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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.

Vinmakeri pa naturligt vis

Den som ar det minsta vinintresserad och kan tinka sig en liten tur
till Frankrike, har mycket roligt att se fram emot om man far tro
Niklas Andersson. Inte minst pa de mindre etablerade miissorna.

Nyss hemkommen frin de stora
sydfranska vinmissorna kan jag
med gliddje konstatera att antalet
ekologiska och biodynamiska vin-
producenter dkat i &r igen. Undrar
hur minga tusen certifierade viner
det finns nu? Troligtvis dver 20 000.
Och kvaliteten pa dem har hojts.
Hoppas vi fir se nigra fler pa
Systembolagets hyllor, eller att vi
som importerar dessa viner fir
oppna egna ekovinbutiker snart...

Det som inspirerade mig mest
den hir gdngen var alla smdmissor
som dyker upp parallellt med de
storre, etablerade missorna. De
ligger alltid en bit frdn de stora
misshallarna, ofta i en forort eller i
en liten by pa landet, och visar
upp omkring 30 till so producenter
vardera. Entrépriset brukar ligga
pa 10 euro och da fir man ocksa
ett schysst vinprovarglas. Tillstill-
ningarna ir oftast mycket hjirt-
ligare, mer greppbara och roligare
dn de stora missorna eftersom de
drivs av entusiaster som redan
gjort sina urval. Det innebir att de
flesta viner bade ir intressanta och
goda. Vem som helst kan delta och
det blir forstds inte simre av att
manga har temat "Vin natur”, det
vill siga naturliga viner.

Det ir ett stort plus att de flesta
smamissor ligger lite avsides. Man
uppticker nya stillen, slipper
tringsel, bor billigare och blir all-
tid 6verraskad pa nigot sitt. Pa
nistan alla dessa missor kan man
kopa vin direkt av producenterna
pé plats. Det kan vara virt att veta
om man ir bilburen 4nda hem-

ifrén Sverige. Dessutom finns nu-
mera inte nigon dvre grins for
antalet flaskor man far ta med sig
inom EU, bara de 4r imnade for
privat bruk. P4 Vins naturels hem-
sida (se nedan) finns en lista pd ett
tjugotal bra smé naturvinsmissor
med datum, deltagarlistor och
linkar. Om inte annat ir det span-
nande att bara kolla in nagra av
affischerna. De allra flesta av dessa
missor hills innan sommaren di
vinmakarna har lite mindre att gora
i vingardarna. Jag blir vildigt sugen
att dka pé Vini Circus, le festival
des vins natures, i Loire den 9—12
april. De senaste smdmissor jag
besokt dr La Remise i Castries och
Le vin de mes amis pd en vingard,
bada strax utanfér Montpellier.

S4 4r du vinroad och ska ut och
resa, speciellt i Frankrike, ge dig ut
pa nitet och s6k! For vad kan vara
trevligare 4n att méta véren lite tidi-
gare med ett glas naturjist, ofiltre-
rat och lagsvavlat vin i niven? Och
hinner du inte i &r, spara bokmirket
och smid planer nista vinter, en
riktigt kall och mérk sondagsefter-
middag i januari till exempel...

Du kan sikert gissa att de roli-
gaste fynden jag hittills gjort i &r,
inte var pd de stora franska miss-
sorna Vinisud och Millésime Bio.

Niklas Andersson sommerier

Las mer pa: vinsnaturels.fr/ooq_
salons/oo4_salon-des-vins-naturels-
annee.php’annee=2010
www.laremise.info

levindemesamis. blogspot.com

LEDARE

Sedan den 28 februari har Sveriges
Radio sint tre av totalt fem delar av
Matens pris, en serie vil vird att
lyssna pd. Det har handlat en hel del
om soja och boskapsuppfddning,
och om de jordbruksgifter som pa
ménga hill i viirlden anvinds flitigt
hos producenter som exporterar sina
grodor hit till oss i Europa — dir
samma jordbruksgifter ir forbjudna.

Programmet handlar till stor del
om Brasilien. Det som framkommer
ir skakande inte minst pa grund av
cynismen hos vissa aktorer, dven i
Sverige. Men viktigast av allt 4r kon-
frontationen med ett par enkla san-
ningar. Forst; att allt vi gor i och med
naturen har ett pris, kostar ndgot.
Och; att den mesta galenskapen in-
om livsmedelsproduktionen av idag
har sin grund i att fokus hela tiden
liggs pa ligsta mojliga kostnader.

Fa minniskor tycker det dr bra
att regnskogen forsvinner, att min-
niskor dér eller blir kronisk sjuka,
att djuren lider och klimatet belas-
tas. Men att detta ir priset vi betalar
for den billiga maten i butiken,
kan vara ldtt att fortringa.

Nigra av de minniskor som
bestdmt sig for att gora ndgot &t
det hir, har tillsammans startat
Facebookgruppen "Dyrare mat
nu”. De anser att bra mat, produce-
rad pé ett mer hallbart sitt, inte
ska behéva kosta sd mycket mer i
det linga loppet. Men for att né dit
miste vi alla ta virt ansvar, och vara
beredda att betala vad maten verk-
ligen kostar att producera.

]Ohi’l GEV;JLZV&Z’ PROJEKTUTVECKLARE

Pa skartorsdagen och langfre-
dagen levererar vi precis som
vanligt. Kom ihag att avbestilla
din lada minst fem dagar i
forvag om du planerar att resa
bort i pask.
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LINSGRYTA MED KORIANDER
OCH INGEFARA
4 portioner

1 gul 16k, hackad

2 vitloksklyftor, hackade

1 tsk riven férsk ingefdra

1-2 tsk stark curry

1 msk résocker

1-2 msk olivolja

3 dl réda linser

ca 5 dl grénsaksbuljong

2 morétter, grovt skivade

2 varlokar, skivade

salt och peppar

1 dl grovt hackade jordnétter
1/2 dl grovt hackad koriander

Fris lok och vitlok mjuka till-
sammans med ingeféra, curry och
rasocker i olja i en kastrull. Tillsdcc
linser och rér runt. Hill i buljong
och lat sjuda i 15 minuter.

Tillsdtt mordtter och vérlok och
lat koka mjuka. Smaksitt med salt
och peppar. Stré 6ver jordnotter
och koriander.

Tips rodkal: Tirna rimmat sid-
flidsk och stek knaprigt i torr
stekpanna. Tillsitt strimlad rodkal
och dppelklyftor och It steka
mjuka. Salta, peppra och stré dver
hackad persilja. Gott till exempel-
vis blodpudding eller fldskkarré.

MISOSOPPA MED TOFU
OCH GRONSAKER
4 portioner

8 dl vatten

ca 1 dI fint strimlad rodkal

1 morot, fint strimlad

2 varlokar, skivade

1 vitléksklyfta, skivad

4 portionspéasar ekologisk frystorkat
misopulver

100 g tofu, tarnad

Koka upp vatten i en kastrull.
Ligg i rodkal, morot, varlsk och
vitlok och 13t koka nitt och jimt
mjuka, 3—5 minuter.

Rér i misopulver och tofu. Lit dra
1 ett par minuter.
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SMORKOKTA GRONSAKER
4 portioner

2 mordétter, skivade

1 broccoli, i mindre buketter

ca 5dl vatten

50 g rumstempererat smor

2 varlokar, halverade

6-8 korsbarstomater, halverade
1/2 dl hackad dill eller persilja
salt och peppar

Koka morotsskivor och broccoli-
buketter nitt och jaimnt mjuka i
littsaltat vatten i en kastrull. Lyft
upp dem med en halslev och ligg
pa en tallrik. Spara kokvattnet.

Smiilt sméret i det varma kok-
vattnet och mixa slitt med en stav-
mixer. Salta och peppra. Vind ner
samtliga gronsaker och koka upp.
Hall av kokvattnet, tillsite orter
och servera till exempelvis fisk.

Tips tomater: Blanda halverade
korsbirstomater med olivolja, lite
finhackad vitlsk, rivna basilika-
blad, havssalt och svartpeppar. Lat
dra i 30 minuter.

FYLLD LOVBIFF MED APPLE,
ROTSELLERI OCH LOK
4 portioner

2 varlokar, tunt skivade

ca 1 dI fint strimlad rotselleri
2 msk olivolja

1 klick smor

salt och peppar

1 litet dpple

4 skivor 16vbiff

1 msk dijonsenap

Fris lok och rotselleri mjuka i oliv-
olja och smér i en stekpanna tills de
fact lite firg. Salta och peppra.
Ligg 6ver i en skl och riv i dpplet.

Ligg kottskivorna pé en skirbrida
och bred ut dijonsenap pa skivornas
mitt. Fordela rotsellerifriset pd
kottet och vik ihop. Stek i olivolja
i en het stekpanna i ett par minuter
pa varje sida. Salta och peppra.
Servera med riven pepparrot och
ugnsstekt potatis.

2 X JORDARTSKOCKOR

1. Variera din potatisgrating
genom att varva potatisen med
tunt skivade jordirtskockor.

2. Skala jordirtskockor och skir
dem i mindre bitar. Rdstek mjuka i
olivolja i en stekpanna. Salta, peppra

och lit rinna av pa hushéllspapper.

[ngelﬂ Persson exoripans xock

Du hittar manga fler recept
och kan ocksa kopa var kokbok
pa www.ekoladan.se.

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Korsbéarstomater: Horacio Correa,
Motril, Spanien

Sallad: Les Deux Collinis, St Gilles,
Frankrike

Varlok: Antonio Reverte Diaz, Tercia-
Lorca, Spanien

Morotter: Widegrens gard, Romakloster
Broccoli: Az. Agr. Nappi, Stornara, Italien
Jordartskockor: Skoulund, Farsg,
Danmark

Rodkal: Jurjen & Annechien Bruinsma,
Sexbierum, Holland

Rotselleri: BioStee, Zuid-Beijerland,
Holland

Gulbetor: Rundarve Varpldése, Roma
Vitlok: La abuela Carmen, Montalban,
Spanien

Rucola: Ortobell Bio, Peschiera
Borromeo, Italien

Avokado: "Hass”, Ecobalcon, Netrja,
Spanien

Gron paprika: Az. Agr. Guiseppe Lo
Bianco, Cassibile, Italien

Bananer: Appbosa, Valle del Chira, Peru
& Horizontes Organicos, Azua,
Dominikanska Republiken
Blodapelsiner: "Tarocco”, Soc. Coop.
Salamita, Barcellona, Italien
Mandariner: "Murcot”, Mafa Organic,
Egypten

Paron: "Red Bartlett”, Fruempac Farms,
General, Argentina

Applen: "Topaz”, Warmonderhof
Boomgaard, Dronten, Holland
Apelsiner: "Washington Navel”, Ecofruit,
Bagheria, Italien
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