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Narodlat ska vara ekologiskt

Efterfragan pa lokalt producerad mat bara 6kar, men in finns ingen
tydlig definition av begreppet. Att det konventionella jordbrukets
bekimpningsmedel och handelsgédsel kommer langviga ifran
maste vigas in, siager Ekoladans projektutvecklare John Gerhard
som anser att niarodlat ska vara ekologiskt.

Forr i tiden var nistan allt som 3ts
i Sverige ocksa producerat i Sverige.
Under de senaste decennierna, och
i synnerhet sedan vart intride i EU
for 15 ar sedan, har stora frindring-
ar skett. Det har varit tuffa tider for
svenskt jordbruk och svensk trid-
girdsodling — sedan 1985 har antalet
tridgdrdsforetag sjunkit med 6ver
so procent. De som ir kvar ir
betydligt firre men ocksa betydligt
storre. Landsbygden har stegvis
tomts pd ménniskor.

En allt mer globaliserad virld
har lett till indrade matvanor, och
skapat en prispress pd livsmedel.
Tycker man svenska produkter dr
for dyra handlar man helt enkelt
andra som ir billigare. Liga mat-
priser har blivit — och 4r — en het
fraga, inte minst politiskt.

Och 53 har utvecklingen av den
ekologiska odlingen och mark-
naden tagit fart. Idag 4r den en
faktor att rikna med, stodd dven
lagmiissigt genom EU-forordning-
en om ekologisk produktion.

Alltfler minniskor har dven
borjat fraga efter lokala eller nir-
odlade produkter. En efterfrigan
som vuxit till en hel rérelse pa
mdnga hill i virlden — stora fore-
tag inom dagligvaruhandeln hakar
nu pé trenden.

Att minniskor Ater intresserar
sig for var, av vem och hur deras
mat tas fram dr mycket bra — och
inte en minut for tidigt. Samtidigt
vicks en rad frigor. Sjilva begreppen
“lokalt” och "nirodlat” har innu
inte fitt klara definitioner, utan
anvinds timligen fritt (visst finns
de som forsoker vara tydliga,
Bondens Egen Marknad exempel-

vis, har dragit grinsen vid 25 mil).

An mer komplex blir definitions-
fragan om man di man pratar
”lokalt” inbegriper de resurser som
anvinds for att fi fram grédorna i
friga. Manga konventionella girdar
ir i hogsta grad beroende av im-
porterat handelsgédsel — i sin tur
producerat av enorma industrier
med stor miljépaverkan och linga
transporter i bagaget. Djurfodret
inom konventionell svensk mjslk-
och kéttproduktion kommer till
stor del frin andra sidan jordklotet.
Aven bekimpningsmedlen kom-
mer i de allra flesta fall laingviga
ifrin. Kan den typen av odling kal-
las lokal? Varfor skulle mjolk som
produceras konventionellt 25 mil
bort vara bittre in mjslk som pro-
duceras ekologiskt 30 mil bort?
For att inte minniskors 6nskan
om att komma nirmre maten och
dem som producerar den miss-
brukas, méste begreppen redas ut.

Férhoppningsvis blir vi allt fler
som ser virdet av en levande lands-
bygd, av att s& minga livsmedel
som mojligt odlas nira de som ska
4dta dem och att det sker pd ett sitt
som ir bra fér miljo, hilsa och de
som jobbar med odlingen. D4 blir
vi fler som kriver mer ekologiskt
nirodlat.

jﬂbﬂ Ger/uzm’ PROJEKTUTVECKLARE

Mangon som ligger i mixladan
denna vecka har odlats i Bur-
kina Faso. Forvara den svalt,
+5-10°, eller i rumstemperatur
ca 4 dagar om den ar omogen.

EKOBONDE FOR EN DAG

Familjen Walstedt hor till Eko-
ladans trognaste leverantorer.
Genom 4ren har vi gjort manga
uppskattade prenumerantutflykter
till deras gérd i Dala-Floda i
Dalarna. Att hora Trygve, Meta
och sonen Pir beritta om glidje-
dmnen och vedermédor med sadd
och skérd, och bli visad runt p&
deras ekologiska odlingar — ir en
upplevelse man inte gldmmer.
Genom ett samarbete med byns
hotell, Dala-Floda Virdshus, tar
Wilstedts mellan 15 maj och 15 oke-
ober (dock ej under juli minad)
emot heldagsbesok pd girden. Kom
ensam, med familj eller vinner,
bérja dagen med en stadig bond-
frukost, delta i lantbrukets dagliga
sysslor och njut till kvillen av
virdshusets Kravmirkta kék och
Svanenmiirkta rum. I trakeen hit-
tas ocksd fina mountainbikestigar
och forsar som gjorda for kajaker.
Mer information samt prisupp-
gift for 1 heldag pa girden och 2
overnattningar pa virdshuset hittas
pa www.dalafloda-vardshus.se. Det
gar ocksd bra att ringa 0241-220 50.

Fredagsleverans som vanligt
pa Valborgsmissoafton.

VARA BASTA RECEPT
SAMLADE | EN KOKBOK

Har du gronsaker hemma som
du inte vad du ska gora med? I vir
egen kokbok finns 346 recept —
praktiskt presenterade révaruvis.
Ekoldidans recept hittar du bland
Tilliiggsprodukter/Ovrigt for 225 kr.
Det dr med boken som med 6vriga
varor i tilliggssortimentet, den gar
endast att kopa i samband med
bestillningen av en Ekoldda. Men
den siljs dven i bokhandeln dir
ca-priset r 325 kr.
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KOTTFARSGRYTA MED
AUBERGINE OCH ZUCCHINI
4 portioner

2 lI6kar, hackade

2 vitloksklyftor, hackade
olivolja

1 msk tomatpuré

1 tsk sambal oelek

2 tsk torkad oregano

1 tsk fint rivet citronskal
400 g nétfars

1 burk krossade tomater
salt och peppar

1 aubergine

1 zucchini

1 dl urkérnade kalamataoliver

Fris 16k och vidok mjuka i lite oliv-
olja i en stor kastrull. Rér i tomat-
puré, sambal oelek, oregano och
citronskal. Tillsdtt firsen och stek
tills den har fitt lite firg. Haill i
krossade tomater och lat sjuda i

20 minuter. Smaksitt med salt och

peppar.

Skir aubergine och zucchini i
centimeterstora tirningar. Stek
gyllenbruna i olivolja. Salta, peppra
och rér ner dem och oliverna i

grytan. Gott med en bit brod till.

Tips aubergine och zucchini:
Stek tdrnad aubergine och zucchini
gyllenbruna tillsammans med en
vitloksklyfta i olivolja. Salta och
peppra. Vind ner tirningarna i en
god tomatsds och servera till pasta.

GRADDKOKTA
JORDARTSKOCKOR
4 portioner

400 g jordartskockor

2 msk finhackad 16k

1 vitléksklyfta, finhackad

1 dl vitt vin

1 msk farskpressad citronsaft

2 dl vispgradde

2 tsk hackad persilja eller dragon
salt och peppar

Skala jorddrtskockorna och skir i
ca 2 mm tjocka skivor. Fris dem
tillsammans med 16k och vitlsk i
en kastrull ett par minuter utan att
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de far firg. Hill i vin och citron-
saft, koka upp och sla pé gridde.
Lt sjuda tills skockorna mjuknat,
ca 10 minuter. Vind ner 6rter och

smaksitt med salt och peppar.
Gott till steke fisk.

2 X BLOMKAL

1. Koka blomkalsbuketter mjuka i
mjolk. Mixa slitt, ror i rikligt med
hackad dill och vind ner i nykokt
pasta. Gott till exempelvis fisk.

2. Blanda finstrimlad isbergssallad,
tunt skuren blomkal och rodlsk i
en skil. Servera med nigon av
dressingarna i recepten nedan.

2 X DRESSING

1. Vispa ihop 2 dl griddfil, 1 msk
honung och 1 msk dijonsenap.
Smaksitt med salt och peppar.

2. Mixa 1/2 dl basilika, 1/2 dl blad-
persilja, 1 vitloksklyfta och 1 dI
creme fraiche. Ror i 1 dl majonnis
eller kesella. Smaksitt med salt,
peppar och firskpressad citronsaft.

RAKOR MED MANGO
OCH AVOKADO
4 portioner

1 mango

1 avokado

400 g skalade farska rakor
1/2 r6diSk

rivet skal och saft av 1 lime

1 vitloksklyfta, pressad

1 tsk hackad chilifrukt

2 msk olivolja

1/2 dl hackad farsk koriander
salt och peppar

Skir mango och avokado i centi-
meterstora tirningar. Ligg i en
skal tillsammans med rikor och lok.

Blanda limesaft, -skal, vitlok, chili
och olja i en skél. Hill bland-
ningen over riksalladen och ror
runt férsiktigt. Stré over koriander
och smaksitt med salt. Gott till
exempelvis ugnsbakad lax eller
som forritt pd rostat brod.

MANGO LASSI
2 glas

1 mogen mango, skalad och tarnad
1 1/2 dl mjolk

2 dl naturell yoghurt

(strosocker)

Mixa ingredienserna och smaksitt
eventuellt med lite socker. Hill
upp i glas och ligg i ett par isbitar.

Tips mango: Skiir mango i tir-
ningar och blanda med nitt och
jimnt tinade hallon. Riv éver vit
choklad och servera med vaniljglass.
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VARA ODLARE DENNA VECKA:

Zucchini: Arte Orto, Santa Croce
Camerina, ltalien

Isbergssallad: Antonio Reverte, Lorca,
Spanien

R6dI6k: Soren Nilsson, Morbylanga
Jordartskockor: Frans Brozén, Farésund
Blomkal: Patrick Letrecher, Montfarville,
Michel Leroy, Anneville-En-Saire, Frankrike,
O.P Ortofrutticoli Jonica, Ginosa, Italien
Avokado: "Hass”, Pragor, Michoacan,
Mexico

Aubergine: Groenland, Andel, Holland
Tomater: "Sweet Soleil”, Verbeek, Velden,
Holland

Gron paprika: Biocampo, San Javier,
Spanien

Vitlok: La abuela Carmen, Montalban,
Spanien

Mixsallad: Ortobell Bio, Peschiera
Borromeo, Italien

Morotter: Widegrens gard, Romakloster
Gurka: Ecobalcon, Nerja, Spanien
Broccoli: Az. Agr. Nappi, Stornara, Italien
Mango: "Amelie”, Fruiteq, Bobo-
Dioulasso, Burkina Faso

Applen: "Elstar”, Frukttradgarden
Augustin, Jork, Tyskland

Paron: "Anjou”, Fruempac Farms, Rio
Negro Valley, Argentina

Kiwi: "Hayward”, Natural Fruit, Aprilia,
Italien

Applen: "Royal Gala”, Patagonian Fruits,
Rio Negro, Argentina

Apelsiner: "Naranja N-Late”, Cuevas-Bio,
Cuevas del Almanzora, Spanien
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