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I dpplets tid, i borjan av september, samlades ndgra inspirationslystna deltagare i Lund
for en rundtur till olika biir-, frukt- och grénsaksforddlare. Appelgdrdar, odlingar och en
smakfull chokladstudio, hélsade vilkommen.

Pa vér resa motte vi manga mathantver-
kare som formedlade i stort sett samma
budskap. Har du en bra idé som du tror pa
sd viga satsa! Det kan krdvas nagra tuffa ar
innan foretaget far lonsamhet. De visade
aven exempel pa att kringaktiviteter som
lockar besokare kan bli en viktig inkomst-
kalla.

Glorias Appelgard

Gloria Nordlund arbetar i sin gérdsbutik
utanfor Lund, dédr hon ocksa har ett café.
Gloria och hennes familj har bott hir
sedan 1986. Nar de flyttade in fanns det
ménga gamla édpple-, paron- och plom-
montrad pa girden, vissa planterade re-
dan pa 40-talet. Under aren har flera ny-
planteringar gjorts och nu ryms 13 000
trad pa 3 hektar mark. Hér finns nio &ap-
pelsorter och tva olika péronsorter, en
dignande odling full med frukt, redo att
plockas och foradlas.

Eftersom all frukt inte haller kvalitet
for att siljas farsk, pd grund av mindre
skonhetsfel eller hagelskador, bestimde
sig Gloria for att borja med foradling.
Hon fyller nu gardsbutiken med bland an-
nat marmelader, geléer och must. En av
de populéraste produkterna dr en kryd-
dig stark sas med influenser frin Glorias
hemland, Chile.
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I produktionskoket stir dppelcider-
vindger och jaser med sin speciella doft.
Vinégern séljs bade naturell och med olika
smaksittningar.

Vindigerjdsning pd Glorias Appelgdrd.

Musten dr den enda produkten som
inte tillverkas i det egna koket, den pres-
sas pa Sovde Musteri. Genom att ldimna
in minst 2,5 ton till mustning far Gloria
tillbaka must enbart av sina egna dpplen.
Har finns must gjord av Discovery respek-
tive Rubinola samt blandningen “Ingrids
dottrar” med must av Elstar och Aroma.

Under sdsong péagédr foradling tre da-
gar i veckan och butiken ar 6ppen pa hel-
gerna. Till odlingen kommer kunder for

sjalvplock. Dessutom star Gloria pa bon-
dens marknad i Malmé varje l6rdag under
hosten och hon dr med pé julmarknaden
i Lund. For att hinna med alla aktiviteter
under sdsong krévs, forutom Gloria och
hennes man Lennart, ytterligare tva an-
stallda.

Att vara med pa méassor och marknader
har enligt Gloria varit den bésta mark-
nadsféringen. Det har dragit mycket folk
till gardsbutiken och caféet, tillsammans
med sjélvplocket.

Ljus Gront
Resan drog vidare till Parup och fore-
taget Ljus Gront som drivs av Birgit och
Lars-Goran Turding. Namnet Ljus Gront
har sin grund i att de i borjan av sin verk-
samhet sysslade med bade ljusstopning
och odling av potatis, gurka och tomat.
Gronsakerna saldes till bekanta i nirom-
radet, men ndr efterfragan steg utokade
de odlingen och bérjade silja pa bondens
marknad. Sedan dess har ljusen férsvun-
nit ur bilden och de har istillet borjat med
foradling. Mycket odlas annu pa den egna
garden. Biren som anvinds plockas av
dem sjélva pa Balsgard utanfor Kristian-
stad.

Birgit och Lars-Goran investerade i
ett eget produktionskok pa garden for

VINTERN 2011



tva ar sedan. Dar finns en egendesig-
nad stampelpress for bar. De har ocksa
en gronsakshack som anvinds flitigt till
produktionen av Ljus Gronts prisbelonta
gronsakspickles, som vann guld i SM i
mathantverk for tvd ér sedan. I anslutning
till produktionskoket finns &ven ett tork-
rum for dppelchips och dar pressrester av
bér torkas och gors till nyttigt snacks. For-
utom pickles och de torkade produkterna
bestir sortimentet av olika marmelader,
sylt, chutney, nektar och saft.

Egendesignad bdrpress hos Ljus Gront.

Ljus Gront séljer sina produkter pé oli-
ka marknader, framférallt pa hosten och
innan jul. De har dven en gérdsbutik som
ar Oppen en gang i veckan och de har inget
emot att ta emot spontana besdkare om de
anda dr hemma.

Att vara med pa marknader och att fa
guld i SM har gjort att de inte behover
gora sdrskilt mycket reklam for sig, for-
saljningen har flutit pa dnda.

Fridshills Kyckling

Hos Ljus Gront fick vi en kort och spon-
tan presentation av Karin Karlsson fran
foretaget Fridshills Kyckling. Fridshills
Kyckling har uppfédning, slakt, foradling
och férsiljning pa garden. Deras uppfod-
ning skiljer sig frin ménga andra. De later
kycklingarna véxa till 3 kg innan de slak-
tas, vilket dr betydligt storre dn de flesta
kycklinguppfodare. Kycklingkottet siljs
farsk eller foradlas, bland annat genom
grillning, varmrokning eller till kottbullar.

Minas Chokladstudio

Var forsta dag pa Skéneresan avslutades
hos Amina Olsson i Rinkaby och en verk-
samhet som helt genomsyras av choklad.
Det ér néstan svart att tro Amina nér hon
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star i sitt chokladbruna café och berit-
tar att hon fran borjan inte alls gillande
choklad. P4 gymnasiet gick hon en kon-
ditoriutbildning for att hon ville gora tar-
tor. Sedan fick hon jobb pa NK-bageriet i
Stockholm och placerades i pralintillverk-
ningen. Dér borjade sa smaningom ett in-
tresse for choklad att véxa fram.

I Kristianstad vidareutbildade hon sig
pé hégskolan och fordjupade sig inom
choklad. Som anstilld pa ett konditori
kande hon att hon inte fullt ut fick utlopp
for sina visioner och idéer. Istéllet borjade
hon tillverka praliner hemma i koket, for
att sedan éka runt pa marknader och silja
och mirkte att det fanns ett kundunder-
lag. Amina flyttade in i en lokal i Rinkaby
med produktionkok och utrymme f6r bu-
tik och café. I caféet finns nu plats for 40
gister. Den viktigaste inkomstkéllan 4r de
olika aktiviteterna som anordnas i chok-
ladstudion, speciellt chokladprovning-
arna.

Butiken har vilfyllda hyllor. Dér finns
chokladkakor med olika smaksattningar,
chokladchips, chokladdoppad mandel,
drickchoklad, miisli med mera. Sjalvklart
finns ocksa praliner, vars smaker varierar
efter sdsong. Till fyllning viljs lokala ra-
varor, bland annat rabarber, svarta vinbar
och mynta fran den egna tradgarden.

Som avslutning bjod Amina pa en de-
monstratrion av  pralintillverkningen.
Forst tempererades vit choklad for gjut-

Gjutning av pralinskal i vit cholkad hos
Amina Olsson.

ning av skal. Temperering innebér kort
sagt en noggrann uppvarmning, kylning
och ateruppviarming av ravaran for att
fa en blank choklad med ritt konsistens.
Chokladen stroks sedan ut i formar. Av-
kylda skal fylldes med jordgubbstryftel
gjord pa mixade bér, smalt vit choklad
och en liten stink whisky, fér hallbarhe-
tens skull. Pralinerna stélldes i kylen for
att forslutas dagen efter.

Stenheda Musteri
Det forsta stoppet under den andra dagen
gjordes hos Ulla och Urban Stenhede pa
Stenheda Musteri, strax utanfor Kivik.
Paret beskriver sig sjdlva som glada ama-
torer som startade musteriverksamhet ef-
ter pensionen. Det hela borjade i mitten
av 90-talet, ndr de letade efter en plats pa
Osterlen att bositta sig pa, pa dldre dagar.
Platsen blev en nedgangen &ppelodling
med oemotstandligt lige. Manga av tra-
den var gamla och i daligt skick. Idag ar
endast 150 trad kvar av de 1500 som fanns
fran borjan. For att frukten inte skulle f6r-
faras ville paret géra must, men de stora
musterierna pd Osterlen krivde att de
skulle lamna in 3 ton for att fi ut must av
sina egna dpplen. Da bestaimde de sig for
att satsa pa ett eget musteri i liten skala.
Bade ekonomibyggnad med personal-
utrymmen och produktionslokalen stod
fardig 1997.

Musten gors av dpplen som fatt bli &t-

Urban Stenhede med sin press for dpplen.
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mogna pa tradet, eftersom Ulla och Urban
anser att aromen i dpplena kommer fram
allra bést da, jamfort med dpplen som
fatt mogna fram i lager. Till skillnad fran
manga stora musterier dr de dven noga
med att enbart gora sortren must. Alla dp-
pelsorter har sin egen karaktér och vinner
olika mycket pa lagring.

Produktionen gér i 3-dagarscykler. For-
sta dagen handplockas frukten fran tra-
den och tvittas i plastbaljor, 25 kilo i taget.
P& morgonen den andra dagen mals dpp-
lena och fylls i pressdukar i den lilla stdm-
pelpressen. Pressen kan ta 60 kilo i taget
och ger ett utbyte pa ungefir 50 procent.
Musten far sedimentera innan den fylls
pa flaskor och pastoriseras, i gammaldags
konserveringsgrytor. Den tredje dagen
sker etikettering och korkarna férsluts
med hittor. Den stilrena flaskan dr mork-
fargad for att skydda musten mot negativ
péverkan av ljus.

Stenheda Musteri har tillstind att till-
verka 2 000 liter per ar. Trots att de inte
satsat nagot pa marknadsféring har de
inget problem att bli av med flaskorna.
Deras produkter finns i butiker i Simris-
hamn och Vitaby, med 4ven pa nagra fin-
krogar i Stockholm.

Osterlenkryddor

Kopingebro och Osterlenkryddor var
nista stopp. Foretaget drivs av Eva och
Olle Olsson, som odlar och foradlar 6r-
ter av alla de slag. Under 90-talet gick de
med i den ekonomiska féreningen Oster-
lenkryddor. Nar alla 6vriga odlare i den
ekonomiska foéreningen hade lagt ner sin
verksamhet 2002, fick Eva och Olle kopa
ut varumarket.

Idag odlas 25 olika sorters ortkryddor
pé friland, totalt 6 hektar. Vilka sorter och
i vilken miangd som odlas varierar lite be-
roende pa efterfragan, men nytt fran forra
aret ar saffranskrokus, som Eva hoppas
ska kunna ge bra skordar om nagra ar.

De olika kryddorna skordas maskinellt
med en ombyggd skordetroska eller for
hand, ibland med bérplockare, beroende
pa sort. Skorden lampas ner i torknings-
lador av tré. Torken bestéar av en luftkanal
till vilken traladorna kopplas och orter-
nas fukt tas bort, vilket tar 5-10 dagar. De
torra kryddorna mals i gamla kaffekvar-
nar och packas i glasburkar. Nyligen kop-
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tes dven en halvmekanisk tepasepackare.
Tepasarna ska fyllas med ortteer eller oli-
ka kryddblandningar, som kan anvindas
istdllet for buljongtarningar i soppor och
grytor. De torra kryddorna anvéinds ocksa
i ortsalt och ortsocker.

Dyrbar saffran odlad i den skdanska myllan
pd Osterlen.

En del kryddor destilleras istéllet for att
torkas, for att fa ut de eteriska oljorna. Vid
destilleringen packas de firska orterna
ned i en behallare som forsluts. Anga pas-
seras igenom behallaren varefter oljan och
kondensvattnet droppar ner i en glasburk
och kan separeras. Av 300 liter vaxtma-
terial utvinns ungefiar 3 dl olja. Eva tror
starkt pa eteriska oljor och har paborjat en
parfymeriutbildning i USA for att lira sig
med om hur dessa naturliga aromer kan
utvinnas.

Omkring 60 procent av Osterlenkryd-
dors produktion siljs i den egna gards-
butiken, pd bondens marknad och via
en webbutik. Dessutom har de 150 ater-
forsiljare, framfor allt presentbutiker,
gardsbutiker och smé livsmedelsbutiker.
Besoksndringen dr en mycket viktig del
av foretaget och utgor cirka en tredjedel
av omséttningen. Varje dr kommer uppat
200 busslaster och efter en utbyggnad av
gardsbutiken kan de nu ha 65 sittande
matgaster. Ménga olika kringaktiviteter
lockar besokare, till exempel 6rtvandring-
ar, snapsprovningar med egenkryddade
blandningar och frukost i det blommande
lavendelfiltet.

Hallongarden

Det sista studiebesoket gjordes pa Hal-
longérden i Bodarp, ett kombinerat od-
lings- och foradlingsforetag med café och
gardsbutik. Bakom foretaget star Kerstin

och Johan Bidrsjo. Besoket inleddes med
en presentation av Kerstin, ackompanjerat
med kaffe och enorma hallonmuffins - en
storséljare i dubbel bemirkelse.

I slutet av 90-talet bestimde sig paret
for att flytta till Kerstins foraldragard och
odla hallon.

De planterade 700 meter hallonbuskar
och allt eftersom har det fyllts pa till da-
gens 6 km ldnga rader. For att mojliggéra
en heltidssysselsittning i foretaget ville
Kerstin dven forddla hallonen. Hon gick
Eldrimners grundutbildning for nystarta-
re 2007, dér hon arbetade fram en afférs-
plan och lirde sig mer om mathantverk
och att starta foretag. Ett ar senare hade
foradlingen kommit igang pa allvar, en
gardsbutik 6ppnades.

Sedan dess har det blivit bade café och
flytt av gardsbutiken till storre lokaler.
Idag arbetar bade Kerstin och hennes man
heltid i foretaget, som dessutom har nés-
tan tvd helarsanstillda. Under sommaren
jobbar 15-20 plockare pa garden och 10
personer arbetar med caféet och i butiken.

Skordesdsongen gar fran fore midsom-
mar till oktober. Foradlingen skots paral-
lellt och under vinterhalvaret. Produk-
tionslokalen &r inrymd i det omgjorda
gamla honshuset och svinstallet.

For att fa s lite spill som mojligt ut-
nyttjas ravarorna sa mycket det gar, bland
annat genom att pressrester frén juicetill-
verkningen torkas och anvinds i Hallon-
gdrdens egen miisli. Sortimentet innehal-
ler dven glogg, chutney, dessertsaser och
hallonbaserad ketchup.

Hallongérden satsar mycket pa upple-
velseaktiviteter, bland annat sparrisfesti-
val, midsommardans, farklippning och
hallonprovningar. Nytt for i ar ar dven att
ha ljusstopning infér julen. De olika akti-
viteterna skapar forsédljningsmajligheter i
gérdsbutiken.

Deltagarna pa resan fick med sig manga
nya intryck hem. Budskapet var relativt
unisont frén de foretagare som besoktes.
Att arbeta med mathantverk ar en livsstil.
Ingen av de mathantverkare vi triffade
verkar angra att de tagit steget och satsat
pa sina foretag fullt ut. &
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dlingarna med Eva Olsson.

—_—

L :
Ordning och reda pa sylt, saft, marmelader och annat smdtt och gott i gardsbutiken.
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