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Virt nybetsbrev giistas drerkommande av frilansjournalister och skribenter.
Ann-Helen Meyer von Bremen dir jordbruksjournalist och skriver for olika
lantbrukstidningar, men ocksi for Gourmet och SvD.

Hogsasong for gerillaodlare

Rorelsen foddes i 70-talets New York och fick for nagra ar sedan
ett uppsving i Storbritannien. Nu har gerillaodlingen pa allvar tagit
fart i Sverige. Ann-Helen Meyer von Bremen beskriver stadsbornas

hetaste odlingstrend just nu.

Groéna vagen har kommit till stan.
Istillet for att flytea ut dill landet
for att odla sina gronsaker, viljer
en del stadsbor att s& och skérda
dir de redan lever — mitt i asfalten.
Nej, det handlar inte om att skaffa
sig en egen kolonilott, 4ven om
den kolonirérelsen nu upplever ett
uppsving och en generationsvixling,
utan mera om att ta stadens grona
omrdden i ansprak, frin stads-
parker, misskotta rabatter, rondeller,
till dvergivna grona plictar.

Rérelsen startade i New York pd
7o-talet, men tog ny fart fér nigra
ar sedan i Storbritannien och har
nu ndtt oss. I Stockholm finns
exempelvis Tillvixt (www. tillvaxt.
org ), ett niitverk for minniskor
som vill odla i staden. Tillvixt
planterade under forra dret fruke-
trid och birbuskar i bland annat
Vitabergsparken, Tantolunden och
pa torget i Fisksdtra.

Mykorrhiza (www.mykorrhiza.se)
dr ett annat nitverk som bedriver
gerillaodling i Stockholm, Malmé,
Goteborg och Orebro.

De kallar sig gerillaodlare och
anvinder termer som “frobomber”,
nir de pd 6detomter slinger in frén
inpackade i jordbollar. Det hand-
lar dock mer om en revolutions-
chic terminologi, for gerillaodlarna
dr timligen fredliga nir de be-
driver sin gréna revolution med
hjilp av spadar, frén och kompost.
Men budskapet ir radikalt — for-
utom en egen odlingslingtan, vill
man ocks8 att framtidens stider i
storre utstrickning ska kunna pro-

ducera sin egen mat och det hand-
lar ocksd om att aktivt vara med
och bestimma om hur staden ska
se ut i framtiden.

Fér snart 20 ar sedan startade
jag min egen gerillaodling, utan
att kinna till att det var detta som
jag och mina grannar dgnade oss
it. I samband med att det var dags
for det arliga varstidningen i
bostadsrittsforeningen, samlades
vi i porten for att 6nska oss lite
plantor. Och det som frin bérjan
var tinkt att handla om nigra
penséer, vixte till en hel tridgard.
Nigon drémde om en syren, en
annan ville ha klingrosor, en tredje
ville anldgga kryddtridgard.

Bakom knuten stod nigra ledsna
snobirsbuskar som inte gjorde
nigon minniska glad. Vi grivde
upp dem, anlade kryddtridgard
och planterade klingrosor, jasmi-
ner, syren, birbuskar och vin-
stockar. Lite senare blev det spar-
ris och potatis. Vi byggde dven ett
enkelt vixthus, i trd och bygg-
plast, for tomater och paprika.

Vi fick plotsligt en egen triad-
gard, en tridgird som ocksa vira
grannar kunde njuta av. Men
framfor allt fick vi ett gront stille
att triffas pd och ha kalas i.

I takt med att familjerna vuxit
har méinga av eldsjilarna flyttat
fran var port. Men tridgirden och
mdtesplatsen lever fortfarande
vidare.

Ann-Helen Meyer von Bremen

FRILANSJOURNALIST

GERILLAODLING PA
KULTURHUSET | STOCKHOLM

Den 28 maj drar Kulturhuset iging
sin sommarsatsning Ldt tusen
blommor blomma.

P4 invigningsdagen kl 15-17
haller londonbaserade Richard Rey-
nolds en workshop om just gerilla-
odling. Har du inte méjlighet att
komma dit kan du se honom till-
verka frobomber pa www.guardian.
co.uklenvironment/videol 2008/apr/2s/
seedbombing. Linken nds dven via
www.guerrillagardening.org.

Mer om tak- och balkongodling,
kompostering, potatisodling och
hela sommaren pd Kulturhuset
hittar du pd www. kulturhuset.se.

EKOBONDE FOR EN DAG

Familjen Walstedt hor till Eko-
ladans trognaste leverantorer.
Genom &ren har vi gjort manga
uppskattade prenumerantutflykter
till deras gérd i Dala-Floda i
Dalarna. Att héra Trygve, Meta
och sonen Per beritta om glidje-
dmnen och vedermddor med sidd
och skérd, och bli visad runt p&
deras ekologiska odlingar — ir en
upplevelse man inte glommer.
Genom ett samarbete med byns
hotell, Dala-Floda Virdshus, tar
Walstedts mellan 15 maj och 15 okt-
ober (dock ¢j under juli m&nad)
emot heldagsbessk pa girden. Kom
ensam, med familj eller vinner,
borja dagen med en stadig bond-
frukost, delta i lantbrukets dagliga
sysslor och njut till kvillen av
virdshusets Kravmirkea kék och
Svanenmirkta rum. I trakeen hit-
tas ocksd fina mountainbikestigar
och forsar som gjorda for kajaker.
Mer information samt prisupp-
gift fr 1 heldag pa garden och 2
overnattningar pa virdshuset hittas
pa www.dalafloda-vardshus.se. Det
gar ocksé bra att ringa 0241-220 50.
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4 X GRON SPARRIS

Bryt av den lite triiga nedre delen
av den grona sparrisens stam,

dir den knicks naturligt (2-3 cm
upp). Den riktigt firska grona
sparrisen behdver oftast inte
skalas. I 6vrigt kan det vara virt
besviret. Skala sparrisarna med en
potatisskalare med bérjan just
under knoppen.

1. Ligg sparrisen i kokande Litt-
saltat vatten och It koka i 2-5
minuter. De ska vara mjuka och
ind4 ha lite kirna kvar. Gott med
en klick smor och ndgra droppar
citronsaft eller olivolja och nigra
droppar balsamviniger.

2. Grilla sparrisarna i ett par min-
uter. Pensla med olivolja, salta och
peppra. Doppa i l6skokta dgg.

3. Skir sparrisarna i sneda skivor.
Stek hastigt i olivolja tillsammans
med lite vitlok. Salta och peppra.
Tillsdtt en skvite gridde och 13t
koka ihop. Vind ner i nykokt
pasta tillsammans med lite rucola.
Riv 6ver parmesanost.

4. Skir de avbrutna stammarna i
mindre bitar och fris tillsammans
med sparrisskal och hackad lok i
olivolja i en kastrull. Téck med lite
vin och grénsaksbuljong och 1t
sjuda i ca 10 minuter. Hall pd en
skvitt gridde och lat sjuda i ytter-
ligare 5 minuter. Mixa soppan slit

och sila. Salta och peppra.

TANDOORIKYCKLING
4 portioner

4 kycklingfiléer

2 msk olja

1-2 msk tandooripulver
salt och peppar

3 dl vispgradde

2 dl vatten

1 buljongtérning

2 vitloksklyftor

2 I6kar, skivade

3 morétter, skivade

1 broccolistand, i sma buketter
farskpressad limesaft

VECKA 20, 2010

Halvera filéerna pa lingden. Bryn
ioljaien stekpanna. Stro éver
tandooripulver, salta och peppra.
Ligg over i en kastrull och hill pa
gridde och vatten och smula i
buljong. Lat sjuda i 15 minuter.

Pressa i vitloksklyftorna och tillsitt
gronsakerna. Lit sjuda tills kyck-
lingen dr genomkokt och gron-
sakerna nitt och jimnt mjuka,

ca 10 minuter. Smaksitt med lime,
salt och peppar. Gott med ris och
naanbrod dill.

2 X BLEKSELLERI

1. Blanda tomater i bitar och tunt
skivad blekselleri och 16k i en skal.
Droppa éver lite god olivolja och
balsamviniger. Salta och peppra.

2. Fris lika mingd hackad gul 16k,
finhackad morot och blekselleri
mjuka tillsammans med lite hackad
vitlok i olivolja i en kastrull. Hall
pé buljong, tillsitt nagon favorit-
gronsak i mindre bitar och it koka
mjuka. Enkel gronsakssoppa.

Tips tomater: Halvera tomaterna
och ligg i en ugnssiker form med
snittytorna upp. Mixa ihop en vit-
loksklyfta, rivet skal frén en citron,
lite firsk timjan och 1/2 dl olivolja.
Skeda 6ver tomaterna. Salta och
peppra. Stek mjuka i ugnen, 175°,
ca 20 minuter. Gott till grillat.

Tips steklok: Koka upp vatten

i en kastrull. Ligg i skalade 16kar
och lat koka i en minut. Hill av
vattnet och trid upp lokarna pé grill-
spett, tre stycken pa varje spett.
Pensla med olja och grilla varsamt.
Vispaihop 1 tsk soja, 1 msk honung,
2 msk olivolja och ett par droppar
tabasco. Pensla spetten mot slutet
av grillningen. Grilla vidare men
forsiktigt s de inte blir brinda.

Tips paron och/eller melon:
Skir frukten i tunna klyftor utan
kirnor och skal. Linda lufttorkad
skinka runt. Servera med sallad,
getost, rostade valnotter och lite
balsamvinigrett.

INGELAS RABARBERKAKA
1st

3 agg
1 1/2 dl strésocker

3 dl vetemjol

1 dl grovt riven mandelmassa

1 tsk grovt malen kardemumma
1 tsk vaniljsocker

smor och strobraod, till formen
ca 500 g rabarber

ca 50 g smér

rikligt med péarisocker

Vispa dgg och socker litt i en
bunke. Tillsitt mj6l, mandel-
massa, kardemumma och vanilj-
socker. Rér till en jamn smet.
Smérj och broa en form med 16s-
tagbar kant. Hill i smeten.

Skala rabarbern och skir i ca 3 cm
langa bitar. Tryck ner dem i smeten,
klicka 6ver smor och stré over

pirlsocker. Gridda i ugnen, 225°,
ca 20 minuter. Gott med glass till.

Iﬂgf[ﬂ Persson exoripans xock

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Tomater: Ecobalcon, Nerja, Spanien
Sallad: Phillipe Ayme, Tarascon, Frankrike
Stekldk: Frans Brozén, Fardsund
Mordétter: Bioverde, Rosolini, Italien
Broccoli: Az. Agr. Nappi, Stornara, Italien
Gron sparris: Poa, Puglia, ltalien

Gurka: Goran Ektander, Vaderstad
Paprika: F.J.J. de Koning, Tinte, Holland
Blekselleri: Biocampo, San Javier, Spanien
Graslok: Solmarka gérd, Vassmoldsa
Gul 16k: Green Organics, Dronten,
Holland & Spanien

Citron: Ecojara, Pizarra Malaga, Spanien
& Soc. Coop. Salamita, Barcellona, Italien
Bananer: Horizontes Organicos, Azua,
Dominikanska Republiken & Appbosa, Peru
Rabarber: Mies, W-Plantage, Holland
Applen: "Idared”, Fruktgarden Augustin,
Jork, Tyskland

Péaron: "Beurre Bosc”, Agro Roca, Rio
Negro, Argentina & “Golden Bosc”,
Argentina

Apelsiner: "Valencia”, Paolo Cappello,
Noto, Italien & Cytropic, Alora, Spanien
Melon: "Charantais”, Marocko
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