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SÅ TILLVERKAR DU 
PESTO OCH OLJEINLAGDA 
GRÖNSAKER SOM HÅLLER

ATT GÖRA EN PESTO ÄR EGENTLIGEN NÅGOT AV DET ENKLASTE SOM FINNS: 
BARA ATT MIXA IHOP LITE GODA GREJER TILL EN GRÖN, SKÖN RÖRA OCH 

SERVERA! MEN FÖR DEN SOM VILL PRODUCERA EN PESTO SOM SKA KUNNA 
STÅ PÅ BUTIKSHYLLAN FINNS EN HEL DEL ATT TÄNKA PÅ.

TEXT & FOTO Viktoria Vestun

Det som ställer till det är framför allt bakterien Clostridium botulinum eftersom 
den kan producera ett livsfarligt gift. Denna mikroorganism bildar tåliga spo-
rer som kan klara sig över tre timmar i kokande vatten. Den trivs dessutom i 
syrefria miljöer så som i förslutna burkar. Som alla andra har den dock några 
akilleshälar: den växer inte till i produkter med ett pH-värde under 4,6 eller en 
vattenaktivitet (aw) under 0,91. Där har vi också svaret på hur vi ska hindra den: 

vi ska göra ett recept där pH och aw blir ogynnsamt för Clostridium botulinum. 

Bakterien tillväxer långsammare vid låga temperaturer så därför är ett alternativ att 
tillverka färsk pesto och sälja som en kylvara med en kort hållbarhet på bara någon dag 
eller som en frysvara med något längre bäst-före-datum. Ytterligare en möjlighet är att 
sterilisera produkten, eftersom det är en sådan kraftig värmebehandling att det även av-
dödar sporerna av Clostridium botulinum. Att sterilisera innebär att värmebehandla i 
över 100 °C och för det krävs särskilt utrustning. 

GRÖN S A KSF ÖRÄ DL I N G
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Namnet pesto lär komma från ordet pistong eller mor-
tel eftersom röran traditionellt görs med en sådan. Den 
vanligaste varianten av pesto, Pesto Genovese, innehål-
ler basilika, olivolja, parmesan- eller pecorino-ost, pinje-
nötter, vitlök och salt, men alla möjliga ingredienser kan 
användas efter tycke och smak. Ofta används gröna örter 
som persilja, dill eller nässlor och produkten namnges då 
gärna efter huvudråvaran. Även andra typer av ingredi-
enser kan utgöra basen, exempelvis halvtorkade tomater 
i en Pesto Rosso. Övriga ingredienser kan också varieras 
beroende på tillgång, ekonomi och kostpreferenser. Oliv-
oljan kan till exempel bytas ut mot en lokalt tillverkad 
rapsolja och parmesanosten mot en torr, svensk hant-
verksost. Pinjenötterna kan ersättas med valfria nötter 
eller frön.

I ett recept som är balanserat för att inte Clostridum 
botulinum ska kunna tillväxa bör, som redan nämnts, pH 
vara under 4,6 eller aw under 0,91. Om båda dessa para-
metrar kombineras räcker det om pH är under 5,1 om aw 
samtidigt är under 0,94. 

Ofta har råvarorna till en pesto inte så lågt pH som vore 
önskvärt utan det krävs att något syrligt tillsätts, som ci-
tronsaft. Tyvärr höjer det i sin tur vattenaktiviteten och 
kan även vara negativt för produktens färg och smak. Ett 
annat alternativ för att sänka pH är att mjölksyra örterna 
innan de används till pesto. 

För att vattenaktiviteten inte ska bli för hög får gärna 
huvudråvaran vara åtminstone halvtorkad. Den får dock 
inte vara för torr för då blir konsistensen på peston inte 
bra. Tomater kan torkas över natten i ett torkskåp, medan 
örter kan få ligga framme till nästa dag för att tappa en 
del fukt. Om ost används måste den vara av en riktigt torr 
sort. Att tillsätta olja är dock inget problem, tvärt om, ef-
tersom den, trots sin flytande konsistens, inte innehåller 
något vatten alls och därmed inte höjer vattenaktiviteten. 

För att veta vilka värden receptet har måste både vat-
tenaktiviteten och pH-värdet mätas i den färdiga produk-
ten. Vattenaktiviteten mäts med en vattenaktivitetsmä-
tare och pH-värdet med en pH-meter. (Läs mer om dessa 
begrepp i rutan intill.) Eftersom produkten innehåller 
mycket olja är det tyvärr svårt att få tillförlitliga värden. 
För att nå ett så säkert värde som möjligt gäller det att 
göra många mätningar och utgå från att de sämsta värde-
na är de som stämmer. Man kan även skicka sin produkt 
till ett laboratorium för analys.

VIKTIGA PARAMETRAR VID 
PESTOTILLVERKNING
• pH under 4,6
• aw under 0,91
• pH under 5,1 + aw under 0,94

Mäta aw: vattenaktiviteten är ett mått på mängden fritt 
vatten, det vill säga hur stor andel vatten som finns 
tillgängligt för mikroorganismerna. Om allt vatten är 
tillgängligt är värdet 1, om allt vatten är bundet är värdet 
0. Vid en vattenaktivitet på 0,6 eller lägre kan man räkna 
med att ingen mikrobiell tillväxt sker. 

Mäta pH: pH, eller surhetsgrad, är ett mått på mängden 
fria vätejoner i en lösning. pH-skalan sträcker sig från 0 till 
14, där pH 7 är neutralt. Under 7 är pH surt och över är det 
basiskt. Desto surare en råvara eller en produkt är, desto 
färre mikroorganismer kan tillväxa i den.  

BALANSERA RECEPTET 
FÖR EN SÄKER OCH 
HÅLLBAR PRODUKT

Tomater kan torkas över natten 
i ett torkskåp, medan örter kan 
få ligga framme till nästa dag 
för att tappa en del fukt.
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Det är inte bara Clostridium botulinum som kan till-
växa i livsmedelsprodukter. Även förskämmande mikro-
organismer så som jäst, mögel och mjölksyrabakterier 
kan finnas på råvaran och i lokalen, så att de därmed 
hamnar i produkten och förstör den. För att bli av med 
dessa måste peston värmebehandlas, genom att pastö-
risera burkarna i hett vatten.

FYLLNING OCH PASTÖRISERING
Börja med att fylla burkarna med peston. Detta görs 
enklast med hjälp av spritspåsar. I större skala kan en 
korvspruta användas. Fyll upp burken till fyllnadsmär-
ket men inte över detta eftersom produkten kommer 
utvidgas under uppvärmningen och då kan riskera att 
pysa över. Akta också kanten vid fyllningen för om det 
kommer olja på gängorna kommer locken inte att sluta 
tätt. Spills något på kanten så bör det torkas av med en 
trasa eller ett papper doppat i hett vatten. För att locken 
ska vara riktigt rena bör de få ligga en stund i vatten 
som håller 80 °C, innan de tas upp, skakas av och skru-
vas på direkt. 

För att sätta fast locken ordentligt så de inte lossnar 
under värmebehandlingen bör burkarna köras i en va-
kuumpack som drar åt locken med undertryck. Det går 
att skippa detta steg, men om locken hoppar av under 
värmebehandlingen blir det i stället mycket jobb med 
rengöring av burkar och utrustning.

När burkarna är fyllda och förslutna ställs de i en 
kastrull med till exempel 60-gradigt vatten och sedan 
låter man vattnet bli ännu varmare tills det sjuder. Det 
går också att ställa ner burkarna i vatten som håller en 
annan temperatur, till exempel direkt i sjudande vatten, 
bara processen görs likadant varje gång. Gör hål i locket 
på en av burkarna och stick igenom en termometer för 
att kunna följa temperaturstigningen. När innehållets 
temperatur stigit till 85 °C är pastöriseringen färdig. Då 
tas burkarna upp och får sedan svalna så snabbt som 
möjligt. Att värmebehandlingen varit tillräcklig verifi-
reas sedan med hjälp av ett stabilitetstest, se sida 38. 

F Ö R D J U P N I N G

Gör hål i locket på en av 
burkarna och stick igenom en 
termometer för att kunna följa 
temperaturstigningen.
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GRÖNSAKER INLAGDA I OLJA
Att lägga in en produkt i olja är i princip samma sak 
som att vakuumförpacka den – det räcker inte som enda 
konserveringsmetod utan den syrefattiga miljön måste 
kompletteras med någon mer faktor som gör produkten 
hållbar i rumstemperatur. Principen är samma som för 
pesto: att råvaran måste ha ett tillräckligt lågt pH och/
eller tillräckligt låg vattenaktivitet. Mät dessa värden på 
råvaran innan oljan hälls på för att få så säkra värden som 
möjligt. 

Exempel på råvaror som kan läggas in i olja är halvtor-
kad chili och tomat. Halvtorkade grönsaker är mjukare 
och smakar ofta mer men för den som vill går det bra att 
använda helt torkade råvaror. Torkade grönsaker med en 
vattenaktivitet under 0,6 behöver ingen värmebehand-
ling. Används fuktigare grönsaker måste dock pastörise-
ring användas för att göra produkten stabil. Vattenakti-
viteten kan dock inte vara hur hög som helst, den måste 
vara under 0,91, alternativt räcker det med att den är 
under 0,94 om råvarans pH är under 5,1. 

Ställ burken på vågen och lägg i grönsaker så att bur-
ken blir fylld men så att det ändå finns plats för oljan att 
rinna ner mellan bitarna. Notera vikten på grönsakerna 
och fyll alla burkar lika mycket. 

Pastöriseringen kan göras som för peston ovan, men 
man kan också välja att inte pastörisera de fyllda burkar-
na utan i stället pastörisera dem vid fyllningen, det vill 
säga göra en självpastörisering. Detta görs genom att vär-
ma upp oljan och hälla den het över grönsakerna. Värm i 
så fall upp oljan till 90 °C, se ruta om hantering av varm 
olja. Fördela sedan den heta oljan över grönsakerna i bur-
karna och fyll nästan ända upp till kanten då oljan mins-
kar i volym när den svalnar. Grönsakerna kommer göra 
att oljan svalnar när den hälls på men så länge den håller 
ca 85 °C efter fyllningen räcker det för att åstadkomma en 
pastörisering. Använd lock som legat i varmt vatten (80 
°C), skaka av dem noga och skruva på dem direkt. Låt bur-
karna svalna så fort som möjligt. Låt gärna stå 2–4 veckor 
innan försäljning. Vid etikettering av produkter i lag ska 
både nettovikten och den avrunna vikten anges.

OLJA kan bli mycket het när den värms upp så var försiktig 
och ha gärna skyddande förkläden av plast, värmetåliga 
handskar och arbetsskor med hel ovansida som täcker 
fötterna. Om oljan hettas upp alltför mycket börjar den 
brinna så lämna aldrig kastrullen obevakad och ha även ett 
lock till hands att kväva elden med om olyckan skulle vara 
framme.

Det är också opraktiskt om oljan blir för het, eftersom 
det tar lång tid för den svalna.  Blir den för varm, till exempel 
uppåt 130 °C, kan det dröja en halvtimme innan den nått 
lagom temperatur igen.

F Ö R D J U P N I N G
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GÖR STABILITETSTEST
Innan peston eller de inlagda grönsakerna kan säljas 
bör ett stabilitetstest göras för att undersöka om värme-
behandlingen varit tillräcklig i förhållande till receptet 
som använts. Detta bör göras på varje sats som tillverkas. 
För att göra testet behövs värmeskåp.

Ett stabilitetstest går ut på att tre burkar av varje 
sats sätts i olika temperaturer: en i rumstemperatur, en i 
37 °C och en i 55 °C. Efter en vecka tas burkarna ut och får 
svalna till rumstemperatur. 

Därefter synas alla burkar och det noteras om burkar-
na läckt eller om innehållet pyst över. Med hjälp av en ma-
nometer kan man kontrollera att undertrycket är minst 
-0,25 bar. Har man använt lock med en panel som buktar 
inåt vid undertryck kan det räcka att se till så att de är 
insjunkna, även om man då inte vet det exakta värdet. 

Även pH mäts och värdena får inte skilja mer än 0,5 mel-
lan burken som stått i värmeskåp och kontrollburken 
som stått i rumstemperatur. Gör två mätningar på varje 
produkt och räkna ut medelvärdet. Om en burk pyst över, 
om det inte är undertryck i burken eller om pH skiljer för 
mycket är inte produkten stabil. Då måste receptet juste-
ras eller värmebehandlingen ökas i tid eller temperatur.  

HUR HÅLLBARA BLIR PRODUKTERNA? 
Om produkterna visat sig vara stabila i stabilitetstestet 
går det att räkna med en hållbarhet på ungefär ett år. Det 
som begränsar hållbarheten är då inte mikrobiologisk 
tillväxt utan kemiska förändringar som märks på smaken 
och färgen. Spara burkar och smaka dem vid olika tid-
punkter för att avgöra hur länge produkten behåller sin 
sensoriska kvalitet. Till sist kommer oljan att härskna vil-
ket känns på smaken. Tänk därför på att använda en färsk 
olja som har lång hållbarhet och kom ihåg att en olja som 
varit uppvärmd härsknar fortare. Förvara helst de färdiga 
produkterna mörkt och svalt för längsta hållbarhet.

Den som vill göra grönsaksinläggningar men som inte 
har tillgång till den mätutrustning som nämns i artikeln 
rekommenderas att istället göra en inläggningar i ättika 
eller vinäger, alternativt att frysa in sin oljeinläggning. 
Läs mer i Livsmedelsverkets rapport L–2021 nr 16 
”Heminläggning av grönsaker – en riskvärdering” som finns 
på www.livsmedelsverket.se. 

BEVARA PESTON GRÖN 
Vid tillverkning av färsk pesto bevaras den fina gröna färgen 
lätt, men i en pesto som upphettats bryts klorofyllet ner 
vilket påverkar färgen. Något som kan hjälpa till att bevara 
färgen är att blanchera de gröna bladen, alltså att kort 
förvälla dem i kokande vatten för att sedan direkt doppa 
dem i iskallt vatten, innan de mixas till pesto. 


