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Virt nybetsbrev giistas drerkommande av frilansjournalister och skribenter.
Annica Kvint iir design- och arkitekturjournalist. Hon var tidigare chef-
redaktir for tidningen Form och skriver i dag bland annat for Dagens Nybeter.

Connecting Stockholm

1 syfte att forsoka binda ihop olika delar av staden, vaxer just nu
ett kollektivt konstverk fram pa Arkitekturmuseet i Stockholm.
Annica Kvint skriver om projektet dar vem som helst kan delta.

Odling intresserar ocks3 allt fler
arkitekeer. Inte minst duon Urban
Nouveau, som vill férvandla
Stockholm till en sjilvférsorjande
stad. I samband med workshopen
Connecting Stockholm flyttar de in
pa Arkitekturmuseet under nagra
veckor i september.

”Stockholm 4r en segregerad stad
och vért mél ir att bygga mentala
och fysiska broar mellan olika
stadsdelar och férorter”, berittar
den brasilianske arkitekten Filipe
Balestra, som driver Urban Nouveau
tillsammans med Sara Géransson
och i det hir projektet blickar ca
200 4r framdt i tiden.

Inspirerade av ideologiskt firgade
arkitekter som Buckminster Fuller
och Yona Friedman planerar Urban
Nouveau att pa plats i museet bygga
en gigantisk modell av sin Stock-
holmsvision. Allt medan de inter-
vjuar politiker, arkitekeer, lokala
och globala medborgare om deras
syn pa hur man bist kan binda
samman olika delar av staden.

"Delaktighet och diskussion ir
en forutsittning for bra arkitek-
tur”, menar Sara Géransson och
Filipe Balestra, som vill jobba
“med minniskorna, inte fér min-
niskorna”. Sjilva kallar de sin vilja
att renovera och bygga till, snarare
dn att riva och bygga nytt, for
“akupunkrturarkitektur”.

Lokala odlingar ir ocksa en vik-
tig pusselbit i Urban Nouveaus
framtidsvision for Stockholm.

"Men gér det verkligen att odla
mitt inne i staden?”, frigar jag John
Gerhard, projektutvecklare pd Eko-

ladan, som ir en av dem som kom-
mer att delta under utstillningen.
"Det ir fullt méjligt att odla i
stider, och det har gjorts minga
intressanta urban garden-projekt i
metropoler som London, New York
och Chicago”, siger John Gerhard.
”Bilavgaser bestdr mest av
tungmetaller, och sddana sjunker
snabbt. Skiljer man av odlings-
mark med till exempel hickar
eller tridplanteringar gir det all-
deles utmirke att odla dven i titt-
befolkade och trafikerade omra-
den. Och fordelarna med urbana
odlingar stannar inte vid att de
ger lokalodlad mat. De ir viktiga
ocksa av sociala skil. Vi mar bra
av att ha vixter omkring oss.”
"Huruvida Connecting Stock-
holm ir ett realistiskt framtids-
scenario eller inte ir egentligen av
underordnad betydelse”, siger Filipe
Balestra. En referens ir den brasi-
lianske pedagogen Paulo Freires
bok Daring to dream och Balestra
menar att det finns en poing i att
hela projektet ir en stor friga.
”Kan man koppla ihop en mo-
dern skandinavisk stad med hjilp
av uréldriga sanningar och naturla-
gar? Vi vill sitta igng en diskussion
och ser projektet som ett kollektivt
konstverk. Vi tillhandahéiller en duk,

som alla deltagare fir méla pa.”
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Connecting Stockholm pagar pa
Arkitekturmuseet i Stockholm
7/9-10/10. Ekoladans John Ger-
hard intervjuas 17/9 kl 11.00.

Ny portkod? Meddela kund-
tjéinst pa info@ekoladan.se.

KOM MED OCH TRAFFA
VARA ODLARE

Ett av Ekoladans frimsta mal ir
att fora odlare och konsumenter lite
nirmare varandra. D3 och da gor
vi det rent bokstavligt.

Den 25 september gir firden
till Sveriges storsta och vir alldeles
egen ekologiska fruktodling utan-
for Hallstahammar dir skérden av
dpplen snart ir i full ging. Pawel
Michno berittar om glidjen och
modan med arbetet bland trid och
insekter pd denna fantastiska odling,.
Tillfdlle 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. Anméilan:
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. Di fir du ocksé din
del av skérden i form av dpplen.

KOM OCH TRAFFA 0SS

I kalendariet pi hemsidan far du
tips om var och nir du kan triffa oss
pa Ekolddan. Har du inte mojlig-
het att folja med pé utflykten till
fruktodlingen utanfér Hallstaham-
mar kan du exempelvis hora Pawel
Michno och Ekolddans John Ger-
hard beritta om arbetet dir, pa
Rosendals Tradgard i Stockholm
18 och 19/9 istillet. Aven ippel-
sortbestimning, provsmakning och
forsiljning. Och den 11-12/9 arr-
angeras Jordens mat pa Gunnebo
Slott i Mélndal. Vi delar ut dpplen
och siljer var kokbok till specialpris.
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GRADDKOKT SAVOJKAL
MED SVAMP OCH LINGON
4 portioner

1/2 savojkalshuvud

2 dl skivad svamp, t ex kantareller
eller champinjoner

1 msk smor

3 dl matlagningsgradde

1 kvist timjan

1/2 grénsaks- eller honsbuljongtérning

1 dI skivad purjolok

1 dl rérérda lingon

salt och peppar

Plocka bort de yttersta bladen pa
savojkalshuvudet. Skir bort rot-
stocken, strimla kalen fint och skolj
ordentligt. Koka strimlorna hastigt
i ldttsaltat vatten. Lt rinna av.

Fris svamp i smor i en stekpanna
ett par minuter. Tillsdte kdlen och
ror runt. Hill 6ver gridde, tillsice
timjan och smula i buljong. Lit
sjuda i ca 10 minuter.

Vind ner purjolsk och lingon.
Smaksitt med salt och peppar. Ris
ar gote till.

PERSILJEFRASTA
ROTFRUKTER MED APPLE
4 portioner

3 moroétter, tarnade

2 palsternackor, tarnade

ca 3 msk olivolja

2 dpplen, urkdrnade och klyftade
1/2 purjolék, skivad

1 msk smor

salt och peppar

1/2 dl hackad persilja

Koka mordtter och palsternackor
i ldttsaltat vatten i en kastrull 3-5
minuter. Lt rinna av. Fris mjuka
i olivolja i ca 5 minuter.

Tillsdtt dppelklyftor, purjolok och
en klick smér. Lit steka tills gron-

sakerna fatc firg.

Salta, peppra och stré dver riklige
med persilja.

Gott till exempelvis fliskkote.
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CHILIFRASTA MAJSKOLVAR
MED BONOR
4 portioner

2 majskolvar

1 nédve bryt- eller vaxbonor, ansade
2-3 msk olivolja

1 vitloksklyfta, skivad

1 chilifrukt, finhackad

1 16k, tunt skivad

1 burk kokta kidneybénor, avrunna
1 msk smor

salt och peppar

farsk koriander

Skir majskolvarna i ca 3 cm
tjocka bitar. Koka dem nitt och
jimnt mjuka i littsaltat vatten i en
kastrull ca 5 minuter.

Ligg i bryt- eller vaxbonor och lit
koka med majsen i ytterligaer 2
minuter. Hill av och lat rinna av.

Stek majsen och bryt- eller vax-
bénorna i olivolja tillsammans
med vitlok och chili tills de fatt
firg. Tillsite 16k, kidneybonor och
en klick smér och 13t steka med i
ett par minuter. Salta och peppra
och stré &ver koriander.

Gott till exempelvis kryddiga
korvar och tortillabrod.

Tips bryt- & vaxbénor: Ansa
bénorna och koka dem nitt och
jimnt mjuka i littsaltat vatten.
Halvera baconskivor pa mitten
och linda en skiva runt 5-6 bonor.
Stek knapriga i stekpanna. Gott
till exempelvis farsbiffar och 16vbiff.

VALNOTSVINAGRETT
1 sats

1/2 dl hackade valnétskarnor
1 apple, fint tarnat

1 stjélk blekselleri

3 msk balsamvindger

1 dl olivolja

salt och peppar

Vispa ihop alla ingredienserna och

vind ner i en blandad sallad.

Gott tillsammans med getost.

APPELKOMPOTT
4 portioner

1 vaniljstang

1/2 dl rasocker

1/2 dl vatten

5 dpplen, skalade och urkarnade
saft av 1/2 citron

Skrapa ur vaniljstdngen och ligg
fron och stng i en kastrull. Tillsdte
socker och vatten. Koka upp.

Skir dpplena i mindre bitar. Ligg
dem i lagen och tillsitt citronsaft.
Koka i 10-15 minuter eller till
onskad konsistens. Lit svalna. Gott

med griddmjolk till.
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VARA ODLARE DENNA VECKA:

Majs, Persilja: Solmarka gérd, Vassmoldsa
Sallad: Solmarka gard, Vassmoldsa &
Massarbéack, Réattvik

Purjol6k: De Eerste, Marknesse, Holland
Morbtter: Widegrens gard, Romakloster
Blom-, Kina-, Savoj-, Rodkal, Kalrabbi,
Ro6dbetor & RodIok: Walstedts lantbruk,
Dala-Floda

Bryt- & Vaxbénor: Akerby Handelstrad-
gérd, Enkdping

Blekselleri: Walstedts lantbruk, Dala-Floda
Koérsbarstomater: Gdran Horberg,
Odeshdg & Halner gérd, Visby

Zucchini: Walstedts lantoruk, Dala-Floda,
Massarback, Réttvik & Niklas Ising,
Romakloster

Palsternackor: Tangagard, Falkenberg
Gurka & Tomater: Krist Hamerlinck,
Assenede, Belgien

Paprika: F.J.J de Koning, Tinte, Holland
Gul I16k: Frans Brozén, Farésund
Bananer: Horizontes Oragnicos, Azua,
Dominikanska Republiken & Appbosa, Peru
Applen: "Collina”, Boomgaard Ter Linde,
QOostkapelle, Holland

Applen: "Stina”, "Rédluvan”, "Piros”, Eko-
frukt, Hallstahammar

Druvor: "Sultana”, Grekland

Paron: "Guyot”, Patrice Reynaud, Saint-
Rémy-De-Provence, Frankrike

Plommon: "Sun Gold”, Emilio Moreno
Vaguera, Badajoz, Spanien

Kiwi: "Hayward”, Nya Zeeland
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