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PÄREGILLE 
PÅ FOLKESTORPS
BRÄNNERI

E T T  U N I K T
K O N F E R E N S A R R A N G E M A N G
AV  H O T E L  Å H U S S T R A N D



Sveriges enda bevarade
gårdsbränneri finns i Folkestorp

FOLKESTORP ÄR EN HISTORISK 
PLATS. Det var i de här gamla 
brännerierna som brännvinskun-
gen L.O.Smith lärde de skånska 
bönderna att göra tiofaldigt rent 
brännvin på päror år 1879, som 
exakt 100 år senare blev Absolut 
Vodka, då på säd.
  I Folkestorps Bränneri på 
Österlen ställer vi till med 

Päregille för våra gäster.
Vi sitter på det lövade loftet och 
blickar ut över slätten. Kryddsill, 
fårfiol, spettekaga och mycket 
annat gott slinker ner till tonerna 
av bygdemusik och allsång.
  En äkta skånsk upplevelse som 
inte har sitt motstycke i något. 
Kombineras med besök hos 
ålakungen som bjuder på en bit 

rööögad ål och en bitter.
Folkestorp är det enda bevarade 
bränneriet från den gamla bränneri-
epoken.
  Ett redigt Päregille kan således 
inte upplevas någon annanstans. 
Bara i samband med konferens i 
Åhus.



Vi slår upp portarna 
på Folkestorps-loftet 
och ni ser de fest-
dukade borden. 
Samtidigt går solen 
ner över Österlen.
Ett oförglömligt 
minne...

MATEN PÅ ETT REDIGT 
PÄREGILLE. En sup 
Drankabrännvin
[När vi slår upp portarna.]
Kryddsill, Sillsallad, Grovbröd, 
Päror, Ägg
[Om det inte var smörgåsbord, så 
var det alltid kryddsill.]
Päresoppa

[Förr gav man dranken till
korna & grisarna, nu gör vi soppa 
av det. Gästernas favoritmat.]
Fårfiol med grovbröd.
[Fårskötseln har alltid varit viktig 
på Österlen.]
Rögat vilt & Päregröd med tillbe-
hör efter årstiden.
[Mycket sirap & smör i gröden..]

Kaffe o spettekaga
[Alla skånska gillen avslutas 
med spettekaga.]

Gillesmaden på ett
redigt Päregille är helt unik


