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Virt nybetsbrev giistas drerkommande av frilansjournalister och skribenter.
Niklas Andersson ir sommelier med ett forflutet inom Systembolaget. I dag
driver han Vinik som importerar franska ekologiska och biodynamiska viner.

Doldisdropparna

Det finns mangder av ekologiskt och biodynamiskt producerade
viner i Europa, men for oss svenskar ir det inte alltid sa litt att
hitta dem. Niklas Andersson, som ocksa hallit i vinprovningar for
Ekoladans riikning, tipsar om tipsen som leder oss ritt.

Nir jag laste Systembolagets lan-
seringsplan for ett par ar sedan var
intrycket att vi snart skulle 6ver-
skéljas av ekologiska och biodyna-
miska viner. S blev det inte. Ut-
budet ir fortfarande magert. For-
vinande med tanke p& hur manga
smaproducenter det finns dir ute.
Nir jag reser och provar vin i
Languedoc-Roussillon ir det 6ver-
vildigande hur mycket bra ekovin
det finns. Det blir nistan aldrig en
friga om att vilja mellan de godaste
vinerna eller de mest ekologiska.
S&, hur bir man sig 4t ndr man
ledsnat pé Ekologicaboxar och vill
dricka hirliga ekoviner hemma?
Borja med att lisa vinbloggar
for att fi nys om godbitarna som
inte hittar till Systembolagets hyl-
lor. Jag foredrar de okommersiella
och personliga bloggarna. Dir
provas och skrivs det ofta om fina
ekoviner frin smé svenska impor-
torer, och det finns ett ging. Min
favoritblogg ir Finare Vinare;
begévad, rolig, lirorik och befriad
fran vinreklam. En bra linklista
till ndgra svenska vinbloggar hittas
ocksa pa bloggen Netzare e gioia.
Hall dven koll pa System-
bolagets tillfilliga nyhetsslipp, dir
dyker det ibland upp ett och annat
riktigt bra vin. Ofta i smd volymer
som fort tar slut. Férra mandagen
slapptes juni manads nyheter, dri-
bland finns Valentin Zusslins Ries-
ling Bollenberg frin Alsace. Ett
vackert gult vin frin 2007 med fin
syra, djup skon alsacekryddighet
och personlighet. 149 kronor och

mycket gott. Det ir inte bara eko-
logiskt utan ocksi certifierat av
Demeter, alltsd biodynamiskt pro-
ducerat. Spelar det d4 nigon roll
for kvaliteten? Det ir ingen garanti,
men ofta finner jag ett extra djup
och renhet i biodynamiska viner.
Kriterierna for ekologisk odling ir
att inte anvinda konstgodsel eller
kemiska bekimpningsmedel. Men
sedan 4r det minst lika viktigt att
inte anvinda industrijist, filtrering,
kylstabilisering eller for mycket
svavel for att vinet ska fa en sjil.
Vad som hinder druvorna i vine-
riet efter skord regleras inte av den
ekologiska certifieringen. Mest
betydelsefullt 4r helhetstinkandet
och det idr biodynamiker bra pa.

Smaskalig produktion, gamla
vinstockar och lokala, ibland udda
druvor 4r ocksd bra att kika efter
for att hitta de godaste vinerna.

Ett annat av denna manads fa
ekoviner pd Systembolagets ny-
hetshylla ir den réda argentinaren
Andean. En fruktig grillvinare
gjord pd Malbec och Shiraz. Inte
sd spinnande men prisvirt f6r 70
kronor. Som sa ofta fir man vad
man betalar f6r. Men det finns
roliga undantag. I Systembolagets
ordinarie sortiment finns det vita
frascha Meinklang, en Griiner
Veltliner frin Osterrike som pre-
cis bytt drgéng till 2008. Somrigt,
ofatat och friskt for 79 kronor,
och Demeter-certifierat. Den
sitter inte fel till rikmackan.

Niklas Andersson sommerier

LEDARE

I gar hade jag tillfille att triffa
tvd representanter frdn ett banan-
odlarkooperativ i Peru. Valentin ir
ordférande och Dante administra-
tor for ett kooperativ bestiende av
291 sm3 odlare i norra Peru. De
berittade hur kooperativet startat
och utvecklats under iren.

Niir jag lyssnade till deras fantas-
tiska berittelse kunde jag kinna
igen grundtemat. Det ir en historia
om engagerade, oridda minniskor
som férmdtt inspirera sina med-
minniskor att viga ha visioner och
att viga samarbeta. Men det ir
ocksa en historia kantad av mot-
stind frin etablerade krafter som
ofta — om inte oftast — representerar
intressen hos oss i den rika virlden.
S4dana som skrimmer, som hotar,
som smickrar och mutar for att
behalla greppet om odlarna, om
deras produkter och priser. En
effekt av detta har varit att under-
griva utvecklingen pa landsbygden
och att forankra fattigdomen.

Att minniskor lir sig samarbeta
och gemensamt kimpar for ett
bittre liv ir ofta en forutsittning
for utvecklingen i byarna. Men det
kriver stod och hjilp frin andra.
Det idr dirfor det ér sd viktigt att
veta att s manga hos oss i dag 4r
engagerade och vill att deras kop
ska gagna odlarna. Jag ser fram
emot ett spinnande samarbete
med dessa odlare frin Peru.
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Fredagsleveransen vid mid-
sommar flyttas till torsdagen
den 18 juni. | kalendariet pa
hemsidan kan du ldsa allt om
vara sommarleveranser.

Kom till Trosa marknad lordag
13 juni och smaka vara dpplen.
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SPENATOMELETT
2 portioner

1/2 purjolok, skivad

1 vitléksklyfta, finhackad

2 msk olivolja

ca 150 g spenatblad

2 tomater, skivade

ca 100 g fetaost eller 2-3 msk riven
parmesanost

salt och peppar

4-5 dgg

Fris purjolok och vitlok mjuka i
olja i en stekpanna. Tillsitt spenat
och 14t frisa tills vitskan har kokat
in. Tillsdtt tomatskivor och stro
over smulad fetaost eller riven
parmesanost. Salta och peppra.

Vispa ihop idgg i en skél. Smaksitt
med salt och peppar. Hill bland-
ningen over spenaten. Stek i ndgra
minuter tills omeletten har fitt fin
firg under. Vind den och stek
klart. Kan dtas varm, ljummen

eller kall.

Tips spenat: Fris skivad purjo-
l6k, hackad vitlok och spenatblad
hastigt i olivolja i en stekpanna.
Salta och peppra. Vind ner i

couscous. Smaksitt med citron.
2 X KALRABBI

1. Skala kilrabbin och skir 1 centi-
meterstora bitar. Rastek mjuka i
olivolja och en liten klick smér.
Ligg i en lidtt krossad vitloksklyfta
och 13t steka med. Vind ner
spenat. Salta och peppra.

2. Skir kalrabbi i mindre bitar.
Vind i olivolja och stek mjuka i
ugnen, 200°, tillsammans med t ex
morétter och potatis. Gote till
exempelvis grillad kyckling.

Tips gurka: Skir gurka och vatten-
melon i tirningar. Blanda dem med
tunt skivad purjolok, rucola, oliver
och fetaost i en skal. Smaksitt med
farskpressad limesaft, god olivolja,

nigon hackad fiirsk 6rt, t ex persilja,
mynta eller oregano, salt och peppar.
Tomat passar ocksa bra till.
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VARM PEPPARROT
4 portioner

1 dl riven pepparrot

1/2rivet apple

1 dl vispgradde

1 tsk Dijonsenap

ett par droppar @ppelcidervinager
salt och peppar

Blanda pepparrot och dpple i en
kastrull. Tick med gridde och
virm forsiktigt. Blandningen far
inte koka. Smaksitt med senap,
viniger, salt och peppar. Gott till
exempelvis grillad biff eller fisk.

2 X MAJROVOR

1. Skidr majrovor i [évtunna skivor.
Ligg dem i en skal, salta litt och
lat dra i ndgra minuter. Smaksitt
med firskpressad citronsaft, rivet
citronskal, god olivolja, firsk

basilika, salt och peppar.

2. Skidr majrovor i mindre bitar.
Koka dem mjuka i gridde med lite
vitlok i. Vind ner grovt hackad
spenat. Salta och peppra.

BROCCOLI- OCH PURJOSALLAD
4 portioner

1 broccoli, i mindre buketter

1/2 purjolok, skivad

salt och peppar

Vinagrett:

1/2 tsk Dijonsenap

1 msk vinager

3 msk olivolja

Till servering:

rostade pumpa- eller solroskarnor

Vispa ihop ingredienserna till
vinigretten i en skal.

Koka broccolibuketterna nitt och
jimt mjuka i saltat vatten. Ligg i
purjoldk nir det dterstir ndgon
minut av koktiden. Hill av i ett
durkslag, kyl i kallt vatten och It
rinna av vil. Ligg 6ver gronsakerna
i en skél och vind ner vinigretten.
Salta, peppra och stré over rostade
pumpa- eller solroskirnor. Gott
till exempelvis lax.

Tips rodbetor: Koka rédbetorna
mjuka i saltat vatten i en kastrull.
Skala dem, skir 1 mindre bitar och
lidgg i en skél. Smula 6ver fetaost
och droppa 6ver olivolja och even-
tuellt lite balsamviniger. Salta,
peppra och stré dver ndgon firsk
ort, t ex oregano, basilika eller
persilja. Gott som forritt eller till
exempelvis kétt och fisk.

Tips dpple: Skir dpplen i tunna
klyftor med skal. T4ck botten pd
en ugnssiker form med klyftorna.
Stro 6ver rasocker, kardemumma
och kanel. T4dck med havregryn
och tunt hyvlat smér. Sitt in i
ugnen, 225°, 1 10-15 minuter.
Servera med vaniljglass.

Anette DiengPRODUKTANSVARIG & KOCK

Du hittar manga fler recept
pa www.ekoladan.se.

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Tomater: Hamerlinck, Assenede, Belgien
Spenat: Broendegarden, Aby, Danmark
Purjol6k: Osterkrog Gartneri, Bjerringbro,
Danmark

Kalrabbi: Solmarka gard, Vassmoldsa
Broccoli: Az. Agr. Nappi, Stornara, Italien
Gurka: Goran Ektander, Vaderstad
Rdédbetor: Antoino Reverte, Lorka,
Spanien

Maijrovor: Norregéard, Aarup, Danmark
Paprika: Hamerlinck, Assenede, Belgien
Sallad: Solmarka géard, Vassmoldsa
Morotter: Provelpack S.L., Vélez, Spanien
Pepparrot: Goran & Inger Karlsson, Fjaras
Isbergssallad: Lars Skytte, Demmestrup,
Danmark

Vitkal: Antoino Reverte, Lorka, Spanien
Bananer & Mango: "Keith”, Horizontes
Organicos, Azua, Dominikanska Republiken
Minivattenmelon: A1ngel Ramos, Costa
Nijar, Spanien

Applen: "Topaz’, Hans Damen, Dronten,
Holland

Paron: "D’Anjou”, Agro Roca, Rio Negro,
Argentina

Persikor: Soc. Coop. Agricoop, Marsala,
[talien
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