, pedagogik 
och djurskötsel. Idag driver hon 
företaget Idas mejeritjänst och 
erbjuder avlösning i mejerier, 
rådgivning och kurser. Hon har 
även varit med och tagit fram 
Eldrimners branschriktlinjer 
för mejeri.

– Det känns bra att kunna 
erbjuda ett skräddarsytt mate-
rial till både mejerister, char-
kuterister och bär-, frukt- och 
grönsaksförädlare och jag är 
väldigt glad att vi har kunnat 
anlita Ida för den här digitala 
kursen, säger Eldrimners ut-
bildningsledare Katrin Sahlin.

Mer om kursen går att läsa via  
eldrimner.com/utbildning.


