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Hur tar man bast hand om

hallonen?

Skribent: Vin & Matguiden

Njut av svenska hallon 2 nu och hela hésten! Den svenska hallonsésongen ar i full géng
och det finns gott om ljuvliga, séta sommarhallon p& marknaden.

Svenska konsumenter vill ata farska bér en stor del av éret, inte bara pa sommaren sé
darfér har hallonodlarna utvecklat sin produktion och fortsatter skérda till november.
Hurra for det tycker vil

Nu pd sommaren, frén juni till augusti, ar det hdgsasong for de friska och séta
sommarhallonen. Hasthallon skérdas frén juli till november. De har lite fastare fruktkott,

négot morkare farg och en extra fyllig och fruktig arom.



Hantering: Ténk pé att hallon inte ska skdljas. De blir mosiga av vatinet och det finns
heller ingen anledning att skélja svenskodlade hallon. Odlingsforetagen och deras
plockare féljer strikta hygieniska regler for livsmedelshantering. Férvaring: Farska
hallon mar bast i kyl, 6-8 grader ar perfekt. Vid obruten kylférvaring héller baren sig
fina i upp till en vecka.

Infrysning: Hallon &r latta att frysa. Lagg baren ett och ett pd fat eller plat och satt in i
frysen. Nar baren ar styckfrysta lagger du dem i en burk eller pase och stoppar in i
frysen igen. Sedan ar det bara att ta upp precis s& mycket som du behéver fér stunden.
Fryser du baren i klump far du ta upp allt p& en géng och béren blir mosiga nar de
tinar.

Kalla: Barframjandet



