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Tom Olefalk och Eva Insulander ar gronsaksodlare som fatt tryggare inkomstsedan de sjélva borjade foradla sina gronsaker i foretaget Tistelvind.

FORETAG: TISTELVIND
Foradlingen har gjort odlingen lonsam

Och en lite latt image-make up samt produktutveckling har lockat nya kundgrupper utéver de “fotrata”.

| ANN-HELEN MEYER von BREMEN | foto MATS OLOFSSON |

MITT INNE i ett villaomrade i
Boxholm, i sédra Ostergotland lig-
ger det gamla musteriet fran 50-
talet, numera mjolksyrningsfabrik i
den mindre skalan. Nér denna tid-
ning kommer ut har Eva Insulander
och Tom Olefalk fullt upp med att
skorda och syra bonorna som ska
forvandlas till bonsalsor och gurkor-
na som ska syras. Troligen har de
ocksa borjat med basilikan, som ska
bli pesto och kanske dven tomaterna
och chilifrukterna som utgor grun-
den i deras nya chilisaser. Men den
riktiga anstormningen véntar i mit-
ten av september, dé det dr dags att
ta emot vitkalen som ska syras till
surkal. Av de cirka 70 ton syrade Pesto och salsa av olika slag har givit nya kunder utéver de surkalsfralsta.
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gronsaker som Tistelvind produce-
rar varje ar, bestar 40 ton av surkal.
Senare under hosten dr det dags
att syra savoykalen till kimchi, ta
hand om rddkalen och sedan é&r det
mordtterna i borjan av aret. Varen dr
syrningsfri. D& &r det arbete i vixt-
hus och ute pa friland som géller.

Tejp och staltrad

— Att forddla har varit en forutsatt-
ning for oss att 6verleva. Med var
storlek p4 tridgard, 700 m? viixthus
och tva hektar frilandsodling, kan
man inte dra runt en familj. Vi gjor-
de det and4 under flera ar, men det
gick mycket pa tejp och staltrad.
Det blev aldrig en krona Gver, sidger
Tom.

De senaste aren har forséiljningen
Okat arligen med 20 procent. Nu
omsétter man cirka 2,5 miljoner
kronor och forsorjer, forutom Eva
och Tom, dven tvi anstillda, samt ett
antal skolungdomar under somma-
ren.

— En annan férdel med foréadling-
en dr att det &r tryggare, inkomster-
na ramlar in under hela aret, medan
odlingen dr mycket mer ryckig, si-
ger Tom.

Men mjolksyrning dr dnda inte
den léttaste forddlingsformen att ge
sig p4, sdrskilt inte om den dr opas-
toriserad. Det kan latt ga fel.

—Vi dr ganska ensamma om att
sélja pa hela Sverige och det tror jag
beror pa att mjolksyrning inte dr all-
deles enkelt. Detta att bejaka bakte-
rierna, i stillet for att sla ihjdl dem,
det dr ett tinkande som inte dr sa
vanligt, sdger Tom.

Fran torg till grossist

Han startade upp gronsaksodlingen
pa 70-talet. Han gick pa teknisk
hogskola men kom pa att det i stéllet
var gronsaksodlare som han ville bli.
Att odla ekologiskt var sjélvklart,
han vill inte bara odla, han ville ock-
sa fordndra odlandet.

I mitten av 80-talet kom Eva in i
bade Toms liv och foretaget och de
borjade sa smatt att syra sina gron-
saker.

—Vi hade tyska vinner som syra-
de och vi upptickte att det var gott.
Vi tyckte ocksa att det var ett bra sitt

| 700 kvadratmeter véxthus frodas basilika, chilifrukter, tomater och gurka.

att 6ka hallbarheten pa gronsakerna
och samtidigt fa en godare och nytti-
gare produkt, sidger Eva.

Till att borja med syrade de sur-
kalen i 20 liters Hoganédskrukor och
salde pa torget och till hdlsokostbuti-
ker.

— Det var ingen id¢ att springa till
Ica och Konsum pa den tiden, séger
Tom och skrattar.

Men i borjan av 90-talet var det
precis det som de gjorde. De kérde
runt till Konsumbutiker i Stockholm
och knackade dorr. Till slut fick de
tipset att prata med miljochefen
Mikael Robertsson, som konstatera-
de att ’det hér dr nog framtidsmat”.

De kom in pd Konsum Stock-
holm via Frutex och forséljningen
rullade pa. Nir sedan Saba tog 6ver
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» Tistelvind

Frutex, skulle sortimentet renodlas
och de akte ut pa 14 dagar.

— Konsum l6ste det dock. Tre ma-
nader senare var vi inne centralt pa
hela Konsum, men det var tre méana-
der utan forsiljning som var valdigt
tuffa, sdger Eva.

Visa av erfarenheten bestdimde de
sig fOr att bredda sig bland kunderna
och dven sdlja till andra grossister.

Praktighetsstampeln

De odlar de flesta gronsakerna sjélva
som basilika, 16k, tomater, chili (atta
olika sorter), bonor, gurka, rédbetor,
broccoli, blomkal och ett antal kryd-
dor. Vit-, Savoy- och rodkal samt
morotterna kdper de in fran andra
odlare.

Tistelvind har ldnge varit syno-
nymt med surkal och haft lite av en
praktighetsstampel over sig.

—Ja, utan tvekan ar vara produk-
ter hilsosamma, men det dr dnda
nagot vi vill forsoka att inte betona
sd mycket. Samtidigt vill vi inte stdta
oss med den grupp som kdper vara
produkter av hilsoskil, det 4r &nda
de som burit fram vara produkter.
Daérfor far vi inte bli for moderna
och flashiga, sdger Tom.

Nar de for nagra ar sedan tog
fram kimchin, deras variant pa den
koreanska surkalen, kinde de att de
hamnade rétt. Det ér fortfarande
surkal och hélsosamt, men samtidigt
lite trendigt och lite mer hogklackat
an fotrdtt”, som Tom uttrycker det.
Och det ér tanken dven i deras se-
naste produktutveckling ddr de bl a
har tagit fram basilikasoja, chilisaser,
och bonsalsor. Inspirationen hamtar
de fran Central- och Osteuropa,
men dven fran Asien. Grunden for
alla produkter &r syrade gronsaker
eller orter.

Framtiden da? Ja de planerar att
fortsdtta som tidigare, men om
efterfragan blir storre dn vad de kla-
rar av att producera da dr de bered-
da att soka samarbetspartners. Men
dér ér de inte dnnu. Fortfarande sa
Kliar detibade odlings- och syrnings-
hédnderna pa paret Olefalk-Insu-
lander. o
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