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Virt nybetsbrev giistas drerkommande av frilansjournalister och skribenter.
Annica Kvint iir design- och arkitekturjournalist. Hon var tidigare chef-
redaktir for tidningen Form och skriver i dag bland annat for Dagens Nybeter.

Skapmat far ny forvaring

Forvaras svalt, star det ofta niir det handlar om gréonsaker. Det kan
vara lattare sagt éin gjort det. Nagra elever pa Stenebyskolan har i
samarbete med Ekoladan funderat pa saken. Annica Kvint beriittar.

Forr var det sjilvklart. Potatisen
forvarades i jordkillaren, loken i
skafferiet och tomaterna i en skal
pa bordet. Men idag har mycket
av gamla tiders kunskap gtt for-
lorad. Och hur ménga har en jord-
killare? Eller ens ett gammalt
hederligt skafferi?

Kylskap i all dra. Det dr lingt-
ifrdn alla frukter och gronsaker
som mdr bra i den sortens fukt och
kyla. Ett faktum som fick Steneby-
skolans lektor Franz James att
bérja fundera 6ver hur ett nutida
skafferi skulle kunna se ut. I hostas
startade han ett samarbete med
Ekoladan och snart hade nio stu-
denter pa skolans linje for mobel-
design fitt i uppgift att "designa
en ur alla aspekter genuint hallbar
mdbel f6r forvaring av gronsaker
och fruke i ett modernt kok.”

”Vi vet hur mycket jobb som lig-
ger bakom vira ravaror. Dirfor vill
vi sjilvklart bidra till att vira kunder
ska kunna forvara dem pa bista sitt”,
siger Anette Dieng, produktansvarig
pé Ekolddan, apropd samarbetet.

Stenebystudenternas idéer visa-
des i form av prototyper pa Stock-
holm Furniture Fair i februari.
Peter Bingham hade till exempel
tittat nirmare pd hur man kyler
saker i varma linder som Nigeria.
Hans frukt- och gronsaksskal har
en ytterbehdllare av stengods och
en innerbehillare av terrakotta,
dir sa kallad evaporativ kyla haller
gronsaker och frukter frischa. Det
handlar om kylning genom
avdunstning. En naturlig metod
som inte drar ndgon energi.

Mains Salomonsens skil Cocoon
med organiskt formsprik bygger
pa en liknande princip. Den ir lika
mycket odlingskirl som skafferi.
Leran, som skélen ir gjord av,
suger &t sig vatten frén krydd-
odlingen och nir fukten dunstar
kyls hiligheten under odlingen
ddr man f6rvarar gronsakerna.
Charlie Heyward tinker sig
istillet att utnyttja befintliga vatten-
ledningar i huset for att kyla sin
Cooling Cupboard. Det ir ett nu-
tida skafferiskdp tillverkat av isole-
rande fibercementskiva, dir koppar-
roren med till- och frinvatten pa
skafferiets baksida 4r anslutna till
husets vattenledning och dirfor
kyler skafferiets inneh3ll.
Charlotte Arvidssons frukeskal
Ripple ser ut som ett enda langt,
slingrande dppelskal, men ir i sjilva
verket snillrike tillverkad av sex milli-
meter tjocka, laserskurna plywood-
delar. Bara att vika ihop till ett platt
paket om man vill ta den med sig.
Konstruktionen #r avskalad till
det allra nédvindigaste, en stabil
form som later luften cirkulera
fritt, och kylningen ir obefintlig.
Franz James berittar om dis-
kussionerna som foregick den:
”Vissa frukter och gronsaker
madr bist av att forvaras i rums-
temperatur. Och om de ligger
lingst in i kylen 4r det dessutom
ldte att de blir bortglomda.”

Annica Kvint FRILANSJOURNALIST

Se bilder pa: www.steneby.se/web/
mobelmassan

GLAD PASK!

Skirtorsdag och lingfredag leve-
rerar vi lidor precis som vanligt.
S4 kom ihdg att gora din avbestill-
ning minst fem dagar i férvig, om
du planerar att resa bort i pask.

EKOLADAN PA
TRADGARDSMASSAN

Befinner du dig i Stockholms-
omrédet vecka 14 vill vi girna tipsa
om ett besok pa Alvsjomissan

dir Nordiska Tridgardar pagar

811 april (Iis mer om missan pa
www.tradgardsmassan.se).

Vi pa Ekolddan ir pa plats alla
dagar och siljer var fina kokbok till
specialpris samt delar ut dpplen.
Négra av oss kan du ocks se och
héra pd scenen. Vilkommen!

Tors 8/4 kl 10. Anette Dieng
pratar om arbetet med vir egen
kokbok Ekolidans receps.

Fre 9/4 kl 11.30. John Gerhard
pratar pa temat Varfor ekologisks.
Lor 10/4 ki 13: Anette Dieng
pratar om arbetet med vér egen
kokbok Ekolidans receps.

L6r 10/4 kl 15.30. Per Wahlstedt,
en av Ekoladans odlare, pratar om
Avet pi girden i Dala-Floda.

$6n 11/4kl 11. John Gerhard
pratar pa temat Varfor ekologisks.

NARODLAT OCH/ELLER
EKOLOGISKT?

Under nagra av virens torsdagar
halls ett antal foreldsningar pa
temat Fokus pa folkhiilsa pA Mjolby
bibliotek. Tors 25 mars kI 18-19
ir det dags f6r Ekolddans John
Gerhard och Annicka Assarsson
fran Tomatboden Varv att prata
om nirodlat och/eller ekologiskt.
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EKOLADAN

EnSidaMat

BURRITOS MED SOTPOTATIS
OCH SVARTA BONOR
4 stycken

500 g sotpotatis

olivolja

salt och peppar

100 g getost, riven

1 burk kokta svarta bonor, skéljda och
avrunna

1 vitloksklyfta, finhackad

1 r6d chilifrukt, finhackad

4 sma tortillabrod

riven parmesanost

Sdtt ugnen pa 175°.

Vind oskalad sotpotatis i olivolja
och lite salt i en ugnssiker form.
Stek mjuk i ugnen.

Oka ugnsvirmen till 200°.

Skala sétpotatisen, skir den i bitar
och mosa grovt i en bunke. Tillsitt
getost, bonor, vitlok och chili
Smaksitt med salt och peppar.

Férdela blandningen pa tortilla-
bréden, rulla ihop dem och ligg
med &ppningen neddt pa en smord
ugnsplit. Pensla med lite olja och
str6 Gver parmesanost. Gratinera i
ugnen tills de fatt fin firg. Gott
med lite tomatsallad till.

SOTPOTATISNUGGETS
MED MISO-AIOLI
4 portioner

500 g sotpotatis

2 burkar kikartor, skéljda och avrunna
1/2 dl strébroéd + till panering
2 chilifrukter, hackade

1/2 tsk spiskummin

1 tsk olivolja

salt och peppar

olja, till fritering eller stekning
Miso-aioli:

1 vitléksklyfta, finhackad

1 dl god majonnés

1 tsk riven férsk ingefdra

2 msk vit misopasta

salt och peppar

Ugnsstek sdtpotatisen mjuk som i
receptet ovan.
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Blanda ingredienserna till aiolin.

Skala s6tpotatisen och mosa grovt
i en bunke. Tillsitt kikirtor, stro-
bréd, kryddor och olja. Mixa slitt
och smaksitt med salt och peppar.
Forma till nuggets, vind i strobrod
och fritera eller stek gyllenbruna i
olja. Gott med lite sallad till.

Prova girna att byta ut sétpotatisen
mot exempelvis rodbetor, rotselleri
eller palsternackor. Vanlig aioli
passar ocksa bra till.

HET PARON- OCH KALSALLAD
4-6 portioner

500 g rod- eller vitkal, tunt strimlad

salt

4 sma oskalade paron, grovt rivna

Kryddvin&grett:

2 msk koreansk pepparpasta eller
1 msk sambal oelek

1 msk vinager

1 msk sesamolja

1 dl rédsocker

Salta kalen lidtt och lat drai 30 min-
uter si att den mjuknar.

Blanda ingredienserna till krydd-
vinigretten, vind ner i kilen och
lat dra i ytterligare 30 minuter.

Tillsitt paronen. Gott till exempel-
vis kyckling, ljust kot eller fisk.

Tips fankal: Skir en fink3l i tunna
klyftor. Koka upp 3 dl buljong, 1/2 dI
olivolja och en skvitt firskpressad
apelsinsaft. Salta, peppra och ligg i
finkalen. Lit sjuda riktigt mjuk
under lock. Lyft upp finkalen och
ligg upp pé en tallrik. Lat vitskan
koka ihop négot. Smaksitt med
ytterligare lite apelsinsaft, god
olivolja, strimlad basilika, salt och
peppar. Skeda buljong 6ver fin-
kilen. Gott till exempelvis fisk.

Tips firskost: Smaksitt naturell
firskost med kryddkrasse, rivet
citronskal, fiarskpressad citronsaft,
salt och peppar. Gott till exempel-
vis ria ridisor, strimlad finkal eller
kokta rédbetor.

PEPPARROT PA ENGELSKT VIS
1 sats

1 dl riven farsk pepparrot

1 msk grovt rivet dpple

nagra droppar dppelcider- eller
vitvinsvinager

1 tsk dijonsenap

ca 1 dl vispgradde

salt och peppar

Blanda ingredienserna i en kastrull.
Virm forsiktigt, blandningen far

inte koka. Gott till exempelvis
fisk, kott och kokta rodbetor.

Vec‘/mm gc’z’st/eoc/mr — HITTAS TILL VARDAGS

PA RESTAURANG STATION I STOCKHOLM

Du hittar manga fler recept
pa veckans ladinnehall - och
kan ocksa koépa var kokbok -
pa www.ekoladan.se.

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Tomater: Horacio Correa, Motril, Spanien
Sallad: Fam. Chardon, Bellegarde, Frankrike
Paprika: Marocko

Rodbetor: Tangagérd, Falkenberg
Fankal & Isbergssallad: Antonio Reverte
Diaz, Tercia-Lorca, Spanien

Sétpotatis: Agrilatina, Sabaudia, Italien
Radisor: BiJo, Gravenzande, Holland
Kryddkrasse: Cresco, Honselersdijk,
Holland

Gurka: Sergio Lopez, Mamola, Spanien
Steklodk: Frans Brozén, Fardsund

Vitkal: Tore & Fredrik Aronsson, Kalloy
Pepparrot: Goran & Inger Karlsson, Fjéras
R6dkal: Jurjen & Annechien Bruinsma,
Sexbierum, Holland

Mordtter: Goran & Laila Lindén, Borlange
Broccoli: Az. Agr. Nappi, Stornara, Italien
Bananer: Horizontes Organicos, Azua,
Dominikanska Republiken

Apelsiner: "Washington Navel”, Ecofruit,
Bagheria, Italien

Paron: "Wiliams”, Agro Roca, Rio Negro,
Argentina

Druvor: "Dan Ben Hanna”, Sydafrika
Applen: "Elstar”, Frukttradgérden
Augustin, Jork, Tyskland

Blodapelsiner: "Tarocco”, Soc. Coop.
Salamita, Barcellona, Italien
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