
Så smakar
den svenska  
sommaren!

www.barframjandet.se

Fira  
Jordgubbens  
dag med oss!

Möt den moderna svenska bärodlaren

Spännande 
recept



Ingen sommar utan bär!
Det är svårt att tänka sig en svensk sommar utan bär, de hör liksom bara till. 
Vissa menar att sommaren inte börjar förrän svenska jordgubbar finns att 
köpa. I så fall har vi i Sverige fått en förlängd sommar. Genom stor kunskap, 
kombinerad med ny teknik, går det att få svenska jordgubbar från maj till sep-
tember. Fem månader av ren njutning! För våra långa ljusa dagar och kalla 
nätter ger jordgubbarna en extra smakdimension.

Bär är inte bara gott, utan skapar även upplevelser. Ta med familjen och 
plocka dina egna jordgubbar. Visste du att jordgubbssorterna som odlas för 
självplock är de godaste och sötaste? 

Som om det här inte vore nog är bär också superhälsosamma att äta. De inne-
håller en mängd vitaminer, mineraler och fibrer. Och alla bär har sina speciella 
nyttigheter. Att vi svenskar sätter i oss 30 miljoner liter bär per år är med andra 
ord helt naturligt!
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FRAMGÅNGSRIK ODLING MED BioAgri
Användning av den biologiskt nedbrytbara bäddfolien BioAgri är ett bidrag till en 
bättre miljö. BioAgri gör det dagliga arbetet för jordbrukare lättare, tack vare sin 
nedbrytbarhet i jord. I slutet av grödans cykel plöjs/fräses resterna enkelt ned i 
marken. BioAgri passar perfekt för jordgubbar, vinrankor, sallad, kål etc.

BioBag Sverige  |  S. Industrigatan 8, 685 34 Torsby, Sverige  |  Tlf.: 0560-711 02   |  Fax.: 0560-711 03  |  E-post: info.se@biobagworld.com

Återförsäljare: Marktegs AB | Röglavägen 134, 26391 Höganäs | info@marktegs.se | 070-864 81 39

Certi ierad nedbrytbar i jord 

www.biobagworld.com

Fira Jordgubbens dag!
Den första lördagen efter midsommarhelgen varje år firar 
vi våra älskade svenska jordgubbar på Jordgubbens dag! 
2016 är det den 2 juli som gäller. Då kommer jordgubbs-
odlare och andra bärälskare över hela landet att bjuda 

in till en härlig jordgubbshyllning. Erbjudanden, tävlingar 
och andra typer av evenemang utlovas. Håll utkik på vår 

hemsida för att se vad som händer i dina trakter!

Läs mer på www.barframjandet.se  
eller scanna QR-koden
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Välkommen till den moderna 
svenska bärodlaren
Att vara bärodlare är ett hantverk. För att lyckas krävs hög kompetens och genuint engage-
mang, samtidigt som du måste ta tillvara ny teknik. Svenska bärodlare är erkänt väldigt duktiga 
och lägger ner mycket tid på att få fram högklassiga bär.

Förr kunde en jordgubbssäsong vara i tre veckor, nu sträcker den sig över månader. Tunnel-
odlingar, droppbevattningar, nya sorter och tekniska hjälpmedel har förlängt säsongen flera 
gånger om. Ny teknik är viktig, till exempel ur ett hållbarhetsperspektiv. Ju bättre kontroll odla-
ren har på sina plantor, desto mer hållbart kan odlingen bedrivas. Dessutom ges bären de allra 
bästa förutsättningar att bli riktigt fina och välsmakande.

Svenska bärodlare är också kända för att de verkligen bryr sig om sina marker, till exempel 
genom att gödsla med förstånd. Många öppnar upp sina odlingar för självplock och förser när-
området med bär. Det vinner alla, även miljön, på. 

De höga bäddarna i tunnlarna underlättar 
väldigt mycket, vid både plantering och 

plockning. Arbetsmiljömässigt är  
det en jättestor skillnad.

– Göran Persson och Britt Jönsson,  
Görans Jordgubbar, Billesholm
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Mogatan 6, 254 64 Helsingborg • 042-250 450 • www.olssonsfro.se • info@olssonsfro.se

Leverantör till svensk bärodling

Fiberduk, markväv, plast 
Odlingstråg  
för tunnel och friland 

JOrdgubbspLantOr 
 Frigo, färska, rotade

HaLLOnpLantOr 
 sommar- och hösthallon,  
 även long canes 

bLåbärspLantOr 
 i olika storlekar

rabarberpLantOr 

Goda bär och bra kvalitet  
är nyckeln till att lyckas  

som jordgubbsodlare. Bra och 
noggranna plockare är det allra 
viktigaste. 
– Mats Olsson, Lönnslätts Bär, Vellinge

5 | 



Lufttorkad skinka med 
jordgubbar och 
vit caprin (ca 24 st) 
Av Carina Brydling

Drinktilltugg
24 st skivor lufttorkad skinka
480 g vit caprin (mild getost)
12 st färska jordgubbar
1 st citron
1 msk flytande honung
fräscha ruccolablad
diverse örter och blad
nymalen svartpeppar

Tillagning
Dela osten (vit caprin) i tärningar. Snoppa och dela 
jordgubbarna. Skär eller skala av det yttersta gula på 
citronen och strimla det i tunna strimlor. Lägg ut en 
skiva lufttorkad skinka och fyll den med ost och delad 
jordgubbe. Rulla allt till en ros/strut (se bild). Ställ ut 
på fat och droppa på lite honung, krydda med svart-
peppar och toppa med citronskal, ruccola och örter.

Besök www.barframjandet.se 
eller scanna QR-koden för 
fler goda och nyttiga recept. 

Halloncoulis
Av Carina Brydling

250 g socker
2 dl vatten
800 g färska hallon

Koka en sockerlag genom att sjuda upp socker och vat-
ten tills sockret löst sig. Låt lagen kallna. Lägg hallon och 
sockerlag i en kannmixer och mixa till en slät massa. Sila 
genom finmaskig sil och spara hallonkärnorna till vinägern.

Coulis används till exempelvis bärsås till glass, till sorbet, 
cocktails och mousser mm. Går utmärkt att frysa för att 
sen tinas upp då tillfälle ges. Går naturligtvis också att 
använda andra liknande bär.

Hallonvinäger
Av Carina Brydling

Kärnor av 800 g hallon
5 dl vit balsamvinäger

Blanda ihop kärnor och vinäger i en hög burk med lock. 
Gärna så att det blir så lite luft som möjligt. Låt stå och 
dra mörkt och svalt i ca 1 månad. Sila och använd som 
ingrediens i en fräsch dressing.
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”Varje bär är ett  
signifikant tillskott”

En portion jordgubbar ger mer än det rekommendera-
de dagliga intaget av C-vitamin. Särskilt för barn, som 
har ett lägre rekommenderat intag av olika näringsäm-
nen än vuxna, ger bären viktiga bidrag även vid kon-
sumtion av små mängder.

Varje bär är ett signifikant tillskott, säger Kimmo  
Rumpunen, forskare och växtförädlare vid Sveriges  
lantbruksuniversitet, Balsgård.

Bär är rika på vitaminer, mineraler och fibrer. De inne-
håller dessutom många andra hälsobefrämjande äm-
nen, som till exempel fenoler. Fenoler är en stor grupp 
av ämnen som bland annat omfattar naturliga färgäm-
nen och bitterämnen. 

Fenoler kan påverka både sockermetabolism, blod-
socker, blodtryck, blodfetter, immunsystem och inflam-
mation, vilket har betydelse för uppkomst av olika sjuk-
domar, inte minst hjärt-kärlsjukdom och diabetes. 

Skiftande egenskaper
Alla bärsorter har sina nyttiga fördelar. Jordgubbar och 
hallon är särskilt rika på folat. Svarta vinbär och hav-
torn innehåller mycket C-vitamin och fibrer. Havtorns-
bär har en stor andel E-vitamin i sig. Blåbär och svarta 
vinbär har rikligt med antocyaniner, det blå färgämnet 
som bland annat kopplas till positiva effekter på blod-
kärl.

Att regelbundet äta bär handlar i första hand om att 
öka möjligheten till att förebygga sjukdom och bevara 
hälsan, inte om att bota sjukdomar.

Men, avslutar Kimmo Rumpunen, det är inte bara av 
hälsoskäl som det är en god idé att äta bär.

Det är gott att äta bär i alla dess former! Färska, frysta, i 
smoothies, som juice, i sallad, till glass och mycket mer.

Bär är  
både goda  
och nyttiga! 
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Hitta dina egna favoritsorter
En jordgubbe är inte en jordgubbe vilken som helst. Eller ett hallon ett hallon. Sorterna varierar i färg, form, smak 
och mognadstid. Vissa kan du njuta av i början av sommaren, andra in på höstkanten. De många varianterna är 
också olika bra till olika användningsområden. Hitta dina favoriter!

Jordgubbar

Populära sorter

Rumba

Breda, knubbiga och hjärtformade 
bär i klassisk jordgubbsröd färg. 
Doft och smak är mörk, maffig med 
ton av solvarma sötmogna smultron 
och honung. 

Honeyoye

Generöst söta och med mycket 
bärsmak. Smak av solmognad, lime, 
svarta körsbär och smultron. Med-
elstora hjärtformade bär med djupt 
mörkröd färg. 

Flair

Stora, hjärtformade och rundknub-
biga bär med stor bladhatt och tyd-
liga limegröna frön. Djupt mörkröda 
bär med stor parfymerad doft av 
smultron, champagne, vårgrönska 
och mylla.

Sonata

Ljusröda, knubbiga, saftiga och söta 
bär med mycket friskhet och med 
smak av solmognad, röda äpplen, 
citrus och vårgrönska. 

Salsa

Vackra variationsrika bär med käns-
la av egen köksträdgård. Varmröda 
med smak av aprikos,  
mylla och mogna körsbär.

Malwina

Mörka, knubbiga och saftiga bär 
med mörkt fruktkött. Intensiv smak 
med frisk syra och mycket sötma.

Charlotte

Sent mognande bär som ger skörd 
även på hösten. Bären är mörkröda, 
koniska och små till medelstora. 
Smaken är mycket söt med kraftig 
smultronsmak. Fruktköttet är mörk-
rött och saftigt. 

Självplock

Korona

Koniska bär med god och mycket 
söt smak. Lättplockad, men kan 
vara lite svårsnoppad. 

Polka

Mörkt röda och ganska fasta.  
Medelstora till stora bär. Odlas för 
lokal försäljning och självplock.

Hallon
Glen Ample

Vackra och runda bär med utsökt 
smak. Bären är fasta, därför hål-
ler de perfekt kvalitet även när det 
fraktats en bit.

Tulameen

Tulameen anses som drottningen 
bland hallonsorter, fantastisk smak 
och stora avlånga, vackra bär.
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KRAEGE
I N T E R N A T I O N A L

Strawberry
plants
- fresh plants

- frigo plants

- waitingbed plants

- misted tips

Raspberry
plants
- plug plants

- bare rooted canes

- long canes

www.kraege.de · Phone + 49 2504 / 7000-25/23 · info@kraege.de

2015_weibulls.indd   1 29.05.15   16:23

020-71 71 71 • www.weibullshorto.se

Vi har levererat bärplantor från 
Kraege och Neessen till  

svenska och danska odlare  
under många år.

Tack vare hög kvalitet  
från våra starka leverantörer  

och vår egen spetskompetens  
har vi ett gott anseende på  

den skandinaviska marknaden.

Maila oss på  
info@weibullshorto.se  

eller ring  
ordertelefonen på 020-71 71 71.

Du kan också ladda ner  
våra kataloger på hemsidan, 

www.weibullshorto.se

Fyll burkar och  
flaskor med  

säsongens smaker

På www.barframjandet.se hittar du goda hallon- och 
jordgubbsdesserter för vardag och fest. 
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Vi kan 
frukt 

& 
bär!

Varje gröda kräver 
sin strategi!

För en lyckosam och lönsam produktion gäller det att bemästra både ogräs, svamp, insekter och andra 
skadegörare. Kontakta gärna en av våra kunniga säljare så hjälper vi dig med din strategi, tips och råd 
som ger effekt på din odling. Vi på Lantmännen har helheten - även inom frukt och bär!

Anders Svensson
070-6324707

Falköping

Sven Ståhlberg
070-2969530 

Skövde

Håkan Bingström
070-6844184
Klintehamn

Nichlas Johansson
073-0654197

Jönköping

Johannes Andersson
070-6025140
Kristianstad

Nils-Olle Elofsson
070-3172581
Hammenhög

Bitte Andersson
070-5404150

Mörarp

Vill du veta mer kontakta någon av våra säljare eller 
ring vår kundtjänst på 0771-111 222.             www.lantmannenlantbruk.se

Ta vara på naturens sötma
Idag är det lika trendigt som det är gott att göra sin egen sylt och saft. Det råder en husmors-
trend i Sverige där gamla beprövade metoder används och utvecklas med nya smaker. Minnen 
från barndomens dagar när mormor bjöd på hemmagjord saft väcks till liv och förverkligas 
igen. Ta vara på naturens sötma och börja safta och sylta. Och skapa dina egna smaker! 

Jordgubbssylt med 
touch of lime
1 liter jordgubbar

½-1 skivad lime

½ dl vatten

4 dl syltsocker

 

Skölj och rensa jordgubbarna. Dela dem i bitar. 
Tvätta och skiva limen.

Häll vatten, bär och lime i en gryta och låt koka 
några minuter.

Tillsätt syltsockret och låt koka 5 minuter.

Ta bort skummet som bildats i sylten.

Häll upp i rena och varma glasburkar. 
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Vill du bli medlem?

Elin Windfäll 
Medlemsutvecklare Trädgård 

Lantbrukarnas Riksförbund 
0413-55 90 25 

Elin.Windfall@lrf.se

LRF Trädgård Bär

LRF Trädgård Bär är sektionen för dig som odlar och säljer bär. LRF 
Trädgård Bär vill öka lönsamheten inom bärodlingen och tillvaratar 
medlemmarnas intressen gentemot myndigheter och marknad.   
Aktuella frågor rör ursprungsmärkning, kassaregister och växtskydd.

LRF Trädgård Bär driver Bärfrämjandet som främjar konsumtionen 
av svenska bär. Det görs genom att information och inspiration 
sprids till bärkonsumenterna genom webbplatsen barframjandet.se, 
Facebook och pressträffar som Bärfrämjandet anordnar.

Följ Bärfrämjandet på Facebook! 

www.barframjandet.se
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