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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.

Som man satsar far man sitta

For att utveckla nya hallbara idéer kriivs kreativitet, mod och lang-
siktighet. Inte bara av den som ligger bakom idén utan daven av
investerare och forvaltare. Annica Kvint berattar om hur det tyvarr
inte var fallet med Jacob Jacobsens komposterbara stol.

Designikonen Arne Jacobsens
brorson Jacob Jacobsen hade
bestimt sig. Han skulle skriva
designhistoria, precis som sin
farbror. Och det pd cor 15 i
Képenhamn i december 2009.

Ett klimatméte kan framstd
som en udda plats fér en produkt-
lansering. Men kemiingenjoren
Jacob Jacobsen hade en vision som
passade sammanhanget som hand
i handske. Han sdg ett Skandi-
navien dir produkter tillverkas
lokalt av lokalt framtagna, biolo-
giskt nedbrytbara material. 2007
hade han sjilv kopt rittigheterna
till det danska framtidsmaterialet
Biobigq, en bioplast tillverkad av
jordbruksavfall.

Biobiq var som gjort for att pro-
ducera formpressade stolar av
samma typ som de Myran-stolar
farbror Arne en ging slagit igenom
med. Och vad kunde rimligtvis
passa bittre in i vér tid 4n en stol
som ldngsamt bryts ner p& kom-
posten nir den tjidnat ut?

Snart fick Jacobsen den yngre
den danska regeringen med sig.
De ville giirna framhiva landets
materialforskning. Den regionala
myndigheten i Sjilland lovade
bidra med 1o miljoner danska kro-
nor. Mobelféretaget Blé Station,
ett av Sveriges fi med Svanen-
mirkta mobler, var idel 6ra. En av
Sveriges skickligaste designer kon-
taktades.

Det var d den danska myndig-
heten fick en ny chef. Och det var
allt som behévdes for ate sjilpa ett

av var tids mest intressanta design-
projeke.

”Varfor ska vi stodja ett tillver-
kande foretag?”, sade den nya,
foga nytinkande myndighetsche-
fen och drog tillbaka utvecklings-
pengarna. Och sé lades stolspla-
nerna i malpdse.

Som tur ir var danskarna mer
framtidsoptimistiska nir so-tals-
stolen Myran ldg pa ritbordet. Utan
stort mod och langsiktigt tinkande
hade det nimligen inte blivit ndgon
Myran. Det krivdes stora investe-
ringar for att ta fram den och det
tog ménga 4r innan forsiljnings-
framgdngarna kom. Men numera
har stolsmodellen silt i ver tva
miljoner exemplar.

Det hiir exemplet rikar komma
frin moébelbranschen, men kan
forstds appliceras pd vilken bransch
som helst. Den som inte vigar ta
risker har sma chanser att bli en
vinnare i lingden. Det giller savil
mdbeltillverkare som politiker
och odlare. Att det inte blev
ndgon stol av jordbruksavfall kan
definitivt hinféras till avdel-
ningen minde katastrofer. Men
utan mod och langsiktighet 4r det
svért att tinka sig nigon bra fram-
tid for ndgon.

Genvigar ir ofta senvigar. Det
vet varenda ekologisk odlare.
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Glad pask onskar alla vi pa
Ekoladan.

SVARTROT | LADORNA

Svartroten kallas ocks3 for fattig-
manssparris eftersom smaken
piminner om sparrisens. I sjilva
verket 4r den slikt med maskrosen,
vilket ju syns nir man tinker efter.
For att inte bli alldeles klibbig om
hinderna nir du skalar den sa gor
det under rinnande kallt vatten.

Den ihallande kylan i Europa har
verkligen stilit till det for gron-
saksodlarna i ar. Nu kommer
antligen viarmen dar nere. Till
gliddje ocksa for oss, bristen pa
basravaror som tomater, gurka
och paprika minskar succes-
sivt. Och det gori sin tur att
priserna sjunker sa vi kan léigga
mer av det goda i ladorna.

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 ocksa se och
héra pd scenen. Vilkommen!

Tors 8/4 kl 10.00: Anette Dieng
pratar om arbetet med vér egen
kokbok Ekolidans receps.

Fre 9/4 kl 11.30: John Gerhard
pratar pd temat Varfor ekologiskt.
Lor 10/4 ki 13.00: Anette Dieng
pratar om arbetet med vir egen
kokbok Ekolidans receps.

Lér 10/4 kl 15.30: Per Wilstedr,
en av Ekolddans odlare, pratar om
Avet pi girden i Dala-Floda.

$6n 11/4kl 11.00: John Gerhard
pratar pd temat Varfor ekologiskt.
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CITRUSMARINERADE
SVARTROTTER MED ROKT LAX
4 portioner

4 svartrétter

lite farskpressad citronsaft
ca 8 skivor kallrokt lax

salt och svartpeppar
Citrus- och kaprisvinégrett:

1 msk citronsaft

1 tsk fint rivet citronskal

1 msk hackad kapris

2 msk hackad dill

3 msk olivolja

Skala svartrétterna under rinnande
vatten med en potatisskalare och
skir av dem pa mitten. Ligg svart-
rotterna i en skil med vatten och
firskpressad citronsaft tills de ska
anvindas sd att de inte morknar.

Koka svartrotsbitarna mjuka i
ldttsaltat vatten. Kyl i kallt vatten.

Vispa ihop ingredienserna till
vindgretten i en skl. Vind ner
svartrotterna och 1t marinera i
ca 15 minuter.

Rulla in svartrotterna en och en i
laxskivorna. Servera pa ett fat eller
assietter med lite vinigrett och
svartpeppar.

GREMOLATA
1 sats

2 msk hackad bladpersilja
1 msk rivet citronskal

1 vitléksklyfta, finhackad
3 msk riktigt god olivolja
salt och peppar

Blanda ingredienserna till
gremolatan i en skal. Smaksitt
med salt och peppar. Vind
nykokta svartrotter i blandningen
och servera tillsammans med ett

par skivor lufttorkad skinka.

Tips morétter: Blanda grovt
rivna mordtter och tunt skivad
rodlok i en skél. Vispa ihop lika
delar soja- och sweet chili-sis.
Vind ner i gronsakerna och stré
over rostade sesamfron.

VECKA 13, 2010

RAKCOCKTAIL
4 portioner som forritt

2 dl finstrimlad isbergsallad
2 avokador, tdrnade

8 korsbarstomater, halverade
1 liten r6dIGk, skivad

1 dl kokta gréna artor

2 navar babyspenat

ca 3 dl skalade rakor

2 kokta agg, klyftade
salt och peppar
Vin&grett:

1 msk olivolja

1 tsk citronsaft

ett par droppar tabasco
Rhode island-dressing:

2 dl majonnéas

1/2 dI graddfil

2 msk chilisas

1 msk konjak

1 tsk rédvinsvindger

ett par droppar tabasco
salt och peppar

Bottna 4 skalar med isbergsallad.

Ligg resterande salladsingredienser,
utom rikor och igg, i en skal.

Vispa ihop olja, citronsaft och
tabasco och vind forsiktigt ner i
salladen. Smaksitt med salt och
peppar. Férdela blandningen pa
isberssalladen och ligg rikor och
agg overst.

Vispa ihop ingredienserna till dres-
singen. Skeda den &ver cocktailen.

Tips palsternackor: Skir skalade
palsternackor och potatis i mindre
bitar. Stek gyllenbruna i ugnen,
225°, tillsammans med vitlok och
hackad rosmarin. Salta och peppra
Stré 6ver svarta oliver och tirnad
getost. Gott till exempelvis lamm.

Tips blomkal: Stek strimlat
stekfldsk knaprigt i en stekpanna.
Lyft upp flisket och lit rinna av pa
hushéllspapper. Spara fettet i
pannan. Skir blomkalen i smé
buketter och stek mjuka i fettet.
Vind ner babyspenat och det
stekta flisket. Peppra. Gortt till
exempelvis fliskkote eller kyckling.

BLOMKALSPURE
4 portioner

1 litet blomkalshuvud

1-2 msk smoér

ca 1/2 dl vispgradde eller creme fraiche
hackad gréaslok

rivet citronskal

salt och vitpeppar

Skir blomkélen i mindre bitar.
Koka dem riktigt mjuka i saltat
vatten i en kastrull. Hall av vattnet
och mixa blomkalen till en slit
puré tillsammans med smér och
gridde. Smaksitt med grislok,
citronskal, salt och peppar. Gott
till exempelvis ugnsstekt lax.

Ingela Persson exovibans xocx

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Palsternackor: Lantbruket Mickelsgard, N&r
Sallad: "Isbergs-" Antonio Reverte, Lorca,
Spanien, "Batavia-" Mrs Libourel,
Eyragues, Frankrike, "Huvud-" EARL
Tchoukoumbe, Bellegarde, Frankrike
Ré6dIok: Tangagérd, Falkenberg &
Jan-Olov Kindevag, Motala

Svartrétter: Jan och Anita van Geffen-
Jalving, Lelystad, Holland

Blomkal: Prince de Bretagne, La Roche
sur Yon, Frankrike

Babyspenat: Ortobell Bio, Peschiera
Borromeo, Italien

Avokado: "Hass”, Pragor, Michoacan,
Mexico

Citron: Salamita, Barcellona, Italien
Tomater: F. Sanchez, Motril, Spanien
Réadisor: BiJo, Gravenzande, Holland
Morotter: Goran & Laila Lindén, Borlange
Gurka: Ecobalcon, Nerja, Spanien

Gul 16k: Frans Brozén, Farésund
Applen: "Topaz’, Hans Damen, Dronten,
Holland eller "Elstar”, Frukttradgéarden
Augustin, Jork, Tyskland

Druvor: "Sunred Seedless”, Sydafrika
Kiwi: "Hayward”, Bio Punto Verde,
Alfonsine, Italien

Bananer: Horizontes Organicos, Azua,
Dominikanska Republiken

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

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