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Rapport fran odlarmotet

Varje ar bjuder Ekoladan in sina odlare till ett mote for att
prata om sisongen som gatt, och for att planera infor nista.
John Gerhard berittar om uppkomna fragor och manga livliga
diskussioner - och langtar redan till ndsta mote.

Vi startade Ekoladan 2003 for att
vi ville att fler minniskor skulle fa
tillgdng till ekologiska rdvaror av
hégsta kvalitet — men vi gjorde det
i lika stor utstrickning med odlar-
nas bista for 6gonen.

For svenska fruke- och gronsaks-
odlare hade under minga &r upp-
levt en allt hirdare prispress pa en
allt sndvare marknad med 3 akeorer.
Det i sin tur ledde till en otrygghet
och dessutom allt mindre kontakt
mellan odlarna och konsumenterna.
Stimningen bland odlarna var minst
sagt dyster. Manga lade helt enkelt
av och unga formédgor som var vil-
liga att satsa, saknades nistan helt i
branschen. Ironiskt nog hérde man
allt oftare talas positivt om svensk
och lokal odling — just d&, nir den
i det narmaste holl pa ate forsvinna.

Med Ekoladan ville vi skapa ett
nytt system och en ny typ av mdtes-
plats fr odlare och konsumenter
—ambitionen var att det skulle
kunna 16sa dtminstone ndgra av
problemen.

Sedan dess har vildigt mycket
hint — béde hos oss och p& mark-
naden i stort. Men for oss pa Eko-
l&dan ir kontakten och samarbetet
med vira odlare fortfarande en av
det absolut viktigaste drivkrafterna.

En ménad innan jul, den 26:e
november, bjod vi in till vi vart
drligen dterkommande odlarméte.
Frin Dalarna, S6rmland, Vistman-
land, Virmland och Ostergétland
hade odlare tagit sig till Kultur-
huset i Ytterjirna dir de mottes av
Anette Dieng som ir produktan-
svarig, Cas Snijder som ir inkopare
och av mig. Nytt for i ar och mycket
roligt var att dven en av véra pre-
numeranter, Marianne Loor, var

med. Métet inleddes med en pre-
sentation av var och en av delta-
garna och foljdes av en aterblick
over den odlingssidsong som gtt.
De spinnande diskussioner som
foljde rorde allt frén odlandet i sig
till transporter och inte minst kva-
litet. Just frdgan om varornas yttre
kvalitet har blivit allt mer aktuell
med tiden. Det giller att s langt
mojligt tillgodose odlarnas behov
av att hitta avsitening for s3 stor
del som méjligt av skorden, och
forstds prenumeranternas dnske-
mal — men det handlar ocks& om
ladans mojligheter. Som odlare
kan man exempelvis gliddjas &t att
purjoldken blivit jittestor och fin,
medan just det kan medféra pro-
blem nir lddan ska packas.
Odlingsteknik, odlingsjord, val
av gronsakssorter, sortering, pake-
tering och inte minst kommuni-
kation — frdgorna blir manga. For
odlarna ir det viktigt att var dia-
log dr levande redan innan de be-
stiller sina froer. Genom att veta
vilka behov vira konsumenter har,
kan de bittre planera sin sisong
och vara trygga i att fi avsittning
for skorden. Under sisongen fort-
sitter sd dialogen och slutligen
diskuteras hanteringen av de fir-
diga produkterna. Men dialogen
med er konsumenter dr minst lika
viktig. Dels handlar det forstés
om att forstd och i méjligaste man
tillgodose era 6nskemadl, men det
handlar ocksd om att ni ska ges
mojlighet till inblick i odlarnas
villkor och férutsittningar.
Odlarsmétesdagen blev som all-
tid otroligt spinnande. Jag 6nskar
verkligen att fler av er skulle fi moj-
lighet att delta i samtal som dessa.

Mer kunskap och stérre respekt
for den sd komplexa process som
odling innebir — det skulle gagna
oss alla. Och odlarna i sin tur, be-
héver méta de minniskor hos vilka
de frukeer och gronsaker de odlat
fram frin fr6 slutligen hamnar.
Dels f6r att bittre forstd era behov,
men ocksd for att uppleva ert stod.

Jag ser fram emot fler méten i
framtiden.

]Ohﬂ Gf?’hﬂ?’d PROJEKTUTVECKLARE

Nu nér det ar sa kallt ute kan
det vara bra att veta att du
bland vara Tillggsprodukter
hittar en frigolitldda som skyd-
dar mot saviil kyla som varme.
Den rymmer en Ekolada samt
en kasse. Alternativt kan du
lagga ut en filt 4t chaufforen att
svepa in ladan i. Under Min pre-
numeration, Meddelande till
chauffoéren kan du dven ange
var du vill att vi stiller din lada.

VARA BASTA RECEPT
SAMLADE | EN KOKBOK

Har du gronsaker hemma som
du inte vad du ska gora med? I vér
egen kokbok finns 346 recept —
praktiskt presenterade révaruvis.
Ekolidans recept hittar du bland
Tilliggsprodulkter/Ovrigt for 225 kr.

Det dr med boken som med
ovriga varor i tilliggssortimentet,
den gir endast att kopa i samband
med bestillningen av en Ekoldda.
Men den siljs dven i bokhandeln
dir ca-priset 4r 325 kr.

Just nu blir vara chaufforer
extra glada for lite sand pa
uppfarter och gangar.
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BULJONGKOKTA GRONSAKER
MED INGEFARA
4 portioner

1 16k, finhackad

2 vitloksklyftor, finhackade

2 tsk réd currypasta

2 msk olja

ca 1 liter gronsaksbuljong

1 citrongras, latt krossat

1 bit ingeféara, strimlad

1 burk kokosmjolk

(2 tsk tamarindpasta)

1 liter strimlade grénsaker, t ex
morétter, broccoli, zucchini,
skarboénor, paprika, vitkal, diverse
rotfrukter

salt och peppar

Fris 16k, vitlok och currypasta i olja
i en kastrull utan att det fir firg.

Till sitt buljong, citrongris, inge-
fira, kokosmjolk och eventuellt
tamarindpasta. Lit koka i ca 15
minuter.

Rér ner de strimlade gronsakerna i
buljongen och lit sjuda tills de 4r
nitt och jimnt mjuka. Smaksitt
med salt och peppar.

Koka giirna med strimlad kyckling-
filé och/eller servera med nudlar.

KLAR BROCCOLISOPPA
4 portioner

2 gula I6kar, skivade

2 vitloksklyftor, skivade

2 msk olivolja

1 msk fint tdrnad farsk ingefara
1 tsk torkad rosmarin

2 dI vitt vin

8 dl grénsaksbuljong

ca 500 g broccoli, i sma buketter
salt och peppar

Fris lok och vitlok mjuka i olja till-
sammans med ingefira och rosmarin
i en kastrull. Tillsitt vin och koka i
ett par minuter. Hill i buljong och
lat koka i ytterligare 10 minuter.

Ligg i broccolibuketterna, koka
tills de 4r helt mjuka. Smaksitt
med salt och peppar.

VECKA 2, 2010

GRONSAKSLASAGNE
4 portioner

1 stor aubergine

1 stor zucchini

1 vitloksklyfta, halverad
olivolja

salt och peppar

ca 8 lasagneplattor

125 g mozzarellaost, skivad
ca 50 g parmesanost, riven
Tomatsas:

1 gul I6k, hackad

1 vitloksklyfta, pressad
2-3 msk olivolja

1 tsk torkad oregano
500 g krossade tomater
salt och peppar

Ostsés:

2 msk smér

2 msk vetemjol

5 dl mjolk

50 g parmesanost, riven
salt och peppar

Sdtt ugnen pa 175°.

Fris 16k och vitlok till tomatsisen i

olivolja. Stré 6ver oregano. Tillsdtt
tomater och lit sjuda i 10 minuter.
Smaksitt med salt och peppar.

Skir aubergine och zucchini i
centimetertjocka skivor. Stek
gyllenbruna tillsammans med
vitlok i rikligt med olivolja. Salta
och peppra.

Smilt smor till osts3sen i en
kastrull och vispa i mjol. Tillsitt
mjolk, lite i taget, och koka upp
under omrérning. Lit sjuda i

5 minuter. Ror i ost och smaksitt

med salt och peppar.

Bottna en ugnssiker form med
tomatsds. Varva gronsaker, lasagne-
plattor och ostsds ovanpa. Avsluta
med mozzarella- och parmesanost.
Gratinera i ugnen i 20-30 minuter.

Tips vitkal: Skir kilen i tunna
strimlor. Fris hastigt i olja i en het
stekpanna tillsammans med
finhackad ingefira och vitlsk.
Smaksitt med lika delar soja och
sweet chilisis.

Tips skarbonor: Skir bonorna i
ca 2 cm tjocka skivor, mordtter i
tunna skivor och broccoli i sm4
buketter. Koka nitt och jimnt
mjuka i saltat vatten i en kastrull.
Kyl i kallt vatten och lit rinna av.
Blanda en vinigrett gjord pd 1 del
vinidger och 3 delar god olivolja.
Hill vinigretten dver gronsakerna
och smaksitt med salt och peppar.
Gott till det mesta.

Ingela Persson exovibans xocx

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

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Korsbarstomater: Francisco Corea,
Puntalon, Spanien

Sallad: Mrs Libourel, Eyragues, Frankrike
Gul 16k, Jordartskockor, Lila morétter:
Frans Brozén, Farbsund

Mordtter: Widegrens gard, Romakloster
Broccoli: Bio Farris, Orsara di Puglia, Italien
Zucchini: Cuevas-Bio, Cuevas del Aiman-
zora, Spanien & Italien

Skarbonor: Alvarez, Catel de Ferro, Spanien
Rotpersilja, Palsternackor, Rédbetor:
Lantbruket Mickelsgéard, Nar

Aubergine: Jose Fransico Martin,

La Mojorera, Spanien

Ingeféra: Kina

Paprika: Francisco Antequera, Roquetas
de Mar, Spanien

Gurka: Ekobaby, Motril, Spanien
Avokado: "Hass”, Pragor, Michoacan,
Mexico

Vitkal: Tore & Fredrik Aronsson, Kallby
Rotselleri: Asa & Magni Gustafsson, Hemse
Kalrot: Bo Johansson, Dalhem

Bananer: Horizontes Organicos, Azua,
Dominikanska Republiken

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

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

Mandariner: "Freemont”, Magrabi Agr.,
Kairo, Egypten

Paron: "Conference”, Lody en Ypkjen van
Osch, Biddinghuizen, Holland

Apelsiner: "Navel”, Soc. Coop. Salamita,
Barcellona, Italien
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