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Den vita gurkan, Lilla delikatessen, &r en riktig

Sstgdtaspecialitet.

Det bériade med torgforsélining i liten skala.
Nu har Brinks gurkor béde egen odling,
tillverkning och egna distributionsbilar.

Med varmen okar
gurkforsaljningen

Anders Larsson hoppas pa
en varm sommar. Fér hans
del handlar det dock inte
om att f& en skon semester,
utan om att vi ska langta
efter salt. Farsksaltad gurka
ar namligen storsaljaren for
Brinks gurkor.
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For exakt 100 ar sedan flyttade Anders
Larssons farfarsmor och farfarsfar in

pa Brinks gard mellan Norrkdping och
Link6ping. Idag ér garden centrum for
foretaget Brinks gurkor, som bestér av fyra
gardar och har 18 - 30 anstéllda, beroende
pa arstid.

— Det borjade med att pappa och hans
bror tog med sig nagra burkar av farmors
saltgurka och sélde pa torget i stan. Det var
1947 och vi anvénder fortfarande farmors

recept, beréttar Anders Larsson, som dr VD.
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Idag finns Brinks gurka i affdrer fran
Jonkoping i soder till Mora i norr.

Redan i slutet av januari planteras
gurkfrona i vaxthusen och i mitten av
mars borjar skorden, som pagér till slutet
av oktober. Ljuset dr avgoérande for att
plantorna ska véxa bra och bli téliga.

— Den hir vintern har varit gynnsam
eftersom det har varit mycket snd, som
reflekterar ljuset bra, beréttar Anders
Larsson.

Fran november till februari, nar det
inte finns nagra egna gurkor, képer man in
slanggurka fran Holland och Spanien och
saltar in. Men nu prunkar det i vaxthuset
som &r pa 5 300 kvadratmeter. Har odlas
60 procent av den gurka som Brinks gurkor
behover for sin produktion. Resten levereras
av kontraktsodlare.

Biologisk bekampning

Den lilla grona gurkan som vixer hér
heter Profi, men gar allmént under namnet
Visterasgurka och plockas varannan dag.
Pa stinglarna hanger ibland sma vita

kuvert. Anders Larsson forklarar att de bl a
innehaller rovkvalster.

— Vi anvénder biologisk bekdmpning
sa langt det &r majligt och ar sa kallade
ip-odlare, vilket innebdr att vi arbetar
forebyggande for att slippa anvidnda
bekédmpningsmedel. Det handlar vildigt
mycket om rtt klimat for plantorna.

I det forebyggande arbetet ingér
naturligtvis att se till att personalen har god
kompetens.

— Jag gick Menys HACCP-kurs for
fem ar sedan och gillade konceptet med
webbaserad utbildning. Det passar vart
foretag bra, eftersom vi dr flera som behdver
vara pa flera stillen samtidigt. Att kunna
gd en kurs och samtidigt vara tillgénglig pa
foretaget d4r mycket vért.

Anders har dessutom tagit Menykor-
kortet i livsmedelshygien, for att han ville se
hur det var. Det f6ll vl ut och flera av hans
anstéllda har dérefter gatt kursen.

— Det dr viktigt savil for oss sjilva, som
for vara kunder, att visa att vi arbetar aktivt
med livsmedelssikerhet.

Lilla delikatessen

I en annan avdelning vixer Ostergotlands
specialitet, den vita gurkan, som behéver
skordas varje dag. Det var den sorten som
Anders farmor anvénde nér hon saltade

in gurka. Den gamla sorten heter Lilla
delikatessen och befruktas med hjilp av bin,
sa 1 gdngen star bikupor dér pollinerarna
flyger ut och in.

Det dr inte bara gurkorna som paminner
om Anders farmors tid. Processerna ér
fortfarande forhallandevis enkla och
ingredienserna fa, for att gurkans naturliga
smak ska behéllas. Forutom gurkan
anvénds endast vatten och salt och ndgra fa
konserveringsmedel och till ttiksgurkan
dessutom socker och dttika. Dillkronorna
som man kryddar med kommer ocksa fran
egen odling.

Hanteringen inne i fabriksdelen skiljer
sig forstas mot hur den var i farmors kok.
Men dven om mycket har moderniserats,
krévs fortfarande en hel del manuellt arbete.

— Det dr dér vi kan se hur mycket av
verksamheten som har fordndrats under
senare ar. I[dag dokumenteras hanteringen
pa ett helt annat sétt 4n tidigare. Pa det viset
blir det ocksa lattare for ndsta generation att
ta over, papekar Anders Larsson.
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