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Rapport fran akern

Efter en ovanligt snérik och kall vinter ir Ekoladans odlare i full

gang med sadd och plantering. Pa Solmarka gard i Smaland och

Walstedts Lantbruk i Dalarna haller man nu koll pa frostnitterna
och glads at att se griis och gréda gro.

Nér Botulf Bernhard svarar ir det
knappt rosten gir fram genom
traktorbullret. Han haller pd att
kupa potatis for forsta gdngen i 4r.
S& snart jorden bar maskinerna, satte
han och Ruth Doppstadt iging med
vérbruket pa sin gird Solmarka ett
par mil séder om Kalmar. Nu ir
de i full gdng med sadden.

”Det ir vackert och soligt hir
nu, men man gar ju och fryser om
dagarna’, siger Botulf. "Nu méste
virmen komma snart.”

An har nattfrosten inte varit sir-
skilt problematisk men det 4r defi-
nitivt for tidigt att slappna av. Anda
fram i juni kommer Botulf och Ruth
att std redo. De nitter som hotet
ir extra patagligt stiller de klockan
pa bade o1, 03 och o5 for att gd
upp och kolla hur kallt det ir ute.

”Gar du och ligger dig igen nu
din jikel, forliter jag dig aldrig”,
kan Botulf resonera med sig sjilv
mitt 1 natten nir temperaturen
borjar krypa ner mot nollan. Precis
innan soluppgéngen ir risken
storst for att den smyger sig pa,
frosten. Gor den det giller det att
vara vil férberedd. Da méste
4 000 kvadratmeter skyddande
viv liggas ut 6ver odlingarna. Det
tar sin lilla tid.

Den hir veckan ligger Botulfs
och Ruths grislok i flera av Eko-
ladans lador, men den ir inte sadd
i dr utan har 6vervintrat fran i fjol.
Nist pa tur dr dock sddant som
satts i ar. Sallad och ridisor hoppas
de kunna leverera om ett par tre
veckor, i slutet av maj. En bitin i
juni kommer kélrabbin och
knipploken, och med lite tur ir
potatis och dill klara f6r leverans
till midsommar.

Uppe hos familjen Walstedt i
Dala-Floda strax vister om
Borlinge sattes potatisen tidigare
4n vanligt i ar — redan den 23
april. Det hade att géra med den
snorika vintern. Eller rittare sagt
att snoén och kylan kom samtidigt.
Det gjorde nidmligen att snon lade
sig som isolering 6ver jorden och
hindrade gjilen frin att tringa
mer 4n ndgra centimeter ner i
marken — snofattiga vintrar gir
den betydligt djupare 4n si. Och
gar tjilen snabbare ur jorden
kommer ocksé vérbruket iging
tidigare. Forra veckan satte Per
och hans pappa Trygve 16k och
sadde sallad. I vixthuset ar gur-
korna redan klara att siljas i den
egna girdsbutiken. Tomaterna
ddremot kommer att bli senare 4n
vanligt i &r. Den stringa kylan
som rddde ocksd i Holland, gjorde
att plantorna anlinde en vecka
senare in normalt, och hade d&
inte ens hunnit bérja blomma.

Men hos Wilstedts har man i
stort sett bara gott att siga om
kylan och snon.

"Hos oss var det bara ett par
bigar som gick sonder pi ett av de
smd vixthusen”, berittar Per apro-
pa sisongens manga rasade tak.
”Och vi fick betydligt mer plog-
ningsjobb in vanligt, vilket gav
ett vilkommet tillskott i kassan”.

Nu kiinns vintern redan lingt
borta och Per héller tummarna f6r
att grejerna haller s3 att han slip-
per std pa girdsplan och mecka
istillet for att jobba pa dkern.

"Nu vill man ju bara ut med
traktorn”, siger han.
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1999 antog riksdagen ett antal
officiella miljomal for Sverige.
Tanken var att tydliga mal, tydliga
tidsramar och klara besluts- och
overvakningsstrukturer skulle gora
miljoarbetet mera effektivt. Ett
Miljomélsrad bildades for att leda
och folja upp arbetet, 16 miljomal
och ett stort antal delmal faststilldes.
Uppdraget limnades till en rad myn-
digheter som skulle arbeta mot att
nd milen. Miljomalsarbetet var ett
ambitiost projekt som skulle siker-
stilla att kommande generationer
inte skulle behéva drva gamla miljo-
problem. Under en tid ridde stor
optimism kring méjligheterna att
pd utsatt tid nd miljomalen —
deadline sattes till 2020.

Nu ir optimismen borta. Enligt
Miljomélsridet kommer 9 av de 16
mélen inte ha nétts 2020, och istillet
for ate forstirka satsningarna och
komma med nya initiativ och re-
surser har man valt att omformulera
en del mal s att de ldttare kan upp-
fyllas. Sveriges Radio har gjort en
granskning bland de linsstyrelser
som 4r tinkra att std for den storsta
delen av arbetet. Man bedémer att
det ser morkt ut for 151 av delmélen.
Vid en liknande undersékning
2006 var det "bara” 113 delmél som
ansdgs vara ondbara.

Nu nir valrérelsen kommer iging
kan man hoppas att miljofrigorna
dter hamnar pd agendan och dis-
kuteras. Det behovs mera engage-
mang i frigorna, inte mindre, om
nista generation inte ska tvingas ta
itu med véra misslyckanden.
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Sondag 16 maj ar det Torekall-
bergets tradgardsdag i Soder-
tilje. Kl 10-16 ar vi dar, pratar
ekologiskt, bjuder pa Zipplen och
siljer var kokbok till specialpris.
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PASTA MED RATATOUILLE
OCH GETOST
4 portioner

300-400 g pasta, t ex penne
ca 150 g getost

Ratatouille:

1 stor aubergine

1 medelstor zucchini

1 paprika

1 gul 16k

2 vitloksklyftor

olivolja

1 burk hela tomater, ca 400 g
10 basilikablad, i mindre bitar
salt och peppar

Skir auberginen, zucchinin och
paprikan i ca 2 cm stora bitar och
grovhacka l6ken och vitoken.

Hetta upp olivolja i en stekpanna.
Stek gronsakerna, en sort i taget,
tills de fitt fin firg. Ligg 6ver dem
vartefter i en gryta eller stor
kastrull. Tillsdtc tomaterna och lat
sjuda under lock i 30—45 minuter.

Rér om da och dé. Smaksitt med
basilika, salt och peppar.

Koka pastan ”al dente” enligt for
packningens instruktioner. Vind
ner gronsakerna i den vil avrunna
pastan och smula getost éver.

Tips aubergine: Skiir potatis och
aubergine i grova bitar. Vind runt
i olivolja, hackad vitlsk, chili och
lite firsk eller torkad timjan. Salta
och peppra. Stek i ugnen, 225°,
tills de 4r mjuka och har fitt fin
firg, 20-30 minuter. Gott till
exempelvis kyckling.

Tips blomkal: Koka upp 1/2 dl
dttiksprit, 1 dl strosocker och 3 dl
vatten i en kastrull. Krydda med
lite dillfrén och svartpeppar.

Skir blomkal i tunna skivor och
ligg i en skil. Hall 6ver den varma
lagen och It dra i ca 30 minuter.
Sila av lagen, ligg blomkalen i en
skl och viind ner fint skuren
grislok, tunt skivad purjolsk och
lite spenat eller rucola. Smaksitt
med salt och peppar. Gott till

exempelvis panerad fisk.
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Tips vitlék: Skiir vitloksklyftor i
tunna skivor. Virm olja i en kastrull,
liagg i skivorna och lat fritera tills
de fétt firg. Lyft upp vitlsken och
l&t rinna av pa hushéllspapper.
Gott att krydda potatismos,
vinigretter och sdser med.

Tips broccoli: Koka broccoli-
buketter nitt och jimnt mjuka.
Vind ner i nykokt tortellini
tillsammans med tomater, rucola
eller spenat och rostad vitlok
enligt recept ovan. Parmesan- eller
fetaost dr gote till.

ROGERS BLUECHEESE-
DRESSING
1 sats

100 g blamogelost, t ex Kvibille
2 msk rédvinsvinager

1 dl olivolja

salt och peppar

2 msk hackad graslék

Smula ner osten i en skil och mixa
i vindger och olja, lite i taget.
Smaksitt med salt och peppar.
Stré over grislok. Gott till
exempelvis ririvna rédbetor.

ASIATISK ZUCCHINI
4 portioner

1 zucchini

2 msk matolja

1/2 paprika, strimlad

1 dI tunt skivad purjol6k
1/2 msk vitvinsvindger
1/2 msk sesamolja

1 msk soja

1 tsk riven vitlok

salt och peppar

1 msk rostade sesamfrén

Skiir zucchinin i centimetertjocka
skivor. Stek i olja i en stekpanna
tills de face lite firg. Tillsdee
paprika och purjolsk och lat steka
i ytterligare ett par minuter.

Vispa ihop viniger, sesamolja, soja
och vitlgk i en skal. Hill bland-
ningen over gronsakerna. Salta,
peppra och stré ver sesamfron.
Gott till exempelvis stekt tofu.

PASSIONSFRUKTSTRYFFLAR
ca 30 st

1 1/2 dl vispgradde

250 g mork choklad, hackad
1 msk smoér

1/4 dl florsocker

1-2 passionsfrukter, urgropta
1 msk rom

kakao

Koka upp gridde i en kastrull. Hill
over chokladen i en bunke. Rér om.
Tillsdte smor, socker, passionsfruke

och rom. Lat std i kylen 6ver natten.

Forma smeten till bollar och rulla i

kakao.
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VARA ODLARE DENNA VECKA:

Morétter: Widegrens gérd, Romakloster
Rucola, Babyspenat, Mixsallad:
Ortobell Bio, Peschiera Borromeo, Italien
Graslok: Solmarka gérd, Vassmoltsa
Zucchini: Arte Orto, S. Croce Camerina,
Italien & Abdera Organic, Adra, Spanien
Blomkal: Zeeuws Hof, Biggekerke, Holland
Aubergine: Groenland, Andel, Holland
Paprika: F.J.J. de Koning, Tinte, Holland
Korsbarstomater: Kaj Stengard, Broby,
Danmark

Purjélék: Hans Eykelenburg, Gemert,
Holland

Vitlék: La abuela Carmen, Montalban,
Spanien

Rodbetor: Salamita, Barcellona, Italien
Gurka: Goran Ektander, Vaderstad
Broccoli: Ortofrutta Candela, Loconia,
Italien & Ecoking, Valencia, Spanien
Applen: "Idared”, Fruktgarden Augustin,
Jork, Tyskland

Apelsiner: "Valencia”, Ecofruit, Bagheria,
Italien

Péaron: "Anjou”, La Deliciosa farms,

Rio Negro Valley, Argentina

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

Passionsfrukt: African Organic,
Kampala, Uganda

Bananer: Horizontes Organicos, Azua,
Dominikanska Republiken & Appbosa, Peru
Applen: "Granny Smith”, Ernesto Bartusch,
Rio Negro Valley, Argentina
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