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Virt nybetsbrev giistas drerkommande av frilansjournalister och skribenter.
Gunilla Kinn ér bosatt i New York diir hon ér TT's stringer. Hon skriver ocksd
[for Svenska Dagbladet, Gourmet och Amnesty Press.

Gronare tak

ger skonare stadsliv

Takvegetation har manga foérdelar, och ingen stérre nackdel mer an
kostnaden. | Japan, Kanada, USA, Tyskland, Schweiz, Holland och
flera svenska stader anldaggs nu ”grona tak”, skriver Gunilla Kinn.

Torontos stadshus invigdes 1965
och ir ett hiftigt exempel pa futu-
ristisk arkitektur: tvd hoghusbégar
av betong och en fullmiktigesal
likt ett strandat tefat, mitt i city.
Plattan som husen stdr pa — tinkt
som ett ~offentligt rum f6r med-
borgarna” — har dock i 45 &r varit
en steril stensken.

Men numera gronskar betongen.
I maj invigdes en odling runtom
stadshuset, med 3 400 kvadrat-
meter fetknopp, himmelsspira,
kokardblomster, mossor och gris.
Nir jag besokte tridgirden fanns
dir inte sirskilt mdnga medborgare
— fast "grona tak” behéver inte
fungera som parker.

”Grona tak isolerar, dimpar
buller, férbitcrar klimatet och
suger upp hilften av allt dagvatten.
Det ir en produkt som bara har
fordelar utom kostnaden”, menar
Bengt-Erik Karlberg, v for
VegTech som sdlt sedummattor
sedan 1988.

Sedum ir samlingsnamnet pa
fetknoppsvixter, som ofta anvinds
pa “grona tak” eftersom de dr ldce-
skotta och klarar sig med regn-
vatten och ett tunt jordlager.

”I Skandinavien siljs grona tak
mest av estetiska skil — men de har
ett stort allminintresse f6r miljons
skull”, siger Karlberg som ser en
konstant 6kad efterfrigan.

”Stadsfortitningen innebir att
man tar till taken for att f3 in fler
grona ytor.”

Tokyo och Toronto har nyligen
lagstiftat om fler grona tak;

Tyskland som gétt i brischen for
takvegetation sedan 1960-talet har
haft sddana lagar linge.

Taken absorberar regnvatten
och luftféroreningar samt lockar
insekter och faglar. De bidrar dven
till ett drigligare liv for stadsbor i
klimat med heta "urbana 6ar” —
virme lagrad i all asfalt och betong
— genom att lufttemperaturen
sanks.

Ford-fabriken i Detroit, stads-
huset i Chicago, konsthallen i
Bonn och biblioteket i Linképing
ir exempel pa byggnader med tak-
vixtlighet.

Flest i Sverige har Malmé, som
satsade pa gronytor till boutstill-
ningen 2001. Mitt i staden ligger
Augustenborgs Botaniska tak-
tridgird — ett av fi "grona tak” i
virlden som ir 6ppet f6r allmin-
heten. P4 Malmé hégskola och
lantbruksuniversitetet Alnarp
forskas det i imnet.

Ny teknik har gjort det enklare
att anlidgga och underhilla tak-
tridgardar, och virldens stads-
planerare skulle kunna anvinda
vegetation mycket mer 4n idag,
till “gron urbanism” som visioni-
rerna kallar det. Stider som New
York skulle till exempel kunna
utnyttja sina platta skyskrapetak
mer for att odla livsmedel, och 1
Stockholm finns f6rslag om att
bebygga gasklockeomradet pd
Norra Djurgarden med gron-

skande hus.
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Sensommar pa landet, vilken
hirlig tid. Hir i Ytterjirna dignar
dkrarna av sid i olika gula och ljust
bruna schatteringar och vallarnas
gris och klgver ir knallgréna mot
den blda himlen. Efter regnet
bérjar nu gronsakerna viixa till sig
pd allvar. Hir ser man 4nnu éven
en hel del kor, vackra rodvita star
de for det mesta lugnt betande
eller vilar sig bara.

Och 6verallt finns minniskor
bakom. P4 morgonen passerar jag
dem. P4 Nibble Gird ir ndgon ute
hos kalvarna, p& Nibble Handels-
tridgard skérdar man gronsaker
for fullt och pé granngirden Siby
flyttar man elstingsel kring hagarna.
Det ir hdrt arbetande minniskor
fulla av kirlek och engagemang for
det de jobbar med. For djuren,
vixterna, jorden och for alla de
som ska njuta av deras produkter.
Och inte minst for sitt sokande
efter ett sitt att odla i samklang
med och inte mot naturen.

For det dr ingen sjilvklarhet.
Det giller att hela tiden balansera
mellan naturen och dess lag-
bundenheter och minniskans
behov och nskemal. Och inte
minst att ta hidnsyn till dagens
ekonomiska forutsiteningar.
Gronsakerna ska inte bara odlas,
de ska siljas ocksd. Och verklig-
heten pa dagens livsmedels-
marknad med prispress, brist pa
konkurrens och stora krav pd yttre
kvalitet fortsitter att gora odlarnas
verklighet mycket tuff.

Nu har vi pd Ekolidan under en
kort tid majlighet att fylla vira
lador med ménga hirliga gronsa-
ker och frukeer frin svenska ekolo-
giska odlare. Samtidigt som vi alla
glidds &t det ska vi komma ihdg att
fortsitta jobba for att det svenska
odlarna méste bli fler, inte firre.
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BRYT- OCH VAXBONOR

Ansa bénorna, d v s skiir bort
indarna. Koka bénorna i littsaltat
vatten i ca 5 minuter. De ska vara
mjuka och ha lite kiirna kvar.
Servera dem som de ir med en
klick smér eller lite god olivolja.
Salta och peppra. Eller koka ett
par minuter, kyl i kallt vatten, ligg
i en plastpase och spar i frysen till
ett senare tillfille.

BONOR MED GYLLENE VITLOK
4 portioner

en rejal nave bryt- eller vaxbénor

1-2 vitloksklyftor, tunt skivade

1 msk smor

1 msk hasselnots-, valnéts- eller
kallpressad rapsolja

havssalt

Koka bonorna mjuka enligt be-
skrivningen ovan. Lit rinna av i

ett durkslag.

Fris vitloksskivorna sakta i smér
och olja i en kastrull tills de fact
lite firg. Var forsiktig, de brinns litt
vid. Vind ner bénorna. Os upp i
en skl och smaksitt med havssalt.
Servera pa en ging.

KRAMIG FANKALSSALLAD
4 portioner

1/2 dl majonnéas

1/2 dl créeme fraiche

1 fankal, mycket tunt skivad
1 msk hackad kapris

2 msk finhackad dill

1 tsk farskpressad citronsaft
salt och peppar

Blanda majonnis och creme
fraiche i en skil. Vind ner finkail,
kapris och dill. Smaksitt med

citron, salt och peppar.
Gortt till exempelvis grillad lax.

Tips fankal: Skir finkal i klyfror.
Vind i olivolja och stek mjuka
och gyllenbruna tillsammans med
potatis eller andra gronsaker i
ugnen, 200°. Gott till det mesta.
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KORIANDERMARINERADE
RODBETOR
4 portioner

4-5 rédbetor

2 msk kapris

Marinad:

2 msk vitvinsvindger

3 msk riktigt god olivolja

1 msk vatten

1/2 dl finhackad farsk koriander (eller
nagon annan farsk ort som du gillar)

1 liten vitl6ksklyfta, finhackad

salt och svartpeppar

Koka rodbetorna mjuka i littsaltat
vatten. Skala dem medan de ir
varma och skir 1 skivor.

Vispa ihop ingredienserna till
marinaden i en skil. Vind ner
rodbetsskivorna och 13t dra i ett
par minuter. Fordela rédbetorna
pa tallrikar och stro 6ver kapris.
Gortt till exempelvis steke fisk.

Tips rédbetor: Ror ihop lika
delar smér och riven getost. Gott
till nykokta rodbetor.

SPAGHETTI MED ZUCCHINI
OCH VITLOK
2 portioner

200 g spaghetti

1 stor zucchini

2 vitléksklyftor, hackade
2 msk olivolja

salt och peppar

3/4 dI riven parmesanost

Koka spaghettin "al dente” i saltat
pag
vatten.

Riv zucchinin grovt pa ett rivjirn
under tiden. Lét torka lite pa

hushéllspapper.

Fris vitloken i olivolja i en stor
stekpanna eller kastrull tills den
borjat fa firg. Ligg i zucchinin,
salta och peppra, och lét frisa i
7—10 minuter.

Vind ner den varma och vil
avrunna spaghettin i pannan.
Tillsdtt parmesanost och servera.

Magnus salladsdressing: Mixa

basilika, bladpersilja och vitdok med
lite créme fraiche. Ror i lite majon-
nis eller kesella. Smaksitt med salt,
peppar och firskpressad citronsaft.

Tips isbergssallad: Bryt salladen
i grova bitar. Fris dem i smér till-
sammans med hackad lok. Smak-
sitt med salt, peppar och nigra
droppar viniger eller firskpressad
citronsaft. Gott till exempelvis fisk.

Tips vattenmelon: Skir melonkott
i tirningar och ligg i en skil. Vind
ner strimlad férsk basilika, droppa
over god olivolja, salta och peppra.
Servera med ugnsgratinerad getost.

Anette le?’lg KOCK OCH PRODUKTANSVARIG

Du hittar manga fler recept
pa veckans ladinnehall - och
kan ocksa kopa var kokbok -
pa www.ekoladan.se.

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Broccoli: Tore & Fredrik Aronsson, Kallby
Isbergssallad, Salladslok, Gul 16k,
Rédbetor, R6dkal: Walstedts lantbruk,
Dala-Floda

Fankal: De Braok Mierlo, Mierlo, Holland
Zucchini: Erik Holgersson, Tranas &
Niklas Ising, Romakloster

Bryt- & Vaxbonor: Akerby Handelstrad-
gérd, Enkoping

Vitlék: Paulsson Lantbruk, Motala
Gurka & Korsbarstomater: Goran
Horberg, Odeshég

Majs: Het Eikelenhof, Neerglabbeek,
Belgien

Tomater: K. Hamerlinck, Assenede, Belgien
Bataviasallad: Nibble Handelstradgard,
Jarna

Mordtter: Tangagérd, Falkenberg
Minivattenmelon: Biosphera, Badajoz,
Spanien

Paron: "Guyot”, Michel Ayme, Graveson,
Frankrike

Apelsiner: Sydafrika

Bananer: Appbosa, Peru.

Kiwi: "Hayward”, Chile

Plommon: "Komet”, Ekofrukt, Hallsta-
hammar
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