Inspirationsdagar i bar- och gronsaksféradling

Den 3-4 juni 2008 var det dags for ett intresserat att gang att resa runt i Jamtland och lata sig
inspireras av bar- och gronsaksforadlare.

P tisdag morgon efter formiddagskaffet pa Lanthandeln i Krokom bérjade vi med ett besok
pa Ingmos Naturprodukter som framst foradlar vilda svampar och orter. Efter en lunch pa
Kretsloppshuset i Marsil fick vi se deras produktionskdk och héra om den tillverkning av
barprodukter som sker dar. Eftermiddagen spenderade vi hos Berit i Ronngarden som bjod
bade pa bade hembakat eftermiddagsfika och svar pa manga fragor om sylt, marmelad,
inlagda paron mm. En mycket god middag blev det hos Eva och Dan pa Grannaset som ocksa
berattade om sitt foretag med bade gardsrestaurang och tillverkning av marmelad och pesto
med mera.

Onsdagsférmiddagen spenderade vi hos Jan-Anders pa Ortagard Ost som demonstrerade
pressning och safttillverkning. Deltagarna fick dar mojlighet att prova pa pressning, kokning
och tappning. Efter en trevlig lunch hos JamtTina berattade hon om sin odling och
tillverkning och deltagarna fick d&ven majlighet att prova pa raffindsen (separatorn).

Om du &r intresserad av att delta nasta gang vi anordnar inspirationsdagar i bér- och
gronsaksforadling ar du valkommen att hora av dig till Bengt-Ake Néassén for en
intresseanmalan (bengt-ake@eldrimner.com, 063-14 60 45).

Ingmos Naturprodukter (www.ingmos.se)

Ingmo D" Amario har ett stort intresse for natur, svamp och orter. Ar 1997 flyttade hon till
Aspasnaset i Krokoms kommun och aret darpa startade hon odling av svamp (ostronskivling)
och orter. Ingmo jobbade p& hogskolan i Ostersund men sade upp sig ar 2000. | fjol blev
Ingmo utan substrat till sin svampodling. Hon har forsokt gora eget substrat, men kommer
inte upp i de kvantiteter hon behdver. Darfor féradlar hon nu mer vilda svampar, t ex plockar
hon och koper in stenmurklor. Hon letar ocksa efter fler ben att sta pa och séljer t ex ost en
dag i veckan. Tillsammans med en véaninna har hon utvecklat friterade tunnbréd och nu ska
vaninnan fortsatta sjalv med denna nya produkt.

Det finns s&@ manga svampar man kan &ta och sa vill folk mest bara ha murklor och
trattkantarell — det ar synd tycker Ingmo. Till exempel riskor (skog-, peppar-, och skagg-) ats
inte sa mycket, kanske for att de maste kokas av forst. Ingmo upplever anda att det blir lattare
och lattare att sélja svampprodukter. Hon séljer bland annat avkokta, insaltade riskor av vilka
man till exempel kan gora en god “sallad” som vi fick smaka. Av myntan hon odlar gér
Ingmo te och smaksatt socker. Hon plockar ocksa vilda orter for att gora te av. Till exempel
den vitaminrika fjallkvannen som var samernas forsta gronsak pa varen. Den togs med ner till
Medelhavet av munkar for flera hundra ar sedan och fick dar smaksatta deras klosterlikor.
Kvanne ar den enda 6rt som tagits fran Norden ner till Medelhavet. Mera vanligt har varit att
vi hdr anammat orter fran Sydeuropa som t ex basilika, oregano och rosmarin. Det finns ocksa
strandndéra typer av kvanne, men det ar fjallkvanne som Ingmo odlar och kdper in. Ingmo
sockertorkar kvannen och gor dven karameller av sockerlagen. Hon sockertorkar ocksa
rabarber. Dessutom gor hon tva sorters risotto och algortsdricka. Hon vill ocksa borja géra
produkter av bjorksav samt godisklubbor.



Torkningen sker hemma i Aspasnaset dar hon har stora torkskap med kupévarmare i. Hon har
ocksa kopt en rysk tork fran Finland (Myllyposti) som torkar med IR-varme vilket ar
energisnalt, gar snabbt, tre timmar istéllet for ett dygn, och ger jattebra kvalitet. Det galler att
lara sig att kanna nar det ar lagom torrt, sa att det inte moglar. Vid sockertorkning far
produkterna dra i en méattad sockerlag innan torkningen. Av sockerlagen gor sedan Ingmo
karameller. Ingmo har ocksa en lokal i Krokom dar hon foradlar i ett enkelt kok och har butik.
Lokalen &r ursprungligen ett mejeri fran 1938. Dar har hon &ven en butik som haller 6ppet
varje torsdag under sommaren. Den lokala grossisten Servicegruppen ska nu ocksa ta in flera
av hennes produkter.

Kretsloppshuset (www.kretslopphuset.com)

Marit som nyss borjat pa Kretsloppshuset tog emot oss. Kretsloppshuset &r en ekonomisk
forening med ca 25 medlemmar vilka bidrar med ideellt arbete (100 tim/ar), foreningen driver
kafé/restaurang, honshus, tradgardsodling och syltfabrik, 8 personer &r anstéllda.

Foradlingsarbetet borjade i Restaurangkoket med att personalen under lugnare stunder tog till
vara bar och gront fran garden. Produktionen dkade med tiden och 2000 byggdes
Foradlingskoket och Lisa som arbetat i restaurangkoket gick Eldrimners halvarslanga
grundkurs i mathantverk. Koket ar ett "ateljékok™” med steamkokare, gasolspis, diskmaskin
och passermaskin. Foradlingskoket producerar ca 16 000 burkar/ar och &r bemannat med 1,5
tjanst. Da en del av arbetet ar ganska ensidigt ser man till att arbeta tva och tva framforallt vid
de momenten. Allt arbete sker mycket hantverksmassigt; hacka, koka, halla, skruva, knyta,
Klistra, packa, skicka...

Basen i foradlingen ar lingon, blabar och hjortron men sasongsvis en del andra bar och frukt
(rabarber, krusbér, vinbar, kvanne, paron, fikon mm). Till jul gors t ex speciell marmelad och
glogg. Ravarorna ar ekologiskt odlade sa langt som det &r majligt och inkdp gors i méjligaste
man lokalt, sedan fran baruppkdpare och grossister. Forsaljningskanaler ar den egna butiken,
andra sma ost- och delikatesshutiker och den lokala grossisten Servicegruppen med
varumarket Smakriket Jimtland.

For de anstallda gar den mesta tiden nu at till produktion och paketering. Mer tid till
produktutveckling hagrar, man skulle vilja experimentera mer och inh&mta inspiration genom
studiebesok och liknande.

Ronngarden

Berit Henriksson har hallit pa med foradling i drygt tio ar. Hon tycker att det &r ett roligt jobb
och for tva ar sedan bestamde hon sig for att inte jobba mer utanfor foretaget. Eftersom det
inte gar att veta hur mycket som gar at har Berit inga lager utan kokar efterhand. Hon har en
veckas leveranstid, men kan jobba snabbare om det behdvs. Det ar mest jobb pa hosten, Gver
julen och in i februari. Sedan ar det lugnare pa sommaren. Aven om det kan bli en hel del jobb
pa helger kan hon ta ledigt andra dagar. Berit har ocksa bo-pa-lantgard sedan fem ar. Det gor
att hon far traffa mycket folk a&ven om hon inte kommer ivag sa mycket sjalv.

Helst hade Berit velat plocka alla bar sjalv, men det hinner hon inte med. Skolungdomar i
trakten plockar en del och resten képer hon via upphandlare. Berit har ocksa 55 egna svarta
vinbarsbuskar och koper in resten fran en odlare i lanet. Hon hade ett eget jordgubbslands tills
i vintras da sorkarna forstorde nastan alla 1500 plantor. Det finns ocksa en ekologisk odling i
lanet dit Berit aker for att plocka jordgubbar. Berit odlar egna morétter och resten koper hon
fran en odlare. Sjalva odlingen har varit KRAV-markt, men det har varit for krangligt att ha



markningen pa produkterna. Berit tipsar om att man bér ta i lite ndr man sétter priset pa sina
produkter eftersom priset pa ravaran kan ga upp.

Berit gor "vanlig” sylt av hjortron, blabar och lingon. Sylt har hon “alltid” gjort och
morotsmarmelad larde hon sig att koka nér hon gick kurs hos Eldrimner. Dessutom goér hon
chutney, saft, inlagda paron med mera. For att kunna koka kortare tid och ha mindre socker
tillsatter hon pektin till sin marmelad. Sockerhalten méats med refraktometer (brixmatare).
Berit anvander ekologiskt socker. Nar det inte finns gaster pa garden har Berit tillstand att
tillverka i bo-pa-lantgard-koket, men hon haller pa att bygga ett speciellt féradlingskok.

Forutom servicegruppen som saljer det mesta av Ronngardens produkter séljer hon till en
ostgrossist, till en butik i Trondheim som séljer mycket av hennes saffransparon och de allra
minsta burkarna saljs i Stockholm pa delikatessbutiker. Berit &r inte ute pd marknader sa
mycket, hon brukar dock vara pa Jamtlis julmarknad och péa skordemarknaden pa Stortorget i
Ostersund d& mathantverkare hyr hela torget.

Grannaset (www.grannaset.se)

Eva och Dan Sandgren-Forslund bor pa en riktigt gammal gard. Garden &r aldrig delad sa det
finns mycket gamla saker kvar, som pa museum. Det finns fjorton byggnader pa garden. Eva
brukade spendera sina somrar har som barn. Ar 1984 képte de huset. De funderade lange pa
att ta upp nagon verksamhet pa garden. Eva borjade sa smaningom foradla och gjorde sylt,
marmelad och gelé. Detta var hon framgangsrik med och fick manga kunder. Eftersom de
redan hade fullt upp med alla hus pa garden bestamde de sig for att inte bygga ett nytt
foradlingskok utan bygga om ladugarden fran ar 1900. Det var ett stort jobb: forst tog det tre
manader att tomma ladugarden, sedan bilades golvet bort och tillsist fick Kalarnes atletklubb
anlitas for att bara bort de jattestora stenarna som lag under golvet. Evas kusin som é&r arkitekt
gjorde ritningen. Stommen och grunden &r kvar, men fonster och golv fick bytas ut. De valde
en dppen planlosning och for att fa den godkand hade de mycket kontakt med myndigheterna.
I mars 2005 invigdes lokalen, som &r en gardsrestaurang med oppet kok. For sitt arbete har de
fatt en fint pris fran foreningen Heimbygda.

Foretaget bestar av flera delar. Dels ar det restaurangen som star for ca 75 % av verksamheten
och resten &r foradlingen med produkter som pesto, marmelad och inlagda gronsaker.

Peston gors av persilja, ruccola, basilika, sétmandel och parmesan. | kréfttider gors det
dillpesto. De odlar orter, gronsaker och rotsaker, samt har bin, far, héns och pa sommaren
aven grisar. Grisarna som slaktas pa garden far dock bara séljas till grannar och vanner och
aggen far inte anvandas i matlagningen, men de far séljas vidare. Nedanfor garden ligger en
fiskrik sjo som ar rik pa bl a gadda och abborre. Dessa fiskar ingar i restaurangens meny. Dan
ar munkskank sedan 25 ar tillbaka sa restaurangen har naturligtvis alkoholtillstand, men det
kostade mycket och tid att fa det.

De bor i extrem glesbygd med 0,5 ménniskor per kvadratmeter, men restaurangen har gatt
over forvantan. De har fullt upp i juni, juli och augusti och under vintern &r det lugnare, men
bra anda. Barnfamiljer tycker om att komma eftersom garden erbjuder stora ytor, rofylldhet,
blommor och djur. De tjanar mer pa att sélja pa garden ar pa torget. Det ar viktigt att sélja in
produkterna och att t ex kunna tipsa om recept och hur produkterna kan anvéndas i
matlagning.

Ortagéard ost



Garden som Jan-Anders Jarebrand bor pa har varit i familjens dgo i atta generationer under ca
250 ar. Det har varit traditionellt jord- och skogsbruk pa garden. Sedan ca tio ar driver Jan-
Anders och hans bror garden. Deras tanke &r att foradla gardens ravaror. De bérjade med
potatis, men det var inte s& Iénsamt och numera foradlar de alla bar som véxer runtomkring, t
ex svarta vinbar som framforallt kommer fran en stor odlare i grannbyn med 13 ha buskar. De
odlar ocksa sjalva ca 200 m rabarber samt skérdar fran en annan odling, vilket totalt ger ca tre
ton. 1 dvrigt kops sa mycket bar som mojligt in fran lokalbefolkningen, t ex skogshallon. I fjol
fick de dock kdpa in dven fran Vasterbotten och Norrbotten for att det var sa daligt med bl a
hjortron. Jan-Anders foradlar &ven bjorksav och smaksétter rapsolja med eterisk olja av bjork.
Jan-Anders anvéander ekologiskt socker. Han anvéander éven en hel del honung. Nar
forbrukningen blev 600-700 kg/ar blev det ett problem att hitta leverantérer. For ett ar sedan
kopte de darfor en bigard och producerar nu 2-3 ton honung per ar. Den storsta delen gar till
produktionen, vilket ocksa ar mest I6nsamt. Foradlingen sker i den ombyggda ladugéarden som
for 6vrigt ar byggd av tegel som slagits pa garden och spik képt pa ranson. Ar 2007 séldes
produkter for ca en miljon. Ungefar halften saldes i Sverige och halften utomlands, framst i
Danmark. Inte ens en procent av produkterna saljs pa garden. De har medvetet lagt sig pa en
hog prisniva och de har upptackt att det finns en marknad for dessa produkter. Det ar
I6nsammast att gora dyra produkter sa det kan vara bra att se éver och ta bort de billigaste
produkterna. De jobbar sjélva forutom infor jul da de har forstarkning.

Pressen som &r kopt i Frankrike ar sjélva hjartat i produktionen. Béren packas i blotlagda
dukar med rostfria platar eller tragaller emellan. Under packningen ar en traram till hjalp for
att fa jamna lager. Sedan pressas lagren ihop med trycket fran en domkraft dver natten. Jan-
Anders pressar alltid mer an 100 kg at gangen. Utbytet vid pressning ar olika och frysta bar
ger battre utbyte: rabarber ger ca 80 %, blabar och lingon ca 75 % och svarta vinbér ca 63 %.
Av detta gor Jan-Anders jos, nektar och saft. Jos &r ren pressad fruktsaft utan tillsatser. Vissa
joser &r for starka i smaken eller for dyra for att anvandas rena och av dem passar det battre att
gora nektar eller saft. Nektar bade sotas och spads med vatten till en drickfardig blandning
innan pastorisering. Nektar gors med ungefar 30 % jos och ca 8-11 % socker, lite olika
beroende pa bar. Jan-Anders anvander ibland honung som smakar sotare och tar da mindre av
den. Till saft tillsétts socker (40-50 % beroende pa bér) och kunden spader den sedan sjalv
och valjer da smak och s6tma. Dryckerna pastoriseras for att goras hallbara. Jan-Anders
anvander inga konserveringsmedel. Vilken temperatur som véljs vid pastorisering beror pa
tiden och pa om flaskorna &r varma eller kalla. Det kan vara bra att ha varma flaskor for att
produkten da kan ha lagre temperatur vid fyllningen. Varms produkten for mycket forloras
namligen aromen. Pa sina kastruller har Jan-Anders svetsats fast pipar for att det ska bli latt
att tappa och for att skummet blir kvar i grytan. For att inte skada sig ar det viktigt att sitta bra
och att ha varmeisolerande handskar under tappningen. Med tréaning kan man tappa tre flaskor
per minut. Efter tappningen vands flaskan upp och ner eller laggs pa sidan i fem minuter for
att aven korken ska pastoriseras av den varma vitskan. Ar flaskorna skyddade av plast fran
fabriken ar de rena och blir egentligen bara smutsigare av att tvattas. Ar kartongen daremot
trasig eller har statt dppnad bor de rengoras. Nar flaskorna ar fyllda tvattas hela backen i
diskmaskinen for att fa kladd fran utsidan. Sedan torkas flaskorna fér hand for att undvika
flackar, etiketteras och stoppas i kartong. Under hela produktionen galler det att tanka pa att
lyfta sa lite som mojligt och tanka pa hur man lyfter.

Jan-Anders tar dven vara pa pressresterna och gor sockertorkade bér, "russin”. Sockret ger
battre arom och hallbarhet. De pressade baren laggs i en mattad sockerldsning innan de
torkas. Jan-Anders producerar ca 1 ton torkade produkter per ar, mest av svarta vinbr.
Sockerlagen kan aven anvandas till att géra skuren/gjuten marmelad av.



Jan-Anders stravar efter att gora intressanta produkter med fullgoda smaker. For att fa till ratt
sockerhalt under lattar brixmataren (refraktometern) mycket. Den har en tva skalor och kan
mata mellan 0-80 % socker vilket gor att det gar att anvanda till bade nektar/saft och
marmelad. Vid kop av brixmatare kan det vara bra att veta att de som ér till for honung bara
har en skala mellan 60-90 %. Jan-Anders har &ven investerat i en elektronisk brixméatare som
kan kopplas till datorn och som ocksa kan mata alkohol och pH.

JamtTinas Havtorn (www.jamttina.se)

JamtTinas passion ar havtorn. Hon importerar och féradlar tre ton per ar, vilket hon ocksa har
kapacitet att odla i framtiden. Forra aret fick hon tre kg egna bar, och hon hoppas pa att fa 100
kg detta ar. Att plocka havtorn ar lite speciellt. Tina kommer att skorda hela grenar och lagga
in i sin chockfrys. Under tiden som hon plockar mera fryses baren snabbt in utan att de
sprangs. De kan sedan rensas i fryst skick och laggas i frysboxen innan de hinner tina. | kdket
finns ocksa en vattenpress, en raffinds (separator) och ett torkskap. De produkter som
produceras har &r bland annat energidryck, vitaminhutt, sas och marmelad samt te och pulver.
Nar Tina kommer att anvanda sina egna bar tanker hon éverga till ekologiskt socker.
Havtornets nyttiga fettsyror gor att produkterna helst ska vara farska och darfor satter Tina
hallbarheten pa produkterna till ca ett halvt ar. Tina tipsade om att tanka pa att ha tillrackligt
med utrymme for paketering och for frysar.
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