FORDJUPNING

Gotteller
oiftigt — gar det
att ta tillvara
pressrester?

Alla som mustar frukt eller pressar bir stills nog infér samma
fundering: Vad ska jag gora med alla pressrester? Av dpplen ar

det vanligt att ungefir hilften av ravaran dr kvar som rest efterat
medan denna méingd ir mindre for bar, kring 20-30 %. Att hantera
dessa rester ir inte bara en praktisk fraga utan innehaller dven
aspekter som ekonomi, miljo och dven smak och néring.

TEXT & FOTO Viktoria Vestun

tt inte ldgga ut hégar med
pressrester har ocksd med
vaxtskydd att goéra. Barflu-
gan Drosophila suzukii 6ver-
vintrar namligen giarna och
forokar sig i sddana. Flugans
larver alskar att angripa stenfrukter
som koérsbar och plommon vilket kan
forstora hela skorden.

FOR MANGA ir 16sningen for att han-
tera pressrester att anvinda dem som
djurfoder. Det ar da bra att veta att om
pressrester anvinds till detta &ndamal
krdvs ofta en registrering hos Lans-
styrelsen. Detta giller, tvart emot vad
manga tror, dven om resterna inte saljs
utan ges bort utan ersattning. Daremot
behévs ingen registrering om kvanti-
teterna dr sma, det vill sdga under tio
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ton torrsubstans, eller om lantbruket
som tar emot resterna ligger max 50
km fran platsen dar pressresterna till-
kommer. Registrering behévs inte heller
om pressresterna utfodras till en egen
hushallsgris, ndgra hons eller far som ar
avsedda for egen konsumtion. Den som
anvander sina pressrester som foder
hittar mer om reglerna kring detta pa
Jordbruksverkets hemsida (www.jord-
bruksverket.se).

UTOVER DETTA anvandningsomrade
finns det vissa som utnyttjar pressres-
terna for framstdllning av biogas eller
som substrat vid svampodling. Annars
ar troligen kompostering och jordfor-
battring det vanligaste ddet for press-
resterna.

- Det gar absolut gora andra saker

med dem ocksd, sdger Kirsten Jensen,
som arbetar som vixtodlingsradgivare
pa Lansstyrelsen i Vastra Gotaland. Hon
ar specialiserad pa frukt- och barodling,
och ar dven mycket intresserad av for-
adling.

KIRSTEN MENAR att det inte bara ar tra-
kigt att grava ner pressresterna i sko-
gen, utan att det ocksad ar oekonomiskt
och i foérlangningen inte heller miljévan-
ligt att sldnga uppemot hélften av sin
ravara. Pressresterna innehdller dessut-
om mycket nyttigheter, som fibrer, vita-
miner och mineraler, vilket dr vart att ta
tillvara. Det finns alltsa mycket att vinna
pa att hitta satt att foradla resterna vi-
dare. Kirsten har i olika sammanhang
jobbat med praktiska kurser for battre
ekonomi och mindre matspill och har



darigenom jobbat med att ta fram re-
cept for att foradla pressrester vidare
till allt fran kndckebrod och miisli till

godis och sorbet. En del av denna kun-
skap formedlades dven i Eldrimnerkur-
ser varen 2023.

AVEN OM PRESSRESTER ir en fin och
bra ravara har den nigra egenheter som
maste hanteras. Den beter sig ndmligen
ganska annorlunda dn ursprungsrava-
ran, framfor allt 4r den torrare. Andra
egenskaper med pressrester ar att de
innehaller sadant som karnor och stjal-
kar, samt att fargen kan vara ganska
trist vilket kan stélla till med bekym-
mer vid foradlingen. Det finns alltsa en
del problem att hitta 16sningar p4d, for
att kunna tillverka goda produkter som
kunderna tycker om.

FORST OCH FRAMST finns det ndgot
som manga oroar sig for och som hin-
drar dem fran att ta tillvara pressrester-
na: de har hort att kdrnorna ar giftiga.
Kirsten har undersokt detta narmare
och kommer med lugnande besked: Det
stammer att det finns ett forstadium till
giftet vatecyanid i kdrn- och stenfrukter,
men mangderna i karnfrukter som app-
le och paron, samt over lag i forddlade
produkter ar valdigt sma.

FOR ATT TA DET fran boérjan sd finns
det cyanogena glykosider i kdrnorna
fran frukter inom familjen Rosaceae
(rosvaxter), alltsa till exempel &pple,
paron, plommon, kérsbar, haggbar, per-
sikor, plommon och nektariner. Nar sa-
dana kdrnor gar sonder, till exempel nar
dpplen krossas infor att pressas, borjar

dessa cyanogena glykosider att brytas
ner till viatecyanid, vilket ar ett gift som i
dagligt tal kallas for cyanid eller blasyra.
Giftet ar starkt och snabbverkande och
forsamrar blodets formaga att trans-
portera syre i kroppen. I héga doser
kan giftet ge allvarliga symptom sa som
andnéd, féorlamning, medvetsloshet och
i varsta fall kan en forgiftning leda till
doden. Det ar alltsd ingen bra idé att
dta dessa karnor i stora mangder, men
att mumsa i sig ndgot enstaka apple el-
ler paron, med kdrnhus och allt, innebar
en sd lag dos att det inte dr nagon fara.
Livsmedelsverket har pa grund av detta
bedomt att det inte ar befogat att ge rad
om cyanogena glykosider i fruktkdrnor
fran familjen Rosaceae, utom for apri-
koskdrnor och bittermandel som inne-
haller hogre halter.

MATHANTVERK nr.3 - 2023 51




FORDJUPNING

I TILLAGG TILL att det inte ar farligt att
dta nagra enstaka karnor minskar hal-
terna dessutom ytterligare vid forad-
ling, som pastorisering eller kokning,
torkning, bakning, blotlaggning och jas-
ning. Detta beror pa att vatecyanid ar
vattenlosligt och sa flyktigt att det bor-
jar avdunsta vid drygt 25 °C. Detta inne-
bar att om dppel- eller paronkérnor gar
sonder under krossningen bildas sma
mangder cyanid i musten, men detta ar i
sa sma mangder att det inte ar skadligt,
och de minskar dessutom under pasto-
riseringen.

KIRSTEN REFERERAR ocksa till en ar-
tikel dar forfattarna raknat ut att for
att for att riskera akut cyanidforgift-
ning sd kravs ett intag pa ungefir 800
g raa appelpressrester (Skinner, 2018).
Det dr inte troligt att ndgon skulle dta
en sd stor mangd pressrester och om
de dessutom ar vidareforadlade sé att
cyanidhalten har reducerats skulle for-
stds en dnnu storre mangd kravas for
att bli sjuk. Den som vill anvdnda sina
dppelpressrester till foradling behover
baserat pa detta inte vara radd for att
forgifta sina kunder.

ETT ANNAT PROBLEM vid foradling av
pressrester ar att de innehdller harda
bitar av, inte bara kirnor, utan aven
kdrnhus, stjalkar och blomrester. Detta
tycker manga ar obehagligt att stoppa i
munnen dven om det egentligen bara ar
nyttiga fibrer. I alla fall om det handlar
om applen, paron och olika bar.

- Bitar av de héarda kirnorna fran
stenfrukter far aldrig komma med, var-
nar Kirsten.
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BITARNA BLIR sd vassa sd de ska inte in
i kroppen. Den som vill anvanda rester
efter till exempel plommon bor darfor
purea fruktmassan genom en sil for att
fa bort kdrnbitarna eller anvanda en
kvarn med halskivor i stéllet fér knivar
sd att kdrnorna pressas ut och kan sam-
las upp. Denna metod kan anvandas for
alla ravaror for att undvika harda bitar
om hélskivorna har tillrackligt sma hal.
Purén som utvinns kan sedan blandas i
produkter som chutney och saser eller
kanske till och med korv.

FIBRIGA BITAR i pressresterna som kan
dtas gar att maskera pa ett flertal olika
satt. En variant ar att anvanda pressres-
ter av till exempel dpple eller olika bar
i produkter dar kunderna faktiskt vill
ha kédrnor sa som miisli, froknacke, full-
kornsbréd och energibars. For att 6ka
acceptansen ytterligare kan dven andra
karnor, fron eller notter tillsattas.

- Sonderhackade dppel- och paron-
karnor kan namligen tas for solrosfron,
medan havtornkdrnor liknar linfron
och hallonkdrnor liatt forviaxlas med
chia- eller vallmofrén, menar Kirsten.
Aven grova fullkornsmjél kan maskera
en del av pressresternas grova struktur.

RODA ELLER LILA bar som blabdr, aro-
nia, svarta vinbar, saskatoon och bla-
barstry far sin farg av antocyaner vilka
andrar farg till en trist, grélila ton nar
pH-vardet 6kar. Detta kan ske vid till ex-
empel blandning med mjol, mjolk eller
hart vatten. Uppstar detta kan det vara
bra att firgen kan piggas upp igen ge-
nom att sinka pH-vardet med saft fran
nagot surt som rabarber, havtorn eller
rosenkvitten.
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I ANDRA RAVAROR, som &pple, kan kon-
takt med syre orsaka odnskad brun-
fargning. Detta kan effektivt maskeras
genom inblandning av moérka ingredi-
enser sa som kanel, farinsocker, mork
sirap och kakao.

ATT TORKA PRESSRESTER dr ett av Kir-
sten favoritsatt for att ta tillvara dem.
Det finns ett stort antal produkter som
gar att tillverka med denna metod. Att
torka ravaran rakt av ar det enklaste.
Det torkade kan sedan anvandas i pro-
dukter sa som brod och miisli. Om rava-
ran fatt ligga i sockerlag en stund innan
torkningen blir den sotare och mjukare.
Fruktlader ar ett annat tips pa en torkad
produkt. Anvands en pektinfattig ravara
som havtorn, rabarber eller hallon ar
ett tips att tillsdtta extra pektin for att
astadkomma en trevligare och mer ge-
léartad struktur. Detta finns att kopa
som en tillsats (E 440) men kan ocksa

tillforas genom ett latt uppkok tillsam-
mans med en pektinstark ravara som
rosenkvitten, ldtt omogna krusbar eller
vinbér alternativt dpplen som inte ar
alltfér mogna.

ATT MALA DEN TORKADE ravaran till
ett anvandbart pulver dr annars nigot
som Kirsten rekommenderar starkt.
Pulvret kan séljas som det ar eller i sin
tur anvandas i matlagning och bakning
for att ge smak och farg at broddegar,
kaksmeter, gradde, glasyrer, maringer,
paneringar och sa vidare. Kirsten re-
kommenderar en kvarn med roterande
knivar for att tillverka pulver och menar
att virvelkvarnar &r allra bast. I sten-
kvarnar, som krossar mellan tva stenar,
finns risk for att pulvret fastnar och
friktionen blir sa stor att det branns.
Havtorn innehaller olja som kan gora
kan stenarna slirar.

TIPS!

Den som pressar frukt eller bar har kanske inte tid att samma dag foradla dven
pressresterna. De flesta rester tal att ligga 6ver natten i kyl och mérker. For
att undvika fargforandringar ar det bra forvara dem i en behéallare med tétslu-
tande lock, som packas upp till randen for att undvika kontakt med syre. Ska
resterna sparas langre innan vidareféradling bor de frysas eller torkas, efter-
som de snabbt kan bérja jasa vilket ger andrad smak.

Ytterligare ett satt &r att inte anvanda sjalva resterna i produkten utan endast
dra ur smaken ur dem, till exempel genom att koka en dryck eller sirap dar
resterna silas av pa slutet. En sddan "urlakning” skulle sékert ocksa gd att jasa
till ndgon spannande dryck, tror Kirsten.

Kirsten tipsar om att garna tillsatta lite chili i torkade produkter eftersom det
satter i gdng saliv-produktionen sa att det torkade bléts upp snabbare i mun-
nen och smakar mindre torrt.
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ANNONS

BRANSCHDAGAR FOR
SMASKALIG SLAKT
PA ELDRIMNER

For forsta gangen genomfor Eldrimner
branschdagar med inriktning smaskalig slakt.

Dag 1 kommer handla om slakt pa
hirkomstgard.

Dag 2 och dag 3 riktar sig i forsta hand till
befintliga slakteriforetagare, med foredrag,
diskussioner, radgivning samt tid for
natverkande.

Las mer och anmal dig pa eldrimner.com
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VERKSAMHET

Hur ska vi beskriva
hantverksbageri
och hantverksmjol?

PA SENASTE BRANSCHRADSMOTET for bageri och kvarn, som holls
i samband med SM i Mathantverk, féddes idén om att formulera en
kort text som beskriver vad hantverksbageri och vad hantverksmjol
ar. Texten skulle kunna vara ett stod for bagerier och kvarnar i kom-
munikationen med kunder. Den ska dven finnas tillganglig pa eld-

rimner.com for att sprida vidare eller hanvisa till.

Vad ar viktigt for dig som bagare eller mjdlnare att den texten inne-
haller? Mejla allt fran enstaka ord till fardiga formuleringar till
magnus@eldrimner.com senast den 21 januari 2024.

Kursen i
livsmedelssdkerhet
har forbdttrats

ELDRIMNER HAR TAGIT FRAM
ett unikt digitalt kursmaterial
for livsmedelssdkerhet specifikt
for mejerister; charkuterister
och bar-, frukt- och gronsaks-
foradling. Kursen vander sig till
dig som &r pd vig att starta ett
mathantverksforetag eller ar-
betar hos en mathantverkare.
Kursen innehaller grunderna i
lagstiftning kring livsmedels-
sakerhet och hygien. Dessutom
tas flodesscheman, riskbedom-
ning, rengoring, desinfektion
och provtagning upp.

Kursledaren Ida Olofsson ar i
grunden kemist. Nar hon arbe-
tade pa Rosta utbildningsmejeri
i As skolade hon om sig till meje-
rist. Hon har daven kompletterat

sin utbildning inom HACCP, livs-
medelsmikrobiologi, pedagogik
och djurskotsel. Idag driver hon
foretaget Idas mejeritjanst och
erbjuder avlosning i mejerier,
radgivning och kurser. Hon har
aven varit med och tagit fram
Eldrimners  branschriktlinjer
for mejeri.

- Det kdnns bra att kunna
erbjuda ett skraddarsytt mate-
rial till bade mejerister, char-
kuterister och bar-, frukt- och
gronsaksforadlare och jag ar
valdigt glad att vi har kunnat
anlita Ida for den har digitala
kursen, sdger Eldrimners ut-
bildningsledare Katrin Sahlin.

Mer om kursen gar att ldsa via
eldrimner.com/utbildning.

De Vilda blev
forsta godkdnda
foretag for slakt
pa gard
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NU AR DET FORSTA SVENSKA SLAKTERIET godkant for att fa utfora
slakt av djur pa girden som djuren kommer fran. Mojligheterna att
slakta pa den jordbruksanlaggning djuren kommer ifran har lange
varit efterfragad. Djurdgare som har efterfragat detta har framfort
fordelarna med att djuren kan slaktas pa garden och slipper
transporter.

- Det ar gladjande att vi nu har slakterier som tagit mojligheten
och ansokt om att bli godkdnda. Det forsta foretaget, De Vilda AB i
Jarna, har nu godkants i veckan, sdger Mona-Lisa Dahlbom, senior
veterindrinspektor pa Livsmedelsverket.

EU:s regler har tillatit slakt pa gard av ett begransat antal notkreatur,
hastar och tamsvin sedan hosten 2021.



