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SA TILLVERKAR DU
PESTO OCH OLJEINLAGDA
GRONSAKER SOM HALLER

ATT GORA EN PESTO AR EGENTLIGEN NAGOT AV DET ENKLASTE SOM FINNS:
BARA ATT MIXA IHOP LITE GODA GREJER TILL EN GRON, SKON RORA OCH
SERVERA! MEN FOR DEN SOM VILL PRODUCERA EN PESTO SOM SKA KUNNA
STA PA BUTIKSHYLLAN FINNS EN HEL DEL ATT TANKA PA.

TEXT & FOTO Viktoria Vestun

et som staller till det ar framfor allt bakterien Clostridium botulinum eftersom

den kan producera ett livsfarligt gift. Denna mikroorganism bildar taliga spo-

rer som kan klara sig over tre timmar i kokande vatten. Den trivs dessutom i

syrefria miljoer sa som i forslutna burkar. Som alla andra har den dock nagra

akilleshalar: den vaxer inte till i produkter med ett pH-varde under 4,6 eller en

vattenaktivitet (a ) under 0,91. Dar har vi ocksa svaret pa hur vi ska hindra den:
vi ska gora ett recept dar pH och a_ blir ogynnsamt for Clostridium botulinum.

BAKTERIEN tillvixer langsammare vid ldga temperaturer sa darfor ar ett alternativ att
tillverka farsk pesto och silja som en kylvara med en kort hallbarhet pa bara nagon dag
eller som en frysvara med nagot ldngre bast-fore-datum. Ytterligare en maojlighet ar att
sterilisera produkten, eftersom det dr en sadan kraftig virmebehandling att det aven av-
doédar sporerna av Clostridium botulinum. Att sterilisera innebar att virmebehandla i
over 100 °C och for det kravs sarskilt utrustning.
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BALANSERA RECEPTET
FOR EN SAKER OCH
HALLBAR PRODUKT

NAMNET pesto lar komma fran ordet pistong eller mor-
tel eftersom roran traditionellt gors med en sadan. Den
vanligaste varianten av pesto, Pesto Genovese, innehal-
ler basilika, olivolja, parmesan- eller pecorino-ost, pinje-
notter, vitlok och salt, men alla mojliga ingredienser kan
anvandas efter tycke och smak. Ofta anvands grona orter
som persilja, dill eller nésslor och produkten namnges da
girna efter huvudravaran. Aven andra typer av ingredi-
enser kan utgora basen, exempelvis halvtorkade tomater
i en Pesto Rosso. Ovriga ingredienser kan ocks3 varieras
beroende pa tillgdng, ekonomi och kostpreferenser. Oliv-
oljan kan till exempel bytas ut mot en lokalt tillverkad
rapsolja och parmesanosten mot en torr, svensk hant-
verksost. Pinjendtterna kan ersittas med valfria notter
eller fron.

I ETT RECEPT som dr balanserat for att inte Clostridum
botulinum ska kunna tillvdxa bor, som redan namnts, pH
vara under 4,6 eller a_ under 0,91. Om bada dessa para-
metrar kombineras racker det om pH &r under 5,1 om a_
samtidigt r under 0,94.

OFTA HAR ravarorna till en pesto inte s lagt pH som vore
onskvart utan det kravs att nagot syrligt tillsatts, som ci-
tronsaft. Tyvarr hojer det i sin tur vattenaktiviteten och
kan dven vara negativt fér produktens farg och smak. Ett
annat alternativ for att sdnka pH ar att mjolksyra érterna
innan de anvands till pesto.

FOR ATT vattenaktiviteten inte ska bli for hog far garna
huvudravaran vara atminstone halvtorkad. Den far dock
inte vara for torr for da blir konsistensen pa peston inte
bra. Tomater kan torkas dver natten i ett torkskap, medan
orter kan fa ligga framme till nasta dag for att tappa en
del fukt. Om ost anviands maste den vara av en riktigt torr
sort. Att tillsdtta olja ar dock inget problem, tvart om, ef-
tersom den, trots sin flytande konsistens, inte innehaller
nagot vatten alls och darmed inte hdjer vattenaktiviteten.

FOR ATT veta vilka varden receptet har maste bade vat-
tenaktiviteten och pH-vardet matas i den fardiga produk-
ten. Vattenaktiviteten mdts med en vattenaktivitetsma-
tare och pH-vardet med en pH-meter. (Las mer om dessa
begrepp i rutan intill.) Eftersom produkten innehaller
mycKet olja ar det tyvarr svart att fa tillforlitliga varden.
For att na ett sa sakert virde som mojligt géller det att
gbra manga matningar och utga fran att de simsta varde-
na dr de som stimmer. Man kan dven skicka sin produkt
till ett laboratorium for analys.

VIKTIGA PARAMETRAR VID
PESTOTILLVERKNING

e pHunder4,6

+ a, under0,91

+ pHunder5,1+a under0,94

Méta a :vattenaktiviteten &r ett matt pa mangden fritt
vatten, det vill sdga hur stor andel vatten som finns
tillgangligt for mikroorganismerna. Om allt vatten ar
tillgéngligt &r vérdet 1, om allt vatten &r bundet &r vardet
0.Vid en vattenaktivitet pa 0,6 eller ldgre kan man rakna
med att ingen mikrobiell tillvaxt sker.

Mata pH: pH, eller surhetsgrad, ar ett matt pa mangden
fria vatejonerien 6sning. pH-skalan stracker sig fran 0 till
14, dar pH 7 ar neutralt. Under 7 ar pH surt och dver ar det
basiskt. Desto surare en ravara eller en produkt ar, desto
farre mikroorganismer kan tillvéxa i den.
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Tomater kan torkas over natten
i ett torkskdp, medan orter kan
fd ligga framme till ndsta dag
for att tappa en del fukt.
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Gor hdl i locket pd en av
burkarna och stick igenom en
termometer for att kunna félja
temperaturstigningen.
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DET AR INTE bara Clostridium botulinum som kan till-
vixa i livsmedelsprodukter. Aven forskimmande mikro-
organismer sd som jast, mogel och mjoélksyrabakterier
kan finnas pa ravaran och i lokalen, sa att de darmed
hamnar i produkten och forstor den. For att bli av med
dessa maste peston viarmebehandlas, genom att pasto-
risera burkarna i hett vatten.

FYLLNING OCH PASTORISERING

BORJA med att fylla burkarna med peston. Detta gors
enklast med hjalp av spritspasar. [ storre skala kan en
korvspruta anvandas. Fyll upp burken till fyllnadsmar-
ket men inte 6ver detta eftersom produkten kommer
utvidgas under uppvarmningen och da kan riskera att
pysa over. Akta ocksa kanten vid fyllningen fér om det
kommer olja pa gdngorna kommer locken inte att sluta
tatt. Spills nagot pa kanten sa bor det torkas av med en
trasa eller ett papper doppat i hett vatten. For att locken
ska vara riktigt rena bor de fa ligga en stund i vatten
som haller 80 °C, innan de tas upp, skakas av och skru-
vas pa direkt.

FOR ATT SATTA fast locken ordentligt sa de inte lossnar
under varmebehandlingen bor burkarna koras i en va-
kuumpack som drar at locken med undertryck. Det gar
att skippa detta steg, men om locken hoppar av under
varmebehandlingen blir det i stillet mycket jobb med
rengdring av burkar och utrustning.

NAR BURKARNA ir fyllda och forslutna stills de i en
kastrull med till exempel 60-gradigt vatten och sedan
later man vattnet bli &nnu varmare tills det sjuder. Det
gar ocksa att stalla ner burkarna i vatten som haller en
annan temperatur, till exempel direkt i sjudande vatten,
bara processen gors likadant varje gang. Gor hal i locket
pa en av burkarna och stick igenom en termometer for
att kunna folja temperaturstigningen. Nar innehallets
temperatur stigit till 85 °C ar pastdriseringen fardig. Da
tas burkarna upp och far sedan svalna sa snabbt som
mojligt. Att virmebehandlingen varit tillracklig verifi-
reas sedan med hjalp av ett stabilitetstest, se sida 38.
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GRONSAKER INLAGDA | OLJA

ATT LAGGA in en produkt i olja dr i princip samma sak
som att vakuumforpacka den - det racker inte som enda
konserveringsmetod utan den syrefattiga miljon maste
kompletteras med nagon mer faktor som gor produkten
hallbar i rumstemperatur. Principen dr samma som for
pesto: att ravaran madste ha ett tillrackligt 1agt pH och/
eller tillrackligt lag vattenaktivitet. Mat dessa varden pa
ravaran innan oljan halls pa for att fa sa sdkra varden som
mojligt.

EXEMPEL pa ravaror som kan laggas in i olja ar halvtor-
kad chili och tomat. Halvtorkade gronsaker ar mjukare
och smakar ofta mer men for den som vill gar det bra att
anvanda helt torkade ravaror. Torkade gronsaker med en
vattenaktivitet under 0,6 behdver ingen varmebehand-
ling. Anvéands fuktigare gronsaker maste dock pastorise-
ring anvandas for att gora produkten stabil. Vattenakti-
viteten kan dock inte vara hur hog som helst, den maste
vara under 0,91, alternativt racker det med att den ar
under 0,94 om ravarans pH ar under 5,1.

STALL BURKEN pa vigen och lagg i gronsaker sd att bur-
ken blir fylld men sa att det anda finns plats for oljan att
rinna ner mellan bitarna. Notera vikten pa gronsakerna
och fyll alla burkar lika mycket.

PASTORISERINGEN kan goras som for peston ovan, men
man kan ocksa valja att inte pastorisera de fyllda burkar-
na utan i stéllet pastérisera dem vid fyllningen, det vill
sdga gora en sjdlvpastorisering. Detta gors genom att var-
ma upp oljan och halla den het 6ver gronsakerna. Varm i
sa fall upp oljan till 90 °C, se ruta om hantering av varm
olja. Fordela sedan den heta oljan dver gronsakerna i bur-
karna och fyll nastan dnda upp till kanten da oljan mins-
kar i volym nér den svalnar. Gronsakerna kommer gora
att oljan svalnar nar den hélls pa men sa ldnge den haller
ca 85 °C efter fyllningen racker det for att astadkomma en
pastorisering. Anvand lock som legat i varmt vatten (80
°(C), skaka av dem noga och skruva pa dem direkt. Lat bur-
karna svalna sa fort som maojligt. Lat gdrna sta 2-4 veckor
innan forsaljning. Vid etikettering av produkter i lag ska
bade nettovikten och den avrunna vikten anges.

OLJA kan bli mycket het nar den véarms upp sa var forsiktig
och ha géarna skyddande forkladen av plast, varmetaliga
handskar och arbetsskor med hel ovansida som técker
fotterna. Om oljan hettas upp alltfor mycket borjar den
brinna sa lamna aldrig kastrullen obevakad och ha aven ett
lock till hands att kvava elden med om olyckan skulle vara
framme.

Det &r ocksa opraktiskt om oljan blir for het, eftersom
det tar lang tid for den svalna. Blir den for varm, till exempel
uppat 130 °C, kan det dréja en halvtimme innan den natt
lagom temperatur igen.
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GOR STABILITETSTEST

INNAN PESTON eller de inlagda gronsakerna kan saljas
bor ett stabilitetstest goras for att underséka om varme-
behandlingen varit tillracklig i férhallande till receptet
som anvants. Detta bor goras pa varje sats som tillverkas.
For att gora testet beh6vs varmeskap.

ETT STABILITETSTEST gar ut pa att tre burkar av varje
sats sdtts i olika temperaturer: en i rumstemperatur, en i
37°Cochenib55 °C. Efter en vecka tas burkarna ut och far
svalna till rumstemperatur.

DAREFTER synas alla burkar och det noteras om burkar-
na lackt eller om innehallet pyst 6ver. Med hjalp av en ma-
nometer kan man kontrollera att undertrycket ar minst
-0,25 bar. Har man anvant lock med en panel som buktar
inat vid undertryck kan det ricka att se till sa att de ar
insjunkna, dven om man da inte vet det exakta vardet.

AVEN PH miits och vardena far inte skilja mer 4n 0,5 mel-
lan burken som statt i virmeskap och kontrollburken
som stdtt i rumstemperatur. GOor tva matningar pa varje
produkt och rdkna ut medelvardet. Om en burk pyst over,
om det inte dr undertryck i burken eller om pH skiljer for
mycket ar inte produkten stabil. Da méste receptet juste-
ras eller virmebehandlingen 6kas i tid eller temperatur.

HUR HALLBARA BLIR PRODUKTERNA?

OM produkterna visat sig vara stabila i stabilitetstestet
gar det att ridkna med en hallbarhet pd ungefar ett ar. Det
som begransar hallbarheten ar da inte mikrobiologisk
tillvaxt utan kemiska forandringar som marks pa smaken
och fargen. Spara burkar och smaka dem vid olika tid-
punkter for att avgora hur lange produkten behaller sin
sensoriska kvalitet. Till sist kommer oljan att hdarskna vil-
ket kdnns pa smaken. Tank darfor pd att anvianda en farsk
olja som har lang hallbarhet och kom ihdg att en olja som
varit uppvarmd harsknar fortare. Férvara helst de fardiga
produkterna morkt och svalt for langsta hallbarhet.

Den som vill gora gronsaksinlaggningar men som inte

har tillgang till den matutrustning som ndmns i artikeln
rekommenderas att istéllet gora en inldggningar i attika
eller vinager, alternativt att frysa in sin oljeinlaggning.

Las mer i Livsmedelsverkets rapport L-2021 nr 16
“Heminlaggning av gronsaker - en riskvardering” som finns
pa www.livsmedelsverket.se.
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BEVARA PESTON GRON
Vid tillverkning av farsk pesto bevaras den fina gréna fargen
latt, men i en pesto som upphettats bryts klorofyllet ner

vilket paverkar fargen. Nagot som kan hjalpa till att bevara
fargen &r att blanchera de gréna bladen, alltsa att kort
forvalla dem i kokande vatten for att sedan direkt doppa
dem i iskallt vatten, innan de mixas till pesto.




