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HargOdlarna (www.hargodlarna.se)

Hir inledde vi vara inspirationsdagar den 12 oktober.
Vi blev vilkomnade med fika och en introduktion till
foretagen. Direfter fick vi vara med pa
marmeladkokning och vi fick stilla sa manga fragor
vi bara orkade.

Ann-Sofie och IngMarie Johansson &r svigerskor. Ar
1986 borjade de parallellt med sina jobb inom
barnomsorg med odling av jordgubbar, hallon och
svarta vinbdr for sjdlvplock. Efter ca tio ar kom de pa
att de skulle borja forddla eftersom de fick sa mycket
biar over. De trodde da att de skulle behova gora
stora satser men kom med i grupp som sa
smaningom kom att kalla sig  Svenska
syltningssillskapet (www.syltningssallskapet.se). De
larde sig mycket av varandra och av konditorméistare
Jan Hedh under de tre ar som de hade kurser och
akte pa studieresor utomlands. De séger att det har
tagit dem fyra, fem ar att bli riktigt duktiga och nu
kokar de all sin marmelad i sma satser i koppargryta
och anvinder i huvudsak egentillverkat pektin eller a8 -
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kombinerar bdr och frukter som har lag pektinhalt b gwar i e e
med pektinstarka. Att de inte anvidnder handelspektin Vot R 7 i, Cull
gor att de kidnner sig mer skickliga och kdnner mer
stolthet. Den forsta sylten de gjorde konkurrerade
egentligen med Onos och BOB och de hade inte en
chans, men idag nir de hittar pa egna recept och gor
allting sjdlva kan de férmedla den ritta kinslan. Det bore ﬂnch
. . .. . . rape  vodka febrbec
ar ett sétt att overleva sdger Ann-Sofie. De har nu el ——
varit heltidsforsorjande sedan 1997. De jobbar
oerhort mycket mer dn tidigare men det har gatt bra
sdger de, for de har varit tva som har roligt ihop och
skrattar mycket.

Ann-Sofie och IngMarie borjade med sex olika sorters marmelad och har idag 6ver 30 olika. Exempel
pa namn dr “Lingtan”, ”Varsol”, "Hetta” och ”Simma lugnt”. Sin inspiration far de bada fran att lisa
gamla recept och fran egna idéer som de provar fram. Ibland borjar de med att hitta pa ett spannande
namn och ibland har de helt mycket av nagon ravara. Idag hinner de bara odla hallon, rabarber och
havtorn sjédlva, men for en tid sedan kopte de Kisa Frukt- och birscentral som kdper upp dverskott fran
tradgardar och skogar. Det &r en stark tradition i bygden att gora sa. Eftersom arbetsbelastningen &r
hog under skordetiden fryser de in de mesta. I man av tid kokar de pa firska ravaror, men skillnaden
blir inte alls stor. De har manga frysar vilket dr bra for da kan de stinga av frysarna vartefter de toms.
Alkohol anvinds i vissa marmelader for att spetsa till och lyfta grundsmaken eller for att ge en egen
smak. Tillsatsen (ca 1 dl/kg bér) gors mot slutet av kokningen men alkoholen maste koka bort.

De borjade koka marmelad i ett vanligt kok och gjorde sedan om den gamla vagnsboden till
produktionskok. De fragade hela tiden sin inspektor “varfor?” och eftersom han ofta inte kunde svara
fick de ldra sig tillsammans. Det &r viktigt att ha en bra relation till inspektorerna tycker IngMarie och
Ann-Sofie. Idag har de tillstdnd att baka, ha café, laga middagar och koka marmelad - skilt i tid. Med
tiden kokade de mer och mer marmelad och fick fler besdk av grupper som skulle fika och da blev
situationen ohallbar. De kom da 6ver en barack dér de kunde koka marmelad och denna kopplades till
produktionskoket. Allt i koket och gardsbutiken dr ateranvént — det &r deras filosofi.



Vi fick vara med och koka marmeladen Guld. Sa hir gick det till: 1,5 kg hackad rabarber, 1,5 kg
havtorn och 3 kg socker hade blandats en till tva dagar innan. Sedan kokades detta, tillsammans med
saften av 8 citroner och 600 g egentillverkat pektin*, i koppargryta** pa en enkel brinnare. Det giller
att koka i full fart sa att marmeladen blir klar sa snabbt som mojligt. Grytans kanter penslades med lite
vatten i borjan av kokningen for att undvika sockerkristaller och marmeladen skummades hela tiden.
Det finns flera sitt att ta reda pa ndr marmeladen &dr klar: IngMarie brukar gora “dropprov” och tittar
da pa hur fort det droppar fran sleven. Hon tittar d&ven pa storleken pa bubblorna. Det gar ocksa att
mita temperaturen, gora ett “tallriksprov” da en liten klick sylt ldggs pa en kall tallrik och nir ett
finger dras igenom ska inte “gatan” ga ihop eller titta pa om det bildas tradar nir en liten klick tas
mellan fingertopparna. Nar marmeladen var firdig togs varma burkar ur ugnen och fylldes med hjilp
av en tillbringare. Det dr viktigt att det inte blir kladdigt utanpa burken eller pa kanten. Nar locket var
paskruvat viandes burkarna upp och ner en stund for att dven locket ska bli varmt. Med denna
fyllningsteknik blir hallbarheten minst ett r. Tiden och ljuset gor att det kan bli fargforandringar
efterhand men det blir egentligen inte oétligt. Varje sats blir 20 burkar och Ann-Sofie och IngMarie
gor ca 5-10 kok per dag. De ateranvinder inte burkar eftersom det tar for lang tid och inte skulle 16na

sig. (*For att gora eget pektin anvinds #pplen eller bér med hog pektinhalt, t ex krusbér och vinbir. T ex kan 1 kg dpplen
skurna i fjardedelar kokas med 11 vatten och saften fran en halv citron. Detta silas, sparas i frysen och tillsitts fran bérjan av
kokningen. **Att tidnka pa vid anvéindning av koppargryta &r att inte forvara bér/frukt i den nagon léngre tid utan endast koka
i den, och att rengora den vid behov med ittika och salt.)

Aﬁn—Sbe berittade och IngMarie demonstrerade

HargOdlarna har en egen etikettmaskin sa de dr vildigt flexibla och kan gora mycket sma serier av
olika marmeladsorter. De bestéller etiketter men skriver egen text pa dem. Maskinen kostade 14000kr
och det har de sparat in manga ganger. Forr bestéllde de etiketter fran ett tryckeri och de fick ofta
mycket over ndr de t ex dndrade i ett recept. HargOdlarna séljer i sin gardsbutik, pa méssor och till
delikatessbutiker 6ver hela Sverige. De har inget i lager utan kokar nir de far bestillningar. Tre
marmeladsorter i&r KRAV-godkinda, men de anvinder ekologiska ravaror i fler produkter. De séljer
inte mer av de KRAV-godkinda sorterna. Ett mal de satte upp fran borjan var att komma med i
tidningen 12 génger per ar. Det gick bra forsta aret, men sedan gick det allt trogare. Da borjade de hitta
pa olika evenemang, t ex fagelskrimmans dag, vilket bade gav dem uppmérksamhet i tidningen och
fler besok. Med tiden har det dven blivit en del hemma-hos-reportage och artiklar nér de har fatt olika
utmirkelser. Nu ringer de fran TV ocksd. ”Att vi dr stolta Over var marmelad &r bra for
marknadsforingen. Det 4r viktigt att vaga sdga att det hér dr jag bra pa! “tycker de. Férutom att odla
biar och koka marmelad odlar de #ven potatis, gronsaker och spannmal samt har ekologisk
dggproduktion. De har en gardsbutik dir de séljer egna och andras varor, de har ett café med hembakat
brod och ibland ordnar de kalas och brollopsfester . ”Vissa kan tycka att var verksamhet spretar, men
profilen &r dnda stark” sdger Ann-Sofie. HargOdlarna har vuxit sakta och stindigt provat nya saker.
Vissa saker har de fortsatt med och vissa har de avvecklat. De har inte letat problem och griavt ner sig i
dem utan gétt vidare med det som fungerat bra. "Motgangar peppar oss! Vi greppar om nya
utmaningar med stor hunger!” sédger de.



Stebbarps Gard (www.stebbarp.se)

Inspirationsresans forsta dag fortsatte efter en lunch pa Kisa virdshus till Stebbarps géard. Lena
Gunnarsson och hennes familj bor sedan 15 ar pa garden och ir femte eller sjitte generationen. De
hade tidigare smagrisproduktion men minskade pa det 1995-96 och borjade odla hallon och
jordgubbar. Lite senare tillkom ocksa 12 000 plantor av amerikanska blabdr. Tanken var sjdlvplock,
men tajmingen stdmde inte riktigt och det blev allt mindre populirt. Istéllet blev de att de sjédlva fick
plocka, frysa in och forddla. Det var Lena i och for sig vildigt intresserad av dven om det inte var
tanken fran borjan. Hon boérjade koka i ett skolkdk och salde pa garden samt pa host- och
julmarknader. Manga turister aker forbi pa sommaren och hon ville ha mer “ruljans” under den
arstiden. Efter lite funderingar kom hon fram till att hon ville borja med glass. En ny lokal byggdes dér
den gamla dridngstugan hade varit. Glasscaféet oppnade 2003 och rymmer en gardsbutik och ett kok.
Den har en uteservering med utsikt ver sjon Sommen. Lena haller 6ppet under juli manad. Hon
funderar nu pa att bygga ut serveringen for att minska viderberoendet och forlinga sdsongen. I
efterhand tidnker Lena ocksa att hon hade kunnat bygga storre for nu kan hon inte forddla samtidigt
som serveringen &r igang. Ovanpa caféet finns en liten bed&breakfast med tva sdngar som dppnades i

somras.
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Lena bjod pa blabdrsglogg i sitt glasscafé

Sin glass tillverkar Lena genom att koka sylt som hon blandar med griadde och mjolk. Mjolken far hon
levererad tre ganger per vecka. Glassmeten kor hon i en glassmaskin som vispar in luft vilket tar en
dryg halvtimme. Maskinen dr av mérket Musso och kostade 33 000 + moms. Sedan fryser hon in
glassen till -25/30°C. Hon vill gora glassen sa nira serveringstillfillet som mojligt, men hallbarheten
blir vildigt lang. Lena gor alltid glass av de tre bar som hon odlar, av rabarber som kommer fran
grannar och vinner, samt en ny smak varje ar. Hon gor dven jordgubbssorbet. Till sin glass serverar
hon hembakat och vaftlor i caféet.

Forutom glass “formsétter” Lena dven béren till olika marmelader, smaksatt vindger och blabarsglogg.
Hon gor 15 olika produkter utifran recept fran mormor, mamma och sig sjédlv. Det beror ocksa pa
tillgangen av ravara. Marmeladerna kokar hon mest mars-april och nir det behovs infér bondens
marknad och julmarknader.

For att na ut samverkar Lena med grannarna kring annonsering, hon har en hemsida och sa tycker hon
att nojda kunder &r viktigt. P& marknader har hon alltid provsmak och s& har hon receptblad med tips
pa hur produkterna kan anvindas. ”Pa Stebbarps géard siljer vi en hel upplevelse: "Det ska vara vackert
och gott och sé far man utsikten pa kopet” siger Lena.



Hovsenap (www.hovsenap.com)

Innan middagen pa Viderstads Centralkrog hann vi med ett nagot forsenat och lite kort men mycket
intressant besok hos Bo Stigsson som ir lantburkare i tredje generationen pa garden. Han tog over
garden och spannmalsodlingen 1978. Bo letade efter ndgon kompletterande verksamhet och hade
manga idéer. Han hade kottdjur ett tag, jobbade som ingenjor och sa smaningom provade han dven sin
idé om att borja odla senap. Det &r en littodlad groda som vixer snabbt: den sds pa varen och skordas
efter 110 dagar. Dessutom hade han redan den utrustning for spannmalsodling som behdvdes. Han
odlade brun senap och malde den. Apoteket dr Sveriges storsta enskilda uppkopare av senapsmjol och
de kopte da fran Kanada men sedan blev Bo deras leverantér. Gul senap hade inte odlats i Sverige
tidigare, men Apoteket fragade efter det, Bo provade det ar 1994 och idag utgor det hilften av hans
senapsodling pa totalt 28 ha.

Bo blev ocksa nyfiken pa senapstillverkning och provade sjilv hemma i koket. Ar 1994 blev han blev
tipsad om julmarknaden i Vadstena. Han anmilde sig men hade inget fiardigt recept och inget namn.
Han tog kontakt med en konsult som hjélpte honom korrigera receptet sa att han fick till rétt pH-vérde.
Eftersom han bor i Hov fick namnet bli Hovsenap. Julmarknaden varade i 16 dagar, men redan efter
fyra dagar var senapen slut och han fick géra mer pa nitterna. Efter marknaden borjade folk att ringa
fran hela landet och fraga efter senapen — marknaden var namligen ett populdrt mal for bussresor. Bo
som ténkt gora detta som en kul grej insag att han kanske borde fortsitta.
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Bo berdttar om senap (i bakgrunden star fyllningsmaskinen)

Idag tillverkar Bo senapen i satser om 1000 kg genom att blanda senapsmjol med vatten. En maskin
ror blandningen i 30 minuter och under denna tid spjidlkar enzymer fram den starka smaken. Darefter
blandas dttika 1 (for att sédnka pH), ev. rapsolja, salt, socker och kryddor. Senapen pumpas 6ver till en
container med en engangssidck i. Fran den pumpas senapen vidare over till en tryckluftsdriven
fyllningsmaskin som klarar 500 burkar i timmen. Senap gar att variera med kryddor/smaksittningar,
olika malningsgrad pa senapsmjolet och forhallandet mellan gult och brunt senapsfrd. Brunt har en
vassare smak medan gult inte har samma sting utan dr lite mer fadd i smaken, tycker Bo. Det
vanligaste dr en blandning pa 50/50. Det dr bra om senapsfrona far ligga ett halvar innan tillverkningen
och de haller i 3-4 ar. Bo har dven ett samarbete med ett foretag som heter Svensk honungsférédling.
Han blandar en del av sin senap dir och de burkar den at honom. I dag gor han flera olika sorter, samt
tillverkar senap at Apoteket i Sverige och Norge. Den egna senapen séljs pa gardsbutiker runt om i
landet, till Ridderheims och pa 26 julmarknader varje ar.

Bo tycker att detta dr ett roligt komplement till spannméalsodlingen. Forra aret saldes 85 000-90 000
burkar och omsittningen var 1,3 miljoner. Senapen star for 20 % av arealen men 50 % av
omsittningen. Bo har fatt erkdnnanden i form av stipendier som gjort att han kunnat resa i véirden och
studera senap, bland annat har han varit i Kanada som star for 80-85 % av all senapsodling i virlden.



Tistelvind (www.tistelvind.se)

Den 13 oktober vaknade vi pa Mjolby vandrarhem. Efter frukosten bar det av till Tistelvind dér vi med
alla sinnen fick 1dra oss mer om syrning. Vi titta, lyssna, lukta, smaka och till och med kinna pa flera
moment i tillverkningen.

Eva och Tom visade och berttade

Tom Olefalk och Eva Insulander borjade sin verksamhet som en trddgardsodling och sédlde sina
gronsaker pa torget. Det lag néra till hands for dem att borja forddla och de gjorde dérfor surkal som
de salde i 16svikt pa marknaden. Sedan fortsatte de med att syra gurkor och morétter och borjade silja
till butiker och hilsokoster. Fram till idag har sortimentet vuxit mycket, men de gor fortfarande allra
mest av surkal: ”Det dr en bra basgrej som passar till mycket och som man inte tréttnar pa” siger Eva.
”Men det kan kinnas lite priaktigt med surkal och det dr kul att géra andra spinnande produkter”.
Tistelvind gor nu t ex ocksa Kimchi som har sitt ursprung i Korea och kan besta av savoykal, morot,
1ok, rdttika, chili, ingefdra och vitlok. De gor pesto av fermenterad basilika och av lagen blir det en
basilikasoja. De nyaste produkterna #r olika fermenterade bonsalsor och chilisaser av olika sorters
chili (tabasco dr faktiskt en fermenterad produkt).
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Fermenterade chilisdaser

Nufortiden odlar de sjdlva framférallt det som de tycker dr svart att kopa in: tomat, chili och
kryddorter i vixthus samt vaxbonor, sma gurkor, rittika med mera pa friland. De samarbetar med
andra duktiga odlare och koper in morot, rédbetor och vitkal av dem. Det ir fran odlingen som idéerna
kommer. ”Det dr som att en del ravaror soker mig” siger Tom. ”Jag odlar dem fast jag inte vet vad jag
ska gora med dem. Till exempel chili — det séljer man inte s& manga av, men smaningom kom jag pa
idén med chilisas. Och rittika- det 4r inte sd gott i sig, men i kimchi passar den bra.”



Till skillnad fran i borjan dr arbetet nu mer jamnt fordelat over aret: pa hosten borjar de med att syra
kalen eftersom det 4r bra om den r farsk. Sedan kommer ett par veckor med kimchitillverkning. Strax
fore jul #r det dags for rodkal. Efter jul syras rodbetor och morétter eftersom det &r bra om de fér
lagras lite. Under varen och sommaren sysslar de med odling. Nér forsta skorden av sma gurkor och
bonor gors borjar de syra dem och i juli-augusti skordar de och foréadlar basilika och chili.

Eva och Tom har tva anstillda och produktionen sker i ett nedlagt musteri som de kopte for 15 ar
sedan. Lokalen anvinds nu till bristningsgréansen och de kan inte utdéka mer. Bland utrustningen finns t
ex en kalurborrare for vitkal och en tvittmaskin som dr ombyggd till gurktvitt. Tom tipsar om att dka
pa missor for att titta pa bra, dyra maskiner och sedan leta efter billigare pa nitet. Ingen av deras
maskiner &r speciellt framtagna for mjolksyrning. Pa grund av for tranga lokaler hyr de in lagerplats pa
ett annat stille dér de forvarar alla fardiga tunnor. Uppburkning gérs under hela aret och da hamtas
tunnorna pa lagret. Uppburkningen sker i ett sirskilt rum dér de fyller burkarna och dér finns en
lockpadragare och etiketteringsmaskin. ~’Satsa pa att kopa en lockpadragare fran borjan” tipsar Eva.
For att marknadsfora sig aker de pa konsumentmaissor dven fast det kan vara dyrt. De annonserar
véldigt lite men tycker att det dr guld virt nér det skrivs om dem i ndgon tidning.
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Deltagarna fick bland annat prova kalurborraren och att packa syrade vaxbonor pa burk
Kanske har surkal en storre tradition i Sverige dn man forst kan tro. Tom berittar att forr gjorde alla
handelstradgardar i omradet sin egen surkal och &dldre personer har berittat att de at surkal som barn.
Det vore intressant att undersdka detta nirmare tycker Tom. "Mjolksyrejésta produkter &r nyttiga men
vi jobbar med detta for att det dr gott och kul, inte framftrallt for hilsan” siger Eva

Brunneby musteri (www.brunnebymusteri.se)

Vi avslutade vara dagar med lunch och rundvanring pa Brunneby musteri. Det hela startade pa 40-talet
nir Carl Gosta Kjellin borjade att musta dpplen och hans fru Bettina gjorde dppelmos och dppelgelé.
Pa 60-talet gjordes ladugarden om till musteri. Foretaget vixte och pa 70-talet fick de en storkund i
Apoteket som bestillde smaksittningar till mediciner av svarta vinbér, jordgubb och rabarber.
Volymerna ¢kade och foretaget vixte. Barnen Eva och Gunnar tog over verksamheten 1979. Under
2001-02 drabbades musteriet av flera briander nya byggnader uppfordes 2004-05. Idag jobbar ca 20
personer pa musteriet, bland dem dven Karl-Gustavs barnbarn, t ex Martin som visar oss runt och
Ellen som driver restaurang Bettina ovanpa butiken. Varje ar ordnas olika evenemang som t ex
rabarberdagen, jordgubbsfestivalen och dppledagarna, vilket lockar mycket folk.

Brunneby musteri far in ca 150 ton dpplen varje ar. Av detta kommer ca 15 ton frdn kunder som fé 1
kr/kg att handla for i butiken. De kan pressa ca 20 ton pa en dag. Applena vigs innan de sorteras och
kontrolleras manuellt. Dérefter skoljs de i kallt vatten for att fa bort kvistar och 16v. Applena hackas i



en maskin och mals dérefter till mos. Sedan pressas de. Musten far sta och dra i ett dygn och sedan
tillsdtts gelatin och bentonit for att musten ska klarna. Sedan filtreras musten och pumpas in i
beredningsrummet. Dir pastoriseras den i 78°C och varmtappas pa glasflaskor. De kan gora 3-4000
flaskor per timme eller 12-15 000 flaskor/dag pa linjen om de dr fyra man som jobbar. Musten har 2
ars hallbarhet. Av 1kg dpplen far de ungefiar en flaska must. Resterna, alltsa ca 25 %, matar de
radjuren i skogen med. Totalt konsumeras 2000 ton d@ppelmust i Sverige varje ar. Brunneby har ca 10
% av marknaden och Kiviks musteri i Skane &r storst. De samarbetar med Kiviks musteri och siljer
varandras produkter. Kunder kan fa sin egen must pa flaska med egen etikett om de kan limna in
minst ett ton dpplen.

Martin berdttade om bland annat pressning av dpplen

Forutom dppelmust gors ca 40 olika produkter pa Brunneby musteri. Saft dr deras storsta produkt och
aven cider #r en stor produkt. De pressar sjidlva jordgubbar, blabér och svarta vinbir, men de kan inte
pressa allt och importerar dven jos. Vissa produkter kolsyras och i dem har de konserveringsmedel. De
gor ocksa mer och mer av mindre flaskor (33 cl) som passar for caféer och restauranger. ’Vart mal &ar
att sla ut Coca cola” siger Martin skimtsamt. Brunneby musteri gor ocksa fldderblomssaft som siljs
utomlands pa IKEA. De gor dven legotappningar till kunder som vill ha speciella produkter och den
minsta volym de kan gora dr drygt 1000 flaskor.

De gor dven sylt och marmelad som kokas i kédrl som rymmer 700 kg. Ungefiar hilften av sylten och
marmeladen gar pa export: norrmannen vill ha gelé, gérna med portvin i, danskarna vill ha marmelad,
gérna av svarta vinbdr och i Finland dr det sylten som gar hem, gdrna rarérda lingon. Trenden i
Sverige dr blabir och tranbér samt sockerfria produkter.

Deltog gjorde Lena Ljungqvist och Lars-Gunnar Mansson fran
Ystad, Kerstin Jarmland fran Follinge, Annelie Lindqvist fran Osmo,
Catrine Wilny fran Musko, Agneta Sigbjornsson fran Fjugesta,
Veronika Almstrom fran Kivik, Olof Berglund fran Boliden och
Karin Nordstrom fran Jokkmokk

Text och foto: Viktoria Vestun



