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Motesplats for marknaden

Sent i februari gick arets upplaga av virldens storsta ekologiska
miissa av stapeln i tyska Niirnberg. For Ekoladans John Gerhard
ar ett besok pa BioFach ett utmirkt sitt att ta pulsen pa den

ekologiska marknaden.

Sa var det ater dags for BioFach.
Missan som hallits i tyska Niirn-
bergi21 &r, dr en av den ekologiska
marknadens viktigaste motes- och
handelsplatser. BioFach har ocksa
spelat en viktig roll for att dialo-
gen mellan den ekologiska “rérel-
sen” och marknaden hills levande,
detta tack vare ett gediget kon-
gressprogram med intressanta
foreldsningar, diskussioner och
seminarier.

Till Biofach kommer, férutom
producenter, handlare och inks-
pare dven manga odlare och fors-
kare. Fér mig som nirvarat varje
&r, har missan utgjort en slags
marknadsbarometer. Uppligget,
antalet utstillare och besdkare,
vem som ir dir, vilka samtal som
fors och hur stimningen ir — siger
en hel del om vad som 4r pa ging.
Linge dominerades den ekolo-
giska marknaden av fackhandel,

d v s producenter, grossister och
butiker som var helt specialiserade
pa ekologiska produketer eller haft
dem som en central del av sina
sortiment. Detta priglade dven
BioFach som under de férsta dren
var en ren fackhandelsmissa,
endast for "invigda”.

Med tiden, och tack vare en allt
storre efterfrigan bland konsumen-
terna, har som bekant den konven-
tionella dagligvaruhandeln bérjat
silja ekologiska varor och stegvis
overtagit allt mera av den mark-
naden frin de specialiserade fore-
tagen. I en del linder, som Sverige,
har dagligvaruhandeln en nirmast
total dominans pé livsmedels-
marknaden. Men i Tyskland och
andra linder har fackhandelns
position varit mycket starkare. Dir

har kampen om kunderna varit
hard och fackhandeln kimpar for
att profilera sig.

Allt detta har man kunnat f6lja
pa BioFach. Under ett antal 4r
mirkte man tydligt av de stora
konventionella féretagens nirvaro
pa marknaden och pd missan.
Och d4 dessa vill jobba storskaligt
borjade dven en del av de ekologiska
foretagen att gd den vigen. Nagot
som satt stor press pd mindre fore-
tag. Vissa drar sig tillbaka, andra
bérjar gi samman i grupper
medan dterigen andra képts upp
av konventionella foretag.

Under de senaste tva &ren har
dock allt fler av de stora foretagen
och de som vill leverera till dem,
overgivit BioFach till fsrmén for
konventionella missor.

P4 drets BioFach som jag besokte
i slutet pa februari, kunde man
skénja en nagot avvaktande attityd
betriffande den vidare utveckling-
en av marknaden. Nu ir det snara-
re det ekonomiska dn det ekologis-
ka ldget som skapar osikerhet. Att
den ekologiska marknaden fort-
sitter att vixa verkar férvina
ménga. Men i orostider hinder det
saker och nya mojligheter 6ppnar
sig. Intressant att se var att fack-
handeln under 2009 lyckats dterta
ménga kunder frin dagligvaru-
handeln.

Vi var manga pa missan, manga
nyheter presenterades och minga
mdten uppstod. Bakom den
avvaktande hillningen finns en hel
del optimism och en kiinsla av att
nya spinnande saker kan hinda pd
den ekologiska marknaden.

]Ohi’l Ger/mm’ PROJEKTUTVECKLARE

Vecka 10 ir det sportiov i Umea.
Kom ihag att avboka din lada
minst fem dagar i forvig om du
planerar att resa bort.

EKOLADAN SOKER EN
VIKARIERANDE TRAFIK-
LEDARE TILL JARNA

Kan du trafikledning, har tydliga
ledaregenskaper, servicekinsla,
datavana, B-kérkort och tycker om
att arbeta med minniskor?

Ar du noggrann och ansvarsfull
och van att arbeta under press?

Mejla oss pa jobb@biodynamiska-
produkter.se om du vill héra mer om
vikariatet som ansvarig f6r Ekola-
dans ruttplanering och trafikledning
av vira chaufférer och leveransbilar.

PAUS FOR SVENSKA LADAN

Nu bérjar de svenska rivarulagren
ta slut. An finns nigra rotsaker kvar
men inte tillrickligt manga sorter
for ate vi ska fi den variation vi vill
ha i Svenska ladan, dirfor leverere-
rades sidsongens sista forra veckan.
Men nir véra svenska primorer
dyker upp igen dr Svenska ladan
tillbaka i sortimentet. Du som inte
vill std utan Ekolida tills dess, bor
gd in pa hemsidan och registrera
vilken ldda du vill ha i mellantiden.

Blidvader och minusgrader om
vartannat. Nu blir vara chauf-
forer extra glada for lite sand
pa uppfarter och gangar.

Bland vara Tilliggsprodukter
hittar du en frigolitidda som
skyddar mot savil kyla som
virme. Den rymmer en Ekolada
samt en kasse. Alternativt kan
du ligga ut en filt at chaufféren
att svepa in ladan i.
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EKOLADAN EnSidaMat
UGNSSTEKT ZUCCHINI RODBETSSOPPA MED
MED ROSMARIN KALRABBI

4 portioner

1 medelstor zucchini
1 msk olivolja

2 kvistar rosmarin
salt och svartpeppar
rivet citronskal

Sdtt ugnen pa 250°.

Skiir zucchinin i mindre bitar. Vind
i olivolja, rosmarin, salt och peppar.
Stek i ugnen tills zucchinin fatt
fiarg, 15-20 minuter. Riv dver lite
citronskal och servera. Gott till

exempelvis kyckling och pannbiff.

TERIYAKIGLASERAD
PAK CHOY MED INGEFARA
2—4 portioner

1 pak choy

1 msk matolja

1 dl teriyakisas

1 msk riven farsk ingeféra
skal av 1 limefrukt

Skir pak choystdndet i 4-6 klyftor.
Stek i matolja i ett par minuter. SIa
pa teriyakisds och l&t koka ihop.

Smaksitt med ingefira och limeskal.

Gott till exempelvis flaskkotletter
eller kyckling och basmatiris.

FANKALSSLAW
4 portioner

1 stor eller 2 smé fankalsstand, tunt
skivade

1 r6dIok, skivad

1 vitléksklyfta, finriven

1 morot, finriven

1 tsk spiskummin

1 msk dijonsenap

1 dl créme fraiche

1 dl majonnas

farskpressad citronsaft

salt och svartpeppar

Blanda alla ingredienser i en
skal. Smaksitt med firskpressad
citronsaft, salt och peppar. Gott
till exempelvis fisk, flisk och

notkott.

4 portioner

500 g rédbetor, i stavar

1 medelstor kalrabbi, tarnad (eller
ca 2 dl strimlad vitkal)

1 gul 16k, skivad

1 vitloksklyfta, skivad

2 msk olivolja

2 lagerblad

ett par timjankvistar

2 dl vitt vin

8 dl gronsaksbuljong

salt och svartpeppar

(ett par droppar rédvinsvinéger)

Fetaostcreme:

100 g fetaost

2 dl turkisk yoghurt

2 tsk honung

salt och svartpeppar

Mosa ingredienserna till fetaost-
cremen i en skal. Salta och peppra.

Fris rodbetor, kilrabbi, 16k och
vitlok i olivolja tillsammans med
lagerblad och timjan i en stor gryta.
Sld pé vin och buljong. Lat koka
tills betorna dr mjuka. Smaksitt
med salt, peppar och eventuellt
rédvinsviniger.

Servera soppan med fetaostcréemen
och ett gott brod.

KUMMINSYLTAD KALRABBI
2—4 portioner

1 kéalrabbi, grovt riven
Lag:

1/2 dl attiksprit, 12 %
1 dl strésocker

1 dl vatten

1 tsk hel kummin

Koka upp lagen i en kastrull. Lit

svalna.

Vind ner kélrabbin i lagen och 1t
dra i minst 30 minuter. Servera till
kokt kétt som oxbringa, rimmat
flisk eller till lax 1 alla former.

Tips rotpersilja: Skiir rotpersiljan
i riktigt tunna skivor. Gott att
tillsitta rd i sallader eller till pastan.

Tips rodbetor: Koka betorna
mjuka med skal i saltat vatten.
Skala och skir dem i klyftor. Stek
lite tdrnat sidflidsk knaprigt i en stek-
panna. Vind ner rédbetsklyftorna
och stré 6ver fint skuren grislok
och rivet citronskal. Servera girna
med brynt smér och lite gott brod.

Tom Sjﬁsté’dl’ VECKANS GASTKOCK

Lis om Tom Sjostedt och vara
andra gastkockar pa www.
ekoladan.se. Dar hittar du
dven manga fler recept och
kan képa var egen kokbok.

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Zucchini: Arte Orto, S. Croce Camerina,
[talien

Sallad: Raynard Olivier, Argeles Sur Mer,
Frankrike

Purjol6k: Mrs. Cesbron-Viau, Valanjou,
Frankrike

Rédbetor: Séren Nilsson, Morbyldnga
Fankal: Ortofrutticoli Jonica, Ginosa, Italien
Rotpersilja: Lantbruket Mickelsgard, Nar
Pak choy: Van Paassen, Oude Leede,
Holland

Kalrabbi: Valencia, Spanien

Avokado: "Hass”, Mexico

Broccoli: Bio Farris, Orsara di Puglia,
[talien

Kryddkrasse: Cresco, Honselersdijk,
Holland

Korsbarstomater: Sergio Lopez Berbel,
La Mamola, Spanien

Mordtter: Widegrens gard, Romakloster
Paprika: MJ Agroasesores, La Mojonera,
Spanien & Az. Agr. Giuseppe Lo Bianco,
Cassibile, Italien

Gurka: Bulgarien

Vitkal: Tore & Fredrik Aronsson, Kallby
Bananer: Appbosa, Valle del Chira, Peru
Paron: "Concorde”, Lody en Ypkjen van
Osch, Biddinghuizen, Holland
Apelsiner: "Washington Navel”,

Az. Agr. Valle Rita, Ginosa, Italien
Mandor/Ortanique: Cofrudeca, Belgida,
Spanien

Applen: "Elstar”, Frukttradgérden
Augustin, Jork, Tyskland

Grona druvor: "Thompson Seedless”,
Rapiprop Farms, Northern Cape, Sydafrika
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