. R

SLU

Saker hemkonservering i Sverige

Safe home canning in Sweden

Leonora Halvars

Sjalvstandigt arbete + 15 hp

Swveriges lantbruksuniversitet, SLU
Fakulteten for landskapsarkitekiur,
trédgards- och vaxtproduktionsvetenskap
Institutionen for Biosystem och teknologi
Tradgardsingenjor: odling = kandidatprogram
Alnarp 2024







Saker hemkonservering i Sverige
Safe home canning in Sweden

Leonora Halvars

Handledare:

Bitr. handledare:

Examinator:

Omfattning:

Niva och férdjupning:

Kurstitel:

Kurskod:
Program/utbildning:
Kursansvarig inst.:

Utgivningsort:
Utgivningsar:
Omslagsbild:
Nyckelord:

Malin Hultberg, Sveriges lantbruksuniversitet, Universitetslektor vid
Institutionen fér Biosystem och teknologi

Gun Hagstrém, Sveriges lantbruksuniversitet, Verksamhetsledare vid
Institutionen for Vaxtforadling

Lotta Nordmark, Sveriges lantbruksuniversitet, GU-ansvarig tradgard vid
Institutionen fér Biosystem och Teknologi

15 hp

G2E

Sjalvstandigt arbete i Tradgardsvetenskap
EX0844

Tradgardsingenjor: odling — kandidatprogram
Institutionen fér Biosystem och teknologi

Alnarp
2024
Leonora Halvars

Konservering, Vidareféradling, Féradlingsteknik, Livsmedelstrygghet,
Livsmedelssakerhet

Sveriges lantbruksuniversitet
Fakulteten for landskapsarkitektur,
tradgards- och vaxtproduktionsvetenskap

Institutionen for Biosystem och teknologi



Publicering och arkivering

Godkédnda sjdlvstindiga arbeten (examensarbeten) vid SLU publiceras
elektroniskt. Som student dger du upphovsritten till ditt arbete och behdver
godkinna publiceringen. Om du kryssar 1 JA, s& kommer fulltexten (pdf-filen)
och metadata bli synliga och sokbara pd internet. Om du kryssar i NEJ, kommer
endast metadata och sammanfattning bli synliga och s6kbara. Fulltexten kommer
dock i samband med att dokumentet laddas upp arkiveras digitalt.

Om ni &dr fler 4n en person som skrivit arbetet sd giller krysset for alla
forfattare, ni behdver alltsd vara dverens. Lds om SLU:s publiceringsavtal hir:
https://www.slu.se/site/bibliotek/publicera-och-analysera/registrera-och-publicera/

avtal-for-publicering/.

JA, jag ger hirmed min tilldtelse till att foreliggande arbete publiceras enligt
SLU:s avtal om overlatelse av ritt att publicera verk.

[J NEJ, jag ger inte min tillatelse att publicera fulltexten av foreliggande arbete.
Arbetet laddas dock upp for arkivering och metadata och sammanfattning blir
synliga och sokbara.


https://www.slu.se/site/bibliotek/publicera-och-analysera/registrera-och-publicera/avtal-for-publicering/
https://www.slu.se/site/bibliotek/publicera-och-analysera/registrera-och-publicera/avtal-for-publicering/

Sammanfattning

Att konservera ett livsmedel innebér att bevara dess héllbarhet under en léngre tid.
Att skapa en konserv dr mdjligt dven 1 hemmiljo och kallas d& hemkonservering.
Niér vi konserverar hemma &r det viktigt att veta om att vissa faror sdsom bakterier
likt Clostridium botulinum som under rétt forutsdttningar kan skapa ett dodligt
gift. Men det finns vissa metoder och recept framtagna for att undvika faror som
dessa. Detta arbete syftar till att tillgéngliggora information om vissa faror som
finns men ocksd att tillgdngliggéra en del information om hur sdker
hemkonservering kan ga till for att undvika dessa faror. Arbetet tittar ockséd pa hur
hemkonservering gétt till under tidigt 30-tal samt ger en inblick i hur konservering
gér till 1 vissa intressegrupper pa Facebook idag. Utdver detta ger arbetet en
inblick i utbudet av vilken teknik @mnad for hemkonservering som finns

tillgdnglig idag for privatpersoner med sin bas 1 Sverige.

Nyckelord: Hemkonservering, Konservering, Vidarefordadling, Foradlingsteknik,

Livsmedelstrygghet, Livsmedelssikerhet



Abstract

The shelf life of food can be increased with food preservation. This process is also
possible to do in a home environment and is then called home preservation. When
we preserve at home, it is important to know that certain dangers exist, like certain
bacterias like Clostridium botulinum that given the right circumstances, produce a
deadly toxin. But there are certain methods and recipes that have been developed
to avoid dangers like these. This study aims to highlight information about safe
home preservation and how dangers can be avoided. The work also presents how
home conservation was done in the early 1930s and gives an insight into how
conservation is done today based on a study in selected interest groups on
Facebook. In addition to this, the work provides an insight into the range of
technology intended for home conservation that is available today for private

individuals based in Sweden.

Keywords: Home canning, Preservation, Processing technology, Preservation

techniques, Food security, Food safety
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1. Introduktion

Det blir allt populdrare att odla sina egna gronsaker och att konservera dem for att
kunna konsumera senare. Men det krivs kunskap om bade verktyg och metod for
att kunna konservera sdkert hemma. 1 de ldnder dér hemkonservering &r mer
praktiserat finns instanser som testar sikerheten hos olika recept for att sdkra
befolkningens hilsa. Ett exempel pa detta 4r USA:s jordbruksdepartement “United
States Department of Agriculture” (USDA). En annan instans i USA som forskar
fram information om vilka metoder och recept som &r sékra for allminheten att
anvidnda sig av 1 sina hem ar “the National Center for Home Food Preservation”
(NCHFP). NCHFP ir ett center etablerat med bidrag fran bland annat USDA for
att adressera matsékerhetsproblem for de som utdvar och undervisar i att
konservera och bearbeta mat i hemmet. USDA har tillsammans med NCHFP tagit
fram en bok med information om hur man kan konservera hemma med sidker och
god kvalitet. Boken var fran borjan ett projekt finansierat av “National Integrated
Food Safety Initiative” och publicerades forsta gangen 1988. Den har sedan dess
uppdaterats och senaste versionen publicerades 2015.

I detta arbete kommer information fran USDA att anvéndas som killa for
hur en siker konserveringsprocess ser ut. Aven Livsmedelsverket i Sverige
baserar mycket av sin rapport Heminldiggning av grénsaker — en riskvirdering pé
kéllor frain USDA (Nyberg & Toljander 2021). Sidkra material kommer att baseras
bade pa USDA:s rekommendationer och pa datablad fran tillverkare av lock och
burkar.

Detta arbete sammanfattar och tillgdngliggér kunskap om hur sdker
konservering gér till samt tar upp faror som talar om varfér kunskapen ar
nodvéndig.

Vi har i Sverige konserverat linge och detta arbete syftar till att belysa hur
konservering gatt till forr (1930-talet) och jamfora med nutid (2020-talet) samt

presentera vilken teknik som finns tillgénglig for privatpersoner i Sverige idag.



2. Bakgrund

2.1 Sambhiillets sarbarhet

Sverige har under efterkrigstiden och fram till 90-talet siktat pa nationell
sjalvforsorjning av livsmedel i sin jordbrukspolitik (Andersson et al. 2016 se
Adlers 2022). Vi har forsokt skydda den svenska marknaden mot internationell
konkurrens for att vdrna sjalvforsorjningsformégan (ibid.). Det vill séga landets
forméga att producera det som landet konsumerar (Nationalencyklopedin 2021a
se Adlers 2022). Vi har ocksa all anledning att védrna sjdlvhushéllningsformégan
da en hog sjalvhushallningsgrad ger goda forutsittningar att kunna foda folket vid
krig eller andra anledningar dér grénserna till landet skulle kunna stingas
(Andersson 2016, Nilsson & Utterstrom 1980 se Adlers 2022).

Marknaden har blivit allt mer internationell sedan Sveriges intrdde i EU ar
1995 och att producera 1 andra ldnder dn Sverige blev billigare vilket gor
transporten till Sverige ekonomiskt forsvarbar (Slitmo 2014 se Adlers 2022).
Anledningarna till Sveriges daliga forméaga att konkurrera med sin inhemska
matproduktion under denna period 4r manga. Vart harda klimat, vara djur- och
miljolagar och hdga l6ner dr ndgra (Slatmo 2014 se Adlers 2022). Idag importeras
50% av all mat svenskarna dter (tabell 1) och endast tre livsmedel odlas 1
tillracklig méngd for att ticka sjalvforsorjningen. Dessa tre dr mordétter, spannmal
och socker. Jamfort med Finland som har en sjélvforsorjandegrad pd 80% och
Danmark som har en sjélvforsorjandegrad pad 130% pa livsmedel trots att de
endast har en tredjedel av vara akerareal. Sverige har ovanpd denna laga
sjalvforsorjandegrad dven wvalt att avveckla sitt beredskapslager (SFS

2020/21:2602).

Tabell 1. Sjdlvforsorjningsgraden i Norden (SFS 2020/21:2602).

Sjalvforsorjningsgraden i Norden 2020
Sverige 50%

Finland 80%

Danmark 130%




Att sjdlvhushallningsgraden pa livsmedel dr lag innebdr att maten inte
racker till alla manniskor om en kris skulle intrdffa. Detta innebér att vi pa
individniva forvintas ta ansvar for att ligga upp ett mindre eget beredskapslager

(MSB 2018).

2.2 Vad ir konservering

Mat ér ett obesténdigt organiskt material som vi maste inta for att f4 i oss niring
och energi. Maten, oavsett om det dr véxt, djur eller svamp, innehaller fukt,
proteiner, lipider, kolhydrater och mineraler. Om maten inte intas forstérs den
langsamt genom antingen mikrobiell nedbrytning, exempelvis genom tillvaxt av
bakterier, jastsvampar och mogel, men ocksd genom kemisk eller fysisk skada
(Livsmedelsverket 2023a; Amit et al. 2017). Bakterier och mdgel kan i maten
bilda toxiner vilket gor att maten blir direkt farlig for oss att inta
(Livsmedelsverket 2023a). Ménniskan har dirfor stravat efter att forsoka bevara
maten, vilket blev nddvéndigt tidigt i historien nér ett djur fallts som var storre dn
att det gick att inta som foda med en ging. Att bevara ndgot kallas for
konservering och definieras som att bevara kvaliteten 6ver ldngre tid med hjélp av
olika processer och tekniker. Huvudmaélet med att konservera nagot ar att behalla
dess héllbarhet, dtlighet och néringsvirde, men ocksa dess textur och farg (Amit et
al. 2017). Forr som nu bidrar konservering till ett minskat matsvinn genom att
maten kan é&tas senare istdllet for att bli dalig och behova kastas
(Livsmedelsverket 2023a).

De olika teknikerna for att konservera har alla en process som minskar
eller haller borta mikroorganismer och risken for nedbrytning, samt minskar
risken for fysisk och kemisk skada (Livsmedelsverket 2023a). Konservering
minskar ockséd risken for att bakterier och mogelsvampar bildar toxiner (ibid.).
Genom historien var konservering ndgot av de viktigaste stegen mot civilisation,
det mojliggjorde att vi kunde sla oss ned och stanna pa en och samma plats. Olika
kulturer har ocksa vid olika tidpunkt och plats kommit fram till ndstan exakt

samma grundldggande metoder och tekniker for konservering. Dessa har senare
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lett fram till de konventionella metoder och tekniker som idag anvénds over hela
virlden (Amit et al. 2017). De &ldre teknikerna som utvecklades ungefar lika pa
manga olika platser var torkning, rokning, fermentering, saltning och inldggning.
Men med ett samhidlle 1 stindig utveckling utvecklas dven
konserveringsmetoderna och nyare numera tillgédngliga metoder &r kemisk
konservering, kylforvaring, djupfrysning, forpackningar med modifierad atmosfar
och virmebehandlingar sasom pastorisering och sterilisering (Livsmedelsverket
2023a). Utvecklingen 1inom konserveringstekniker har inte avstannat.
Vetenskapliga framsteg sker hela tiden och bidrar till nya uppfinningar sdsom
exempelvis bestralningsteknik och hogtrycksteknologi (Amit et al. 2017).

Detta arbete kommer att fokusera pd burkkonservering. Det dr en
konserveringsteknik som kan ha méanga namn, hermetisk inkokning,
hermetisering, inkokning, hermetisk forslutning, vdrmekonservering, inkokta
konserver och burkkonserver for att nimna nagra (KunskapsKokboken 2020).
Termen burkkonservering anvidnds bade for pastoriserade och steriliserade
livsmedel men dven andra typer av konserveringsmetoder som sker i en burk. En
steriliserad konserv kan dven kallas for helkonserv. Steriliseringen tillsammans
med den hermetiska tillslutningen anvénds for att konservera en stor méngd olika
livsmedel och pa sa sétt forlinga matens héllbarhet (Berry & Pflug 2003).

For att forlanga ett livsmedels livsldngd i kylskdpet kan det pastoriseras
for att doda patogena mikroorganismer. Detta sker genom upphettning till 100 °C
under en viss tid och dodar di allt utom sporer. Ett livsmedel kan ocksa
steriliseras och forvaras nést intill i odndligheten om den fOrvaras under rétt
forutséttningar. Sterilisering sker genom upphettning till 120-140 °C under en viss
tid och avdddar da dven sporer (ibid).

Vattens koktemperatur beror pa trycket. Under atmosfarstryck pa en hojd
omkring havsytan kokar vatten vid 100 °C. Vid ldgre tryck kokar vatten vid ldgre
temperatur och vid hogre tryck kokar vatten vid hogre tryck. Det krivs alltsa
hogre tryck for att nd de temperaturer som skapar en siker konserv genom
sterilisering. Det &r inte trycket i sig som dodar mikroorganismerna utan den hoga
temperaturen. For att konservera med hjilp av tryckkonservering behovs en

speciell tryckkokare dmnad for burkar (USDA 2015). Hermetisk tillslutning
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genom pastorisering sker i ett kokande vattenbad och bendmns dirfér av USDA
som vattenbadskonservering. Hermetisk sterilisering som sker med hjilp av en

tryckkokare bendmns av USDA som tryckkonservering.

2.3 Vad kan konserveras

Det mesta kan konserveras. Djur kan stoppas upp och bevaras, médnniskor har
balsamerats eller bevarats 1 mossar och gruvor. I detta arbete kommer
konserverandet handla om livsmedel och mer specifikt konservering pa burk med
hjélp av tva tekniker: tryckkonservering och vattenbadskonservering.

Till konservering genom burkkonservering ldmpar sig vissa livsmedel
bittre &n andra (tabell 2). Rott kott, figel, skaldjur, frukt, bar, gelé, sylt,
fermenterade produkter, gronsaker, picklade produkter och diverse tomatprodukter
lampar sig alla vél for burkkonservering (USDA 2015). Nagra livsmedel &r inte
alls lampliga att konservera med hjilp av burkkonservering i hemmet. Vissa for
att livsmedlet 1 sig sjdlv motverkar forstorelsen av mikroorganismer och andra for
att livsmedlet motverkar dverforingen av viarme vilket gor att vissa bakterier kan
Overleva konserveringsprocessen, eller for att livsmedlen inte tal véarme
(PennState Extension 2023). Livsmedel som inte bor konserveras hemma med
hjilp av burkkonservering dr produkter sdsom mjolkprodukter (smor, mjolk,
yoghurt eller ost), d4gg, livsmedel med mycket olja eller livsmedel som laggs i
olja, livsmedel med mycket stirkelse (ris eller pasta), fardiga rétter innehallande

olika sorters redning/mjol, kakor, brod eller vildigt tjocka pureer (ibid.).
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Tabell 2. Vad kan konserveras med hjdilp av burkkonserveringsmetoden? (USDA
2015).

Vad kan konserveras med burkkonservering

Nej

Gronsaker Mjolkprodukter
Baljvaxter Agg

Frukter och bar Oljerika produkter

Rott kott, fagel och skaldjur |Starkelserika produkter
Gelé, sylt och marmelad Brod och kakor

Picklade produkter Tocka puréer
Tomatprodukter Ratter med redning/ mjol

2.4 Burkkonservering - industriellt och hemma

Industriell konservering ar framgéngsrik av flera anledningar. Att fylla burkarna
gar mycket snabbt och effektivt och platburkarnas material utgér en perfekt
barridr for bade ljus och luft. Tillverkarna processar girna burkarna lite ldngre an
nddvindigt for sdkerhetens skull, vilket har lett till vildigt fa fall av
matforgiftning. Burkkonserver har en lang hallbarhet och inte nog med att metall
och glaskonserver dr 100% &tervinningsbara, det dr ocksd den mest atervunna
forpackningen (Featherstone 2016). Nar burken vil dr konserverad gar den att
forvara 1 rumstemperatur och krdver dérfor ingen energitillforsel i form av
kylforvaring vilket gér den mycket ekonomisk. Livsmedlen som ska konserveras
skordas vid bédsta mogningsgrad och konserveras snabbt dérefter vilket gor att
konserven haller god kvalitet ur niaringssynpunkt. Att konservburkarna &r starka
och ger en lufttit forpackning gor den till en av de sdkraste forpackningarna som
héller ndringen siker i méinga ar. Det dr inte nddvéindigtvis mycket salt i en
konservburk och det finns heller inga konserveringsmedel i1 den da

viarmebehandlingen konserverar maten och gor att inga konserveringsmedel
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behovs (ibid.). Men det finns faror som gér att ldsa om under rubriken faror
nedan. Det dr pd grund av detta viktigt att folja sdrskilt framtagna och testade

recept och tekniker.

2.5 Kvalitet och naring

Det finns manga sitt att bedoma kvaliteten pa ett livsmedel, sasom smak, farg,
konsistens och nédringsinnehall. Dessa kan pdverkas av vdrme eller
viarmeinducerade processer. De kan ocksa alla paverkas av oxidation som kan ske
bade under konserveringsprocessen men ocksd under forvaringen av konserven
(Pither 2003). Aven om kvaliteten pa olika vis kan minska under
konserveringsprocessen eller ibland ocksd under forvaringen s& anses
burkkonserver kunna erbjuda en kvalitet 6verensstimmande med andra typer av
livsmedel, sasom férska, kylda eller frysta. Burkkonserver erbjuder ibland till och
med hogre nivder av viktiga niringsimnen dn de ndmnda ovan (Featherstone
2016). Gronsaker och frukter skordade for konservering plockas namligen vid
deras mest fordelaktiga mogningsgrad och prepareras, packas och konserveras
valdigt kort dérefter. Vildigt lite nedbrytning av livsmedlet har darfor hunnit ske
fore konserveringsprocessen och sa mycket ndring som mojligt finns i burken.
Aven om konserveringsprocessen skadar vissa vitaminer och mineraler s som
vattenldsligt kalcium, C-vitamin, fosfor, thiamin och vitamin B12 sd &r dessa
forluster sma ur niringssynpunkt (Amit et al. 2017). Samtidigt som vissa &mnen
minskar s& Okar maingden tillgdngligt lykopen och betakaroten under
upphettningen (Featherstone 2016). Aven livsmedel som ska frysas kan skordas
vid den fordelaktigaste mognadsgraden och konserveras snabbt men det kan ta
manga dagar innan livsmedel for farskkonsumption nér hyllorna och dnnu néagra
dagar innan de blir kopta och tillagade. Gronsaker och frukter skordade for
farskkonsumption skordas darmed innan deras mest fordelaktiga mognad for att
forhindra 6vermognad innan de nar butiken (Lee & Kader 2000).

Nivéerna av C-vitamin i en konserverad produkt kan ibland vara nere pa
ca 20% av vad som gdr att hitta 1 en farsk nyskordad rdvara. Men da skall tas 1

beaktning att C-vitamin sjunker 1 ett farskt livsmedel bade vid forvaring, under
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forberedelsen for tillagning och under sjdlva tillagningen. Vissa steriliserade
gronsakskonserver kan dérfor ha likvardiga nivder av C-vitamin som de farska,
om de farska forvarats en tid fore tillagningen (Pither 2003).

Manga studier har gjorts som visar att ndringsvérdet i burkkonserver &r

vildigt bra (Rickman et al., 2007 se Featherstone 2016).

2.6 Faror

Nér man pratar om konservering dr det svart att inte dven berdra de faror som
ingar i dmnet. Mogel, jést och bakterier finns dverallt och sdklart ocksa pé véaran
mat. Vissa dr hidlsosamma for oss, andra mindre hilsosamma och under ritt
forutséttningar rent av farliga (Livsmedelsverket 2023a). Mdjligheten finns att 1
hemmet konservera med hjilp av sterilisering eller pastorisering i burkar, nagot
som ibland kallas inkokning. All konservering 1 hemmet kallas hemkonservering
och all konservering som sker i burk kallas burkkonservering. Med hjilp av
inkokning s& forldngs hallbarheten genom att bakteriehalten minimeras och att
livsmedlet innesluts med hjilp av ett vakuum som hdmmar mikroorganismernas
utveckling tack vare syrebristen som bildas (KunskapsKokboken 2020). Om
processen slarvas med finns risk for matforgiftning. Matforgiftning kan ske pa
olika sétt och beror pd att man fatt i sig parasiter, virus, bakterier eller gifter
genom mat eller dryck. Det dr d& vanligt med symptom som magont, feber,
illamaende, kridkningar och diarré (Livsmedelsverket 2023b). Nagra
sjukdomsframkallande mikroorganismer eller bakterier som bildar gift antingen i
maten eller i tarmen och som alla kan orsaka matforgiftning &r campylobacter,
listeria, norovirus, salmonella, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Clostridium botulinum och Clostridium perfringens (ibid.).

Industriellt  konserverad mat och dryck forpackas ofta 1
metallforpackningar av plat, tennfritt stal eller aluminium (Berry & Pflug 2003).
Livsmedel kan reagera med metaller s som koppar eller jarn under forberedelsen
och orsaka ett grasvart utseende som gor produkten oséljbar (Ababouch 2014).
Olika sorters beldggning anvinds for att hindra att livsmedlet kommer 1 kontakt

med metallens yta (Berry & Pflug 2003). Korrosion bade pd burkens in och utsida
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kan orsaka hal, att burkens vakuum sldpper och att mikroorganismer kommer in
och forstor livsmedlet (Ababouch 2014). Hemkonservering sker absolut oftast 1

glasburkar med metall eller glaslock vilket minskar riskerna for metallickage.

2.6.1 Botulism

En av de mest diskuterade farorna inom konservering dr Clostridium botulinum,
en bakterie som given ritt forutsittningar producerar ett nervgift, botulinumtoxin,
och orsakar sjukdomen botulism som ar en dodlig form av matforgiftning (USDA
2015). Vanligen existerar bakterien som vilande sporer eller som levande bakterier
och finns pa ytan till ménga av vara livsmedel. Dessa &r helt ofarliga att &ta
eftersom de &r sd fa, farska livsmedel utgor didrmed ingen fara. Det dr forst nér
sporerna grott ut till levande bakterier och givits ritt forutsittningar som de kan
producera botulinumtoxinet (ibid.).

Botulinumtoxinet dr ett av de dodligaste kénda gifterna 1 virlden och
endast 0,1 pg anses vara den berdknade dodliga dosen for en normalbyggd
minniska (Lundin et al. 2014). Detta innebér att endast ndgra matskedar skulle
kunna doda hela Sveriges befolkning. Toxinet dr neuroparalytiskt och blockerar
nervimpulserna for en viss typ av muskulatur som bland annat finns hos
andningsmuskulaturen. Detta gor att ett av symptomen {or botulism &r
andningsforlamning och den viktigaste behandlingen dr med hjilp av respirator.
Antibiotika &r inget som hjilper da det ror sig om ett toxin och inte en infektion,
men ett motgift kan ges i form av ett antitoxin. Andningsférlamning ar sista
skedet 1 sjukdomsforloppet och tidigare symtom pé botulism kan vara bland annat
illamaende, krakningar, diarré¢, yrsel, muntorrhet, dubbelseende,
ogonmuskelforlamning eller talsvarigheter (Folkhidlsomyndigheten 2018).

Symptomen for sjukdomen &ar allvarliga men botulism dr en mycket
sdllsynt form av forgiftning, den &r behandlingsbar dven om den kan ge
permanenta nervskador (Lundin et al. 2014).

De forutsittningar som gor att sporen tillats gro ut till levande bakterier
som 1 sin tur producerar botulinumtoxinet dr en fuktig milj6 med lag syrahalt, en
temperatur pa mellan 4-49°C och en syrehalt pd mindre dn 2 procent. Det vill séiga

de forutsittningar som ofta finns i en inkokt konserv dir botulinumsporer inte
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dodats av (USDA 2015). Denna miljo kan ocksa uppsta i vakuumforpackad mat,
fiskinlaggningar, eller ittiks- och oljeinldggningar (Livsmedelsverket 2023c).
Livsmedelsverket (2023c) skriver ocksa att for att forhindra att Clostridium
botulinum producerar toxin sd krdvs antingen att miljon dr en sddan att sporerna
inte vill gro ut eller att sporerna forstdrs. En miljo dér sporerna inte vill gro ut kan
astadkommas med flera olika typer av “barridrer” sdsom kyla, virme, socker, salt
eller syra.

Det farliga toxinet dr mindre varmetaligt 4n sporerna (Livsmedelsverket
2023c). Toxinet som bakterien producerar forstérs vid upphettning till 100°C
under 1 minut eller till 90 °C under 10 minuter (Lundin et al. 2014). Den hoga
toxiciteten gor dock att det ar sdkrare att forhindra att toxinet bildas, hellre an att
lita pd att toxinet fOrstors vid upphettning. Ménga konserverade livsmedel intas
dessutom ofta kalla sa som inlagd fisk eller picklade produkter och man vill darfor
se till att forstora killan till toxinet (Livsmedelsverket 2023c¢). Sporerna som kan
gro ut till toxinproducerande bakterier 6verlever desto hogre temperaturer. Det
finns tva olika typer av Clostridium botulinum sporer som &r olika taliga mot olika
konserveringsbarridrer. Den ena, typ I, forstors efter 15 minuter vid 100 °C. For
denna skulle vattenbadskonservering vara tillricklig. Den andra typen forstors
efter nagra minuter vid 115-121°C. For denna kravs konservering med hjdlp av en
tryckkokare (Livsmedelsverket 2023c).

Livsmedelsverket (2023c) skriver ocksa att de tva typerna av Clostridium
botulinum skiljer sig 1 vilka nivder de klarar av mikroorganism-himmande
barridrer. For att ett livsmedel ska vara sdkert over en liangre tid maste man
anvinda sig av minst en men girna en kombination av flera
mikroorganism-himmande barridrer. Detta ger extra sdkerhet ifall en av
barridrerna skulle falla bort, exempelvis om temperaturen okar i kylskapet vid ett
stromavbrott. Under en viss temperatur trivs inte Clostridium botulinum att gro ut
och foroka sig. Typ I kan fordka sig i temperaturer ner till 10 °C (tabell 3) och typ
I ner till 3 °C. De trivs inte heller att gro ut och fordka sig i miljoer som ér allt for
sura. Typ I klarar att foroka sig i pH-vérden ner till 4.6 och typ II ner till pH-vdrde
5.0. Salt ar dnnu en barridr som kan hindra Clostridium botulinum fran att gro ut

och fordka sig. Typ I klarar att foroka sig 1 en koksaltlosning med upp till 10%
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koksalt och typ II upp till 5% koksalt. Socker &r en annan barridr som hindrar

sporerna fran att gro ut, dér krdvs dock hogre halter. Typ I klarar att foroka sig i en

16sning med upp till 50% socker och typ II 1 en 16sning med upp till 30% socker.

Tabell 3. Konserveringsbarridrer for att forhindra toxinbildning av Clostridium

botulinum (Livsmedelsverket 2023c).

Konserveringsbarriarer Clostridium botulinum
Typ | Typ i

Varme Forstors efter nigra minuter | Forstors efter nigra
vid cirka 115-121 °C minuter vid 100 °C

Kyla Kan foroka sig i Kan foroka sig i
temperaturer ner till 10 °C | temperaturer ner till 3 °C

Syra Kan foroka sig i pH-virden |Kan foroka sig i pH-virden
ner till pH 4,6 ner till pH 5,0

Salt Kan foroka sig i upp till Kan foroka sig 1 upp till

(natriumklorid) | 10 % koksalt 5 % koksalt

Sotma Kan fordka sig i upp till Kan foroka sig i upp till

(sukros) 50 % socker 30 % socker

For att behdlla s& god kvalitet som mojligt i form av firg, textur, ndring
och smak vill man hélla tiden s& kort som mojligt och temperaturen sé lag som
mojligt men fortfarande tillrdckligt hog for att forstéra sporerna. Olika temperatur
och tid giéller da for olika typer av livsmedel och form de ska konserveras i

(USDA 2015).
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2.6.2 Vad minskar risken for botulism

Eftersom Clostridium botulinum bakterien inte trivs att foroka sig under ett visst
pH sé ér det pH:t pé ett livsmedel som bestammer vilken teknik som bor anvandas
for att sikert burkkonservera ett livsmedel. Man kan ddrmed dela in livsmedlen i
tva kategorier baserat pd livsmedlets pH och vilken konserveringsprocess som
behdvs for att gora just det livsmedlet sdkert och mikrobiellt stabilt. Den ena
klassen dr den med hog syra som giller livsmedel med ett pH pé 4.6 eller under
och den andra klassen livsmedlen med 1&g syra som géller livsmedel med ett pH
over 4.6. Griansen ar lagd just déir da ingen typ av Clostridium botulinum-spor vill
gro ut till bakterier eller producera toxin 1 ett pH pa 4.7 eller under (Featherstone
2015).

Produkter med pH 4.6 eller under, de sa kallade sura livsmedlen, kan pa
grund av att botulinumbakterien inte trivs dir virmebehandlas vid 100 °C. Detta
kan ske med hjilp av vattenbadskonservering. De produkter med ett pH over 4.6
det vill sdga maten med lag syra dédr botulinumbakterien trivs méste steriliseras
vid en temperatur mellan 110 och 125°C vilket maste ske i en behéllare under
tryck fOr att na rétt temperatur (Rutledge 2003).

Utdver den stora indelningen i hogt respektive lagt pH kan livsmedlen 1
kategorin 14gt pH fortsatt delas in i undergrupper. Processen for att forstora jést,
bakterier och mogel ar komplex eftersom de olika organismerna klarar olika
temperaturer och livsmedlen med ldgre pH littare tappar sin struktur. Man har
darfor valt att dela in dessa i undergrupper efter pH och man har utifrdn detta
kunnat ge rekommendationer om tid och temperatur for att pa bista sétt kunna
behalla struktur och kvalitet men &dndd uppnd en sdker produkt. De olika
kategorierna ar “hdg syra: pH <3.8”, “syra: pH 3.7-4.2” och “mindre syra: pH
4.2-4.5” (ibid.)
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3. Syfte, fragestillningar samt studiens
avgransningar

3.1 Syfte och fragestillningar

Detta arbete syftar till att delge de metoder som anses sdkra for att skapa
konserver 1 hemmet idag baserat pd information frain USDA. Arbetet syftar ocksé
till att ge en inblick i hur kunskapsldget sdg ut kring hemkonservering 1 Sverige
under tidigt 30-tal samt hur kunskapslédget ser ut i nutid i vissa intressegrupper pa
Facebook. Arbetet ska ocksda sammanfatta och tillgédngliggora information om
sdker konservering under svenska forhallanden genom att undersoka vilken teknik

som finns tillgdnglig idag for privatpersoner baserade 1 Sverige.

De fragestéllningar som undersoks &r:

Vad anses vara en siker hemkonservering enligt USDA?
Hur hemkonserverade vi i Sverige under tidigt 30-tal?
Hur hemkonserverar vi i Sverige idag?

Vilken teknik for hemkonservering finns tillgédnglig i Sverige idag?

3.2 Avgransningar

Arbetet kommer att avgrinsas genom att information kring sdkra metoder vid
hemkonservering baseras pa information fran USDA. Informationen om
konservering kommer att begridnsas till att endast berdra burkkonservering.
Avsnittet om hur hemkonservering sdg ut under tidigt 30-tal kommer att avgrénsas
till tre stycken slumpvis utvalda hemkonserveringsbocker. Arbetet kommer att
begrinsas genom att undersokningen om hur hemkonservering gar till 1 svenska
intressegrupper pad Facebook endast genomfOrs i tre intressegrupper, samt att
undersokningen som genomfors genom en enkétundersdkning ldggs upp endast
under en forhallandevis kort tidsperiod. Tillgdnglig teknik kommer att avgrinsas

till vad som hittas av en konsument som gor sokningar pa Google.
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4. Material och metod

Arbetet har genomforts genom ett flertal metoder. En litteraturstudie dér sdkra
metoder och recept for konservering undersoks med hjilp av USDA som kélla. En
litteraturstudie av  recept och  konserveringsmetoder 1 tre olika
hemkonserveringsbocker frdn 1930-talet. En enkdtundersokning 1 tre olika
intressegrupper for hemkonservering och prepping i Sverige pd Facebook.
Grupperna undersokningen lades ut 1 var “Kvinnliga preppers”, “Preppers of
Sweden” och “Konservering, tryckkonservering och inkokning”. Enkéten lades ut
den 24e februari 2024 och svaren inhdmtades den 27¢ februari, da hade enkiten
fatt 36 svar. Denna enkdt bifogas till arbetet (Appendix 1). Enkéten var
forhéallandevis omfattande men pé grund av tidsbrist har endast fraga 1, 2, 3, 4 och
7 sammanstéllts 1 resultatet av detta arbete. Samtliga svar pa dessa fragor bifogas
till arbetet (Appendix 2).

Det gjordes dven en undersdkning om vilken teknik som finns tillgénglig
pd den svenska marknaden idag. Detta genomfordes genom att forfattaren till
arbetet iklddde sig rollen som konsument med viljan att hemkonservera och
behovet att kopa in alla verktyg som behdvs. Sokningar gjordes pa Google for att
se vilken teknik som gick att hitta pd svenska eller utlaindska hemsidor. Var
produkterna produceras anses i detta arbete vara icke-relevant. Sokord som
anvindes var: Konserveringsburkar, Konserveringsglas, Tryckkokare for
konservering, Vattenbadskonserveringsgryta, Konserveringsgryta, Burktang, Tratt,
Konserveringstillbehor, Konserveringsverktyg och liknande sokord samt

motsvarande sokord pé engelska.
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5. Resultat

5.1 Siker hemkonservering

Hermetisk inkokning &r nér en burk med ett livsmedel upphettas till en temperatur
da mikroorganismerna dor och sedan kyls sd att ett vakuum bildas. Temperatur
och tid som krivs for att burken ska anses sékert konserverad beror pé vilket
livsmedel burken innehéller (KunskapsKokboken 2020). Under upphettningen
utvidgas bade innehéllet och luften inne i burken och luften pressas da ut. Nar
burken sedan kyls krymper innehallet igen och ett vakuum bildas som héller fast
locket. Detta skapar en s kallad hermetisk tillslutning. Hermetisk tillslutning kan
skapas bade genom pastdrisering och genom sterilisering och skapar da tva olika
typer av konserver. Aldre steriliserade hemkonserver med dlgkott har testats och
varit bade smak- och hygienmissigt okej mer dn 40 &r efter att konserven

tillverkades (ibid.).

5.1.1 Konserveringsmaterial

For att kunna tillverka sékra burkkonserver kravs kérl som klarar produkten som
ska stoppas 1 dem i form av till exempel syra. Det krdvs dven kérl som klarar den
temperatur och tid som produkten behover processas i. Det krivs dven redskap for
att utfora sjilva konserveringsprocessen. Nedan f6ljer en sammanfattning av kérl
men ocksa redskap som behovs eller ar bra att ha for tva olika

konserveringstekniker for hemkonservering.

5.1.1.1 Burkar och lock
Ett viktigt redskap nir man ska konservera ér sjdlva burken. Storleken och glasets
tjocklek pa burken spelar roll for hur snabbt virmen kan ta sig in i burkens mitt
och recepten utgivna av USDA anger processtid baserat pa vilken storlek pa burk
som valts. Eftersom recepten dr framtagna 1 USA é&r de tider som anges i recepten

testade med deras burksystem med en viss typ av lock och med storlekar som
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pints och quarts. Nedan foljer en beskrivning av deras system men ocksd de
burkar som finns eller har funnits runt om i Europa.

Det de flesta burksystemen d&mnade for hemkonservering har gemensamt
ar att locken kan sittas fast med nigon typ av anordning. Efter att konserveringen
genomforts och hermetisk tillslutning skapats kan denna anordning tas bort och
locken sitter kvar endast med hjélp av vakuumet i burken. Detta innebér att ifall
processen pa nagot vis misslyckats med att doda skadliga mikroorganismer och
dessa borjar tillvixa sa att gas bildas s& kommer vakuumet att slédppa och locket
lossnar. Det sldpps da in luft i burken som gor att innehéllet moglar och gor att vi
ser att burken inte bor fortdras. Detta dr lattanvdnda system dir det syns tydligt
om vakuum finns 1 burken eller om vakuumet i nagon burk har sldppt.

Det finns manga olika sorters kérl som kan anvéndas att konservera i. Det
gér att anvinda sig av den klassiska metallkonserven dven for hemkonservering.
Detta kriver dock extra verktyg och metallkonserven gér endast att anvdnda en
gang vilket gor att metallkonserver inte dr lika populdra for hemkonservering som
for industriell konservering. Det finns ocksa konserver i tetrafdrpackning och det
har kommit plast som klarar tillrickligt hdga temperaturer. Aven dessa r till for

engangsbruk vilket kanske bidrar till att det absolut vanligaste valet av

forpackning for hemkonservering dr den ateranvandningsbara glasburken (figur

1.

Figur 1. Burk avsedd for skruvlock (Lindahl 2024)
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Ball och Kerr frin Mason ér tva vanliga typer av burkar frin USA. Bada
kan anvdndas med engingsmetallock eller grovre flergdngsplastlock som &dr
utformad endast som en platta och skruvas fast med en metallring under
konserveringsprocessen. Det dr detta burksystem som anvénds i USDA’s recept
(Ball 2023).

Frén Tyskland kommer ett burksystem vid namn Weck (figur 2). Detta
system har glaslock med en gummiring, under konserveingsprocessen hélls locket
fast med hjdlp av metallklammor (Weck 2024). Liknande system fanns i Sverige
under tidigt 1900-tal vid namn Surte (figur 3). De burkarna hade ocksa glaslock
med gummiring och metallklimma (Konservgeek 2022-2024). En typ av
konserveringsburk frdn Norge vid namn Norgeglasset kombinerar den
amerikanska typen av burk med den frdn Sverige och Tyskland och har ett
glaslock med gummiring likt Sverige och Tyskland men som skruvas fast med en

metallring likt de amerikanska konserveringsburkarna (Hadeland glassverk 2021).

Vinster. Figur 2. Weckburk (Lindahl 2024) Hoger. Figur 3. Surteburk (Lindahl
2024)

Det finns dven ett burksystem frdn Frankrike som heter Le Parfait. En
variant av dessa gar att fa tag pa i1 Sverige och kallas d& ofta burkar med

“sndpplock”, “patentlock”™ eller “konserveringsburkar” (figur 4). Dessa har ocksa
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glaslock med gummiring men hélls fast av en liten metallstdllning dér locket
“sndpps” fast pa ena sidan och sedan dppnas som ett gdngjarn (Le Parfait 2024).
Kilner dr ett mérke pd konserveringsburkar frdn England och har bdde burktyper
likt de amerikanska med metallock och géngband i metall men ocksd likt de
franska med “patentlock”, samt vanliga glasburkar med skruvlock i ett stycke

(Kilner 2024).

Figur 4. Burkar med patentlock (Lindahl 2024).

En annan typ av konservburk for hemkonservering dr quatro stagioni
(Bormioli Rocco u.d.). Denna skiljer sig fran de andra burksystemen genom att
det dr en glasburk med metallock 1 ett stycke. USDA (2015) avrader att anvidnda

burkar som inte kan forseglas med tvddelat lock. Detta dr dock for “ease of use”
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och har ingenting med sékerheten att gora. Det har ocksa att gora med att USDA
inte gjort tillrdckligt mycket forskning pa denna typ av lock for att kunna siga att
de ar sdkra. Den forskningen har dock gjorts av industrin och om man tittar 1 en
matbutik pd konserver i glasburkar kan man se att det anvénds néstan enbart
metallock 1 ett stycke, det vill sdga vanliga skruvlock (figur 5). Ménga av dem har
en liten “knapp” 1 locket for att visa konsumenten att vakuum finns i burken.
Denna typ av lock skulle av samma anledning vara anviandbar i hemkonservering
och kunna visa konsumenten att vakuum finns i burken pa samma séikra vis som
ett tvadelat lock skulle. Industrin behover dock inte dessa lock med “knapp” utan
har si precisa processer och kontroller att de vet att de har vakuum i burkarna

aven med helt platta metallock, metallkonserver eller tetrakonserver.

Figur 5. Burk med skruvlock (Lindahl 2024)
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Sjdlva metoden med glasburkar och skruvlock 1 ett stycke med “knapp” ar
med andra ord anvdndbart dven for hemkonservering. Sékerheten i dessa burkar
beror pa vad insidan av locket dr beklddd med. Det vill séga det materialet som fér
locket att fiasta mot burken behdver vara ett material som klarar just den produkt
som placeras i burken och som dessutom klarar den temperatur som produkten ska
processas vid. Materialet maste ocksa klara den temperaturen under hela den tid
som produkten ska processas. Se dérfor till att kontrollera databladet for det lock
du har valt sa att det klarar pH:t pd din produkt samt for att se hur lang tid det
klarar i den temperatur som din produkt ska processas vid. Vissa beklddnader i
metallock ar sdkra for tryckkonservering, men &r endast testade i1 lab for 60
minuter. For tiden 65-90 minuter som kott och bénor processas vid finns ingen
testning gjord pa just de locken.

I de burkar som é&r sérskilt gjorda for tryckkonservering ér sjdlva burken
gjord av ett lite tjockare glas som ar hirdat pa ett vis som gor att det klarar av det

hoga trycket 1 en konserveringskastrull.

5.1.1.2 Kastruller
For att konservera med hjélp av vattenbad som sker vid 100 °C krivs endast en
vanlig kastrull med ett galler i botten. I vissa kastruller d&mnade for just
vattenbadskonservering dr detta galler designat som en korg med handtag som gor
att gallret 14tt kan lyftas upp och “hidngas” pa grytans kant nér burkarna ska lastas
1 eller ur.

For att konservera med hjilp av tryckkonservering behdvs en speciell
tryckkokare &mnad for burkar for att nd rétt temperatur genom hela burken
(USDA 2015). Eftersom trycket i1 kastrullen éndras efter hojd over havet maste
detta ocksé tas med 1 berdkningen for att skapa en sidker konserv. I de recept som
finns framtagna finns angivna tider och tryckinstillningar for kastrullen beroende
pa hojd over havet. Detta for att kompensera for kokpunkten vid den plats dér
konserveringen sker och sdkert veta att ritt temperatur natts genom hela burkens

innehall (ibid.).
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5.1.1.3 Ovriga redskap
Nagra andra mycket anvédndbara verktyg vid konservering &r en si kallad
burktang, det vill sdga en ting som kan anvindas att lyfta burkar 1 och ur kokande
vatten utan risk for brinnskador. En tratt med bred 6ppning for att fylla burkar
med en tjock produkt eller en produkt med storre bitar i. Ett métverktyg for att
mita luftrummet mellan produkt och lock. Ett redskap i icke metall som kan
stickas ned i produkten i den fyllda burken for att ta bort luftbubblor som kan gora
att for mycket luft finns i burken eller att temperaturen blir ojamn. Detta redskap
bor inte vara i metall eftersom metallobjekt som skrapas mot insidan av burken
kan skapa mikroskopiska skador. Dessa kan till slut fa burken att spricka under det
hoga trycket i kastrullen. For de som anvénder sig av burksystem med lock i
metall kan en pinne med en magnet vara anvindbar. Med denna gér att fiska upp
lock som vdrmts i vatten utan att peta pa undersidan. Slutligen &r det bra att ha en
liten skal med éttika eller vindger samt en liten trasa for att kunna rengora kanten

pa burken innan locket sétts pa, detta for att tillata en sa god forslutning som

mojligt (USDA 2015).

5.1.2 Konserveringsmetod

Konservering med hjdlp av sterilisering eller sa kallad virmekonservering, alltsd
den termiska processen som anvénds for att sterilisera livsmedel och skapa en
helkonserv ér resultatet av en lyckad mix mellan fysik och mikrobiologi (Berry &
Pflug 2003). For att gora mat sdker for forvaring under en langre tid finns tva
viktiga faktorer. Att maten dr upphettad for att inaktivera mikrober som annars
bryter ner maten, samt att maten forvaras i kérl som forsluts pé ett sddant sétt att
nya mikrober inte kan tillkomma. En hermetisk forslutning dr av en sadan typ

(Rutledge 2003).

5.1.2.1 Forberedelser

Innan konserveringsprocessen pabdrjas dr det viktigt att se till att alla burkar,
verktyg, ytor, kastruller och hénder ar riktigt rena. USDA’s riktmérke for att vara

helt sdker pa att burken &r ren &r att den ska kokas under 10 minuter. Om burken

28



ska tryckkonserveras kommer burken att steriliseras under processen. Burkar som
ska processas mindre dn 10 minuter bor kokas innan de fylls med produkten.
Denna process gor att alla bakterier, jast och mdgel avdodas.

USDA rekommenderar dven att burkar som inte behover kokas innan bor
varmas om de ska fyllas med en varm produkt, detta sd att de inte spricker.
Burkarna kan vdrmas i en gryta med vatten dir de far ligga i sjudande vatten tills
det dr dags att fylla dem. Det gir dven bra att halla burkarna varma i en ren
diskmaskin pa kort program.

Sedan viljs ett recept ut. Att dndra i eller fringd receptet kan péverka
slutprodukten pH-vdrde och kan pd sd vis ibland vara avgoérande for vilken
konserveringsmetod som behdver anvindas. Det dr darfor viktigt att halla sig till
testade recept. Receptet talar ocksd om vilken metod burkarna packas med. En
metod dr rd-packning dir rda livsmedel placeras i burkarna och het vitska slds
over. En annan metod dr het-packning dér en het fardig produkt slés i burkarna.

Ett ratt livsmedel innehdller ca 10-30% luft och kan missfargas efter ndgon
manad 1 forvaring. Ra-packning ldmpar sig dérfor béttre for tryckkonservering
som kommer upp i hogre temperaturer. Vitskan som slds pa de raa livsmedlen
eller den fardiga produkten i burkarna ska vara het. Detta hjilper att ta bort luft
frdn vdvnaden, krymper livsmedlet sd det kan packas tatt, skapar ett bittre
vakuum och 6kar hallbarheten (USDA 2015). Glappet hogst upp i1 burken mellan
locket och ner till den hogsta punkten for produkten kallas luftspalt.

5.1.2.2 Hermetisk burkkonservering genom pastorisering
Denna  process bendmns av USDA som vattenbadskonservering.
Vattenbadskonservering sker i en vanlig kastrull med kokande vatten. Denna
process gors med de produkter och livsmedel som har ett lagt pH-virde. Det vill
sdga ett pH péd 4.6 eller under. P4 botten av kastrullen placeras ett galler som
burkarna kan std pa. Gallret forhindrar att burkarna hoppar runt pa botten och
minskar pé sa vis risken att en burk skulle spricka. Nér burkarna stir pa gallret ska
de vara tickta av ca 2.5-5 cm vatten. Nar luft trdnger ut ur burkarna kan den da
inte komma tillbaka in. Lat det ocksé finnas utrymme for vattnet att koka utan att

koka over. Ca 2.5-5 cm fran vattnet upp till kanten pd kastrullen ar bra. Heta
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burkar placeras i hett vatten for att forhindra att burkarna spricker. Burkarna
processas vid av receptet angiven tid och temperatur. Tillsdtt mera vatten om det
behdvs men se till att temperaturen inte sjunker under det som angivits. Om
temperaturen skulle sjunka under den som angivits maste temperaturen 6kas igen
och tidtagningen for processen maste startas om. Téck kastrullen med lock for att
lattare hélla en jamn temperatur. Néar tiden passerat stings plattan av. Undvik att
lyfta kastrullen, den &r tung och vildigt varm. Lyft av locket fréan kastrullen och

1at vattnet lugna sig och temperaturen sjunka ca 5 minuter (USDA 2015).

5.1.2.3 Hermetisk burkkonservering genom sterilisering
Denna process benimns av USDA som tryckkonservering. Tryckkokaren hojer
trycket och kokar vatten vid en hogre temperatur. Denna metod anvédnds for att
sterilisera mera basiska produkter eller livsmedel med ett pH 6ver 4.6. Tank pa att
anvinda en tryckkokare gjord for just burkar och inte en vanlig tryckkokare gjord
for att laga mat dd denna inte anger vilket tryck som finns 1 behallaren.

De fyllda burkarna placeras i kastrullen som &r fylld med ca 5-7.5 cm
vatten. Locket l4ggs pd och spisplattans virme hdjs. Nér vattnet i kastrullen kokar
bildas dnga som fyller kastrullen. Tryckkokare nar ritt temperatur genom het anga
fri frdn luft, da luften kan sdnka temperaturen. Nér tryckkokaren hettas upp och
fylls med anga, innan man later tryck byggas upp i kastrullen bor kastrullen dérfor
“ventileras” sd att all luft i kastrullen trycks ut och ersétts med anga. Kastrullen
“ventileras” 1 10 minuter tills en stadig strom av &nga kommer fran
ventileringspipen innan en vikt 1dggs pa och tryck borjar byggas upp.

Kastrullen har tva sétt att avldsa trycket 1 behallaren. En metod med hjélp
av en mdtare med siffror som visar trycket. Denna méste kalibreras en gdng om
aret eller efter frakt for att vara godkénd. Trycket avldses ocksd med hjilp av att
lyssna eller titta pd svingningarna pa en vikt som fungerar med hjilp av fysik och
dirmed inte behdver kalibreras. Starta tidtagningen angiven i receptet nar rétt
tryck natts for den hojd Sver havet déir konserveringen sker. Om trycket sjunker
under angivet tryck maste trycket 6kas igen och tidtagningen maste startas om.
Reglera trycket med hjélp av spisplattans virme. Nér tiden forflutit, sting av

spisplattan och lat kastrullen sta kvar pé plattan tills trycket i kastrullen kommit
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ned till noll. Sékerhetsanordning finns pd de flesta kastruller som gor att locket
inte gar att Oppna innan trycket i kastrullen helt férsvunnit. Nér trycket forsvunnit
helt, ta forst bort vikten fran ventileringspipen och vinta 10 minuter innan locket
pé kastrullen 6ppnas. Se till att 6ppna locket bortdt sa att inte het &nga kommer

upp 1 ansiktet (USDA 2015).

5.1.2.4 Efter processen
Nér processen dr fardig och locket pd kastrullen sttt av i 5 minuter plockas
burkarna forsiktigt ut och placeras pa ett galler eller handduk pa en sval och
dragfri plats med ca 2.5 cm mellan dem. Dra inte at burkens lock utan lat det vara
som det var i kastrullen, det kommer att tillslutas hart av sig sjdlv nir burken
svalnar och vakuumet bildas. Lt burkarna sta orérda i 12-24 timmar for att svalna
helt innan eventuell anordning som héller fast locket tas bort. Testa vakuumet
genom att nir lockets fastsdttningsanordning &r borttagen lyfta burken endast
genom att hélla 1 locket. Om burken foljer med upp ar det vakuum 1 burken och
konserveringen dr lyckad. Om locket lossnar dr konserveringen inte lyckad. Det
gir di att sitta fast locket igen med fastsdttningsanordningen och goéra om
konserveringsprocessen. Nér konservering sker med lock 1 ett stycke, véljs girna
ett lock med “knapp” 1 mitten dér det gar att testa burkens vakuum genom att
trycka pa “knappen” for att se om locket ger efter. Ger locket efter finns inget
vakuum 1 burken och konserveringsprocessen maste goras om. Ger locket inte
efter finns det vakuum i burken och konserveringsprocessen r lyckad. Obs! Detta
giller endast de lock 1 ett stycke med “knapp”. De lock 1 ett stycke utan “knapp”
ger aldrig efter om man trycker pa dem.

Forvara konserver pa en ren plats som dr mork, sval, dragfri och torr. Se
ocksa till att kontrollera burkarna med jimna mellanrum for att se om det finns
burkar dar vakuumet slappt. Kasta dessa pa en gang utan att forst smaka pa dem.
Det gér inte att veta hur ldnge burken varit 6ppen eller vad det dr som gjort att den

slappt vakuumet och risken finns darfor att bli sjuk (USDA 2015).
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5.2 Hemkonservering i Sverige under tidigt 30-tal

I borjan av 1900-talet fick manga rad att kopa hus med tradgardar som kunde
producera mer frukt och bér dn som kunde dtas direkt. Detta var innan frysskapen
blev vanliga och hermetisk konservering blev populirt {for att ta hand om skorden
(KunskapsKokboken 2020).

Det finns manga gamla svenska konserveringsbocker att hitta som alla tar
upp att konservera livsmedel i en burk. Hiar nedan foljer tre recept fran gamla

svenska konserveringsbocker frdn 1930, 1931 samt 1935.

Recept nr 1 frian 1930:
Ingredienslistan dr som foljer: Spdda mordtter av korta eller halvlanga sorter.
“Mordtter pldga ofta skalas och formas med legymjérn for garnering och dylika
dndamal.” Mordtterna skoljs och skalas védl och lagges 1 vatten vartefter.
Forvillning sker under 5 minuter varefter morétterna kyls av i kallt vatten och
laggs 1 burkarna som beskrivs som smala 2 och % liters. Saltlosning hills dver
och burkarna kokas vid 100 °C i 90 minuter.

Receptet pd saltlagen dr som foljer: 20 gr per liter vatten vid gronsaker

men skulle kunna utgdras av enbart vatten (Lind & Gréen 1930).

Recept nr 2 fran 1931:
Ingredienslistan dr som f6ljer: Karottmordtter, vatten och salt. Morétterna rengdrs
och skalas. De forvélls i 3-4 minuter innan de packas pa burkar. Saltlag hills dver
mordtterna och burkarna kokas dérefter vid 100 °C under 1 2 timmar.

Recept pd saltlagen dr som foljer: En rdgad tsk. salt till varje liter vatten

(Husmodern 1931).

Recept nr 3 fran 1935:
Ingredienslistan &r som foljer: Mordtter, spada- pickles-moroétter eller av de
halvlanga sorterna. Morétterna borstas, skrapas eller skalas och laggs i kallt saltat
vatten. Sma tages hela och storre klyves péa ldngden och direfter i 2-3 delar. De

kan ocksa skéras i skivor eller vackert med legymkniv. Mordtterna laggs pa
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konservglas, kokt och kall saltlag hills dver och glasen kokas dérefter vid 100 “C i
75-90 minuter. Forvara konserven svalt, torrt och morkt.
Recept pa saltlagen ar som foljer: Tag till varje liter vatten 2-3 tsk salt och

1 tsk strosocker (Johansson et al. 1935).

5.3 Hemkonservering i Sverige idag

For att fa en inblick i hur konservering utfors 1 Sverige idag skickades en enkat till
olika intressegrupper pad Facebook. Enkiten fick 36 svar. For en fullstindig lista
pa fragorna som stélldes i enkéten se appendix 1.

Fraga 1 (tabell 4) “Anvinder du recept fran en séker kélla?”.

Tabell 4. Frdga 1 frdan enkdten, Anvinder du recept fran en sdker kdlla?

Ja 30 (81,1 %)
Nej

Vet inte

Bade och 9 (24,3 %)

Jag bryr mig inte

Jag har lart mig fran aldre

0y
slakting/van/kunnig 4(10,8 %)
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Fraga 3 (tabell 5) “Anvinder du en metod fran en séker kélla?”.

Tabell 5. Frdga 3 fran enkdten, Anvinder du en metod fran en sdker kdlla?

Ja 32 (86,5 %)
Nej 1(2,7 %)
Vet inte 2 (5.4 %)
Bade och 3 (8,1 %)

Jag bryr mig inte[—0 (0 %)

Jag har lart mig fran aldre

o,
slakting/van/kunnig 2(5.4 %)

Fraga 2 och 4 i denna enkdét var foljdfragor till frdga 1 och 2. Fragorna 16d
bada “Vilken/ Vilka kéllor?”, och fick bada mycket liknande svar. Storsta delen av
respondenterna anviande sig av USDA (11 st), NCHFP (10 st) eller kdllor som
baserade sina recept och metoder pd information fran dessa (4 st). En stor del
anvinde sig dven av information fran burktillverkare (17 st) och andra icke
definierade amerikanska killor (7 st). Nagra anvédnde sig dven av traditionella
recept och gamla kokbocker (4 st), sddant de lart sig fran édldre (2 st), frdn en kurs
(1 st) eller andra killor med empirisk kunskap (12 st). Slutligen var det d&ven nagra
som anvénde sig av information fran svenska bloggar (5 st), Facebook grupper (2
st) och Youtube (1 st). Dessa svar ér fran fraga 2. Friaga 4 fick minga svar om att
se pa svaret fran foregdende friga samt manga svar som inte nimnde kélla utan
endast sjdlva metoden. Utdver detta ndmndes Konservklubben och Youtube
kanalen “rebel canning”.

Béda fradgorna ér flervalsfragor vilket dr anledningen till att bada frdgorna
fatt fler &n 36 svar trots endast 36 deltagare. Detta dr ocksad anledningen till att

procenten totalt blir hdgre an 100%.
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5.4 Vad ar en saker kailla till information

I enkdtundersokningen stélldes deltagarna fragan (Fraga 7) “Vad anser du gor en
killa till information sdker?”. Fragan besvarades 1 fritext och gar att ldsa i sin
helhet i appendix 2. P4 denna fraga dr det 34 svarande personer men eftersom alla
hade mgjligheten att nimna flera kéllor gar ndmnda sékra kéllor att summera upp
till fler &n 34.

En stor del av de svarande (17 st) ville vinda sig till myndigheter for att
hitta sdker information. Av dessa sé& var det 8 st som ville vinda sig till USDA, 2
st till Livsmedelsverket och 1 till NCHFP. De 6vriga hade inte definierat vilken
myndighet. Fjorton personer lyfte fram att en séker killa till information skulle
vara evidensbaserad och testad. Tva personer ville vinda sig till tillverkare av
konserveringsburkar och kastruller for att fa sidker information. I 6vrigt lyftes, av
enstaka personer, att kdllan tydligt skulle visa pd kunskap om mikroorganismer,
att killan skulle gd att kors-kontrollera med annan killa och att bara dldre
beprévade kéllor skulle anvdndas. Ocksa mer kdnsloméssiga argument lyftes av
enstaka personer — kéllan skulle kdnnas trovirdig, informationen skulle kdnnas

igen och man ville f& kéllan rekommenderad av ndgon annan.

5.5 Vilken teknik finns tillginglig i Sverige idag

5.5.1 Burkar och lock

Det finns méinga typer av burkar och lock tillgdngliga 1 Sverige. Burkar finns
tillgidngliga 1 vissa butiker men &r ofta mycket dyra, sdrskilt de dmnade for
hemkonservering som Mason, Kilner, patentburkar, Weck eller Quattro Stagioni.
Om manga burkar behovs dr det troligen billigare att bestélla online. Se bara till
att gora efterforskning for att veta att den burken och det locket som kops fungerar
for att skapa en sdker konserv med livsmedlet som ska konserveras. Det vill sdga
kontrollera lockets datablad for att se vilket pH, temperatur och hur ldnge vid den

temperaturen som materialet pa insidan av locket klarar av.
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5.5.2 Kastruller

For vattenbadskonservering gér det att anvénda vilken kastrull som helst som ar
tillrackligt stor. Det dr ddrmed nagot som med ldtthet gir att fa tag pa 1 vilken
butik for husgerdd som helst. Onskas en kastrull avsedd for just
vattenbadskonservering med exempelvis tillhdrande gallerkorg eller bottengaller
ar det lite svarare. Det kan gi att fa tag pa i vissa vélsorterade butiker men gar
ocksa att bestélla online bdde fran svenska och utldndska sidor.

Vad giller tryckkokare for burkkonservering finns ingen i butik utan maste
bestillas online. Antingen fran en utlindsk sida som Amazon eller Ebay men dér
finns ocksa en svensk sida dér det séljs en CE-maérkt tryckkokare for konservering

av burkar (Gjordnédra 2024).

5.5.3 Ovriga redskap

Galler att placera burkar pa (bade i och bredvid kastrullen) och trattar med lite
storre hal for att fylla burkar finns tillgédngliga i husgeradsbutiker eller att bestélla
online. Magnetstavar och verktyg att mita luftspalt med &r svarare att fi tag pa i
butik men finns tillgdngliga att bestdlla online. P4 baksidan av verktyget for att
mita luftspalt finns ett verktyg for att ta bort luftbubblor ur burken. Ags inget
sadant verktyg gir det bra att anvdnda annat spetsigt icke-metallforemal.
Burklyftare ar ganska ovanligt men finns att fa tag pd i vissa vélsorterade butiker

men gar desto lattare att bestilla online.

6. Diskussion och analys

6.1 Vad saknas i Sverige

Det finns ménga foretag och olika mérken pa burkar sarskilt marknadsférda for
hemkonservering som alla anvinder en typ av lock i flera delar. Man kan séga att
det har utvecklats en kultur som sdger att hemkonservering bor ske med dessa
tvadelade lock. Detta kan bero pa att en av de stdrsta kdllorna for sikra recept och

metoder, USDA, avrader att anvinda sig av lock i ett stycke vid hemkonservering.
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I Sverige ér ofta de burkar med tvadelade lock dyra och informationen om att
dven skruvlock i ett stycke dr sikra att anvinda for hemkonservering ar svarhittad.
Att dessa lock har olika typer av beklddnad pa insidan av locket och dirmed klarar
olika forutsdttningar dr information som &r dnnu svdrare att komma over. Om
sjdlvhushallningstrenden fortsétter sa skulle detta vara information som behdvde
vara lattare att fa tag pa.

Att gora helkonserver i1 burkar dr smidigt ndr man vet hur man gor och ger
en extra sikerhet eftersom de klarar sig bra dven vid stromavbrott. Att burkarna
far en mycket lang hallbarhet dven utan konserveringsmedel goér metoden bara
annu battre. Detta dr en konserveringsmetod som kan anses fOrtjdina mer
uppmarksamhet och informationen om hur man kan anvéinda sig av denna metod
borde vara lattillgénglig och dven tillgénglig pd svenska hos nagot statligt verk.

Resultaten av denna studie dr baserad pd sdker konservering utifrdn
USDA. Resultaten hade troligen sett annorlunda ut om andra killor for vad som ar
sdker konservering hade anvénts. Ménga av dessa dr vetenskapliga artiklar och
allménhetens vetskap om att dessa finns &r inte lika utbredd som USDA. Fordelen
med att just denna kélla valdes som bas for sékra konserveringsmetoder, r just att
det &ar den enligt enkdten mest anvdnda kéllan for recept och

konserveringsmetoder idag.

6.2 Den tillgiingliga tekniken

De flesta materialen &r hyfsat ldtta att fa tag pa, men vad giller priserna pa
framfor allt burkarna, i synnerhet de som &r marknadsforda for just
hemkonservering, sd skulle mer konkurrens behdvas. Detta for att sdnka priset och
for att kunna gora hemkonservering till nagot alla har rad att gora for att bevara
skorden istéllet for att ha det som en hobby.

Gillande denna undersdkning av teknik som gdr att hitta och fa tag pa som
kund baserad i Sverige sd hade resultatet eventuellt sett annorlunda ut med andra
sOkord. Men da forfattaren ikladde sig rollen som kund som var baserad i Sverige
sd dr resultaten sanna 1 alla fall sett till just denna kund. Detta kan vara en fordel

for att fa en inblick 1 hur det kan vara for den enskilda kunden. Men det kan

37



sdklart ocksa vara en nackdel eftersom resultatet kunnat se annorlunda ut

beroende pé kunskapsniva hos kunden.

6.3 Att hemkonservera under tidigt 30-tal och nu

En konserv med gronsaker kokad 1 en vanlig kastrull eller i ugnen kommer aldrig
att bli varmare dn 100 °C. Clostridium botulinum typ Il dor efter 15 minuter vid
100 °C (Livsmedelsverket 2023c). I recepten ovan finns ddrmed endast risken for
Clostridium botulinum typ 1 kvar. Tiden som krivs for att sikert konservera
gronsaker med pH oOver 4.6 (s& som mordtter) med hjdlp av
vattenbadskonservering (vid 100 °C) &r ca 7-11 timmar (USDA 2015), nagot
recepten ovan inte foljer.

En konserv med gronsaker som endast kokats i vattenbad vid 100 °C i for
kort tid for att ta dod pa Clostridium botulinum typ 1 behdver andra hinder for att
bakterien inte ska fordka sig (Livsmedelsverket 2023c). Detta kan exempelvis
vara med hjdlp av salt. Det krivs en saltlag pd 10% for att inte Clostridium
botulinum typ 1 inte ska trivas att foroka sig. En saltlag pa 10 % innebér 100 gr
salt till 900 gr vatten (Smart fritid 2004-2024). 1 tsk salt viger 6 gram (Recept.se
2023). Detta betyder att inget av recepten ovan anviander mer dn 20 gr salt per liter
vatten och vi far dirfor anta att saltet bara dr for smakens skull. Recepten har
varken tillrdcklig sotma eller syra for att forhindra tillvixten av Clostridium
botulinum och den enda barridren som kvarstar att anvidnda sig av dr da kyla.
Eftersom den typ av Clostridium botulinum som kvarstér i1 burkarna &r av typ |
krdvs en kyla pd under 10 °C (Livsmedelsverket 2023c). D4 endast en av
bockerna anger nidgot om forvaring av konserverna och di denna angivelse inte
anger nagon temperatur utan endast “svalt, torrt och morkt” blir temperaturen en
tolkningsfraga. Det gar darmed att konstatera att inget av recepten ovan kan ses
som sékert ur livsmedelssékerhetssynpunkt.

Vi kan dd fraga oss varfor det inte dr angivet. Det kan ha varit sd att
kunskapen inte fanns. Det kan ocksa ha varit s att kunskapen inom konservering

varit sd pass stor och allméint vedertagen pa tidigt 30-tal, att de som
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hemkonserverade alla visste att burken behdver forvaras torrt och i en temperatur
under 10 °C {6r att den skulle vara séker.

Nar det giller de konserveringsbocker som valts ut fran 30-talet for att ge
en inblick i1 konservering fore andra vérldskriget kan tdnkas att de ger en rittvis
bild av hur recept och metod sdg ut vid denna tiden (Lind & Gréen 1930;
Husmodern 1931; Johansson et al. 1935). Eftersom recepten varierar fran bok till
bok hade séklart resultatet kunna sett annorlunda ut vid val av andra
konserveringsbocker fran 30-talet. Men eftersom de konserveringsbocker som
anvints 1 arbetet dr slumpvis utvalda kan hiavdas att de kan ge en bild lika rittvis
som nagon annan om andra bocker valts frdn ungefir samma tid.

I enkédten bade pa fraga 1 och 3 anger de absolut flesta att de anvénder en
sdker killa till bade recept och metoder. De allra flesta angav dér att de vénde sig
till USA och killor sasom USDA eller NCHFP, samt kéllor som baserade sin
information pa dessa. Om respondenternas uppfattning om sikerheten stimmer
gar inte att utldsa 1 just denna undersokning.

Vad giller svaren pa enkidten sd hade de troligen sett annorlunda ut med
frdgor formulerade pa annat vis eller om enkéten postats i en annan grupp eller pé

annan plats an Facebook.

6.4 Vad ar en saker kailla till information

Det finns ménga bocker som gar att kopa pa svensk bokhandel dir boken dr
skriven av en privatperson. Ar de en siker killa till information?
Livsmedelsverket ir en statlig forvaltningsmyndighet for livsmedelsfrigor. Ar de
en sdker killa till information? Frigan fanns med i enkétundersokning och dar
angav de allra flesta att de ansag en sdker kélla till information antingen “ett
statligt verk eller myndighet” eller “en killa som &r evidensbaserad”. Manga
angav USDA som en siker kélla, eller andra kéllor som baserat sin information pa
information frin USDA. Aven tillverkare av olika burkar och
konserveringskastruller nimndes som en siker kélla. De nimnda ovan var de som
fick storst tilltro och utdover dessa ndmndes rekommendationer fran andra, sunt

fornuft, dldre beprovade kéllor, kéllor ddr man kinner igen informationen eller
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kan korskontrollera att andra kéllor anger samma information. P& det stora hela
var det alltsd statliga verk och myndigheter med evidensbaserad information som
ansags vara “sikraste kéllan till information”.

Motsvarigheten till USDA 1 Sverige skulle kunna vara Livsmedelsverket.
Fragan stélldes till Livsmedelsverket om konservering i burkar med lock i ett
stycke, svaret blev att detta inte var ndgon information de arbetade med att ta fram
och ansidg det vara livsmedelstekniska fragor som branschen tar fram. De
hianvisade istédllet till resurscentret Eldrimner och Hushéllningssillskapet
(Livsmedelsverket u.4.).

Ett telefonsamtal till Eldrimner visar att dér finns en otroligt hog
kunskapsniva inom konservering. Livsmedelsverket har hand om sékerheten kring
livsmedlen 1 handeln medan Eldrimner &r ett resurscenter for information till
privatpersoner (Eldrimner u.4.).

Resultatet av detta arbete hade med andra ord kunnat se annorlunda ut pa
flera vis, men fragorna i arbetet besvaras utifrin de forutséttningar och de kallor

som valts.
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7. Avslutning och sammanfattning

Att konservera ett livsmedel innebér att bevara dess héllbarhet under en léngre tid.
Att skapa en konserv dr mojligt &ven 1 hemmiljo och kallas dd hemkonservering.
Nar vi konserverar hemma ar det viktigt att veta om att vissa faror finns och att
vissa metoder och recept finns framtagna for att undvika dessa faror. Baserat pa
behov av sédkerhet syftar detta arbete till att tillgdngliggora information om vissa
faror som finns, men ocksa att tillgingliggora information om hur sdker
hemkonservering kan ga till for att undvika dessa faror. Arbetet tittar ockséa pa hur
hemkonservering gétt till under tidigt 30-tal och visar att hemkonserveringen pa
30-talet sag annorlunda ut fran nutid. Det visar dock inte pa om detta dr pa grund
av bristfallig tillgdnglighet till teknik eller om det 4r pa grund av olika
kunskapsnivaer. Arbetet ger ocksa en inblick 1 hur konservering gar till 1 vissa
intressegrupper pa Facebook idag och visar att for de som redan konserverar och
valt att svara pa enkdten sd finns redan mycket kunskap om sédkra recept och
metoder, i alla fall enligt respondenterna sjilva. Arbetet visar ocksd pa att den
mesta tekniken for hemkonservering finns tillgdnglig idag for en privatperson
baserad 1 Sverige.

Om information ar svértillgénglig eller saknas for personer baserade i
Sverige som vill konservera sikert, borde forslagsvis staten g& in och sponsra
nagon instans for att ta fram denna information. En storre undersokning skulle
dock behdvas for att ta reda pé intressenivan for denna information fran svensk

instans om att konservera sidkert 1 hemmet.
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Appendix 1

Enkidtundersokning utskickad i tre intressegrupper pa Facebook

Fraga 1: Anvinder du recept fran en “saker kéalla”?

Fraga 2: Vilken/vilka kdllor? (Om du anvint bdde sidkra och osdkra specificera
gérna vilken som dr vilken)

Fraga 3: Anvinder du en metod frin en “sdker kélla”?

Fraga 4: Vilken/vilka kdllor? (Om du anvint bade sékra och osdkra specificera
girna vilken som &r vilken)

Friga 5: Andrar du nigot i recepten innan du anvinder dem?

Fraga 6: Vilken typ av burk och lock (eller annat kérl) anvénder du?

Fraga 7: Vad anser du gor en killa till information sidker?

Fraga 8: Vet du vilket pH-vdrde dina burkar och lock klarar? (Om ja foljer du
detta?)

Fraga 9: Vet du hur minga grader dina burkar och lock klarar, och i hur lang tid de

klarar den temperaturen?
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Appendix 2

Svaren pa de tre fragor ur enkéten som anvinds i arbetet.

Fraga 1: Anvinder du recept fran en “saker kalla”?

30 (81,1 %)

2 (5.4 %)

0 (0 %)
9 (24,3 %)
Jag bryr mig inte

Jag har lart mig fran aldre

0,
slakting/van/kunnig 4(108%)

Fraga 2: Vilken/vilka kéllor? (Om du anvént bdde sékra och osdkra specificera
gérna vilken som ar vilken)

USDA

Youtube, hemsidor, ball book mfl

Amerikanska godkinda kéllor, t ex NCHFP. Balls bok.

Anvinder konservgeek.se, samt en lista med amerikanska kéllor som jag hittar i
facebookgruppen konservklubben

USDA, NCHFA och healthycanning.com

https://nchfp.uga.edu https://www.freshpreserving.com https://www.bernardin.ca
https://www.healthycanning.com

Usda, Ball andra recept kontrollerar jag sikerheten 1 gentemot rekommendationer
frén usda.

Ball, USDA osv

konservgeek.se samt amerikanska sidor

Konservgeek

Nchfp eller de som f6ljer deras riktlinjer pa recept

USDA, NCHFP, Healthy Canning, Ball, Bernadin samt traditionella svenska
recept for bar och fruktfordadling da det ar tillrackligt surt innehall att endast
mogel ar faran.

Amerikanska rekommendationer (sdkra till Overdrift?) och lyssnar pa dldre

omkring mig
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Nchfp, och lart mig fran dldre.

Amerikanska “Livsmedelsverket” samt konservgeek

Amerikanska recept samt recept fran dldre hemkonserveringsbocker

Usda, healthy canning och bocker frén ballt

USDA CGHG, Weck-boken samt en mycket kidnd hemsida jag inte kommer pa
just nu.

USDA s bublicationer, Bernies bld, healthy canning webbsida

Gamla kokbocker.

Jag har kokkonserverat sylt, saft och inlagda rodbetor. Jag har anvdnd mina
vanliga recept, men gjort en avstimning mot sdkra recept. Sedan har jag
tryckkonserverat majs och kottfars och da foljt sikra recept, dvs tider.

De som foljer Usas NCFHPs riktlinjer

Usda, ball, lina Laurin

Mycket recept med empirisk kunskap. Men ldser ofta och anvénder recept som
angetts som sdkra , tex krossade tomater

NCHFP och universitet som stoder sig pa NCHFP.

Healthy canning , nchfp ,Rose red ,Balls bluebook

En fb grupp fran USA, en fran Kanada och en svensk

NCHFP eller recept fran tredje part (blogg osv) som baserar sig pa dessa

Sdkra kéllor National Center for Home Food Preservation och diverse
Amerikanska universitets externsions som publicerar testade recept och studier.
Ball/Bernadine, Kerr mfl konservburkstillverkare i USA. Websidan Healthy
canning. Eldrimner har lite info. Svenska myndigheter hdnvisar till USA. Jag
konserverar en del egna recept men dr kunnig pa& principerna runt
konservering(fysik, kemi och microbiologi). Men min kunskap &r inte testad i lab
sa den far vl betraktas som mindre siker ;)

Oftast "healthy canning"

Kunskap fran barndomen och utbildning i livsmedelssédkerhet

USDA, healthy canning, ball blue book

Bland annat en bok fran tidigt -40 tal om konservering, dldre sldktingars

kunskaper och amerikanska konserveringssidor
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Fraga 3: Anvinder du en metod frin en “sdker kélla”?

32 (86,5 %)

Nej[ll—1 (2.7 %)
Vet inte 2 (54 %)
Bade och 3(8,1%)

Jag bryr mig inte|—0 (0 %)

Jag har lart mig fran aldre

0,
slakting/van/kunnig 2(54%)

Fraga 4: Vilken/vilka kdllor? (Om du anvint bade sdkra och osdkra specificera
gérna vilken som dr vilken)

USDA

Se ovan

NCHFP

Youtube for “rebel Canning”

Samma som for tidigare fraga.

Samma som ovan

Konservklubben

Usda

Se ovan

Konservgeek

Nchfp och instruktioner fran all American samt att jag gatt en kurs i
tryckonservering och vattenbadskonservering.

USDA, NCHFP samt att jag angkonserverar i min tryckkonserverare.
Angkonservering ir en siker metod, men det finns inte framtagna metoder dr
man anviander en tryckkonserverare. Det dr ddremot véldigt enkelt att utfora pa ett
sakert sétt.

All american

Tryck och vattenbadskonservering

Som ovan

USDA CGHC, samt info fran Lina Laurin och Kim Svensson (fb-grupper)

Se svar ovan
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Sokt info fran nétet, bade fbook och verifierat pd Livsmedelsverket.
Kokkonserverat sura saker som sylt och inlagda rodbetor.

Enligt NCFHPs riktlinjer

Samma som fg svar

Kokbocker och verifierade recept

Personer fran USA som visar sékra recept och Presto's recept.
Mormor + fb grupp fran USA, Kanada och Sverige

Jag vet inte vad som dr en.sdker kélla. Lédst pa webbsidor och kurslitteratur fr
holma folkhogskolas kurs. Anvander ph-indikator.

National Center for Home Food Preservation, USA

USDA, healthy canning, ball blue book

Kokkonservering, tryckkonservering, syrning och skyltning/saftning

Fraga 7: Vad anser du gor en killa till information siker?

Jag anvinder sunt fornuft. Om bonor ska processas 1 75 minuter si sidger mitt
fornuft att det inte spelar ndgon roll om de har kokat upp innan eller om de ér
torra i burken innan kokande vatten hills pa.

Myndigheten den kommer ifran, saknar europeiska kallor sa det blir amerikanska.
Forskning

Att det star klart och tydligt att recepten ar testade av x myndighet/extension
Labbstestade recept

Vetenskapligt testat och uppfdljning recept. USDA.

Att jag kan verifiera att usda har rekommenderade recept pd just den rdvaran och
att processtiden, syrahalten och konserveringsmetod stimmer Overens med
rekommendationerna for just den ravaran.

Myndighet eller burk tillverkares recept

Bl a nér det finns tydliga restriktioner for hur man konserverar och tydlig varning
inklusive forklaringar

Hénsvisningar, i detta fallet till den amerikanska ursprungskélla

Ar jag osiker frigar jag om hjilp att beddma om ett recept #r sikert och foljer
nchfp och var jag kan ldsa om det i nchfp.

Att den dr evidensbaserad och vilar i sunda och rimliga antaganden.
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Att det finns studier hdnvisade till den

Amerikanska myndigheter och tillverkare av konserveringsgrytor och
konserveringsburkar anser jag sdkra.

Godkénd av livsmedelsverk samt dldre bebrovade

Att innehéillet baseras pa vetenskap och kontinuerlig uppdateras di ny information
kommer fram. Recept bor vara testade for att halla nere phvidrdet och att
Clostridium botulinum inte trivs

USDA CGHC utgér grunden men bade Lina och Kim upplevs palésta, kan ange
rational till varfor och erfarna, uppdaterade pa forskning.

Vetenskapliga test och kunskapskéllor

Att det gé att folja lankar till vetenskapliga tester. Info som kommer frén svenska
statliga verk.

Vem avsdndaren dr, och sammanhanget.

Testade metoder

Att den ar tydlig och foljer samma riktlinjer som 6vriga kéllor. Usda litar jag pé
for 1 USA stammer alla varandra for allt sd de hade inte vigat gd ut med recept
och metod om de inte var helt sdkra

Att den testats , finns vdl dokumenterad , och att de uppgifter som finns antingen
styrks av det som star pd livsmedelsverkets eller amerikanska motsvarigheten

Att den i sig hdnvisar till sdkra kéllor och att jag kénner igen info frdn sikra
kéllor.

Dar man kan kors kontrollera och f4 samma svar

Rekommendationer

Att de utgér fran USDA's rekommendationer.

Att det kommer frén en officiell myndighet

Trovardighet

Rigords testning och forsiktighet med att tilldta dndringar. Att den anses sidker av
andra (gor att jag inte &r lika kéllkritisk sjdlv men dnda i viss mén séklart).
Vetenskapligt testad eller baserad pa den kunskap som finns inom
livsmedelsindustrin pa forhdllande virme tid for att avddda tillrickligt mycket
bakterier.

Godkénda recept fran usa
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Kunskap om mikroorganismer hos kéllan

Recept testade av universitet i USA och Canada
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