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Hemligt recept och egen gurksort

| Viola fran ar 1927
kan man lasa om
G.W Spangberg, ”en
duktig gurkodlare™.
Han hade skrivit
historia redan da -
en spannande histo-
ria som tagit ny fart
genom ett fynd pa
vinden och stolta
familjetraditioner.

Ar 1875 begav sig en 23-arig
yngling till Finland for att

praktisera som tridgardsarbetare.
Pappa var mjolnare hemma i
Ostergotland, men finlandsrese-
nidren Gustaf Wilhelm Spang-
berg, kallad GW, var fast beslu-
ten att satsa pa gronsaksodling —
vilket visade sig vara ett klokt val.

Han blev en av de manga namn-
kunniga tradgardsmistare som
skrev historia runt sekelskiftet.

Under de dar tidiga aren i Fin-
land kom han att arbeta fér en
rysk officer. Det innebar ocksa att
gora saltgurka efter ryssens tycke
och smak, nagot som kom att fa
langtgaende konsekvenser lingre
fram i historien.

Drygt hundra ar senare moter
vi barnbarnet Bengt Spangberg pa
Overgrans  pristgard, mellan
Stockholm och Enkoping.

Utsikten fran gardsplanen, som
sluttar brant ner mot Ryssviken i
Milaren, dr betagande.

Granne med boningshuset lig-
ger medeltidskyrkan, med nagra av
de tidigast kidnda malningarna av
Albertus Pictor.

Vattnet, som glimmar mellan
nagra resliga ekar, var en gang
segelled at vikingarna.

Den hir dagen har emellertid
Bengt annat att tinka pa dn utsik-
ten.

Han gar runt i den kyliga och
svagt upplysta jordkillaren for att
inspektera raderna med plasttun-
nor i vilka gulvita gurkor simmar i
saltlag.

I solskenet utanfér 4r barnbar-
nen sysselsatta med att “picka gur-
kor” sa saltlagen kan triinga in.

Elvaarige Rasmus och sysko-
nen, Lars, Ebba och Oliver ir
femte generationen som dgnar en
del av sommaren at Spdngbergs
gurkor.

Inne i jordkillaren skummar
Bengt av saltlagen under stort

hemligehetsmakeri, precis som
han lirt sig av sin pappa.

I 6ver hundra ar har receptet
hallits hemligt for alla utom ett
par familjemedlemmar.

I grunden ir det inte s mirk-
ligt. Gurkorna “pickas” och liggs i
en tunna varvade med pepparrots-
blad, vinbirsblad, korsbirsblad och
dill. Over alltihop hills en saltlag.

Styrkan pa lagen kan kontrolle-
ras med ett dgg som precis ska
flyta upp till ytan, da idr det lagom
mycket salt i vattnet.

Sa langt berdttar Bengt dppen-
hjartligt om processen, men diref-
ter blir den annars sa frisprakige
mannen faordig.

— Det giller att kontrollera
mjolksyrejisningen genom att
skumma av lagen vid ritt tillfil-
len. Men hur och nir det ska ske
vill jag inte beritta, siger han
bestidmt.

Ater till GW och en annan
pusselbit i gurkornas historia.

Hemma i Sverige igen, efter
aren i Finland, arrenderar han
Norra Lunds tridgard utanfor
Norrképing och senare nirliggan-
de Loviselunds gard. Han ir en
hingiven tridgardsmiastare som
bland annat 4r med och grundar
Norrkopings tridgardsférening.

GODA TRADGARDSAR

Det hiir ir tradgardsodlingens for-
lovade tid med stindiga framsteg
och kreativa tridgardsmistare
som driver fram ett nist intill
oandligt antal sorter. I jaimférelse
ir dagens utbud av fropasar
pavert.

Foregangslandet var England,
dir exempelvis en enda frokatalog
lockade med 77 sorters drtor!

Och hemma i Ostergétland vill
GW utveckla gurkodlingen.

Ar 1883 far han égonen pa en
kollegas imponerande odlingsre-
sultat och ber att fa kopa utside.
Denne nekar envist trots att
Spangberg hojer budet till hisnan-
de en krona per fro!

Nagra ar senare dr kollegan i
alla fall samarbetsvillig och delar
med sig av de begirliga frona.
Utifran dessa foridlar GW fram
vad som kommer att heta Spdng
bergs gurka, en sort som under
lang tid siljs av frofirmorna.

Den finns en grén och en vit
variant. Den vita har ett tjockare
skal och passar diarmed speciellt
bra till inldggningar.

Dirmed var dagens saltgurka

fédd — med hemligt recept fran
Ryssland och en egen gurksort
framdriven i Ostergotland.

— Jag minns farfar som en man
med stort vitt skiigg och som var
duktig pa att spela fiol, berittar
Bengt.

Hans pappa, Axel Spangberg,
folide i GWs fotspar och blev
tridgardsmistare pa flera gardar
runt Mailaren.

— Pa den tiden hade varje herr-
gard ett eget tridgardsmisteri
som ocksa silde gronsaker.

— Fram till slutet pa andra
varldskriget blomstrade odlingar-
na, men direfter blev importkon-
kurrensen kdnnbar och viaxthusen
borjade rivas.

Fran de goda aren minns Bengt
inte minst gurkaret 1939 da famil-
jen skordade 50 ton.

— Med tanke pa att det gar tio
gurkor per kilo blev det nagra
stycken att picka....

Ett av Bengts tidiga gurkmin-
nen ir fran garden Katrinedal.

— Jag kom hem fran skolan i
Overgran och sag en mangd stora
uttjinta konjaksfat som pappa
kopt till inldggning av saltgurka.

Det dir med att lata faten
torka i solen hade sin speciella
poing, det drar namligen ur spri-
ten som trangt in i traet.

Efter att pa sa sitt ha kramat
dropparna ur en leverans tunnor
kunde vid ett tillfille tretton
litersflaskor fyllas med hogvirdig
konjak.

— En gang salde pappa en tunna
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till en granne, som forstas ville
gora samma sak. Han var lite ota-
lig och slog ut tappen i tunnan for
att inspektera resultatet i ljuset av
en tindsticka.

— Det blev en valdsam smaill da
spriten exploderade! Locket for av
tunnan och kliderna akte av man-
nen, som trots allt hade tur och
undkom med blotta forskrickel-
sen.

Mitt under kriget, 1942, satsa-
de Axel pa tradgardodling i egen
regi och arrenderade pristgarden
pa Overgarn, men hann bara vara
dir ett ar innan han avled. Kvar pa
den nya garden var dnkan Ebba
och fem barn.

Alla fick hjilpa till efter bista
formaga.

— Det var tufft. Jag mins hur
jag samma ar akte till torget i
Uppsala foér att silja nypotatis.
Det hade gatt bra aret innan da vi
fatt drygt en krona kilot.

— Nu lag 6000 kilo handgrivd
potatis pa lasset, men da vi kom
fram visade det sig att odlarna
fran Sydsverige hunnit fore. Pa
torget lyckades jag silja 500 kilo
for 25 ore kilot, direfter tog en
partihandlare ett ton fér 20 6re
och sistan gick bort till trad-
gardshallen for 16 6re kilot.

GURKOR BLEV RADDNINGEN

Under de dir svara aren blev gur-
korna nagot av en rdddningsplan-
ka.

En svartvit bild fran 1954 visar
tredriga barnbarnet Kristina i
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Bengt Spdangberg visar marken dér gurkorna ska sds direkt pad friland,
sd snart jorden blivit tillréickligt varm.



knit pa farmor Ebba som later
henne smaka en av gurkorna. I ett
reportage i Dagens Nyheter nagra
ar senare ser vi Kristina sitta
uppflugen pa en hog tritunna i
sommarsolen och picka gurka.

Den gulnade tidningen har
rubriken Hela slikten lever pd
gurkor.

Idag #r det hon och maken Leif
Zetterberg som for traditionen
vidare.

—Det blev till slut fér tungt att
halla igang gronsaksodlingen,
guldaren var 6ver och vi satsade
fullt ut pa traditionellt jordbruk,
berittar Bengt som slutade med
saltgurkorna 1957.

Ar 1990 tog Kristina och Leif
Zetterberg dver garden. Leif har i
och for sig fullt upp som VD for
LRF, men dr man om att ocksa
hinna med en del praktiskt arbete
hemma pa garden.

De arbetsintensiva mjolkkorna
akte ur stallet och in flyttade
islandshistar och far.

— Vi ville prova lite nya saker.
Dels har vi inhyrda histar, dels
egna for ridning. De liksom faren
haller landskapet 6ppet.

— I stillet f6r spannmal plante-
rade vi salix och odlar hé till his-
tarna. Vi har ockséa provat pa bla-

bir, potatis och sjilvplockning av
majs. Och det kindes naturligt att
ta upp den traditionella gronsaks-
odlingen igen, berittar Kristina.

— Vi satsade pa Krav-mirkt och
forsilining i en egen gardsbutik.

Gronsaker utan gurka dr svart
att tinka sig for familjen Spang-
berg. Sa det blev till att be pappa
Bengt om hjilp. Han var inte svar
att overtala.

Forsta utmaningen blev att
hitta fro. Det var linge sedan gur-
korna senast odlades pa garden
och nu saldes de inte langre i han-
deln.Sparen ledde till en dammig
byra pa vinden.

Det var med andiktig stimning
som laddan med etiketten "Spang-
bergs gurka” drogs ut. Till allas
gliadje innehdll den ett par kilo.
Efter orolig vintan visade det sig
att de grodde bra.

Nu far froerna produceras i
egen regi. Bengt beskriver en kom-
plicerad process med frégurkor
som mognar pa filtet och piskas
rena med bjorkris innan de far
torka pa sickviv.

Nagon skriftlig bruksanvisning
finns inte, men gurkodlingen vilar
stark pa muntlig tradition och
gammal kunskap.

Nista problem var att skaffa

fat for inliggning. Ett parti wisky-
tunnor sparades upp till Skane.
D4 frakten var betald blev det en
ratt dyr historia.

De dystra minerna nir faktu-
ran kom blev nagot muntrare da
Bengt larde ut tricket att lata tun-
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norna dra ur i solen.....

Sa var produktionen igang och
till julen fanns ater saltgurkor pa
bordet. Ordningen ir aterstilld
pa garden.

PAR FORNLING

Gurkorna sdljs i den egna gdrdsbutiken. Hiir ses Kristina Spangberg
tillsammans med barnen Ebba och Oliver.

Mat som den smakade forr!

Maten som serveras pa Overgran dr baserad pa lokalt
framstallda ravaror och lagad efter gamla traditionella
recept. Vi anvander ekologiskt odlade gronsaker och
rotsaker. Bland specialiteterna finner du mjolksyrad
gurka, lamm i alla former, viltkdtt samt kalvdans, tillagad
pa garden. Du kan ocksa laga din egen middag under
sakkunnig ledning av vara kockar.

Har far du nagra exempel pa vad du kan gora med

Spangbergs saltgurka.

Het grillsas med Spangbergs

saltgurka

2 gula l6kar hackas och brynes i stekpanna
2 Spangbergs saltgurka hackas och brynes tillsammans med

I6ken

Tillsatt:

4 msk tomatpuré

3 tsk fransk matsenap
1 tsk soya

1/4-1/2 tsk piri i tomat (obs starkt!)

3 dl vispgradde

Koka ihop alltihop och krydda ev. med salt och peppar.
(Piri piri kan ersattas av Tabasco.)

Gurka med honungssmak

Tillsatt 1 msk rinnande honung (kor i microugnen) och rér om i
en burk creme fraiche (men helst Smetana om Du hittar).

Skar den mjolksyrade gurkan i bitar och doppa i sasen.

Gott som aperitif med 6l eller snaps. Kan &ven serveras till olika

matréatter

Besok gdrna hemsidan: www.overgrans-jordbruk.se
Email: upplevlandet@overgrans-jordbruk.se Mobil: 070-5884184
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