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Antligen dppelskord

Den striinga vintern satte sina spar vid var fruktodling utanfor
Hallstahammar. Plommontriaden tog mycket stryk men appel-
traden klarade sig lyckligtvis battre. John Gerhard rapporterar.

Nu bérjar skérdetiden pd dppel-
odlingen vid Kvalsta nira Hallsta-
hammar. Vilken gliddje nir vi kan
borja ligger ndgra av de minga
hirliga sorterna i vira lador.

Man kan undra hur det hade gt
om inte Stiftelsen Biodynamiska
Produkter (som stir bakom Eko-
ladan) hade kipt odlingen nir den
hotades av nedliggning f6r bara
nigra dr sedan. D3 niir Géran och
Berit Erlandsson bestimt sig for att
det var dags att dra sig tillbaka. De
hade lagt manga ar av hrt arbete pa
att bygga upp odlingen. Bland eta-
blerade dppelodlare och -experter
var det minga som skrattade &t
dem och sa att det inte var méjligt
att odla dpplen ekologiske i storre
skala. Men Géran och Berit visade
att det gick och att det kunde ge
fantastiske fin frukt, bide smak-
och utseendemiissigt.

Dirfor slog det ocksd ner som en
bomb nir det stod klart att Géran
och Berit skulle sluta och odlingen
kanske forsvinna. Att forestilla sig
att vi pd Ekolddan inte lingre skulle
ha tillgdng till svenska ekologiska
dpplen under sisong, var i det nir-
maste omdjligt.

Tyvirr dr det nimligen s3 4n idag
att den ekologiska fruktodlingen i
Sverige ir extremt blygsam. Av den
totala fruktodlingsytan pé 1 789 ir
ca 80 hektar ekologiska. Och tio
av dem tillhér just odlingen i
Hallstahammar, vilket gor den till
Sveriges storsta ekologiska frukt-
odling (endast 15 procent av de
ekologiska dpplen som siljs i
Sverige odlas inom landet).

For att forhindra att odlingen
lades ner kdptes den alltsd av Bio-
dynamiska Produkter och Erlands-
sons medarbetare Pawel Michno

blev platsansvarig. Det var tur for
det 4r inte minga som har de
kunskaper och erfarenheter som
behovs for att driva och utveckla
en ekologisk fruktodling.

Medan diskussionerna om ett
overtagande pégick visade sig
ménga privatpersoner vara starkt
engagerade i odlingen, méinga
undrade om de kunde hjilpa till
pé ndgot sitt for att ridda den.
Dirfor inrdttades Ekofrukeskontot
didr den som vill kan sitta sina spar-
pengar. Pengarna pd kontot anvinds
for att betala av linen som togs
for att képa odlingen. Nigon
rinta fir man inte, diremot moj-
ligheten till en del av &rets skord.
Ca 130 personer har nu pengar pa
kontot och dessa ir till mycket
stor hjilp. Att hitta sitt f6r odlarna
och de som ska ita deras produk-
ter att komma nidrmare varandra
ir ndgot som dr mycket viktigt for
alla inblandade och en del av grund-
idén bakom Ekolddan. Och Eko-
frukeskontot ger den méjligheten
pa ett alldeles speciellt sitt.

Vintern 2009/10 var mycket
striang. Tyvirr tog ménga trid
skada av kélden och snén, manga
grenar (frimst pa plommontriden)
fros sonder. Ocksé den kalla viren
gjorde sitt, vilket resulterade i att
plommonskérden i ar blev mycket
blygsam. Men #ppeltriden klara-
de sig ganska bra, pollineringen
fungerade fint och nu mognar
mingder av fruke pé triden. Pawel
Michno riknar med att vi kom-
mer att {2 arets forsta dppelleve-
rans att portionera ut i Ekoliddorna
inom kort. Det ser vi verkligen
fram emot.
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KOM MED OCH TRAFFA
VARA ODLARE

Ett av Ekoladans frimsta mal ir
att fora odlare och konsumenter lite
nirmare varandra. D4 och da gor
vi det rent bokstavligt.

Den 25 september gir firden
till Sveriges storsta, och vér alldeles
egen, ekologiska fruktodling utan-
for Hallstahammar dir skérden av
dpplen snart dr i full ging. Pawel
Michno berittar om glidjen och
modan med arbetet bland trid och
insekter pd denna fantastiska odling.
Tillflle ges att handla pa plats.
Nar: Lordag 25/9. Buss fin Stock-
holm city kl 8.30, &ter ca kl 17.30
samt frin Resecentrum i Linképing
kl 8.00, dter ca kl 18.00. Pris:
Sjilvkostnadspriset soo kr inklu-
derar lunch och fika. Anmélan:
Senast 17/9 pé info@ekoladan.se.

Ar du dppelkontokund har du via
mejl fite en specialinbjudan till
odlingen i Hallstahammar son-
dagen 26/9. D4 fir du ocksé din
del av skérden i form av dpplen.

VARA APPLEN PA ROSENDAL

Den 18 och 19 september kan
du som inte har majlighet att f6lja
med pé utflykten till fruktodlingen
utanfor Hallstahammar, héra Pawel
Michno och Ekolddans John Ger-
hard beritta om arbetet dir, pa
Rosendals Tridgard i Stockholm
istillet. Forutom det blir det dppel-
sortbestimning, provsmakning och
forsiljning av ekologiska dpplen.

Den 11 och 12 september arran-
geras ater den ekologiska mark-
naden Jordens mat pa Gunnebo
Slott och Tridgardar i Méindal.
Vi pa Ekoladan finns pa plats
och bjuder pa dpplen och siiljer
var kokbok till specialpris.
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EnSidaMat

RODBETSREMOULADE
1 sats

3-4 kokta rodbetor (ca 250 g), tarnade
1/2 dl majonnéas

1 msk kapris, hackade

rivet skal och saft av 1/2 citron

1 msk finhackad krondill

salt och peppar

Blanda ingredienserna i en skal.
Smaksitt med salt och peppar.
Gortt till steke fisk.

GRONKAL MED RODBETOR
4 portioner

2 stora blad gronkal

2 rédbetor

rivet skal och saft av 1/2 apelsin
1 msk balsamvinager

2 msk olivolja

salt och peppar

1/2 dl rostade pumpakérnor

Repa gronkalsbladen frin stjilkarna
och skélj dem vil. Skir bladen i

mycket tunna strimlor.

Riv rédbetorna grovt pa ett rivjirn.
Blanda dem med grénkalen i en
skal. Vind ner apelsinskal, -saft,
viniger och olja. Smaksitt med
salt och peppar.

Rosta pumpakirnorna i en torr het
stekpanna. Strd dem 6ver gronkalen.

GRONKAL MED PARON
OCH HASSELNOTTER
4 portioner

2 stora blad gronkal

2 paron, klyftade och urkdrnade
1 msk rédvinsvindger

2 msk olivolja

salt och peppar

1 dl hasselnétter

Repa gronkalsbladen frén stjilkar-
na och skolj dem vil. Skir bladen i

mycket tunna strimlor.

Skir paronen i mycket tunna klyftor.
Blanda dem med gronkalen i en
skél. Viind ner viniger och olja.
Smaksitt med salt och peppar.
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Hacka nétterna grovt och rosta dem
i torr stekpanna. Stré over salladen.
Passar mycket bra till getost.

Tips vit-, rod-, kinakal: Skir kil i
tunna strimlor. Koka upp lika delar
soja och sweetchilisis i en kastrull.
Hill 6ver kalen och it dra i 10-15
minuter. Vind laxbitar i lite sesam-
fron. Salta och peppra. Stek i olja i

en stekpanna. Servera med kalen.

PASTA MED ZUCCHINI
OCH BONOR
2-3 portioner

250 g pasta

1 nédve bryt- eller vaxbdnor
1 zucchini, tarnad

1 msk olivolja

1 vitloksklyfta

salt och peppar

1/2 dl grovt riven parmesan

Koka pastan ”al dente” enligt
forpackningens instruktioner.

Ansa bénorna, d v s skir bort
indarna. Koka bénorna nitt och
jimt mjuka i ldtcsaltat vatten i en
kastrull, ca 5 minuter. Kyl i kallt
vatten och lit rinna av.

Fris bénorna tillsammans med
zucchini i olivolja i en stekpanna i
ett par minuter. Riv i vitl6k, salta
och peppra. Vind ner blandningen
i pastan. Servera medparmesanost.

Tips bryt- & vaxbonor: Koka
bénorna i ett par minuter, kyl i
kallt vatten, ligg i en plastpise och
spar i frysen till ett senare tillfille.

PERSILJESMOR
1 sats

200 g smor

1 dl persilja

1/2 vitloksklyfta

1 tsk farskpressad citronsaft
salt och peppar

Mixa smor, persilja och vitlok slitt
i en mixer. Smaksitt med citron-
saft, salt och peppar. Gott till
ko, fisk eller nykokta rédbetor.

Tips majs: Skir majskolven i
mindre bitar. Grilla tills de fir fin
firg runt om. Smilt smér i en
kastrull tillsamman med riven
vitlsk. Vind majsen i smoret.

Salta och peppra.

Tips blekselleri: Skir tomater i
mindre bitar och blekselleri och
I8k i tunna skivor. Blanda
alltsammans i en skal. Tillsdcc
nigra droppar riktigt god olivolja
och balsamviniger. Salta och
peppra. Kokta vax- eller brytbénor
ir ocksd gott att blanda i.
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Du hittar manga fler recept
pa veckans ladinnehall - och
kan ocksa kopa var kokbok -
pa www.ekoladan.se.

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Korsbarstomater: "Soleil”, Verbeek,
Velden, Holland & Géran Horberg, Odeshdg
Sallad: \Walstedts lantbruk, Dala-Floda,
Massarback, Réttvik & Solmarka gard,
Vassmolésa

Groénkal, Rédbetor, Kélrabbi, Kinakal,
Stjalkselleri, Broccoli: Walstedts lant-
bruk, Dala-Floda

Vitkal & Bladpersilja: Soimarka gard,
Vassmol®sa

Zucchini: Walstedts lantbruk, Dala-Floda
& Niklas Ising, Romakloster

Bonor: Akerby Handelstradgérd, Enkoping
Paprika & Gurka: Krist Hamerlinck,
Assenede, Belgien

Majs: Hans Eykelenburg, Gemert, Holland
Chili: Goran Horberg, Odeshdg

Tomater: Rune Olsson, Slite

Purjolok: Walstedts lantbruk, Dala-Floda &
Solmarka gérd, Vassmolésa

Applen: "Collina”, Boomgaard Ter Linde,
Qostkapelle, Holland

Paron: "Wiliams”, Az. Agr. Rivoira Silvio e
Fratelli, Verzuolo, Italien

Druvor: "Sultana”, Grekland

Bananer: Dominikanska Republiken & Peru
Plommon: "Sungold”, Emilio Moreno
Vaquera, Badajoz, Spanien

Melon: "Galia”, La Hondonera, Calasparra,
Spanien
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