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Nyborjarkurs i Senapstillverkning med Hans Svensson, Petersborgs
gard, Skane, 2/9 2014

Senapssorter

Det finns i huvudsak tva olika sorters senapsfrd, gult och brunt. Det gula kallas ibland aven for vitt,
och det bruna for svart. Namnet kommer fran fronas farg. All senap har gula blommor. Vaxtsattet ar
lite olika, gul senap har taggigare stjalk och tjockare baljor.

Utover gula och bruna senapsfrén finns &ven orientalisk senap, indisk svartsenap, kinesisk grénsenap,
rumansk brunsenap med flera. Det ar dock inte latt att ta reda pa om dessa verkligen ar olika sorter
eller helt enkelt ar olika namn pa samma fro.

Senapsodling

Canada ar varldsledande pa senapsodling, men odling sker dven i Frankrike, Polen, Tyskland och
Ungern. | Sverige séljs utsade till gul senap som fanggroda eller for nematodsanering. Utséde till brun
senap koper fréfirmorna in fran utlandet.

Senap &r en varsadd oljevaxt och odlingen sker precis som for var-raps. | Skane plojs och harvas
marken i slutet pa mars till borjan av april. Ogrés kan harvas bort innan sadd. Det finns inga specifika
vaxtbekampningsmedel framtagna da senap ar en relativt ovanlig groda.

Sadden sker med vanlig samaskin, ca 10 kg/ha. Vid sadden ar det bra om temperaturen ar minst 10 °C
sa att frona gror direkt. Efter sju dagar har sma plantor vaxt upp. Senap godslas med 80-90 kg N/ha
och kraver samma sparamnen som oljevéxter generellt.

Runt midsommar blommar senapen och da &r det bra om pollineringen ar god. Darefter satter senapen
baljor. Da ska det helst inte vara for torrt. Ar betingelserna bra blir baljorna ménga och langa. Fréna
ska helst bli stora och kraftigt gul- respektive brunfargade.

I slutet av augusti och under forsta halvan av september dr senapen mogen for att troskas. Da ar fréna
torra och helst ska hela véxten ha blivit brun. Den sjunkande vattenhalten mats och ska vara kring 13-
15 %. Avkastningen ar i medeltal 2 ton/ha, men kan variera fran 1,5 till 3,5 ton/ha.

Senapsfron torkas med varmluft i en spannmalstork till 7-8 % vattenhalt for att vara lagringsdugligt.
Det stélls inte stora krav pa lagringslokalen, men den bér ha jamn temperatur och fuktighet.

Rensningen sker i en rensmaskin for spannmal eller fr6. Gula fron &r lite storre (ca 2,5 m.m.), jamfort
med bruna (ca 2,2 m.m.).

Provtagning for jast och mogel, samt salmonella, gors for att veta vilken ravara som tas vidare till
senapstillverkningen och for att livsmedelsverket anger 6vre grdnsvarden vid forsaljning av hela fron.



Senapsfro

Senapsfron ér stabila och kan lagras ldnge, forutsatt att de &r hela och torra. Frona kan forddlas direkt
efter skord eller efter flera ar, aldern péaverkar inte senapens karaktdr. Daremot blir det skillnader
beroende pa arsman. Frona kan innehélla mer eller mindre av vatten och olja, 4ven smakstyrkan kan
variera mellan aren.

Sa gott som alltid blandas gult och brunt senapsfré i olika proportioner. Bruna senapsfron har en smak
som liknar pepparrot eller wasabi. Smaken kanns i munnen efter en liten stund och den stannar kvar
lange. Gula senapsfron har en snabbare, vassare och mer kélliknande smak. Gul senap och ruccola
(senapskal) ar nara slakt med varandra. Aven om det finns olika sorter av gul, respektive brun, senap
skiljer de sig inte sa mycket at sinsemellan. En senap pa enbart gul senap skulle inte bli god och en
senap pa enbart brun riskerar att bli for stark. En “mellanstark” senap innehaller ca 60-70 % gul senap
och 30-40 % brun.

Forutom att tillverka senap anvénds fron hela som krydda i tillexempel inldggningar. De kan &ven
pressas for att utvinna senapsoljan. I Kina odlas mycket senap for senapsolja till matlagning.
Senapsolja har ungefar samma fettsyresammanséttning som rapsolja men har en mildare smak.
Senapsolja ar dyrt da utbytet endast dr 20 % och det inte finns ndgot anvindningsomrade for resterna.

Brun senap framfor gul. Hela frén till vinster, finmalda till hoger och grov

dd ddremellan.

Malning

For att gora senap maste frona forst malas. Desto finare froet dr malt, desto starkare blir senapen. Ofta
blandas olika malningsgrader.

Sma satser kan malas 1 en kaffekvarn for hushallsbruk. Anvéinds en mixer eller en snabb-hack kan det
vara en bra idé att forst blotldgga de hela frona i en halv till en dag sé att de blir lattare att mala.

For att kunna mala i olika storlekar maste professionella kaffekvarnar med stalskivor, som kan stéllas
in, anviandas. Kaffekvarnar finns att kopa begagnat for 2000-4000 kr men se upp sé att de inte ar
utslitna. Tank ocksa pa att alla inte fungerar for senap, de méste testas for att ta reda pé det.

Det tar lidngre tid att mala fint 4n grovt och det alstrar ocksd mer vdArme. Striva efter att hélla
temperaturen under 30 °C, annars kan oljan separera ur frona sa att kvarnen klibbar ihop. En varmare
temperatur gynnar ocksa tillvixt av mikroorganismer.

Malda senapsfron har en begriansad héllbarhet. Den starka smaken foérsvinner inte, men pa grund av att
syre kan komma &t froets innehéll harsknar det med tiden. Lagringen av malt fré bor ske svalt, i max
sex manader. Finmalet fr6 har simre hallbarhet &n grovmalet.

Det gér dven att kopa fardigmalt fr i olika grovlekar. Férutom Petersborgs gérd finns det ytterligare
en professionell odlare i Sverige, Hovsenap i1 Ostergotland.



Tre olika kaffekvarnar

Tillsats av vatten

Det ar forst nér senapspulvret blandas med vatten som de starka &mnena, sinigrinet, bildas. Till en liter
fré anvinds ungefar en liter vatten. For att smaksétta senapen pa olika sétt kan vattnet bytas ut mot till
exempel dppelmust.

Senap kan goras pd varmt eller kallt vatten. Att anvinda varmt vatten har fordelen att det reder
senapen lite s& att den blir tjockare. Det &r ocksd bra ur hygienisk synpunkt da det avdddar en del
mikroorganismer.

Antingen kan vatten kokas upp och slds over senapspulvret, eller s& kan senapspulvret héllas ner i
kokande vatten. Det dr bra om blandningen dé far en temperatur pa 80-90 °C. Hogre temperaturer bor
undvikas d& senapen kan bli besk och sjdlva senapssmaken forsvinner. Det dr framforallt brunt
senapsfrd som ar kénsligt for virme. Vad géller gul senap kan det ibland vara en fordel att virma den
sé att den blir mildare. Gul senap har ocksé bittre formaga att reda sig, ungefar som vetem;jol. En typ
av mild senap kan darfor goras genom att sjuda finmalt, gult senapsfro och tillsétta lite brun senap nér
blandningen svalnat lite.

Niér senapspulver och vatten har blandats ska konsistensen vara ungefar som den slutgiltiga, eventuellt
nagot tjockare. Dérefter tillsétts 6vriga ingredienser. Skulle alla ingredienser tillséttas pd samma gang
finns risk att blandningen svalnar av for snabbt sa att senapspulvret inte reder sig.

Tillsats av vindger eller attika

Om en blandning av malt senapsfr6 och vatten far sté ett tag forvinner den starka smaken. Det beror pa
att de senapssmakande dmnena ar lattflyktiga. Tillsats av éttika eller vindger sinker pH och bevarar
dessa smakdmnen. Vindger- och éttikstillsatsen paverkar dven smaken sa att det tar udden av
senapsstyrkan, framforallt hos gul senap. Attika ger en stickigare kiinsla till senapen och viniger en
mjukare.

En tillsats pa ca 13 % vindger ar vanligt. Av ittika, som &r starkare och innehaller ungefédr dubbelt s&
mycket attiksyra, kan ungeféar halva méngden tas.

Att sdnka pH dr dven viktigt for hallbarheten. Ett 1agt pH pa 3,2—3,5 ar vanligt. Den som inte vill
tillsdtta sa mycket syra maste jobba med héllbarheten pé andra sétt.

Tillsats av socker

For att fa en bra sotma pé senapen gér det 4t mycket socker. Det ér vanligt att anvénda kring 80 % av
senapsfromangden. Desto mer socker, desto fastare blir senapen.

For att skapa en smakvariation kan farin- eller muscovadosocker anvéndas. Ofta racker det att byta ut



en mindre del av sockret. Honung kan inte ersétta sockret helt da det inte ger tillrdckligt s6t smak.
Diremot kan honung anvindas for smakséttning, eller sa kan en mindre del bytas ut, kring ett kilo av
sockret kan dé erséttas med dubbla méngden honung.

Kryddning

Grundkryddorna i de flesta senapssorter dr nejlika och kanel. Nejlikssmaken kan fa komma fram lite
mer, medan det bara ska vara en liten underton av kanelsmaken. Dessa kryddor &r extra viktiga i
julsenap.

Senap kan dven smaksittas med ménga andra kryddor. Ténk pa att smaksdttningen maste klara att
overtriffa den starka senapssmaken. Bra kryddor kan vara vitlok eller curry. Féarska orter kan anvéndas
om de finhackas och blancheras tillsammans med vattnet. Konjak och whiskey ar smaksittningar som
kan sélja bra. Om alkoholhalten dr ldgre &dn 1,8 % behdver den inte deklareras. Det kan vara lagom
med ca 450 g sprit till en sats pa 15 kg senap.

Kryddan gurkmeja kan tillséttas for den gula fargens skull, snarare &n for smaken. Ibland far gul senap
en lite trakig gra-gron farg som kan forbéttras pa detta sitt. Fargen bleks dock av ljus, sa var forsiktig
pa soliga marknader och med “’spot-lights™ i butiker.

Blandning

Smaé satser senap kan blandas f6r hand. Vid anvdndning av varmt vatten kan en vanlig kastrull fa koka
upp som sedan dras av plattan innan ovriga ingredienser tillsitts. Storre mangder kan tillverkas i en
kokgryta, dven kallad stimkittel, med omrdrare. En degblandare kan ocksé anvéndas, de finns i olika
storlekar som klarar fran 10 till 100 kg.

Tappning och lockpasattning
Om tappningen pa burkar gors for hand &r ett tips att anvianda en plastdunk som rymmer fem liter.

Skér av gaveln mitt emot korken. Hall dunken halvliggande nir den fylls och héll sedan upp senapen i
burkarna.

Det finns manga olika varianter av fyllningsmaskiner, sddana som &r avsedd for honung kan fungera
bra. Ténk pa att senap ar ganska tungt att pumpa sd maskinen kanske inte klarar att suga upp den, da

kan senapen fyllas pa ovanifran.

Det finns dven utrustning for att sétta pa lock, de som inte har det bér anvinda gummihandskar for att
underlétta nagot.

Det vanligaste &r att tappa senap pa glasburkar, men det finns dven plastférpackningar.




Kylning

Har blandningen gjorts med kokande vatten far den vanligen en temperatur kring 50 °C nér den ar
fardig och tappad. Avsvalningen ér ett kénsligt temperaturintervall dar mikroorganismer kan tillvéxa.
Darfor ar det bra att passera detta intervall snabbt. En snabb nedkylning gor ocksa att det blir
undertryck i burken sa att forslutningen blir lufttdt. Nedkylningen bidrar alltsé till en léngre hallbarhet.

En snabb nedkylning kan ordnas med ett kallvattenbad, en drickakyl eller ett nedkylningsskap, en sa
kallad ”blast-chiller”, beroende pa vilka mangder som tillverkas. Ett nedkylningsskap kan kyla ner 60-
70 kg pa tva timmar, medan en dricka-kyl klarar 10 kg p4 samma tid. Anvénd inte en vanlig kyl eller
frys dé de inte har tillrackligt god luftgenomstromning.

Etikettering

Det finns ménga sétt att etikettera burkar. Ett flexibelt sétt ar att kopa delvis fardigtryckta etiketter som
fungerar till alla produkter. Genom att kopa en stor kvantitet blir priset battre. Detta krdver en printer
med termofolie samt en dator for att skriva det specifika pa varje burk. Se till att f2 en bra
papperskvalitet med bra lack pé etiketten och ritt termofolie.

Hallbarhet

Med den ovan beskrivna metoden blir hallbarhet atta manader oavsett om burken ar 6ppnad eller ej.
Senapen kan forvaras i rumstemperatur, men det ar béattre att ha den svalt. Efter ett ar borjar smaken
forandas och efter ett och halvt kan senapen ha harsknat. Forvara burkar vid olika betingelser for att
undersoka hallbarheten.

Recept
Det noggrannaste ar att anvanda viktmatt vid tillverkningen. For utveckling av recept &r det bra att ha
en liten, noggrann vag sa att resultatet ldttare kan skalas upp vid tillverkningen.

1,5 kg gult fr6
5,5 kg brunt fro
6 kg vatten

2,5 kg vindger
3-4 kg socker

For en stark senap
e ta mycket brunt fro,
e mal det fint,
e bevara de starka &mnena genom att vara varsam med hog vérme och tillsétta éttika eller
vindger.

Fér en mild sena - gér tvirt om!
e ta storre andel gult fro,
e mal det grovt,
e koka bort en del av det gula froets skarpa smak och var forsiktigt med dttika- eller
vindgertillsatsen.




Ovrigt

Dijonsenap &r en fransk senap som gors pa enbart bruna senapsfron. Tillverkningen kraver extra
utrustning bland annat i form av en kolloidkvarn som homogeniserar senapen, alltsa slar ihop senapens
olja med vattnet.

I Sverige éter vi ca 700 g senap per person och ér. Vi kommer pé andra plats efter USA som leder med
900g senap per person och &r. Den senaps som éts i Sverige tillverkas i huvudsak av tva ungefar lika
stora foretag Unilever (Slotts) samt Kavli (Druvans, Johnnys, Mollers, Véstersviks m.fl.) Slotts senap
tillverkades tidigare i Uppsala men produktionen har nu flyttat till Polen. Kavlis senapssorter tillverkas
i Eslov. Apoteket AB tillverkar ocksa senap, bade for egen forsiljning och for andra apotekskedjor.



Kalkyl

Forutsattningar

Kommentar

Arsproduktion (antal burkar) 10 000 st

Kapacitet (antal burkar a 400 st
200g/dag)

Maskininvestering Blandare, fyllningsutrustning, 60 000 kr
printer. Ej kvarn. Avskrivning pa 5
ar.

Arbetskostnad/timme 250 kr

Antal burkar 8 200g/sats 100 st

Aterfoljarpris/burk 20 kr

Butikspris/burk 45 kr inklusive 12 % moms 40 kr

Arsarbetstid =10 000 burkar/400 burkar per 200 timmar
dag = 25 dagar a 8 timmar

Kostnad per burk (kr)

Maskiner, avskrivning | 1,2

Maskiner, ranta 0,15

Arbetskostnad 5

Burk inklusive lock 2,4

Etikett 0,2

Ingredienser* 2,72

Summa/burk 11,67

Halften av forsaljningen (500 burkar) sker via aterforsaljare, vilket ger en vinst pa 20-11,67 = 8,33
kr/burk = 41650 kr.

Halften av forsaljningen (500 burkar) sker i egna butiken, vilket ger en vinst pa pa 40-11,67 =
28kr/burk = 140 000 kr.

Totalt ger detta 180 000 kr till 6vriga utgifter sa som forsaljningskostnader, lokalhyra och emballage
med mera.

*Kostnad for ingredienser

Ingrediens Mangd (kg) | Pris/kg | Summa (kr)
Vatten 8,88 8,88 1

Gul senap 1,55 40 62,16
Brunsenap | 3,18 40 127,28
Socker 3,18 9 28,64

Salt 0,3 4,5 1,33
Vindger 2 10 20

Rapsolja 1 23 23

Kryddor 0,01 100 1,11
Summa 20,11 272,40




Presentation av Hans Svensson

Hans Svensson véxte upp i Lund. Han har alltid varit intresserad av jordbruk, men ténkte det sig inte
som ett jobb. Efter studenten ville han bli yrkesmilitir, men kom efter tid pé att det inte var det han
ville gora. En dag kom det ut en annons om en gard som han alltid tyckt varit fin. Han kopte gérden
och sokte in pa driftsledarutbildningen i Skurup. Tanken var att odla spannméal samt fr6, vilket det
finns tradition av i trakten. Garden dr fran 1830-talet och ser i dag ut ungeféir som den gjort sedan
1920-talet. Den omfattar 120 ha aker.

Ar 1994 var forsta aret som Hans brukade girden. Han involverades i ett projekt som
Hushallningsséllskapet hade kring att odla kryddor. Det fungerade bra i flera ar och Hans odlade
kummin. Efter ndgra ar lades projektet ner och delades upp sa att Hans tog ver grossistdelen och en
annan deltagare tog dver konsumentforsiljningen under projektets namn Osterlenkryddor. Hans sokte
efter fler grodor och valet rakade falla pa senap. Dessvarre var det svart att fa senapsfroet salt. Efter en
tid kom Hans pa att han sjdlv kunde goéra senap av det. Det var svért att hitta information om
senapstillverkning sd Hans borjade experimentera.

Ar 1999 hade Hans gjort sin forsta senap. Till att borja med hyrde han in sig i ett kok. Ar 2003-2004
byggde han en egen livsmedelslokal pa garden. Senapen sildes pd marknader och genom
aterforsdljare. Att ha en egen gérdsbutik var inget han Onskade fran borjan men ar 2010 skulle
forddlingslokalen byggas ut och dé blev det dven en girdsbutik. De har 6ppet aret om, fast bara tva
dagar i veckan under lagsdsong. Forutom sin senap siljer de produkter fran andra mathantverkare i
trakten. Att std pd marknader har varit en viktig del av Petersborgs senaps marknadsforing, men det
blev alltfor slitigt i ldngden. Efter tids funderande f6ll valet pa att istdllet 6ppna en butik i Lunds
saluhall. Aven denna butik har gitt bra si kanske blir det ytterligare butiker framéver.

Idag sysselsitter foretaget fyra personer och de funderar pd att anstilla ytterligare en person.
Arbetsfordelningen dr sddan att Hans skoter lantbruket och senapstillverkningen medan Hans sambo
Monica och de bada anstillda tar hand om butikerna. Gérden har inga djur vilket innebér att nér
skorden &r over finns det tid att tillverka senap. Senapstillverkningen har gatt fran att vara en bisyssla
till att sélja for 6ver en miljon kronor per ar. Petersborgs gard har 13 olika sorters senapsprodukter.
Utdver manga olika sorters senap har de en senapsdressing och en senapspesto i sortimentet. Férutom
den egna senapen legotillverkas en del &t andra foretag. Hans séljer d&ven senapsfron, hela eller malda
pa olika sitt, till grossister och andra senapstillverkare.

Senapsodlingen har varit delvis ekologisk, men rapsbaggen gor det for svért och efterfrigan pa
ekologisk senap ér inte tillrdckligt stor. Hans anvdnder dock inga kemikalier mot ogréset.

/Viktoria Vestun



