ST@LT

SORMLAND

PASSION : MOD : TANKE
A4

r
[

aF

Yo

det

VILDA

f fran gardsbutik
till White Guic‘e

j; INUNGEN

ran

Malmkoping
UhiDRERNAY

lan

HYR
N U




KANN STOLTHET

for matlanet Sormland

bland star du {6r nara nagot for att

se dess storhet. Du kdnner att det ar

nagot magiskt och fint men kan inte
riktigt sdtta ord pa det.

Det var kédnslan ndr vi startade arbetet
med ett magasin som skulle spegla maten
1 S6rmland. Med maten menar vi inte
endast den fardiga maten pa koksbordet,
korven eller gronsakerna pa marknaden
eller den perfekt stekta kéttbiten pa
finkrogen.

Vi menar alla producenter, kreatorer,
distributérer, entreprenérer och medvetna
konsumenter i det som kallas S6rmlands
matkluster.

Och vi menar det smaskaliga mathant-
verket likvdl som den stora kommersiella
produktionen, vi menar kéksmastaren och
kockeleven fran Sérmlands valrenom-
merade restaurangskolor, vi tanker pa
gronsaksodlaren och entreprenéren pa
viltgarden och vi ser den som ystar ost med
fantastiska smaker men ocksa den som
odlar sitt hemlands spannande 6rter och

grodor pa kolonilotten.

Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckling: Europa
investerar i landsbygdsomraden

Du och jag som representerar den
vanliga dtaren ska fa en inblick 1 allt detta
och vara stolta 6ver maten i vart lan.

For maten har ar tillverkad och tillagad
med passion, mod och tanke.

Utan undantag har bagaren som gar
upp mitt 1 natten for ditt frukostbréd,
odlaren med sina smakrika tomater,
appelmustaren som gor Sveriges basta
must och skolkocken som lyssnar pa en
8-arings tankar om mat, varit stolt 6ver sitt
hantverk och sin fardiga produkt.

Med magasinet Stolt ska du som ldsare
kdnna att du faktiskt lart dig lite mer
om den sérmlandska matens vag fran
producenten och mathantverkaren all ditt
matbord. Och du far giarna kdnna stolthet,
trots att du kanske ibland, star {or nara for
att se matlanet Séormlands storhet
och magi.

Vi 6nskar dig trevlig lasning och att
du har magasinet som inspiration néar du

smakar pa Sérmland!

Peter Eklund, projektledare
och Marko Miitti, redaktor
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PRISAD 0ST SOM SMAKAR MER

Historien om Flens kommuns storsta besoksmdl bérjar i As pa Résta
Meyeri i Jamtland. Dit flyttade Kerstin och Claes Jiirss fran Stockholm
Jor att lara stg hur man gor ost. Efter femton ar var det dags att lamna
Jamtland och sedan 2004 driver de sitt framgangsrika mejeri i F'len som
manga anser gor den basta osten i Sverige.

Text: Marko Maatta Foto: Andreas Besterman

— Vi ar ett smaskaligt foretag. Vi har en anstalld
och tillverkar 15-16 ton ost om aret, och mer an sa
kommer det aldrig att bli, forklarar Kerstin Jirss.
Jurss ostar ar omtalade 6ver hela landet och
pa vaggen i butiken hinger rader av utmairkelser,
diplom och priser. Claes och Kerstin har ocksa varit
leverantor till kungen med en ost som var fardig till
hans 60-arsmiddag. Jirss ostar hittar du 1 vélsorterade
ostbutiker, inte minst i Stockholm. Flera av ostarna
bar barnens namn, Linnéa, Agnes och Karl-Johan.

Andra ostar bar namn fran delar av S6rmland som

Oppunda, Villattinge, Dunker, Malma, Anglunda
och Floda.

Soérmlands adel ér sjdlva flaggskeppet och kom 1
topp nar tidningen White Paper rankade Sveriges
bista ostar genom tiderna, den slog bland annat
ut Vasterbottenost i en jamforelse. Jurss ostar har de
senaste aren funnits pa idel ddla stjarnkrogar. Det
gick sa langt att for nagra ar sedan sa man inom
Stockholms restaurangnaring ”Vad ar nésta trend?”
?Allt utom Jiirss ost” var svaret, den fanns namligen

overallt.

Hantverk fran ravaran till sald ost

— Den smaskaliga osten som vi arbetar med ar
hantverksmassigt producerad. Vi dr med fran det att
mjolken hamnar i karet, vi 6vervakar ystningarna,
ror i grytan sjilva, tittar pa konsistensen och kinner
pa ostmassan, berittar Kerstin. Aven vid lagringen
ser vi till att ostarna vands, borstas och vi kontrollerar
att vi har ratt luftfuktighet. Vi gor ockséa kontinuerligt
PH-mitningar pa

de olika ostarna som
beroende pa sort ska ha
olika PH-varden.

Den personliga om-
sorgen och det gedigna
manuella arbetet, fran
ravaran tills dess att os-
ten ar lagrad och sald,
gor att mathantverk
som Jurss ost kostar lite
mer an en industritill-
verkad ost.

— Hantverket och
lagringstiden gor att
ostarna smakar mera,
har storre variation 1
smakerna. Malet dr att
den som képer var ost
ska kdnna skillnaden
fran den vanliga
hardosten 1 affaren och
den som provar var
ost konstaterar snabbt .
att den smakar mer, r
beriattar Kerstin.

Ostarna lagras 1

kallaren och vissa av

till nio manader.

—Manga av véra ostar lagras pa trahyllor som ger
osten en attraktiv yta och smak. Vi anvander narpro-
ducerad ekologisk mjolk fran Frakentorps Gard och
Flassbro Gérd, som ligger en bit utanfér Hélleforsnas.
Det ar viktigt att mjolken ar av hog kvalitet och att den
forvaras rtt tills vi ystar. Cirka 3 500 liter komjolk per
vecka gar det at i mejeriet, beréttar Claes Jiirss.

Tre till fyra ganger per ar haller man kurser i

Har skar Kerstin en speciell Halloumi for grillning som kommer
ostarna kan ligga upp finnas fardig i butik i mitten av oktober.

osttillverkning, kurserna ar pa fem dagar och ar framst
riktade till de som &r intresserade av att starta egen

hantverksmassig verksamhet.

Valet féll pa Flen

Paret Jiirss berittar att det var en rad omstandigheter
som gjorde att valet foll pa Flen. Forst och framst var
det tack vare tva engagerade kvinnor pa naringslivs-

kontoret i Flens kom-
mun som hade hittat

’ lampliga lokaler.

— Vi fick dessutom
bra kontakt med bland
annat Patrik Arneke pa
Yxtaholms slott som
introducerade oss for
en rad restauranger i
Stockholm. Efter det
ville alla ha vara ostar,
sager Claes. Vi har
ocksa haft stor gladje
av matklustret. Nar vi
flyttade hit sa larde vi
kdnna manga i klustret
och néstan alla vara
vanner ar riktiga mat-
noérdar och dessutom
medlemmar 1 klustret.

Jurss ar inte bara
ett mejeri, hér finns
ocksa en butik fylld
av lackra ostar och
ett stort utbud fran
andra S6rmlandska
producenter, allt fran
bécker, rapsolja och
marmelader till must
och brod.

Det ar svart att bli profet i sin hemstad, men Flens-
borna bérjar hitta till butiken, och véldigt manga an-

dra. Jurss ost ar det storsta besoksmalet 1 kommunen.

Butiken ar 6ppen mandag till fredag 12-17,
|6rdag 10-14

Jirss Mejeri, Anglundaviagen 33, Flen
Telefon 0157-141 10
jurssmejeri@jurssmejeri.se jurssmejeri.se
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Text: Rocco Gustafsson
Foto: Andreas Besterman

ODLAD MANGFALD AR LEDORDET
FGR JAN ANDERSSON OCH HANS
MALMKGPINGS  GOURMETGRONT.
MED HUNDRATALS OLIKA GRTER | SN
ODLING R HAN INTE BARA POPULER
BLAND LANDETS RESTAURANGER
UTAN OCKSA | STHDER SOM NEW
YORK, MADRID OCH SINGAPORE.
STOLT HAR TRAFFAT GRTKUNGEN
SOM TAGIT SORMLANDS ODLINGS-
TRADITIONER TILL EN NY NN,
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JAG ODLAR
EKOLOGISKT

det dr ju en
foljd av att

JAG SKA ATA
ALLTING SJALV

n tidig mandagsmorgon ger vi oss ivag for

att triffa 6rtkungen Jan Andersson som dger
och driver Malmképings Gourmetgront. Den
forsta vi traffar ar hankatten Jasmine som tittar pa oss
med viss misstinksamhet, men nér Jan 6ppnar dérren
sa mots vi av ett stort leende, kaffet star pa spisen och
bullarna doftar gott. I hans kok ar det fullt av sma
plantor och jord. Det ar tidigt pa varen och har provar
han nya sorter infér den kommande siasongen. Nagra ar
bubblare, som kanske far komma med 1 sortimenten.
Trots Jans tidiga intresse var det ingen sjdlvklarhet
att han skulle arbeta med odling. Innan han startade
Malmképings Gourmetgront 2003 arbetade han som
forskoleldrare.
— Du vet, jag gillar sant som véxer, sdger han och ler

lite klurigt.

Efter tiden pa forskola tillbringade Jan ndarmare 20 ar
som datakonsult pa nagra av Sveriges storsta bolag.
Arbetet blev lite for viktigt, sa pass att han slutade sova
pa nétterna.

— D4 tog jag tjanstledigt fran VM-data som jag jobbade
hos, och bérjade jobba som specialldrare under ett
halvar. Efter det hoppade jag av databranschen, det

dar med somnsvarigheter var inget f6r mig.

Tradgardsutbildning blev startskottet
Jan fick snart ett erbjudande om att ga en tradgards-
uthildning pa Capellagarden pa Oland. Utbildningen
strackte sig 6ver en odlingssdsong, fran februari till
oktober.

Sedan dess har det varit gronsaker for min del, och

det ar inget jag angrat.

— Jag gav projektet tre ar for att fa tid att bygga upp
verksamheten. Fick jag igang ekonomin sa skulle jag
fortsatta. Pa varen aker jag runt och beskar frukttrad,
vilket ger lite extra klirr i kassan. Det ar ett underbart
jobb, dven om en arbetsdag ibland kan vara 12-16
timmar. Men jag sover valdigt bra.

Jan ar f6dd och uppvixt pa en bondgard i Viet. Det
var hans mor som vickte intresset for tradgardsodling.
—Jag har alltid hobbyodlat. Under en tid hade vi
kolonistuga och vid férra huset hade vi en tradgard

som var sa stor att vi var sjalvforsérjande. Jag har
alltid varit road av smaker, tillbringar garna tid pa

finkrogar och hittar det lilla extra.

Samarbete med Bjorn Frantzén
Nar vi pratar finkrogar kommer vi in pa Jans samar-
bete med stjarnkocken Bjérn Frantzén.

— Jag laste pa nitet att de gatt fran Edsbacka och
startat nytt, sa jag drog ivig ett mejl och skrev att jag
har ostronort och dtbara blommor. Veckan efter ringde
Bjorn och fragade om han kunde fa ensamritt pa mina
orter och grénsaker 1 Stockholm. Sedan dess har vi
jobbat ithop, det ar nog sju eller atta ar nu. I bérjan var
Bjorn har varje vecka och vi gick runt och smakade
och provade, han kiande inte till namnen pa mycket
av det som jag presenterade, det var en utbildning
for hans del ocksd. Aret efter plockade han med sig
VIP-kunder och nistan varje vecka kom det journa-
lister fran Singapore, New York och Madrid, det kom
tv-team fran Osterrike — jag har varit mer omskriven i
New York dn 1 Eskilstuna-Kuriren.

Bjorn Frantzén berittar att det var ett mycket for-
synt mejl som landade i hans inbox, med en fraga om
han méjligen var intresserad av det som Jan odlade.

— Listan pa orter och gronsaker fran Jan var rena
pornografin for en kock, sager Bjérn. Vart samarbete
ar fantastiskt, Jan dr med sin enorma kunskap hogst
delaktig i utformningen av vara menyer. Vi dr bara
kockar, det ar han som &r profiset. Jag hdnger mycket
nere hos Jan, det ar skont att slippa Stockholm. Det ar

fint for sjédlen och sa lar man sig alltid nagonting nytt.

Smaken som vaxer
Jan berittar att samarbetet lart honom restaurang-

varldens sitt att komponera smaker.

— Vi for en nira diskussion om mina ravaror, jag har
varit pa Frantzéns och atit ett antal ganger for att
kanna av vad som ar viktigt for Bjorn. Nagra saker
har han végrat att jobba med.

Jan bjuder oss pa en mexikansk oregano, som till en
borjan i smaken paminner om harsyra, for att sedan
blomma ut och fylla hela gommen.

— Den hir var lite fér mycket for Bjorn, det ska vara
mer finstimt. Nar man sitter pa restaurangen och det
radas upp en méngd rétter da far det inte sticka ut for
mycket. Jag har lart mig att jaga de finstimda tonerna.

— Iran forra sasongen plockar jag sjalv ihop vad
som ska skickas till restaurangen. De skickar ingen
bestéllningen, utan jag har full frihet att plocka ithop vad
jag har i gronsaksravara for stunden, det dr ett enormt
fortroende. Deras filosofi &r att inte jobba med en fast

meny utan med de ravaror som ar fraschast, sager Jan.

Surkléverrova, mullbar och kristallapplen

I Jans sortiment finns 6ver 100 olika sorters tomater
och en mingd udda grénsaker sasom jordmandel,
haverrot, surkléverrova, agretti, mullbar, ostronort
och kristallapplen. Hér finns dven dtbara blommor,
vildsallad och kryddvaxter som rosmarin, kinesisk och
svensk graslok, olika sorters basilika, dragon, oregano,
mexikansk dragon, persilja, dill, kyndel, koriander,
olika timjansorter, flera myntor, libsticka, kryddtage-
tes och gurkért.

Sortiment skiljer sig fran ar till ar. Pa sina resor plock-
ar Jan med sig nya véaxter hem som han testar. Manga
av vaxterna kan harledas tillbaka till 1700-talets gardar
och herrgéardar i Sérmland.

— Ibland kommer det folk som har med sig véxter och
undrar om jag ar intresserad. Det kan vara en mynta
fran Persien, eller nagot annat kul.

En gang varje ar sitter Jan tillsammans med Bj6rn
och hans kollegor fran Frantzéns och forsoker rikta in
vilken trend som galler.

— For tva ar sedan sa var det ett uselt viader hela
sommaren, inget vaxte férutom ograset. Vi var tvungna
att fa fram produkter, sa jag plockade thop 10-12 vilda
vaxter, stoppade i en pase och kallade den for vildsallad
som fick komplettera det Gvriga utbudet.

—Samma ar hade Jim och Bj6rn variti Japan och énskade
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mer asiatiska gronsaker sa nu har jag jagat asiatiska vaxter.
Sommaren 2013 hade jag bland annat ingefdra, galanga-
rot, aubergin fran Asien och asiatiska kalsorter.

Odlad mangfald battre an odlad enfald
Ibland kommer Jans inspiration fran lite ovantat hall.

— Néar man griavde ut Grabrédramunkarnas kok 1
Stockholm hittade man spér av pollen och fick fram
ett antal vaxter som visade sig vara manga av de vilda
vaxter som jag plockar nu. Det dr kul tycker jag.

—Jag har ockséa kontakt med natverket POM, pro-
grammet for odlad mangfald, en nationell satsning for
att battre bevara och nyttja vara kulturvixter. Idag gar
det mot att man odlar allt farre sorter. Fram till 1850-
1870 sa fanns det en enorm mangfald nar det gallde
sorter, och det fanns manga sma fréhandlare, men se-
dan férsvann intresset for sjalvhushall. Det skulle vara
produktivt, en sort som man kunde odla rationellt.

Jan har ocksa varit pa kungliga biblioteket i Stock-
holm for att ta reda pa vad man odlade mycket av forr.

Har man hittat en trad letar man efter nasta. En
del information har vi fatt fran botaniska tradgardar i
Sverige och i England.

Plstsligt forsvinner Jan ivdag ut i garaget, men kom-

mer strax tillbaka med Raurammynta.

— Smaka, uppmanar han. Den hér hittade jagi en

asiatisk butik 1 Eskilstuna. Den hade jag aldrig sett

forut. Jag tycker att det ar battre med odlad mangtald,
an odlad enfald.

Atbara blommor ér en annan intressant del av
verksamheten. Jan beréttar att han odlar en mangd
olika varianter.

—Jag har en blomma som passar utmarkt till fransk
chokladtarta, den har lite beska. Jag har flera olika rosor,
alla med lite olika smaker. Sedan har jag kryddtagetes,
violblad, penséblad, blaklint, surkloverrova, flider,
spansk korvel, prastkragar, ringblomma och gulbeta.

En av paradratterna pa Frantzéns ar Satio Tem-
pestas (som betyder tillfredsstallande méttnad fran
sasong) som bestar av de 30-40 basta ingredienser
fran hans odlingar den veckan. Jan plockar fram en
vacker kokbok fran Frantzéns och visar upp en bild
som ser ut som en hel sommarang.

— Det ar oerhort kul och tacksamt att leverera till
en av varldens framsta krogar, och att de har mina
grejer 1 paradratten. Den 4r staende pa menyn men
ser lite olika ut beroende pa vilka ravaror som finns

tillgangliga.

Grinda Sateri

Vi lamnar hemmet i centrala Malmkoping och beger
oss ut till Grinda Sateri strax utanfér Malmkoping
dér Jan har sina odlingar. Vi stannar till vid den stora

ladugérdens kallare och tittar in pa alla hundratals

orter och tomatplantor som forkultiveras innan de far
flytta ut i vaxthusen. Det ar trangt pa hyllorna och
Jan berittar stolt om alla olika och spannande sorter
som huserar under lysréren. Forr brukade han ha
alltthop hemma i sovrummet.

Vi aker en liten bit till, férbi den vackra herrgarden
fran 1794 och ner till Jans vaxthus. Den hiar mandag-
en ar det ovanligt kallt och trots varens ankomst ligger
ett tunt lager sné pa marken. Men 6verallt vaxer
det, vitloken sticker trotsigt upp sin blast ur den kalla
jorden, den asiatiska vixten Dol-Nam-Mul vixer sa
det knakar i drivbdnken. Jan plockar nagra blad som
vi far smaka.

— For nagra ar sedan fick jag en liten tuva av gron-
saksforfattaren Lena Israelsson och nu har den spridit
sig rejalt. Lite ldngre bort vaxer en Sibirisk kantlok,
smaken paminner om vanlig graslok men med en

svag vitlokston.

Smaken kommer i forsta rummet
Pa fragan om ckologi och kravmirkning ar Jan tydlig.
—Jag gbdslar endast med naturligt gédsel, grasklipp

och kompostjord. Ingen besprutning med kemikalier.
Jag har ett hektar som jag odlar pa och 700 kvm av
dessa dr under glas eller plast, sa det ar ingen stor yta.
Jag odlar ekologiskt, det dr ju en foljd av att jag ska
ata allting sjalv. Det finns tomater som &dr kravmarkta
som jag helst inte ater, industriproduktionssort med
gockt skal. De ska vara odlade 1 jord och det ar det fa
tomater som dr idag. Det finns tomater som kan vara
vackra pa tallriken men som smakar dyvatten. De ska
vara tunnskaliga med en mix av sétma och syra. Min
favorit dr Green Grape, den smakar lite som krusbar.
Men jag har nittionio favoriter till.

— Jag satter alltid smaken i forsta rummet. Jag sdljer
allting direkt till kund och jag har full kontroll pa
hela kedjan, fran jord till bord. Grénsakerna salufors
1 forsta hand vid torghandel i Malmképing samt pa
Bondens Marknad. Vi levererar dven till restauranger
1 Sérmland och Stockholm.

Intervjun ar 6ver och vi tackar Jan for en harlig
férmiddag. I bilen hem &r vi glada och konstaterar
vilken hérlig méanniska han ar, Jan. En riktig riddare 1

mangfaldens tjanst.

N B B

Jans gronsaker i full prakt hos}‘m)!{éns.



stolt

SA VASNAS
MAN OM DET

Vagen till

DET STOLTA LANET

Sormland beskrivs ofia som lanet med de goda forutsatmingarna — bordig jord,
ndrheten till Stockholm och framfor allt drivna entreprenorer: Det ar faktorer
som bidragit till att Sormland anses som en stark matregion. Lanet stktar mot
nya hojder med Sveriges forsta regionala matstrategi — Stolt mat i Sormland.

Text: Maria Lagerkvist Foto: Bianca Brandon-Cox

ar vi traffar landshévdingen Liselott

Hagberg haller hon resultatet av ett antal

ars arbete i sin hand, sammanfattat pa 20
sidor. Det ar ldnets matstrategi Stolt Mat i Sormland
som ar anledningen till att vi traffas pa Lansresiden-
set 1 Nykoping tillsammans med Joacim Lindgren,
VD pa Sérmlands Sparbank. Matstrategin fors
framat genom ett operativt arbete som samfinansieras
av Lansstyrelsen i Sédermanland, Regionférbundet
Sormland, Sérmlands Sparbank och Sparbanken
Rekarne AB. Det sker genom mataktiviteter och
andra insatser som genomfors av aktorerna i lanet.
Konceptet ska ocksa leda till innovativa métesplatser
och en gemensam agenda kring den sérmlandska
maten — allt for att 6ka lanets attraktionskraft.

Malet ar bland annat att den offentligt finansierade
maten ska vara av hog kvalitet, att féradlingen av
sormlandska ravaror ska 6ka och att lanet ska fortsitta
vara ett av tre ledande i Sverige inom mat. Liselott har
stor tilltro till att malen ska kunna uppnas till ar 2020.

— Vi har goda forutsittningar att producera mat
fran fro all tallrik. Vi har de goda jordarna, duktiga
hantverkare, narhet till stora marknader och ldget mitt
emellan tva stora regioner. Det finns goda férbindelser
genom flygplatsen och tillgéangligheten kommer att 6ka

genom den snabbjarnvdg som dr under planering.

Joacim sdger att dven han dr positiv till lanets forut-
sattningar for utveckling.

— Mangfalden ar specifik fér Sérmland, vi har ingen
produktion som mer dominerade dan nagon annan. Vi
har ocksa den bésta jorden for viss odling 1 hela Europa
som gjort att det vaxt fram en modern livsmedels-

produktion — det dr en bra grund att bygga vidare pa.

Vad kan strategin géra fér lanet?

— Vivill géra en insats for den smaskaliga foradlingen
och samla kraften hos enskilda aktérer for att gemen-
samt se till att verksamheterna vaxer. Det ska finnas
ett stod for enskilda entreprendrer som ofta dr sa
uppfyllda av sin egen verksambhet att det inte finns
tid 6ver for att utveckla tillsammans med andra,
sager Liselott.

Joacim instammer och tar upp vikten av att skapa
naturliga métesplatser. Han menar att det ar dér det
finns arenor som idéer uppstar och att branschen méste
ha strukturer som underlattar f6r entreprendrerna.
Liselott papekar ocksa att den aktiva handlingen
kommer att ligga hos de enskilda aktdrerna.

— Vi ska vara stodjande, men inte drivande. Vi vill
sldppa loss de krafter som finns genom att hjélpa till att
sammanfora personer. Vi vet att manniskor bar pa idéer

och vi vill att nya entreprenérer ska kiinna lust att satsa. D>
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Joacim menar att maten kan vara det som lyfter
Sormlands varumarke.

— Vi vill ta positionen som ett starkt matlan. Alla
foretag, lan och kommuner har ett behov av att vara
tydliga med vad man férknippas med, och mat ar en
sadan sak som kan lyfta S6rmland.

— Mat ar en av de fyra ben som turismen vilar
pa. Turism handlar om att bo, att besoka platser,
ga ut och éta och gora saker, vilket bidrar till 6kad
utvecklingspotential. Det har hor ocksa samman
med stolthet, stolt mat leder till ett stolt lan, siger
Liselott.

—Ja, 4r man stolt sa visnas man om det, och det
ar det vi behover gora. Det giéller att tankarna tar sig
in 1 andras huvuden, det 4r diar varumérken uppstar.
Da maste vi viasnas om maten med utgangspunkt i att
vi ar stolta 6ver det vi gor, fortsatter Joacim.

Men utvecklingen inom Sérmland ér inte enbart
en fraga om att stirka lanet som matregion. Liselott
menar att det ocksa handlar om att hitta en héllbar
linje i produktionen och féradlingen av mat.

— Kunskapen 6kar, och det finns en medvetenhet

om att mat inte alltid produceras pa ett satt som vi

onskar. God kvalitet kraver omsorg, det handlar om
att bruka jorden pa ett hallbart satt.

Joacim menar att den radande mattrenden dven
avspeglar sig bland ungdomarna — nagot som ocksa ar
en del av strategins handlingsplan. Bade Liselott och
Joacim tror att matintresset kommer som en naturlig
{oljd nar samtalet kring mat 6kar.

— Det ser vi pa mangden som soker sig till kockyrket
som har en hég status just nu. Stjarnkockar har nistan
lika mycket status som fotbollsproffs idag, sdger Joacim.

Innan vi skiljs at fragar vi vad de kdnner stolthet
over i lanet. For Joacim dr det naturen och det vackra
kulturlandskapet.

— Vi har alla typer av landskap, narheten till storstaden
och dessutom vart fantastiska sérmlandska skafferi med
allt vilt. Allting finns hiar, konstaterar Joacim varpa
Liselott inflikar:

—Ja, det sdgs ju att S6rmland har allt utom fjall.
Selma Lagerlof beskriver det bra 1 berittelsen om Nils
Holgersson dar hon kallar Sérmland fér Sveriges lust-
gard. Jag onskar att annu fler skulle se alla méjligheter
och potential som finns hir — jag har inga som helst

problem med att vara stolt 6ver Sérmland!

N VAR

HJORT AR GJORT

Tomatsas som fatt puttra i timmar, sex sorters mjol,
smaker fran skogen. Det &r nagra av hemligheterna
bakom vinnarpizzan ”Hjort ar gjort” som tog Tony
Gerasovkis restaurang Fazana till en forstaplats i Pizza-
SM 2011. Pappa Danne Gerasovski grundade foretaget
1976 och an idag finns han pa plats bland degarna.

— Vi tummar aldrig pa kvalitén pa vara ravaror, vi har
talamodet och kunskapen hur man gor en riktig god
pizza sager en leende Danne Gerasovski.

> Fazana, Ostra Kyrkogatan 9, Nykoping
tel. 0155-268230

FLn femma
Jor historusk

sparrts

Ar du i ndrheten av Julita och

funderar pa att kdpa sparrisplantor

bor du beséka Wisby gard.

Har, 1 km vaster om Julita gard,
saljer man sparrisplantor for blott
fem kronor styck. | ett brev daterat

1889 fran tradgardsmastare

F. Hellgvist till Artur Backstom pa
Julita gard star det att han planterat
"rader af sparris” pa Wasby gard,
som da horde till Julita. Dagens
sparrisplantor ar avkomlingar till
tradgardsmastare Hellquist plan-

teringar och dessutom mycket

valsmakande. Ta gdrna med egen
spade, plastpasar och jamna pengar.

Ring och
boka tid!
> Wisby
Gard, Julita

tel. 0705-
391512

I

NORRA STENE SKAFFERI

Smaskaligt mathantverk fran Sé6rmland

Passa pa att besoka Carina Dalunde och Norra Stene Skafferi och deras
gardsbutik, hit hittar du fran vag 57 mellan MéInbo och Gnesta. Oppet
fre 11-17, l6rd - s6nd 11-17.

Den gyllengula och smakrika rapsoljan tappas pa sma och stora flaskor.
Har lagagas ocksa marmelader, chutney och andra lackerheter med
goda och spannande smaksattningar.

> norrasteneskafferi.blogspot.se
tel. 0708-255657




TILL BORDS

med tva

MATAKTIVISTER

Text: Maria Lagerkvist Foto: Bianca Brandon-Cox

De ar tva entusiaster som sedan 1980-talet kampat for att

sprida kunskap om narodlat och nérproducerat, ett arbete

ay betydelse for matproduktionen i Sormland.

Mot Bie Seipel och Maria Printz — lanets forsta mataktivister.

et ar en helt vanlig dag och Bie Seipel star i

sin husgeradsbutik i Mariefred. Det plingar

till 1 dérren och Bie ser upp fran disken.
Métet som nu sker kommer att paverka S6rmland
som matregion. Aret dr 1982 nar Maria Printz kliver
in 1 Bies butik, och de méter varandra for forsta
gangen.

Idag 32 ar senare sitter de hemma hos Bie och
hennes man Peter pa Ironas Gard utanfoér Mariefred.
Vi har stamt traff med Bie och hennes vian Maria,
grundare av det valkanda vedugnsbageriet Printz
Bageri i Stallarholmen. Under en middag vill vi
prata om deras langa samarbete for att lyfta lokala
matproducenter och se till att konsumenterna far upp
ogonen for det ndarodlade och narproducerade

— Det var en vildigt saker tjej som kom in 1 butiken,
sager Bie. Vi borjade snacka och det visade sig att vi
gillade samma saker.

— For mig blev Bie en slags senior advisor. Jag var
ung och ny i branschen som kock och Bie hade sa
mycket erfarenhet, inte bara om mat utan ocksa gene-
rellt om livet, siger Maria.

I bérjan pa 90-talet fick Bie fragan hur S6rmlands

naturbruksgymnasium kunde utveckla sin verksamhet.

— Pa den tiden hade skolan ingen tilltro till maten som
inkomstkélla. Eleverna kunde producera allt utom
mat, sager Bie.

Hur kunde hela naturbruksomradet bast ge utveck-
ling och flera jobb? Efter ett tredagars seminarium
med kreativa deltagare fran en mangd omraden —
bade Maria och Hans Naess var med — enades man
om att arbeta pa tanken om skolan som ett S6rm-
lands Naturbruk med en verkstad for Mat, Sl6jd och
Tradgard. Bie arbetade med finansiering och Maria
med att bygga upp en matverkstad. Det var dar och
da idéerna tog riktig fart, som Bie beskriver det.

— Tanken var att ha en plats dar vi kunde prova
alla framtida idéer. Malet med utvecklingen var
samma som nu: fler personer i jobb med naturbrukets
olika delar, fler arbetstillfillen och fler som flyttade
till Sérmland. Vi var valdigt tidiga med de malen,

forklarar Maria.

Med fokus pa producent och marknad

Maria och Bie fortsatte att arbeta med olika projekt for
att sprida kunskapen om mat, bland annat med "Hem-
kunskap pa hemmaplan”, att fa hemkunskapslarare att

arbeta utifran sisong och lokala producenter, och med
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att ta fram ett forslag pa en matakademi.

— Viville gora en annorlunda akademi f6r S6rm-
land som skulle inkludera konsumenten som den
viktigaste lanken 1 matkedjan, 1 samverkan med pro-
ducent, foradlare, grossist och mataffar. Forslaget gick
aldrig igenom, vi var lite tidiga i vara tankar. Vi ville
genom samtal knyta samman proffsen och atarna.
Konsumenterna skulle fungera som patryckare eller
som vi da kallade det — mataktivister, berattar Maria.

Sé& kom tiden nidr Hans Naess drog igang Sérm-
lands matkluster, en forening som bade Bie och Maria
ar hogst delaktiga 1.

—Idén grundar sig i att man far stérre utvaxling
om man triffas och pratar med varandra. Da var det
revolutionerande att en krogagare ringde upp en lokal
producent som hade nagot att bidra med.

— Hans skapade en arena dar alla fick vara med
och det gjorde att man runt om i landet tittade
mycket pa hur vii Sérmland arbetade. Hans akte
runt och spred visionen “’samtalet som drivkraft for

utveckling”, sager Maria.

Tillsammans med en grupp vanliga édtare tog Bie
initiativet till Den Nara Matens Vanner, den andra
delen av Matklustret som vander sig till de méanniskor
som aktivt vill ha mer mat fran trakten. Alla kan bli
medlemmar och vara med och driva utvecklingen
framat som mataktivister. Bie visar vinnernas symbol,
en rund och god liten rédbeta.

— Vi kallar henne Roa Bettan — rustik och fargstark

med f6tterna i jorden.

Ett lan av méjligheter
Vad har da hédnt under matklustrets tid?

— Vi har fatt mer féradling, men inte mycket
mer odling. Nu nir vi vill ata mer frilandsodlade
gronsaker ar rotter, kal och 16k en bas. Nagot som
det finns en ytterst liten produktion av i S6rmland.
Nar jag pratar med odlare ar de inte beredda att
satsa eftersom det ger délig ckonomisk utdelning och
kraver mycket arbete. Darfor har vi mest av lokala
vaxthusodlade gronsaker men jag hoppas att en

stark efterfragan fran manga vanner ska bidra till en

28

9% Flera kommer att

BORJA ODLA SJALVA

for att

FA DET MEST
PINFARSKA *”

forandring. Om vi vill ha mat fran trakten sa kan vi
betala lite mer.

— Vi var tidigt ute 1 Sérmland med att traffa
varandra, sager Maria, det har gjort att flera enskilda
aktorer har fatt ett lyft. En fordel ar narheten till
Stockholm, bade for produktion och beséksnaring
Idag aker folk hit fran Stockholm och det ger en bra
narturism. Det dr ocksa fantastiska odlingsférhallan-
den har.

Jag stéller fragan hur de ser pa framtiden i ett
tioarsperspektiv. Bie beréttar om sin vision:

— Flera kommer att bérja odla sjalva for att fa
det mest pinfarska, for ckonomin men ocksa for att
veta vad man ater. Aven kommunala parker och
skoltradgardar har bytt ut onyttiga vaxter mot sadant
som bar och frukt. Det kommer ocksé att vara manga
fler unga entreprenérer som lever pa odling pa
friland av vara viktigaste gronsaker som rétter, kal
och l6k. Och genom en livaktig kursverksamhet i
lokala matverkstdder kan vi ocksa géra den lackraste

vardagsmaten av dem.

Maria berattar sin framtidsvision.

— Da kommer ICA att satsa pa lokala torg med
narproducerad mat. Matklustret kommer att vixa till
150 stolta mataktorer och 2 500 vinner. Eskilstuna
kommun kommer att erbjuda odlingsmark till unga
entreprenérer som vill bidra till 6kad sjalvforsorj-
ningsgrad i de offentliga koken.

Nar tallrikarna dr tomma och solen borjat forsvin-
na bakom tradtopparna ar det dags for oss att lamna
det valkomnande huset som Bie och Maria bjudit
in oss till. Nar duon vinkar av oss och var bil tar oss
fram pa de slingriga grusvagarna slar oss tanken
— undrar hur matregionen Sérmland skulle sett ut om
Maria inte hade gatt in i Bies butik den dar dagen for
drygt 30 ar sedan? Efter att tillbringat en kvall i sall-
skap med de tva eldsjalarna ar vi1i alla fall 6verens om
en sak — att Sormland har bra odlingsférutsattningar

aven for hallbara idéer.
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DET VILDA
Sormland

Text: Rocco Gustafsson
Foto: Andreas Besterman

" ALLTFLER\ILL ATA NATURLIGT
| KOTT, HELST FRAN NAR-
OMRADET. | SORMLAND AR
DET TATT MELLAN GARDARNA

Sérmland ar fylld med festivaler

i den goda matens tecken. Var
med pa arets matfester och hand-
la sdsongens mat pa Sérmlands
matmarknader. Mer info om fler
festivaler och marknader, tider och
datum hittar du i evenemangs-
kalendern pa www.matkluster.se.

VINTER

KORV & BRODFESTIVAL
Brodhantverkare och korvmakare
trangs med sina varor pa Gula
Industrihusets gard i Stallarholmen.
Smaka och handla! Grillar och eldar
och massor med ménniskor!

JULMARKNADER

En klassiker &r julmarknaden pa
Andebols gard — Ostra Malmas
julmarknad. Ovriga julmarknader
se kalender pa matkluster.se

MIDVINTERFEST | NYKOPING
Med godbitar fran Sérmlandska
skafferiet ager rum i slutet av
januari.

SMAKFULLT | TORSHALLA
Narproducerad mat i skon miljo i
Holmbergsparken vid Eskilstunaan.
Har manga marknadsdagar under
resten av aret.

VAR

RABARBERFESTIVALEN

Sérmlands primérfest med massor
av tokiga, harliga, goda handel-
ser runt om i landskapet! Alltid
vecka 21 med start ibland annat
Mariefred l6rdagen fore.

SOMMAR

BONDENS EGEN MARKNAD I
MARIEFRED, MALMKOPING OCH
NYKOPING

Nyskoérdat, narproducerat och sma-
skaligt! Handla ravaror av hogsta
kvalitet. Har hittar du sdsongens
primorer och andra lackerheter
fran traktens producenter.

EKOLOGISK MATFESTIVAL | JARNA
Traffa nagra av S6rmlands ekologis-
ka och biodynamiska matproducen-
ter och smaka, kdnn och dofta pa
nagot av den basta maten.

JORDBRUKETS DAG PA JULITA

Ett av Julita Gards storsta och mest
valbesokta evenemang. Barnen
traffar Pettson och Findus och de
vuxna strosar bland marknadsstan-
den och provsmakar och handlar.

.20 ¢

HOST

APTITRUNDAN

Sérmlands egen skordefest med
6ppna gardar, producenter och
gardsbutiker i skon samordning
en sondag i borjan pa september
Oemotstandlig utflykt i den
sormlandska matvarlden!

VILTVECKOR

Arrangeras av Jagareférbundet

for att uppmarksamma viltkottets
fordelat. Klimatsmart, ndrproduce-
rat, nyttigt och gott.

BONDENS EGEN MARKNAD

| MARIEFRED, MALMKOPING
OCH NYKOPING

Nyskoérdat, narproducerat och
smaskaligt! Handla ravaror av
hogsta kvalitet. Har hittar du
sasongens primorer och andra
lackerheter fran traktens
producenter.

APPELDAGAR PA JULITA
Stor dppelutstallning med
sortbestamning av dpplen
och paron. Matmarknad och
forsaljning av gardens

egna genbanksapplen,
dppeltrad och gronsaker.

SOM SALJER VILT. VI HAR
BESOKT DE TRE GARDARNA
VIRA BRUK, VRENA VILT OCH

ALEBY GARD.
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PANNA

PA VIRA BRUK

Landskapet i Sormland ar spannande och skiftande. Skogen
blir snabbt tdat och lite trolsk. Det var i dessa trakter som en
ay den svenska litteraturens mest mytomspunna gestalter,
Tintomara, lar ha funnits om man far tro Carl Jonas Love
Almgquist i sagan om Drottningens juvelsmycke.

Vira Bruk wtstralar brukskdnsla, manga av husen dr putsade,
de stora ladorna ar roda med svarta detaljer och en liten a
Jhyter genom det lilla samhdllet.

istorien gar tillbaka till ar 1623 da dava-

rande borgmastare Joachim Danckwardt 1

Nyképing skickade ut nagra bergsmén for
att finna en lamplig plats for ett jarnbruk. Valet {1l
pa Virans hemman. Hér fanns stora skogar for kolfor-
sorjningen och vattenfall for att driva vattenhjulen till
hamrarna. An idag snurrar vattenhjulen och forser

Vira med egen gron el.

Fran jarn till jakt

Classe Jarding, som ar en av tva kockar pa Vira

Bruk méter oss. Idag ar inte jarnhanteringen, utan
maten 1 fokus, den vilda maten. Vira Bruk ar en av
Sveriges finaste jaktanlaggningar med spannande
konferensmgjligheter och ett stort viltkk for natur-
inspirerad matlagning. I den egna jaktbutiken finns
ett imponerande stort utbud av gevar och lampliga
tillbehor. Vi hittar snygga jaktskjortor och fotografen
Andreas fingrar pa en lacker ficklampa. Han stelnar
till ndr han ser prislappen, 3 695 kr. Jakt 4r ingen billig
hobby:. I ett stort utrymme intill butiken sa ligger en av
Sveriges forsta inomhusskjutbanor. Vi ska fa provskjuta
en R-8 Blazer Repeterstudsare mot en videovagg
med rorliga mal. Hjortar, radjur, vildsvin och en och
annan alg dyker upp. Det gar éver férvantan. Det blir
tre fulltraffar men det fjarde skottet sitter jag 1 benet

pa algen. Jag far mycket berém av Classe, stracker

pa mig och kdnner mig lite som en jagare. Det kostar
fran 1 790 kr per timme att hyra skjutbanan dar det
samtidigt far plats fyra skyttar. Classe berattar att
de flesta besokarna pa Vira ar “icke jagare”, det ar
foretag, privata bokningar, méhippor, svensexor som
ar den storsta andelen besokare. En hel del jaktlag
kommer sjalvklart ocksa pa besok. For tre ar sedan
var de bara tre anstillda men nu ar de tio och riaknar
med att anstilla fler. Classe tar med en hagelbossa
och vi sétter oss i bilen och far i vig ut i skogen, Vira
Bruk har stora markarealer, 6ver 2 000 hektar, det
mesta ar skog. Har finns kronhjort, radjur, vildsvin,
alg och dnder. Man skjuter av cirka 70-90 hjortar per
ar och ett tusental dnder.

Vi aker pa slingriga grusvigar ner till jaktstugan
som ar en mysig 1700-tals stuga med badtunna och

bastu och en naturlig sandstrand vid sjon Virlangen.

Tre tyskars fiskelycka

Vi fortsatter till Norstugan som ligger nagon kilome-
ter bort, huset brukar Classe och familjen lana nar
sommarsasongen ar over.

— Det ar en av de vackraste platserna jag vet, sager
han med ett leende. Vil framme kan vi bara halla
med, det dr vildigt fint. Har méter vi tre tyskar,
Stefan, Dirk och Jorg, de har precis kommit in med
baten efter lyckad fisketur och visar glada upp ett
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par riktigt stora abborrar. Det har hyrt Norstugan en
vecka, for att fiska, umgas och koppla av. Jorg berittar
att det ar femtonde aret som de aker till Sverige pa
fiskesemester tillsammans, men detta ar forsta gangen
de ar pa Vira Bruk, och de ar mycket néjda.

— Det var en god van som tipsade oss, han var har
forra aret och kommer tillbaka i ar.

Classe skiner upp 6ver tyskarnas berém, huset ar
fullbokat hela sommaren, férutom tyskar sa kommer
det mycket fransmén, schweizare och belgare. Innan vi
kommer ivdg sa har vara tyska vanner hamtat varsin
kall 6l at oss.

— Mycket god tysk 6, forklarar de. Vi ska kora bil
sa det blir inget skalande men val ett kramande och
handskakande. Vi byter adresser och lovar att hora av

oss om vi kommer till Tyskland.

Vikten att géra mat fran grundan
Vil tillbaka vid Vira bruks huvudbyggnader och det
stora Viltkoket triffar vi Classes kompanjon Niklas

Lath som haller pa att forbereda en liten lunch at oss.
Niklas berattar att hir 1 kéksbyggnaden haller man
mycket kurser och utbildning 1 matlagning. Férutom
ett fullstort restaurangkok sa finns ocksa sex mindre
koéksoar dar man kan ta emot grupper pa upp till tret-
tio personer. Har lar man ut grunderna i matlagning,
hur man steker kéttet bast, hur man gor en egen bea,
hur man kryddar.

— Vi pratar mycket kring vikten att man gér maten
fran grunden, och vi jobbar bara med lokala néarpro-
ducerade ravaror fran gardarna i trakten. Allt kott
kommer fran garden, férklarar Niklas, medan han
snabbt och vant fixar lunchen.

En harlig sommarsallad vaxer fram med ravaror
fran Andebols gard och Vrena Grént och till detta
kronviltsrostbiff.

— Vi lagar all mat efter sisong. Ritterna pa menyn
ar tillrackligt avancerade for att innebdra en utma-
ning, men inte svarare an att alla klarar att laga dem
isitt eget kok. Vi ordnar dven med styckningskurser
med speciell inriktning mot vilt. I Viltkékets Gardsbu-
tik kan man kopa narproducerade charkuterier och
viltkott. Gasterna ar manga och verksamheten rullar
oavsett arstid

— Har ar lika vackert pa vintern ropar Classe fran
koket.

Vi har ett fantastiskt julbord fyller Niklas i, kom

tillbaka 1 vinter uppmanar han oss. Men boka 1 tid!

— Den skjutande kocken
Classe Jarding vid hagel-
banan.

Vagbeskrivning fran Stockholm/Nykoping

Tag avfart 128 Gammelsta mot Alberga/Katrineholm/
Bjorkvik drygt tva mil séder om Nykoping. Svang direkt till
vanster mot Alberga fran avfart. Efter drygt 1 km, sving
hoger mot Norrképing i T-korsning. Ak knappt 1 mil,
passera bland annat Kila mobler. Svang hoger mot Vira
och Jaktmarkerna, 6 km.

VIRA BRUK, STAUSJO
Viltkék & Konferens:
070-588 69 70

e-mail: classe@virabruk.se
web: virabruk.se




ALEBY
GARD

et dr eftermiddag nar vi koér genom Stallar-

holmen, {6rbi Gula Industrihuset dar bland

annat Printz Bageri huserar, 6ver bron och
forbi Milsékers slott. Fem minuter senare rullar vi in
pa Aleby Gard som har anor tillbaka till 1600-talet
dér traffar vi Jacob Hégfeldt som tillsammans med
sin fru Therese och fordldrarna Johan och Ingela
Hogfeldt driver garden som den andra och tredje
generation Hogfeldt.

— Farfar seglade in i viken nedanfor garden pa
40-talet och blev foralskad i platsen, och resten ar
historia, sdager Jacob.

Pa garden har man nyligen invigt ett nytt galleri
riktade mot natur-, djur- och matfotografi. Vigg i
vagg ligger det stora utbildningskéket som har ett
flertal koksstationer déar upp till 20 personer kan laga
mat tillsammans.

— Att umgas runt grytorna tror vi ar ctt avslappnat
och modernt satt att knyta nya kontakter och starka
relationer forklarar Jacob.

Utanfor har man en stor kokstradgard med alla
tankbara orter och gronsaker samt en helt nyanlagd

desserttradgard.

VLT /72ed
MATEN ; /ofs

— Helheten ar viktig, ett besok hos oss ska vara en
upplevelse pd manga plan. Vi satsar pa mathantverk
och ravarans vag fran jord till bord.

I utbildningskéket basar nu Daniel Sj6berg som
kock och utvecklare av utbildningskokets verksamhet,
Daniel kommer senast fran den restaurangen Djuret
i Gamla stan.

— Vid ett par tillfallen har vi haft spannande
samarbeten med restaurang Djuret, exempelvis nar vi
tillagade kottet direkt, innan rigor mortis. Det kraver
att gasten ar har nar man skjuter djuret, och att vi till-
lagar det direkt. Det var valdigt uppskattat, vi slappte
erbjudandet 1 Djurets nyhetsbrev och det tog bara 10
minuter {or att bli fullbokat. Det dr ingen macho-grej,
utan allt sker valdigt vordnadsfullt. Gasterna ar med,
de sitter pa ett berg 1 skogen, far en macka och en
6l. Nar vi fillt djuret, far gésterna folja med ner och
kdnna att det ar varmt och sedan far de vara med nar
vi passar, flar och tillagar. Vi brukar bérja med en
pungspark, hart friterade dovhjortstestiklar. Vi kom-
mer att gora detta vid ett par tillfallen i host ocksa,
berdttar Daniel.

Har finns ett tiotal rum, sa om gésten 6nskar sa kan
man bo 6ver pa garden, perfekt om man planerar
att ta jagarexamen under fyra intensiva dagar. Man
haller ocksa kurser i matlagning, styckning, och jakt.
Vad sags om smygjakt med egen guide? Jacob utlovar
en jaktupplevelse utover det vanliga som ocksa ger
manga nya erfarenheter om hur man ska rora sig
1 skog och mark. Det dr manga som forlagger sina
konferenser till Aleby:.

— Vi kan sy ithop en mangd olika paket och upple-
velser beroende pa 6nskemal.

Har finns ocksé en gardsbutik dir du hittar dov-
hjort, vildsvin, kronhjort, alg, radjur, vildand, wurstar,
vildsvinssalciccia och rokt kétt.

— Allt kétt ar styckat och forddlat 1 var godkénda
vilthanteringsanldggning for total sparbarhet. Vi leve-
rerar hem till dérren i omradet kring Strangnds och
Stockholm. Kéttet 1 butiken kommer i huvudsak fran
de 500 dovhjortar som betar pa dgorna. Verksam-
heten utvecklas hela tiden, har star ingenting still, det
enda vi saknar ar tid. Mer tid skulle vara bra, dygnet

ar pa tok for kort, avslutar Jacob.
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Oppettider dr generellt

onsdag-fredag 10-17 och l6rdag 10-15.
Ovrig tid efter 6verenskommelse.

Aleby gard, Stallarholmen
Kontakt: Jacob Hogfeldt mobil: 0705-66 62 22
e-post: jacob@aleby.com, web: aleby.com



VRENA VLT

dlskad BUTIK
eget SLAKTERI

rena Vilt ar en mycket omtyckt Vilt-

butik strax utanfor Vrena, hér haller

Christer Olofsson med familj 6ppet
alla fredagar, 9-19. Det hela bérjade 1985 da
Christer startade den innovativa verksamheten
Vrena Ortagard dar Christer var forst i landet
med att sdlja kryddor och orter 1 kruka. 1997
saldes verksamheten och Christer jobbade
sedan tio ar som foretagskonsult. Darefter
startade han Vrena vilt.

—Jag och sonerna har alltid gillat att jaga, sa
vi byggde ett eget slakteri 1 ett av vara uthus,
forst for husbehov, men behovet i lanet var
stort sa vi byggde ut verksamheten. Har tar vi
emot, slaktar, finstyckar, férpackar och séljer
viltkétt fran élg, dov- och kronhjort, radjur,
vildsvin och vildand. Vi sdljer vidare till konsu-
menter, butiker och restauranger 1 hela lanet,

sager Christer.

I Viltbutiken finns ocksa ett litet fint utbud av

produkter fran andra producenter i Sérmland.
Nar vi kommer pa besok sa ar Christer i full
gang med att slakta ett stort vildsvin. Han tar
en paus, byter om och visar oss runt 1 den fina
anldggningen. I viltbutiken far vi provsmaka
olika produkter, harliga korvar som tillverkas
hos Malarchark i Eskilstuna. Det som gor mest
intryck pa oss och som kanske ar det godaste
vi smakat pa 1 nar det giller viltkott ar rokt alg.
Om du ska besoka Vrena vilt sa passa ocksa pa
att bes6ka Vrena Gront som ligger ett stenkast
bort.
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VRENA VILT

Lilla Stentorp, Vrena
Oppet alla fredagar 9-19, kér frén Vrena mot

Husby ca 2 km.

Telefon: 0155-919 30, mobil: 070-630 32 65,
christer@uviltivrena.se

vrenaviltslakteri.se

SORMLANDS
MATKLUSTER
GUIDAR DIG

N&r arets upplaga av Matguiden fran Sérmlands
Matkluster var klar lagom till rabarberfestivalen
sa skrev Maria Printz till medlemmarna;

Vi sérmlanningar ar innovativa, nyfikna, petigt skickliga
och vagar sticka ut! Med landets stérsta marknad om
hérnet har vi haft det pa satt och vis val forspant att na
ut. Narheten till Stockholm &r en fantastisk mojlighet
men dven nagot som sliter och drar och ibland splittrar
oss sormlanningar och gor ett naturligt samarbete sva-
rare, det finns ju massor av “kompisar att leka med pa
nara hall”.

Att vara en del av ett kluster ar spannande och med
var nya matguide i handen blir det tydligt att fler och
fler ser samarbete som en mojlighet, som en trygghet
och som en plattform for affarsmaojligheter och utbyte.
Nu har vi basen, lat oss nu vara offensiva pa sa manga
fronter vi kan, for vi kan — tillsammans.
Rabarberhdlsningar fran Maria Printz

> Matguiden hittar du hos samtliga Turistbyraer
i lanet och hos alla medlemmar i S6rmlands
Matkluster. Mer info: matkluster.se

Granolja

En svensk novelloolja fran Hogtorps Gard!

Rapsolja smaksatt med gran. Som dressing

till sallad med karaktar, till exempel med vilda
blad, ruccola eller friséesallad. Utmarkt till att
smaksatta pesto, pasta och att marinera
fetaost i. Nagra droppar pa Jirss granbarksost
eller till blabar och vaniljglass. Tilldelades
silvermedalj i klassen Innovativt mathantverk,
vid SM i Mathantverk 2013 - 100 ml.

Formgivaren Susanne Viborg och fotografen Pia Hammar,
bada fran Strangnas, har tillsammans skrivit den kloka
kokboken “Ata efter arstid”.

— Var forhoppning med boken &r att fler ska upptacka alla
fordelar med att &ta efter arstid. Vi vill visa hur enkelt det

ar att laga bra mat som ar nyttig, bra for miljon och som
dessutom ofta kostar mindre. Vi ville dela med oss av vara
godaste och enklaste favoritrecept. Men ocksa ldra oss mer
om sasongens mat och bli battre pa att ta tillvara det som
vaxer just nu. For att ga djupare i amnet gjorde vi reportage
fran en matbutik, en restaurang och en handelstradgard,
berdttar Susanne Viborg.

> Boken finns hos din bokhandel eller kan
bestéllas hos LL-Forlaget, ll-forlaget.se
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FORNATURENS
BASTA PA

Onsberga
gar

Text: Asa Swanberg Foto: Bjorn Tesch

Vantelistan pa julskinka och andra atravarda styckdetaljer
fran Onsberga gards smakrika, ekologiska grisar, kossor och lamm &r lang.
Men att 6ka produktionen fér att tillgodose efterfragan finns inte pa kartan
for Erika och Torbjorn Olsson. Garden drivs som ett ekologiskt kretslopp.

egnet Gser ner nar jag

svanger in pa gardsplanen

pa Onsberga gard. Jag
ska traffa Erika Olsson som driver
garden tillsammans med sin man
Torbjérn, men det ar Erikas
mamma som méter mig vid bilen
tillsammans med ett helt gdng
skrockande, blota hons och tre
tuppar.

— Hunden fick en kyss nir den
sprang rakt in i elstdngslet och satte av till skogs och
Erika var tvungen att ge sig ivag efter den!

Onsberga gard ar den gamla prastgarden i Séttersta,
som ligger langs gamla E4:an mellan Nyképing och
Sodertalje, idylliskt inbaddad intill den lilla 1100-tals
kyrkan och gravkullarna fran bade bronsaldern och
vikingatiden.

— Har vaxer fortfarande tusenariga orter och véxter
som har forsvunnit pa manga andra hall 1 takt med att
granskogen brett ut sig och landskapet véxt igen, sager
mamma Eva. Men det diar kommer Erika att beratta
mycket mer om nir hon kommer!

Nar Erika strax kommer farande (hunden satt pa
trappan hemma pé garden, valbehéllen) hojtar hon
till mig att aka efter henne i bilen bort till torpet.

Vi snirklar ivag langs grusvigen 1 regnet, forbi flera
hus och vackra hagar med hiastar och kor. Det gamla
1700-talstorpet ar en del i konceptet "Bo pa lantgard”
och Erika héller som bést pa att 6ppna upp for
sasongen. Hon visar en hel lada med kryddvéxter och
perenner som hon har gravt upp i en tradgard langre
bort och ska plantera vid torpet for att aterskapa en
torpartradgard fran forra sekelskiftet.

En av de stora drivkrafterna bakom sittet pa vilket
Torbj6rn och Erika driver sin gard ar att varda
landskapet. Odlingen sker ekologiskt och de drar nytta
av de olika djurslagen som far vaxelbeta de olika
hagmarkerna. De har ungefir 120 utegrisar
— en korsning mellan svensk Lantras och Linderddsvin,
omkring 75 tackor av rasen Oxford Down och ett

tjugotal Hereford-kor.

— Jag traffade Torbjorn via LRE, dar jag jobbade.

Han héll som bast pa att ta 6ver sina foraldrars eko-
logiska mj6lkgard 1 Vanersborg, Sjalv ar jag uppvaxt
har 1 Sattersta pa garden Vreta. Vi pendlade fram och
tillbaka ett tag, men till slut blev det dags att bestimma
sig for vilken gard vi ville satsa pa. Och eftersom
Torbjo6rns foraldrar ville fortsatta ett tag till sa bestam-
de vi oss fOr att arrendera Vreta i fem ar pa prov.

Sé Torbjorn lamnade sina kossor och kom hit.

Granngarden Onsberga képte de till hosten 2011.

Planerat for besok

For Erika och Torbjorn ar det sjalvklart att odla till
ekologiskt odlande. De har alltid haft en bild av hur de
ville ha sin gard. Djur som betar jorden, och kianslan
av en 6ppen plats dit alla dr vilkomna.

— Att driva en egen gard kan vara isolerande. Sattet
att mota manniskor pa ar att de kommer till oss, sager
Erika. Vi byggde pa hela verksamheten vartefter.
Arrenderade ytterligare nagra hektar, kopte grann-
garden och nio kvigkalvar fran Torbjorns foraldrars
lantgard som vi betackte med Hereford. Sen fick vi
vénta pa att de blev stora och i sin tur fick kalvar vid
tva och ett halvars alder.

— Hereford ar friska, taliga och fantastiska land-
skapsvardare. Sldpp ut dem pa bete och de betar
rent. Bruna med vita huvuden, ganska sma, har latt
att kalva, vaxer langsamt och ar trevliga att hantera,
beskriver Erika

For att f dnnu battre kott med lite mer fett har
Erika och Torbjérn korsat dem med rasen Réd Angus.

De beddmer sjdlva nar varje djur ar klart for slakt.  »»
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De skickar not till Nérke slakteri, dar kottet hangs och
styckas enligt ett schema som Erika ritar efter, delvis
efterfragan fran sina kunder. Gris gar till slakt pa Sérby
slakteri l6pande under aret, lamm slaktas sasongsvis.
Allt kott ar KRAV-certifierat. Hur nar sedan kottet sina
konsumenter?

— Visiljer kottet direkt till konsument, farskt eller
foradlat till charkprodukter, via Hugos Chark som gér
korv och granngarden Harsta som réker bacon, karré
och bog. En del av forsiljningen sker pa marknader i
Mariefred, Stockholm och Nykoping, men vi har dven
forséljning hér pa garden, det ar manga kommer hit
och kdper kétt av oss regelbundet. Men det dar med
vad som séljer bast ar bade roligt och svart. Ett djur
bestar ju inte bara av oxfilé eller julskinka. Det galler
att hitta olika kunder till olika bitar av djuret. Fast nu
ar viiden lyckliga situationen att kéttet inte racker till.
Vi har véntelistor pa vissa detaljer; som till exempel
julskinka. Bestéller man en nu far man den inte 1 ar,
utan till nésta jul. Efterfragan ar stor, men vi har de
djur vi har och att utéka produktionen innebér stora
omldggningar i och med att vi driver ett ekologiskt
kretslopp. Allt djuren ater odlar vi sjalva, utom vasslen
fran Sérbro Getgard, som vara grisar alskar.

Onsberga gard ingar i Exceptionell Ravara — ett
projekt dar syftet ar att utdka kontakterna och férdjupa
relationerna mellan stjarnkockar och producenter i
Sverige. Allt for att 1 férlangningen kunna leverera en
storre mangfald av produkter av exceptionell kvalitet.
En liten utvald skara gardar deltar, varav Onsberga ar
en och Erika har darfor deltagit i méten med fokus pa

provning av gris.

— Ett fantastiskt projekt dar vi fick otroligt bra feed-
back pa vara produkter och massor av kunskap fran
kockar och andra producenter. Vi tror ju var och en
pa vara olika satt och metoder for att fa fram det basta
kéttet, och hér har vi en mgjlighet att dela med oss av
vara kunskaper och att fa héra hur landets stjarnkockar
resonerar och jobbar, berdttar Erika.

Det allra viktigaste for Erika och Torbjérn ar dock
att djur och natur mar bra. Att férandra produktionen
pa bekostnad av djurens valfiard ar darfor inte aktuellt.
Grisarna pa Onsberga har en naturlig plats 1 gardens
vaxtfoljd genom att de bearbetar vallarna som ska
plojas upp. De dter maskrosrotter, kvickrot och tistelrot
och hjalper till att minska ograset i jorden dér det
sedan ska odlas spannmal. Vintertid far de ensilage,
blandat med akerbona, havre och ragvete. Gardens far
och kossor éter gras och klver pa bete under sommar-
halvéret. Vintertid far de ensilage.

Djuren star for huvudinkomsten pa Onsberga gard,
forutom det stéd Erika och Torbjorn far fran EU f6r
att de haller landskapet 6ppet. De driver garden sjalva,
med hjilp av Erica Buskas Ahrlin som 4r anstilld som
djurskétare med ansvar for djuren och planeringen
kring dem. Marken odlas for djuren skull, som 1 sin
tur far beta for landskapets skull. Ett naturligt
kretslopp. Bit for bit, men oerhort sakta, aterstalls
naturen till det variationsrika, vackra landskap det

en gang varit.

Lena och Ola Engelmark pa Hogtorps gard &r ytterligare en av de matproducenter i S6dermanland som levererar unikt mat-
hantverk och lyfts fram av grossister fér regionala unika produkter av hoég kvalitet.

FRAN AKADEMI TILL SKOGENS ESSENSER

Jag ar matintresserad och jag dr kemiingenjor, sdager Lena Fngelmark
Embertsén, da ar det naturligt att tanka i smaker. For mat ar ocksa kemi. Vad dar
det som smakar? Hur kan jag hitta nya smaker for att kunna fordadla och erbjuda
dem som ingredienser eller delikatesser? Det dr scirskilt intressant att utforska sma-
ker hos vilda véxter och svampar. Dar finns en hel varld av nya mojligheter, olika
men karaktdrsstarka smaker:

Text: Marko Maatta Foto: Rocco Gustafsson

et dr grundidén 1 foretaget Hogtorp gard.
Lena och hennes man Ola Engelmark,
skogsekolog till yrket, hade lange nért
en drém om att bo pa och bruka en gard. Sa nar
mojligheten gavs att képa Hogtorp utanfér Mell6sa
1 S6dermanland, ar 2007, tvekade de inte. Dar finns
skog och en vild, naturlig méangfald som gor ett
foretag med matforadling mojligt. Ju fler olika vixter,
desto battre. Mangfalden beror delvis pa att garden
har brukats smaskaligt, faktiskt dnda sedan 1600-talet.
— Vi samlar ravarorna sjélva och foradlar efter egna
idéer i vart produktionskok, fortsatter Lena. Bade
markerna och foradlingen ar ekologiskt certifierade.

Det ingér 1 var striavan for hogsta mojliga kvalitet.

Hittlls har granprodukterna gatt sarskilt bra, framfo-
rallt granoljan som fick SM-silver i klassen “mest inn-
ovativt” 1 Svenskt mathantverk ar 2013. De arbetar
idag med ett 30-tal vixter pa gdngavstand hemifran.
Det finns ungefar 350 atliga véxter enbart 1 Sverige,
vilket star i stark kontrast till att det ar ungefar 20
vaxter som forsorjer varlden med mat idag,

—Det ar klart att medaljen gor oss stolta. Vi ser ocksa
en Okad efterfragan. Idag har vi ett 80-tal produk-
ter och dannu fler idéer. Sa darfér har vi ocksa en
utmaning 1 att begransa oss, avslutar Lena och Ola

samstammigt.

Hogtorp gard, Mellosa. 070-577 22 08. www.hogtorp.se
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Det borjade med ett bakintresse och en sms-lista, och slutade med
ett familjebageri byggt pa karlek och livskoalitet.

KARLEK OCH LIVSKVALITET

pa Annas Hembageri

Text: Asa Swanberg Foto: Malou Holm

tan att ens tanka pa den smarta marknads-
foringen, skapade Anna Schweitz ett sug
efter sitt hembakade brod langt innan hon
ens tankt tanken att 6ppna bageri. Hon var kostchef
pa Malarsjukhuset 1 Eskilstuna, boende tillsammans
med maken Robert, jurist, och de tva sénerna
Oskar och Jonathan 1 Mariefred. En vanlig familj;
de pendlade till sina jobb, Anna och Robert, som
de flesta andra i Mariefred.

— Mariefred har ju nastan blivit en forort till
Stockholm. Det tar inte lang tid med téget in till stan
— och dar sitter ndstan hela stan, varje morgon. Man
gled upp pa morgonen, limnade sina barn pa dagis
och tog med sig frukostmackan som matsack pa taget.

Kanske var det Annas bakande farfar, till yrket

personalchef pa Televerket, som lamnade Gver sina

gener till henne, for Anna bakade jamt. Sa pass mycket

att det lilla familjehushallet inte klarade av att ata
upp allt hon producerade, sa Anna bérjade ge bort
limporna till grannar och kompisar. Fler och fler
blev de som vilsignades med Annas surdegsbrod
—sa manga att hon upprittade en liten sms-lista.
Nar brod fanns att hamta, skickade hon sms till dem
som ville komma och hamta. Och pa taget till Stock-
holm gick djungeltelegrafen varm: ”Vad har du for
gott bréd till din macka? Annas? En sms-lista?!

Den vill jag ocksa sta pa!”

Vildsurdegen blev startskott

Plotsligt blev Annas 6verblivna bréd en snackis.
Alla ville ha! Och sms-listan svammade nastan 6ver,
forst till kvarn-regeln gallde. Anna bérjade ta betalt,
for ingredienserna.

Hemma 1 huset noterade Robert vad som pagick.
Lite svettig, for broden och surdegarna héll pa att ta
6ver hushallet. Droppen kom en morgon nar han gick
ner i kéket for att gora kaffe och fann espressoma-
skinen begravd i en surdeg som exploderat pa hyllan
ovanfor ...

— Det var vél nagonstans hir jag insag att det har
var mer an ett intresse for Anna, sager Robert. Sa jag
gav henne en hushéllsassistent och en surdegskurs hos
Manfred Enoksson pa Salta Kvarn.

S& Anna akte pa kurs, Robert skurade kaffemaski-
nen och hade det lugnt i ett dygn. Och niar Anna kom
tillbaka satte de sig ner och pratade igenom situatio-
nen. De insag bada att det fanns en drém om ett eget
bageri nagonstans inom Anna. De bestimde sig for
att satsa. Ungefdr samtidigt blev den gamla forvaltar-
bostaden till Marielunds géard ledig, ett stenkast fran
Annas och Roberts bostad. Vad skulle nu inte passa

battre dn att géra om det gamla huset till ett bageri?

Anna och Robert fick hyra huset. Och medan Anna
akte pa annu en kurs under ett halvars tid, tog Robert
pa sig uppdraget att géra de nédvandiga ombygg-
nationerna av huset for att det skulle kunna fungera
som kafé och bageri nar Anna kom tillbaka. Som att
bygga en bakugn, kanske en vedugn? De kontakta-

de gurun pa omradet i Sverige, Erik Olofson. Erik
kom, sig och sa at dem att inte bygga nagon vedugn.
Onédigt dyrt och tidskravande. Det fanns annat de
behovde lagga pengarna pa sa hir 1 borjan. Erik blev
en mentor, 1 stort som smatt. Han bistod med tips och
rad om hur bageriet skulle se ut och fungera. Med att
hjélpa till att kdpa begagnad utrustning till bageriet.
Lagbudget radde. Ett bord inkoptes hir, begagnade
stolar ddr. Tanken “gar det sa gar det” genomsyrade
allt, det skulle inte fa bli nagon katastrof om det inte
fungerade. I malbilden ingick istallet en forh6jning av
livskvaliteten. Bageriet skapades ur pur passion, ur en

vilja att f6lja en drom.

Hej da juridik

Nér Anna kom tillbaka fran sin kurs och bageriet 1
stort sett var klart men inte 6ppnat, satte hon igang
att baka. Men trots sms-listan sa blev det fér mycket
brod kvar pa hyllan. Sa Robert ryckte in. Tog ett lass

brod under ena armen och marknadsstandet under

den andra
och drog
ner till
Mariefred.
Han skar
upp smak-
bitar av alla brédsorter — nagot de gor an idag som en
sjalvklarhet ”sa att folk vet vad de kdper” — och satte
igang att silja.

— Allt jag kom dit med gick at! Och jag tyckte att det
var otroligt kul att salja! Sa jag fortsatte nagra helger
till.

Nar bageriet vl 6ppnade fanns kundkretsen redan
fardig. Och Robert var fast. Han fick rycka in i disken
dagen innan bageriet skulle 6ppna. Sedan avancerade
han till att str6 parlsocker 6ver bullarna. Och pa den
vagen ar det. Nu har de bada varit pa en veckas bak-
kurs tillsammans, 1 Lyon, och gatt en trearig bakkurs
for Jan Hedh. Juristbanan ar lagd pa is, familjebageriet
styr. De lever sin drom. De jobbar formodligen mer
an de gjorde forut, men kompenseras av harmoni och
kvalitet.

— Att sta har en tisdagskvéll och rulla bullar med
Oskar, 6 ar, och vi star och snackar. Det dr en enorm
livskvalitet som inte gar att jamfora pa nagot satt med

det liv vi levde tidigare.



HORNUDDEN

mer an tomalter

Ndar man namner Hornudden dar det

HI(?H(Q’(I som A’()HHN(;’I' alt f("l'llk(l /)(/ lomaler.

Tomaterna dr nagot som gjort dem kdnda

Jfor en stor kundkrets, och det var med

tomater det hela borjade for lange sedan.

Men har finns mer!

Text: Rocco Gustafsson Foto: Andreas Besterman

ornudden idag ar en ekologisk tradgard

med gardsbutik, café och restaurang mellan

Strangnas och Enképing. Hornudden drivs
av Karin och Mats Sjostedt. Garden ligger vackert
och som namnet antyder langst ut pa en udde, med
Malaren inpa husknuten.

Det var Karins farfar och farmor, Georg och Anna
Karlsson, som képte Hornudden 1928. Da fanns
betande kor, man fiskade och odlade gronsaker. Pa
1960-talet tog aldste sonen Bernt och hans fru Ebba
6ver garden. Korna foérsvann och nya odlingsmajlig-
heter skapades med hjalp av vaxthus, de odlade toma-
ter och blomplantor. Hornudden var bland de forsta i
Sverige att anvinda sig av biologisk bekimpning.

Sedan Karin och Mats tog 6ver 1990 har garden
genomgatt manga forvandlingar, vilka vi kan se pa ett

par flygfoton 6ver garden tagna vid olika tidpunkter.

Det ar nastan svart att orientera sig. Pa platsen for
restaurangen, butiken, caféet och den harliga tradgar-
den med bryggor och sittplatser dr det bara skog, sly
och massor av vass. Man sag inte Malaren tidigare.

Det var 2006 som man stod 1 valet och kvalet kring
hur man skulle utveckla verksamheten.

— Visst vi hade planer, massor med planer, men vi
hade inte pengarna som behdévdes for att forverkliga
allt pa en gang, och tur var val det, sager Karin.

Garden har sakta forvandlats, utvecklats och byggts
till under aren.

— Manga olika tillfilligheter har gjort att vi hamnat
dér vi ar idag beréttar Mats. Vi fick ett erbjudande
om att kdpa upp ett vaxthus av nagra bekanta som
skulle lagga ner verksamheten, och nagra ar senare
fick jag mgjligheten att kopa upp ett stort skolkok till
ett formanligt pris. Den affaren ledde till att vi byggde

en anldggning som Karin och jag ritade tillsammans
med plats for butik, café och restaurang. Det ena
leder till det andra, forklarar Mats, man maste bara
ha ett 6ppet sinne och se mojligheterna.

Deras senaste projekt ar att bygga upp fyra vixthus
pa garden tillsammans med Skéanska Byggvaror som
behovde en vacker plats 1 Sormland dar de kunde
visa upp sina vaxthus. Runt vixthusen bygger man
upp en inspirerande kékstradgard dar gasterna kan
ga runt och mysa och fa idéer till sitt odlande. Har
kommer det att finnas olika former av kokstradgardar
med olika inriktningar, bade for den som har den
lilla odlingsytan och den som har en stérre tomt. Det
marks tydligt att Karin dr mycket n6jd 6ver satsning-
en, vaxthusen ligger vackert med harlig utsikt 6ver
Milarens vatten. Alla husen ar personligt méblerade
och vidersikrade, tillagger Karin, det 4r nastan mysi-
gare att sitta och fika i dem nér regnet strilar ner.

Allt pa garden odlas enligt KRAV:s regler. Tomater
ar lite av Hornuddens signum, hiar finns runt trettio
olika sorter som alla smakar underbart. Vi fragar
Mats om en favorit.

— Det blir svart, jag har olika favoriter under
sasongen. Mangder med orter odlas i vaxthusen,
gurka, paprika, sallat, har finns ocksa rabarber och
Karin berattar att de &r lite extra stolta de éver sina
gammeldags pelargoner som ar ekologiskt odlade.
Hornudden jobbar ocksa med att utbilda och upplysa
sina gaster och kunder. Utanfor sitter stora skyltar om
vad ekologi ar.

— En kund sa nyligen, ”jag har lart mig mer idag dn
under hela mitt liv”, lite med glimten i 6gat, men han
vara anda en bra bit 6ver 60. Och ingen blir nagonsin

fullard, det ar ju harligt, sdger Karin.

Samarbete med ICA och Eskilstuna Olkultur
Gardens produkter sdljs sedan flera ar till livs-
medelsbutiker och restauranger i Mélardalen.
Hornudden har bra samarbeten med Ica Torghal-
len i Mariefred och Ica Ekédngen i Eskilstuna, och
bada butikerna har sett en 6kad efterfragan pa
ckologiska varor. Ica Ekdngen har sedan januari
2014 okat forsaljningen av ckologiska varor med

400 procent!

Foto: Ireko Banderas

— Vi planerar nu for att bygga om for att ytterligare

lyfta fram det ekologiska och néarodlade beréttar
Daniel Gustavsson, ansvarig for frukt och gront pa
Ica Ekangen.

Samma tryck kanner man av pa Ica Torghallen i
Mariefred.

— Vi har med vart stora utbud av

narodlat och ekologiskt breddat var
malgrupp, berittar Peter Térnblom.
Manga av vara kunder ar verkligen

medvetna konsumenter och de har



mangder av forslag pa hur vi ska bredda vart utbud
av narodlat i butiken. Vi forsoker sa langt det gar
att tillgodose allas 6nskningar. Det stérsta hindret dr
transporterna f6r mindre producenter. Hittar vi en
16sning dar skulle det vara bra for alla.

I Ica Torghallens utbud sa hittar kunderna pro-
dukter fran Malarchark, Bjérnlunda, Rekarnekott,
Warbro Kvarn, Hornudden, Printz Bageri, Bjorkviks
Agg, Saltakvarn, Smedbergs, Millert & Dahlén och
Eskilstuna Olkultur, men fler producenter far plats.

— Vi tar garna in fler producenter och produk-
ter, jag kan nog siga att vi tar in det vi far tag 1, det
som tar tid ar att hitta nya produkter och knyta nya
samarbeten. Det blir i slutainden kunderna som valjer,
succé eller inte, sager Peter T6rnblom.

Succé blev det i alla fall nar man inledde ett samar-
bete med Eskilstuna Olkultur, man hade traffats tidi-
gare, men det var forst nir man triffades pa tavlingen
Matverk i Akersstyckebruk hosten 2013 som man
kom dll skott. Forsta pallen Mariefreds 6l levererades
1 varas och salde slut omgaende, sedan har det varit
ménga leveranser fran Eskilstuna Olkultur.

— Vi hade en ”speed dating”, som ledde till affér,
sedan har vi fatt stor hjalp med storytelling och eti-
ketter av formgivaren Marianne Wikner, det ar viktigt
hur produkten ser ut, i Mariefred ar alla stolta 6ver
bygden. Nar Grafikens hus brann ner sa var vi ledsna
en stund, sedan spottade vi i naven och tog upp kam-
pen for ett nytt Grafikens Hus. Har finns en bra anda,
det ar en del 1 succén med Mariefredsélen. Nu till
sommaren kommer vi med en ny 6l, Mariefreds lager,
en lattdrucken sommar6l med ett trevligt utseende

Peter Térnblom hyllar samarbetet med Hornud-
den och deras utbud av produkter.

— Det ar verkligen roligt att jobba med dem. De
har sa bra produkter och de ar vildigt duktiga pa
att marknadsféra dem. Att jobba med Hornudden

starker ocksa vart eget varumaérke, avslutar Peter.

Aspd Hornudden, Strangnds ICA Supermarket

Oppet: onsdag - sondag kl. 11-17 Torghallen

hornudden.net Storgatan 9, MARIEFRED

kontakt@hornudden.net Telefon: 0159 - 347 20
Telefon: 0152 - 32618

ICA Kvantum Ekdngen

Strangndsvagen 11,

ESKILSTUNA

Telefon: 016 - 17 12 00

0 38

FACTORY OUTLET

www.gensefactoryoutlet.se
Skogstorpsvagen 40, Eskilstuna, tel: 016-15 90 80

Vilken blir din
skatt att upptacka?
www.visitsormland.com

.L ¢
STRANGNAS KOMMUN 2

Strangnads, Mariefred,
Akers styckebruk &

Stallarholmen
. Narodlat
» Ekologiskt

+  Kravmarkt
Gardsbutiker och mathantverkare Ostaffdren, Strangnas

Rhuby, Akers styckebruk

Gor din egen matresa till gardsbutiker } . i
och mathantverkare i hela Sérmland. ”Roggebagerlet, Strangnas
Bo i unika miljder i stadsmiljé eller pa Aleby gard, Stallarholmen

landet. Printz bageri, Stallarholmen
Annas hembageri, Mariefred

Hornuddens tridgard, Strangnas

Bondens egen marknad, Mariefred
Kéttbutiken Millert & Dahlén, Stallarholmen

& STRANGNAS KOMMUN
1

turism@strangnas.se, 0152-296 94

www.strangnas.se/turism
www.visitsormland.se www.matkluster.se
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HIPPIEN
SOM BLEV LANTBRUKARE

och grundacde

KRAV

Text: Maria Lagerkvist

Foto: Bianca Brandon-Cox, Andreas Besterman

Foto: Andreas Besterman

Det var i koket pa Sortorp utanfor Katrineholm som KRAV-mdrket

sag dagens ljus en februaridag 1985. Idag har certifieringen blivit

ett ay de mest vilkanda — men om dess grundare vet vi desto mindre.
Det har dr berdttelsen om Kalle Kdllander. lantbrukaren som var
med och grundade KRAV.

ill slut var alla pa plats. Repre-

sentanterna hade kommit fran

Virmland, Skane och Jarna och
satt nu i koket hemma hos lantbruka-
ren Kalle Kéllander pa Sértorp utanfor
Katrineholm. Det var Alternativodlarnas
Riksférbund som efter en tids férberedelser
skulle utfora sin forsta uppgift — att starta
en kontrollférening for att se till att de al-
ternativodlade produkterna i handeln skulle
vara tillférlitliga. Stadgar formulerades pa
ett A4-papper och representanterna skrev
under. Men kontrollféreningen behévde ett
namn. Kalle Kéllander funderade. Han lekte
med bokstéverna till orden kontrollférening
{or alternativodlarna och kom fram till ett forslag.

— Vad siags om KRAV?

Resten dr, som man brukar sdga, historia. I koket
pa Sortorp den 21 februari 1985 startade det som
skulle komma att bli ett av Sveriges mest valkanda
och fortroendeingivande certifieringsmérke for ekolo-
giska produkter i Sverige.

Mycket har hant sedan den februaridagen. Nu
sitter vi tillsammans med Kalle Kéllander och hans
fru Gun i samma kok dér allt bérjade. Dagen till dra
bjuder de pa en fantastisk citronkladdkaka. Taxen
Stina kommer glatt och hélsar i hopp om en smakbit.
Utanfor fonstren breder asen och akrar ut sig dar
gardens gronsaker odlas. Det ar en vacker férsom-

mardag.

Den gréna vagen
Kalle berittar att hans farfar hade egen trad-
gardsodling hemma 1 Gévle som {6rsag hela sldkten

med gronsaker. Men lantbrukare blev han inte {6rran

Foto: Inger Kéllander

KRAV-manifestet skapades vid detta koksbord 1985.

efter sin tid 1 Uppsala dar han studerade biologi.

—Jag kom hit till Katrineholm pa den grona vagen
pa 70-talet. Jag arrenderade en gard och hade lite
djur och odling i mindre skala.

— Du var en riktig hippie pa den tiden, sdger Gun
med ett leende.

Kalle var 25 ar nar han hamtade hem sin forsta
kviga i folkabussen fran en gardsauktion i narheten
av Finspang. Han kunde inte sd mycket om varken
kor eller att skta gardar men hjalpsamma grannar
stottade, berattar han.

Att jorden skulle brukas utan kemiska bekamp-
ningsmedel var en sjalvklarhet. Kalle berattar att han
tidigt blev engagerad 1 miljérérelsen och blev medlem
1 Naturskyddsforeningen redan 1962.

— Sedan drev jag en studiecirkel 1 naturvard, och
strax efter det kom boken Tyst var av Rachel Carson,
som handlade om hur jorden tystnade och dog av
alla gifter som spreds. Det var under den har tiden

miljororelsen startade.

>>
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Alternativodlarnas Riksférbund

I'slutet av 70-talet borjade ekologiska produkter
dyka upp pa marknaden - pa torg eller direkt till
konsumenterna. Daremot var det svarare att hitta
produkterna i butiker. Férandringen kom nar Kon-
sum Stockholm beslutade att de skulle borja sélja
ckologiska varor.

Det behévdes nagon form av kontroll for att
produkterna skulle vara tillforlitliga f6r konsumen-
terna. Den nybildade féreningen Alternativodlarnas
Rikstérbund, som idag kallas Ekologiska Lantbrukarna,
tillsatte en arbetsgrupp med uppdraget att bilda en
kontrollférening.

Sé kom da den 21 februari 1985 da stadgarna

formulerades 1 koket hos Kalle och KRAV var bildat.

Han menar att deras satsning skilde sig fran andra
lokala forsok som gjorts tidigare.

— Malet var att skapa en rikstickande organisation
dér alla instanser som hade intresse av en tillforlitlig

kontroll sasom handeln, odlarna, miljérérelsen och

OX

foradlingsindustrin skulle
ha ett inflytande. LRF och
Kooperativa Férbundet gick
in och stottade oss det forsta
aret, tack vare det lyckades
vi bygga upp KRAV. Idag ar
narmare 30 organisationer
med, exempelvis ICA, Arla
och Naturskyddsféreningen.
Pa det viset blev det som vi
hade tinkt oss.

Kalles foraldrar var
bada bildlarare och fick
1 uppgift att skapa en logotyp till foreningen, utan
ersattning forstas. Resultatet blev market som KRAV
anvande under de forsta 20 aren. Kalle sager att
han gillade den f6rsta logotypen bittre dn den som
anviands idag.

— Den gamla hade karaktiren av en stampel.

S —
. KIRAV
T——

S g

%

KRAV

KRAV-logotyper, da och nu.

KRAYV vaxer

Nar foreningen var bildad och stadgarna klara bérja-
de gardarna anméla sig. Under forsta aret gick cirka
150 gardar med.

— Jag minns att jag blev nummer 119.

42

— Vem var forst da? fragar Gun.

— Det var lantbrukaren Staffan Ahrén. Han var
ordf6rande i Alternativodlarnas Riksférbund och ar
lantbrukare an idag.

Kalle och tva andra i gruppen utférde kontroller pa
gardarna, men fick snart vinda sig till andra for att
hinna med.

— Det 6kade sa snabbt att vi fick anstélla sa sma-
ningom. Det fanns manga vanliga lantbrukare som
var skeptiska mot det ekologiska, men daremot har
KRAV lyckats bevara bilden av tillforlitlighet och ett
stort fortroende.

Vi fragar varfor han tror det ar sa.

— Det tror jag beror pa att det inte varit nagra skan-
daler och att medlemsorganisationerna ar de som
utgdr basen i foéreningen och aven styrelsen, sager
Kalle.

Med tiden har KRAV vixt och inkluderar dven
kétt, foradling, fisk och honung. Idag dr Kalle inte
langre delaktig i arbetet och néjer sig med att vara
kravmarkt lantbrukare. Men han ligger knappast pa
latsidan for det — utéver arbetet pa garden ar han
ocksa delaktig i Rheum, en ekonomisk f6rening for
ekologiska gardar och foradlingsforetag i Sérmland.
Han har ocksa arbetat politiskt sedan 20 ar tillbaka
och ar numera ordférande i kommunrevisionen.

Jag fragar honom om det 4r mer jobb att odla
ckologiskt. Kalle och Gun medger att det ar ett tungt
arbete men att det finns arbetssatt som underlattar.

— Exempelvis om du odlar lite kal, s& kommer
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STORSTADEN GER
ETT HELT ANNAT
KUNDUNDERLAG
SOM VI TJAiNAR PA

99

en stor del av odlingen bli uppaten. Men odlar du
daremot mycket kal kommer du f& mer 6ver eftersom
det dr samma antal skadedjur. Da racker det till dem
ocksa.

Kalle berittar att han ocksa odlar i vaxtféljd och
anvander baljvaxter for att fixera kvéve i jorden. Dar-
{or behover han inte anvinda kemiska medel {Or att
fa bra skord. Det ér heller ingen slump att garden har
bade kéttdjur, far, gronsaksodling och spannmal.

— Det ar bra att ha manga ben att sta pa. Avfall
i den ena delen blir till gédsel i den andra, och
spannmalet blir foder till djuren. Det handlar om att
anvanda sig av naturens egna medel.

Vi lamnar koket och Kalle visar oss runt pa garden.
Vi ser odlingar, far och daven Guns ateljé, som ligger
1 ett hus intill. Utsikten ar slaende och langt bort
stricker sig ett kyrktorn mot skyn. Aven om det
upplevs som en evighet fran storstaden menar Gun
att det ar just narheten till Stockholm som ger bra
ekonomisk forutsattning for garden.

— Storstaden ger ett helt annat kundunderlag som
vi tjdnar pd, sdger hon.

Det dr dags att lamna Sortorp. Nar bilen tar
oss fram pa grusvagen fran garden ser vi en skylt
som sticker upp lite snett i det grona graset. Det
forvanar oss att vi missade den pa vigen hit. Det ar
en gammal skylt med det méarke som en gang féddes
hiar, det marke som hans féraldrar ritade for snart 30
ar sedan. Det som kom att bli en av de mest kinda

logotyperna 1 Sverige.

>>
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FORAL JNINGSCHEF, KRAV

JOHAN CEJIE

HUR MANGA KRAV-MRKTA GARDAR FINNS DET | SVERIGE?

— Ungefar 3500 gardar. Vi har tre procent mer krav-
markt mark i ar jamfoért med forra, det ar en ganska
dalig 6kning. Vissa ar har motsvarande siffra varit 15
procent.

OCH SAMTIDIGT GKAR FGRFRAGAN PA KRAU-MIRKT,
VAD INNEBAR DET?

— Nu star vi i ett lage dar vi har brist pa varor — frukt
och grént, dgg, kyckling och flask. Okningen i daglig-
varuhandeln pa forsaljning av KRAV-markt sortiment
pa gront och frukt 6kar i takten 30-40 procent pa arlig
basis. Medan den svenska arealen pa frukt och grént
kanske 6kar med nagra fa procent varje ar. D3 léser
marknaden det genom att ta in det fran utlandet
istallet, sa miljoforbattringen blir utomlands istillet
for hemma.

VAD STOPPAR DE SVENSKA BONDERNA FRAN ATT
KRAV-MARKA?

— Nér bonden rdknar pa det sa ser man att det finns
efterfragan och att man kan fa mer betalt fér varorna
men EU-stodet dr ocksa en del av bondens ekonomi
och det blir en osdkerhetseffekt i och med att man
beslutat att sanka det. | en perfekt vérld hade stod-
systemet varit generosare for att fa till gardars over-
gangar, da kommer marknaden loss och sa hander
saker fort.

SKULLE KRAV KUNNA SANKA PRISERNA?

— Sjdlva KRAV-markningen kostar nagra tusen per ar,
sen tar vi en licensavgift pa 400 kronor. Det ar inga
jattepengar. Kostnaden ligger ofta i ett man maste
bygga om eller far en lagre skordeniva.

VILKA FORANDRINGAR TROR DU MASTE SKE P SIKT?

— Det finns inget som tyder pa att folk kommer att
kopa mindre KRAV-markt vilket kommer innebdra
en prisdifferens dar man far mindre betalt for den

konventionella frukten och far mer betalt for den
KRAV-markta. Sa pa sikt tror jag att den kloke bonden
planerar for en omlaggning.

VAGRA BEKAMPNINGSMEDEL

VALJ NATURLIG MAT

KRAV SCHYSTA VILLKOR

BEHANDLA DJUR MED VARDIGHET

SPRID KOSKIT & FAGELKVITTER

!5 « 48
F Pa www.krav.se kan du 1 vad duEr nar du

véljer KRAV-markt. Vi ses dan,

KRAV-mirket ir ett registrerat varumarke hos B registreringsverket.
Registreringen ger KRAV ekonomisk férening e¥ SEEtill varumarket KRAV.

book eller Twitter!

M/

INTE EN VANLIG VAGKROG

> Emma Gron &r en vagkrog utanfor Strangnés langs vag 55, men inte
en vanlig vagkrog, har ar det timrade stugor med grastak och en meny
som far manga att hoja pa égonbrynen. Husen har hég mysfaktor med
manga sittplatser i den hérliga tradgarden. De har ocksa blivit rekom-
menderade i White guide som en Sveriges 600 basta restauranger.

— Vi foljer sdsongerna och valjer det vi tycker ar mest intressant
fran varje period. Har kan du bestélla med gott samvete, vi foljer olika
organisationers riktlinjer KRAV, MSC och WWF, vi véljer fiskar utifran
hallbart fiske, sager kocken och dgaren Stefano Lapi. Det &r brada
dagar. Emma Gron har nyligen tagit 6ver golfklubben i Mariefred. Nar  :
vi bladdrar och laser i den tjocka gastboken sa ar det tydligt att kunderna
ar manga och véldigt nojda, har stannar folk fran hela varlden, och
manga kommer tillbaka, gang pa gang.

ENKELT OCH
EKOLOGISKT!

Varje vecka gor Ekoladan
ett urval av odlarnas basta

> Emma Grén, Byringe utanfor Stringnis och Gripsholms
golfklubb i Mariefred. Tel: 0725-170 166, emmagron.se

ravaror och kér hem till sina
prenumeranter. Bara att bara
in och ata direkt eller laga till
med hjalp av recepten du
hittar i ladan.

Du kan ocksa komplettera din
lada med brod, agg, juicer,
msli, kaffe och mycket annat.

Mer info hittar du pa
ekoladan.se

KVALITETSFROER FRAN
JULITA 1 SORMLAND

Impecta Fréhandel ar ett familjeforetag — Man skulle kunna tro att vara ambi-
fran Julita som drivs av Veronica och
Michael sedan 1975. Har hittar man
adldre vaxter, unika och svaratkomliga

tioner innebar ett smalt sortiment.
Men varje ar presenterar vi en kata-
log som innehaller mer an 2000 olika
sorter som ar vdrda att bevara fér kom- kvalitetsprodukter. Enbart vara egna
mande generationer. Impecta erbjuder fréer, inga masstillverkade eller utland-
ekologiska froer till krydd- och gron- ska marken, sager Veronica och

saksvaxter. Michael som driver Impecta Fréhandel.

> Impecta Fréhandel, Julita. impecta.se
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Text: Peter Eklund och Asa Swanberg

MATTRENDER
och 1 bubblare

@ MAT UTANFOR SYSTEMET

| takt med att vi blir mer och mer
medvetna om vad vi dter och dar-
med mer krasna, soker vi ocksa
sjalva allt oftare upp den mat vi
vill ha. Gardsbutikerna skjuter upp
som svampar ur jorden — det finns
nastan lika manga gardsbutiker
som Ica-butiker i Sverige, och
matningar visar att 30 procent av
svenska folket har handlat i en
gardsbutik det senaste halvaret.
Vi litar inte langre pa livsmedels-
branschen, utan vill vara med och
skapa var egen framtid och hitta
I6sningar utanfor de inarbetade
systemen. Vi soker omvaxling,
upplevelser, autenticitet och
personlig sarpragel och letar i
den andan upp producenter,

sma hantverksmadssiga bagerier,
matmarknader och saluhallar.

Vi bestéller ocksa matvaror via
e-handel och far en matkasse
hemskickad. Inget av detta ar
enstaka foreteelse utan snarare
"det nya normala”.

@ SA GOTT VIKAN

Vi har eftersokt naturligt och till-
satsfritt ett tag nu, och trenden
peakar kanske just nu. Samtidigt
vaxer en viss pragmatism fram
—viinser att vi kanske inte alltid
orkar vara politiskt korrekta. Eller
kanske inte alltid kan. Forséka
duger, vi gor sa gott vi kan. Nagot
som avspeglas i dieten flexitaria-
nismen —man ar deltidsvegeta-
rian! Samtidigt fortsatter natur-
lighetstrenden och var langtan
efter autenticitet och det lokala,
smaskaliga.

€© ANSUARSFULL MAT

Mat ska vara god och halsosam
for den egna kroppen. Den ska
ocksa vara god mot samhillet,
djuren och planeten. Allt detta
har vi lart oss noga, nu ater vi for
hela jordens hélsa, for att varlden
inte ska kollapsa. | denna anda
laggs fler anvdandningsomraden till
for gronsaker, manga kockar utgar
fran gronsakerna i forsta hand
och vi ser gronsaker i drycker och
desserter.

@ MAT SOM SAMHALLSBARARE

Maten har blivit en aktivt paver-
kande faktor, dar bade den som
dter och den som producerar
maten vill bidra till ett battre
samhalle. Engagerade féraldrar
later sina barn byta skola till den
skola som lagar mat fran grunden

1 46

och lar ut hur man odlar, och
mindre entreprendrer ges plats
hos de stora livsmedelskedjorna
for att positionera sig under deras
beskydd.

@ UPPGRADERING AV DET ENKLA

Vi letar inte lika mycket nytt utan
forfinar och uppgraderar garna
det som redan finns, det enkla
och genuina. Manga ar ravarorna
som genomgatt en klassresa pa
senare tid — salt, choklad, brod,
olja, korv, hamburgare. Trenden
att uppgradera det enkla fort-
satter och pa tur star vegetarisk
mat, pizza och mackor. Gor det
sjalv, ar ocksa en del i detta. Baka
surdegsbrod, kdrna smor, odla
yoghurtkultur och syra gronsaker.
Det har vi gjort i alla tider. Nu gor
vi det dannu béttre.

( FRAN FINKROG TILL BISTRD

Att starta en prisvard bistro

som bakficka till sin fine
dining-restaurang ar en trend

som Okar allt mer bland krogarna,
kanske som ett led i att vi ater
soker det enkla och genuina. Har
bjuder kockarna pa traditionell
vallagad och opretentios mat

pa enkla ravaror, serverad i en
avspand miljo, garna en bakgard. |
Frankrike kallas trenden for bistro-
nomie (en kombination av orden
bistrot och gastronomie).

@ NYGAMLA KOKSMASKINER

Back-to-basic-trenden avspeglar
sig ocksa i att nygamla kdksma-
skiner kommer till heders igen.
Vi anvander mandelkvarnen till
baket och tryckkokaren till lang-
koket, vi dricker hellre bryggkaffe
an espresso och tillreder det
genom ett enkelt melittafilter i
porslinstratt.

@ DU OCH JAG OCH URSPRUNGET

Nu minskar fokuset pa det egna
jaget till férman for oss, kollek-
tivet och oegennyttan. Detta i
kombination med att utforska

det naturliga och ursprungliga
livet — som att laga mat pa allt
farre ingredienser — kan ses som
en reaktion mot ett materialistiskt
slit- och slangsamhalle. Vi tanker
mer pa varandra och jorden, det
finns ett nyvackt intresse for enk-
lare ravaror som rotfrukter, kal,
tang och indlvor och vi vill laga
mat narmare naturen. Minskat
matsloseri ingar i detta tank, saval
bland hushall som vid produktion
och i butik. S6rmlanningen hand-
lar livsmedel for 3 miljarder varje
ar i butik och slanger 50 826 ton
av detta i soporna varje ar. Var
fidrde kasse vi bar hem slanger vi.
Kanske ar det pa vag att dndras
nu? L3t oss hoppas!

© INSTANT INSPIRATION

Den digitala utvecklingen har
lett till att gransen mellan inspi-
ration och kép suddats ut och vi
borjar stalla samma hoga krav pa
information och inspiration dven
i den fysiska butiken. | en varld
dar man forvantar sig “instant
inspiration” maste handlarna
skapa browser-vanliga butiker, till

exempel med digitala displayer
dar kunderna kan fa standigt upp-
daterad information om produk-
ter, ursprung, nyheter, toppsaljare
och vilka produkter som dr mest
"liked”. Cirka 50 procent av de
unga vander sig till sociala medier
och laser recensioner innan de
provar en restaurang.

(D SEATING

Fler singelhushall och en mobilare
livsstil dar vi allt oftare ater utan-
for hemmet har drivit fram ett
behov av motesplatser dar folk
kan traffas och dta mat tillsam-
mans med andra. Trenden kallas
seating (social + eating) och nagra
exempel ar langbord pa restau-
ranger, offentlig social mdblering
och middagsklubbar. Trenden
drivs ocksa av sociala medier som
underldttar fér manniskor att
mota andra med samma intres-
sen, bestaimma traff for att umgas
och ata tillsammans.

@ NISCHADE KONCEPT

Nischade smabutiker och krogar
med trendig, kryddig och enkel
mat, eller en mangfald av en viss
sort produkt som entusiastiskt till-
verkad korv, ar en 6kande trend.

| storstaderna visar de sig allt
oftare som ambulerande skapbi-
lar, food trucks, som dyker upp

pa vissa platser vissa datum. Hall
koll pa dessa och du visar att du
hanger med.
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BUBBLAREN:
HTA MYROR

Ett satt for oss att radda jor-
den och dta mer klimatsmart
ar att ata insekter. Det ar
ingalunda en nyhet — i manga
delar av varlden éar skalbaggar,
larver och syrsor rena bas-
varorna. Insekter innehaller
hogvardigt protein, vitaminer
och aminosyror. Dessutom
slapper de inte ut nagra vaxt-
husgaser och kan fodas upp
pa organiskt avfall. | Sverige
verkar vi dock ha en bit kvar
innan friterad grashoppa finns
i vara stekpannor. Lite mer an
var fjarde (28 procent) svensk
kan danda tanka sig att ata
larver och insekter, fler man
an kvinnor. Vill vi inte dta dem
som de ar, kan de malas ner
till mjol och bakas kakor av
som man gor pa bageriet Bitty
i San Francisco.

Vindar blaser ocksa mot att

vi kommer att dta mindre

kott ar 2020. Att ata kott som
odlats fram i laboratorium kan
i framtiden vara en realitet.
Saval hollandska som ameri-
kanska forskare ligger langt
fram pa det har omradet. Att
odla kott ar skonsamt for kli-
matet men fortfarande ekono-
miskt kostsamt. | Sverige kan
ungefar tva av tio tanka sig att
ata laboratorieframstallt kott.
Mest 6ppna ar man.



ett vinnande

KONCEPT ‘

Text: Malin Forsberg
Foto: Andreas Besterman

; SKIPPA - RESTAURANGBESOK
- OCH BJUD HEM KOCKEN TILL
DITT KOK! TRENDEN MED
HOME COOKING VAXER SA DET
KNAKAR. JONATHAN KASCHE
FRAN HALLSTA HAR JOBBAT
SOM FLYGANDE KOCK | NAGRA
AR. HAN TYCKER ATT DET INTIMA
MOTET MED GASTERNA GER
UPPLEVELSEN EN EXTRA KNORR.

et borjade med att restauranger 1 storsti-

derna hyrde ut kockar till privata hem foér

speciella middagstillfillen och nu har tren-
den med home cooking spridit sig dven till mindre
orter. Jonathan Kasche fran Hallsta har sysslat med
konceptet i nagra ar. Till vardags arbetar han som
kock pa Farang i Stockholm. Han har dven suttit i ju-
ryn f6r Unga Ekokockar och blev sjalv silvermedaljor
i Arets kockelev 2013. Det var under andra &ret pa
Hotell- och Restaurangprogrammet pa Rinmangym-
nasiet 1 Eskilstuna som han fick nys om den vixande
trenden med flygande kockar och bestamde sig for att
dra igang verksamheten.

—Jag ville komma ut och lira mig mer om matlag-
ning, forklarar han och tilldgger att det ar den direkta
kontakten med gésterna som dr behéllningen.

— Det ér roligt att fa lara ut tips och en del vill vara
med och laga maten. Det dr det basta jag vet, att fa
prata om det jag gillar mest med andra som ar intres-

serade, sager han.

En smak av Sérmland
Jonathan har lagat mat pa allt fran méhippor
till kompismiddagar och han tror att den 6kade
efterfragan pa hemmakockar handlar om den unika
helhetsupplevelsen.

— Man far en personlig kontakt med kocken pa
ett satt som man inte kan fa pa restaurang. Gésterna
har mdjlighet att se hur maten tillagas och med vilka
ravaror. Och sé tror jag att det kdnns valdigt lyxigt
att ha en egen kock hemma i sitt kok, sdger Jonathan
Kasche.

Nar vi traffar honom ar han 1 full fard med att
laga en trerdttersmiddag for tio personer hemma hos
arkitekten Pelle Wester pa Sandstugan 1 Nashulta.
Det ar sambon Cecilia Hyréns 65-arspresent till Pelle.
Menyn har utformats efter vardparets 6nskemal om
att det ska serveras lamm fran garden till huvudratt,

1 6vrigt har Jonathan fatt fria hander. Middagen gar 1

varens tecken och samtliga ravaror ar handplockade
fran sormlandska gérdar.

Som aptitretare serveras en soppa gjord pa kirskal,
plockad i tradgérden. Pelle Wester forklarar att han
och sambon Cecilia i stort sett dr sjalvhushallare och
forsoker ta vara pa det mesta pa garden, men kirskal
har de aldrig tillagat.

— Nej, det ar ju ogras! Svinmalla brukar vi ata,
men inte kirskal. Det var spannande att prova och
godare an jag trodde, sidger han efter att ha smakat pa
soppan.

Till f6rratt bjuds det pa nygrillad sparris pa en
badd av sparris- och drtcreme med parmesan och
levainchips. Lammet, som har brynts 1 panna och
sedan ugnsbakats pa lag varme, serveras med jor-
dértskockor pa tre olika sitt: som puré, som friterade

chips och som hela jordartskockor som tillagats i ugn.

Ekologiska ravaror

For Jonathan Kasche ar bra ravaror a och o. Han
har tidigare drivit webbutiken Smaskaligt.se med
samlade mathantverk fran Sérmland och har nira
samarbete med sma lokala producenter. Med “bra
ravaror” menar Jonathan att de ar odlade pa rtt sitt,
det vill sdga kravmarkt och ekologiskt, och ar fria fran
bekampningsmedel.

— En kyckling som har fatt ekologiskt foder och
vaxer langsamt smakar mer, precis som en morot
som far vixa i sin takt och odlas utan gédningsmedel,
forklarar han.

Under sina home cooking-besok presenterar han
inte bara maten som serveras, han berittar ocksa om
gardarna som ravarorna kommer fran. Sparrisen ar
fran Sortorp 1 Katrineholm, jordartskockan signerad
Gourmetgront i Malmképing, surdegsbrodet bakat pa
Printz bageri i Strangnis och den fina lammsteken ar
fran garden vi dr pa i naturskona Nashulta.

— Sérmland ar en region med ménga kunniga odla-
re och producenter som gor bra produkter, vi ser dem

pa manga restauranger i Stockholm, sager han.

>>



Menyn

HEMMA HOS PELLE & CECILIA:

KIRSKALSOPPA
GRILLAD SPARRIS MED PARMESANOCH LEVAINCH

Drémlik dessert imponerar

Pelle Wester som ar kiand for att ofta bjuda in till fest,
och girna lagar storkok 1 sitt rymliga kok, ger koncep-
tet med home cooking en stor tumme upp.

— Det ar skitfrackt! Cecilia och jag dr ju vana att ha
fest men jag far erkdnna att det ar lite skont att bara
lamna 6ver allt och inte behéva ha ansvaret i koket.

Han ar ocksa glad 6ver de tips och tricks han har
fatt under kvillen, allt fran att filéa lammet muskelvis
till att inforskafta sig en champagnevindger omedel-
bums.

Jonathan Kasche arbetar som dessertansvarig kock
pa Farang i Stockholm, och foga férvanande ar det
ocksd den drémlika desserten som imponerar allra
mest pa middagsgésterna. En clafoutis, det vill sdga
en sockerkaka gjord pa mandelmjél och dggvita som
serveras med rabarbergranité av saft fran Hégtorps
gard 1 Mellosa och farskostglass. Pelle Wester beskri-
ver desserten som nagot av det godaste han har &tit
och hans tioariga bonusdotter Filippa haller med.

Vad var d& hemligheten bakom rabarbersuccén?

—Jag tror att det ar sjdlva fraschheten, den raa
rabarbersaften 1 granitén lyfter hela desserteten,
avslgjar Jonathan Kasche.

Han understryker att en av anledningarna till att
desserter ligger honom extra varmt om hjartat ar att
de utg6r finalnumret.

—Just att fa avsluta en maltid pa topp ar speciellt,

desserten ar ju det sista man kommer ihag, sager han.

PRODUCENTER

Sparris, rabarber KRAV, — Sortorp, Katrineholm
Jordartskocka, 16k — Gourmetgront, Malmkoping
Orter KRAV — Hornudden, Strangnis

Lammstek fran egen produktion, Sandstugan, Nashulta

JONATHAN KASCHE

Rapsolja — Julita Rapsolja, Vingaker

Brod (levain) — Printz Bageri, Strangnas
Rabarbersaft EKO, Hogtorpsgard, Mellgsa
Gardssmor KRAV — Viaddo Gardsmejeri

Porslin — Annas Keramik, Jonaker

: Do .
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JARTSKOCKA TILLAGAD PA TRE SATT.
CH FARSKASTGLASS.

ALDER: 20.

Gor: Arbetar som dessertansvarig kock pa restaurang Farang i
Stockholm. Driver webbutiken Smaskaligt.se samt

home cooking-verksamhet.

Bakgrund: Utbildad vid Hotell- och restaurangutbildningen pa
Rinmangymnaiset i Eskilstuna.

Blev silvermedaljor i “Arets kockelev” 2013. Drev tidigare
Warbro Café och Restaurang utanfor

webbsida: Jordnaragastronomi.se



RUT-AVDRAG GALLER!

Att hyra in en kock till middagen har blivit allt vanli-
gare, inte minst da tjansten i vissa fall berattigar RUT-
avdrag (50 procent skatteavdrag for hushallsarbete).

Det innebar att kunden betalar ravarorna och halva
arbetskostnaden.

Sa gar det till:

Menyn skraddarsys efter kundens 6nskemal. Kocken
kommer hem till bestallaren och lagar maten. Den
inhyrda kocken presenterar menyn for gésterna och
serverar dven om sa onskas. Diskning och stadning av
kok ingar.

Pris: Priserna for att hyra en kock ligger runt 250
kronor/timme (exkl moms) samt kuvertkostnad pa runt
150 kronor. Totalkostnaden brukar bli cirka 400 kronor
per person.

Har kan du hyra kock i S6rmland:
Rentachef.nu

Grytanorebro.se

Christinajarl.se

Jernberghska.se

Jordnaragastronomi.se

Erikpaslottet.se (ej RUT-avdrag)
Hornudden.net

DI2

PRODUKTSPECIALIST, MENIGO

MARKUS FEMLING

ILKA PRODUKTER EFTERFRAGAS MEST NU?

— Svenska maltidsdrycker med smaker av svenska
bar och frukt dar man far en férhojd smakupp-
levelse tillsammans med maten. Trenden &r ocksa
att det ska vara ekologiskt, lokalproducerat, tydlig
avsdndare och miljomassigt hallbar produktion.

AD AR VIKTIGT FOR ETT MATLANS IDENTITET?

— Som matlan tror jag det ar viktigt att definiera
starka gastronomiska regioner for att skydda sig
mot konkurrens och att flera producenter gar
ihop och skapar en gemensam och specificerad
standard gallande en viss ravara. Exempelvis att
man klassificerar hur en néssla eller Karl-Johan-
svamp i just detta lan ska vara, ndstan som ett
sigill. Gotland ligger i framkant dar.

VILKA SORMLANDSKA PRODUCENTER TYCKER DU
STICKER UT?

— Finesserna i Flinkesta gor valdigt fin ekologisk
konfektyr, de ar vi riktigt stolta over att jobba
med. En annan duktig producent gallande svensk
smaksattning och svamp ar Hogtorps gard utanfor
Mell6sa. Lena Embertsens gran- och bjorklévsolja
ar exempel pa spannande produkter.

=S ¥ =
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EN VAXTSKATT

som fa andra har

Utanfor Katrineholm ligger Ericsbergs Slott, ett av Sveriges mest valbevaracde
och statligaste barockslott. Med sin valhallna park, som varsamt restaurerats
Jor att sa langt som moyligt likna sitt ursprungliga utforande, ligger slottet
betagande, nastan magiskt vackert vid Ericsbergssjon. Patrik Andersson,
nytilltradd VD for Ericsbergs Sdtert berdttar om deras verksamhet.

Text: Rocco Gustafsson Foto: Andreas Besterman

— Vart mal ar att alla som besoker Ericsbergs ska fa
uppleva godsets fantastiska historia, samtidigt som vi vill
visa hur den standigt utvecklas for att kunna leva vidare
och bevaras i framtiden.

Patrik berattar att det till godset hor stora arealer jord,
hela 16 700 hektar, och man har 6ver 500 fastigheter
som man forvaltar. Jakt och vilt ar stor del av verksam-
heten pa Ericsberg. Har jagar man dovhjort, kronhjort,
vildsvin, dlg och radjur. De exklusiva drevjakterna och
purschjakterna ar valdigt eftertraktade och uppskattade.

I Ericsbergs slottsmuseum kan du se godsets vagnar,
fran 1600-tal till tidigt 1900-tal. Har kan man ocksa se
den mytomspunne Pintorparfruns vagn. I de vackra
vaxthusen fran 1700-talet vaxer Sveriges aldsta persiko-
trad fran sent 1800-tal. Véaxthusen ar ett unikt exempel

pa den sjalvhushallningskultur som fanns pa de stora
godsen forr, da man skulle ha egen odling av exotiska
frukter och bar. Tack vare detta kan man visa upp en
vaxtskatt som fa andra har.

Har finns ocksa ett slottscafé, slottsbutik och konferens-
mojligheter intill den vackra slottsparken. I butiken kan
man képa vaxter fran Ericsbergs unika vaxtutbud.

— Ett besok pa Ericsbergs ska kdnnas dkta. Miljon,
slottet, historien, allt har praglas av en dkthet som ar

viktig for oss, sdger Patrik.

Ericbergs Slott, fran Katrineholm kor ni vég 52 mot Nykoping.
Efter cirka 12 km ta hoger vid skylt Ericsberg.

Oppet Slottscafé: torsdag—séndag 10-17, frn veckan efter
midsommar till mitten av augusti.

Tel. 0150-75390. Ericsberg.se



ERIK OCH PATRICK
LAGAR MAT MED

historia

Den ena ar uppvuzen i ett vaxthus bland farska kryddor mitt i den sorm-
landska myllan. Den andra i Stockholm med drommar om teaterscenen.
ldag driver Erik Olofsson och Patrick Hallback varsin framgangsrik
restaurang i Nykoping som kommit med i prestigefyllda W hite Guide. Vi

har traffat kockarna som tror pa show, upplevelse och ekologiska ravaror:

Text Maria Lagerkvist Foto Bianca Brandon-Cox

1 mots mitt i forsen — bokstavligt talat.

Det ar en stralande dag nér vi besoker

Erik Olofsson och hans restaurang i
Nyképing med det passande namnet Erik i forsen
— restaurangen ligger nimligen mitt i den brusande
an pa Forsgrand 14. Vi sitter pa uteserveringen till-
sammans med Erik och hans branschkollega Patrick
Hallbéack som driver den KRAV-certifierade restau-
rangen Bernhard Kok A Deli pa Ostra Storgatan.
Bada restaurangerna har kvalificerat sig 1 White
Guide fran att endast vara omnamnda till att hamna
pa poéngplats bland Sveriges bdsta restauranger.
Eriks restaurang har varit med tidigare ar, da med
andra Agare. For Bernhard Kok A Deli ar det forsta
gangen — imponerande da det bara gatt ett ar sedan
de slog upp portarna.

Att Patrick skulle hamna 1 restaurangvarlden var
ingen sjalvklarhet. Han ville bli skadespelare, nagot
som syokonsulenten starkt avradde.

— Det kan man inte livnira sig pa, sa han. Men du
har en femma i1 hemkunskap, ska du inte bli kock?

Sagt och gjort, och idag driver han restaurangen
tillsammans med sin fru Lina Hallback. Precis som
Erik har Patrick valt att inrikta sig pa ekologiskt odlad
mat, aven om de berittar att hallbarhet inte alltid

varit en prioritet.

— Inspirationen kom fran koksméstaren Patrik Arneke
pa Yxtaholms Slott. Han brann for det ndrodlade

och ar en av de storsta innovatérerna for Sérmland.
Han anpassade sig efter ravarorna. Fick man in étta
skjutna bockar var det bara att ta réatt pa dem innan
de blev daliga. Samma sak om det kom en stor mangd
tomater, da gjorde man ketchup av de som inte gick at
till annat, beréttar Erik.

Erik menar ocksa att maten far en historia om du
vet var den kommer fran.

— Képer du kétt fran Nya Zeeland har du ingen
aning hur det djuret har haft det. Képer du daremot
ravaror fran trakten kanske du till och med vet vem
som har skjutit djuret. Det ger maten en historia och
det &r sa vi kan skapa ett varumarke f6r Sérmland,
genom att erbjuda en upplevelse for gisten.

Erik sdger att det staller stora krav vid planering av
menyerna som ska halla flera manader.

— Vivill anvanda ravaror efter sdsong, och om menyer-
na ska halla i tre, fyra manader sa maste vi vara sakra pa
att producenterna kan leverera produkterna, sager Erik.

— Helst av allt skulle jag vilja ha ett handskrivet blad
varje dag med de ravaror som finns, sager Patrick.

Om Patrick kom in i1 branschen av en slump var
Eriks yrkesval desto mer sjalvklart. Som liten lag han

»

1 foraldrarnas vaxthus i en spjalsang. Familjen drev
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Vrena Ortagard och var forst i Sverige med att odla
farska kryddor. De salde till restauranger och dven
kocklandslaget varpa Erik larde kinna nagra av

de storsta kockarna. Efter att ha sett dem arbeta in
action visste Erik vad han ville bli.

—Jag har foretagandet 1 blodet. Jag har sett mina
foraldrar arbeta hart, det ar en livsstil som bade sliter
pa och férenar familjen.

Erik och Patrick har hoga krav pa sig sjdlva och maten
som de serverar. Att ha ekologisk och ndrodlad mat ar
ett aktivt val men som ocksa kostar. Erik menar att det ar
extra viktigt att berdtta historien kring maten sa gasterna
forstar bakgrunden och varfoér det ibland kostar mer.

— Fler blir intresserade och ar beredda att lagga en
slant pa bra mat. Nykopingsborna ar duktiga pa att ga
ut och éta, och det mérks att folk har mer kunskap idag.

De har dock svart att forsta att kockyrket blivit sa
populart.

— Att folk inte forstar battre, sdger Erik och ler. Det
har blivit glorifierat av alla tv-program och éven av
kocklandslagets framfart.

— Det ar ett slitigt jobb, att sta upp 1 14-15 immar ar
inget ovanligt, sager Patrick.

Erik hoppas pa att servicedelen 1 branschen ska fa

samma uppsving:

— Aker du till Paris eller Milano #r serverings-
personalen ofta dldre och har en helt annan yrkesstolt-
het. I Sverige ar det snarare en transportstracka till
nagot annat. Forr flamberade man i matsalen, man
dekanterade viner och hillde upp soppan i matsalen.

— Det var mer show. Gisten far en upplevelse, lite som
att ga pa teater eller konsert.

Det ar dags for fotografering och vi lamnar restau-
rangen for att ta bilder 1 den narliggande turbinhallen.
Pa véagen pratar vi om Sérmland som matregion. Erik
sager att lanet har gott rykte och att manga finkrogar i
Stockholm tar sina produkter harifran.

Patrick haller med om att S6rmland har mycket att ge,
framfGrallt med det vilt som finns har. Men han vill inte
begransa sig till att vara stolt 6ver enbart ldnet.

— Jag ar stolt 6ver hela Matsverige. Vara kockar nar
enorma framgéngar i hela vérlden och 6ver 580 krogar
har kvalificerat sig till White Guide i Sverige. Det ar
otroligt bra!

Erik i Forsen Bernhard Kok A Deli
Forsgrand 14, Nykoping Ostra storgatan 2, Nykdping
Tel: 0155-21 56 00 Tel: 0155-60 60 94
erikiforsen.se bernhardkokadeli.se
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jag som fixar din frukost, lunch |
iddag. Och det &r mina kosFor

r 0ss de vackta hagarna.
det smakar! :/Bondén

lScanna maten i bJﬁk med appen
"Bonde pé& kdpet”. Du f&r tummen
upp om den &r schysst, sak r och
smart fran Sveriges bonder! |

* Slott och herrgardar
¢ Pittoresk koping
e Lokalproducerat

® Bruksmiljo
¢ Marknader

www.flen.se
N I .



\ILD MIDDAG
pa

SORMLANDSLEDEN

Text: Asa Swanberg
Foto: Martin Lof

Att servera en fin middag
med levande ljus och vit duk
milt [ skogen langs en ay
Sormlandsledens etapper
hor kanske inte till vanlig-
heterna. Men egentligen dar
det inte sa konstigt. Allt som
serveras kommer direkt fran
skogen, med undantag fran
nagra fa produkter tillver-
kade av lokala producenter
pa ravaror direkt fran den
sormldandska myllan. Kocken
heter Jonas Hammar, och pa

tallriken ligger vilda smaker.
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O6rmlands natur, finns det nagot vackrare? Mel-

lan véagar och gardar finns béljande kullar, glitt-

rande sjoar, djupa skogar, ringlande béackar och
aar, 6ppna falt, ilskna bergsknallar, underskona tjar-
nar, vackra strander, gamla gruvor och mérka grottor.
Och det basta av allt 4ar att vem som helst kan ta del
av detta 1 form av hela 100 mil, uppdelat i 62 olika
etapper. Varje etapp dr mellan 3 och 17 km lang med
snitslade stigar, pilar, rastplatser,
vindskydd och kojor. Det finns
aven ett antal kallkéllor utmed
leden, dar man kan fylla pa
sitt dricksvatten. En guldgruva
for den vandringsintresserade.
Eller for den som vill géra en
dagsutflykt, ha picknick eller
bara leta lite god svamp eller
vilda orter till middagen.

Men inget av detta hade
blivit verklighet om inte Kurt
Kjallgren, medlem 1 Frilufts-
framjandets lokalavdelning i
Gnesta, fatt en lysande idé for
40 ar sedan. Eller egentligen
var det nastan 55 ar sedan han
forst fick tanken pa en laglands-
vandringsled tvérs igenom hela
Sérmland, 6ver stock och sten,
fran Solbacka till Kolmarden.

fa dem intresserade och projektet tog ny fart. Avtal
med {Orst motstraviga, sedan valvilliga markagare
traffades, och manga var de Friluftsframjare som var
med ute i skogarna och hjalpte till att finna stigar

att snitsla. Efter en artikel 1 Svenska Dagbladet fick
Lénsstyrelsen 1 Nykoping och Skogsvérdsstyrelsen
upp 6gonen for projektet och arbetet fick annu mer
fart. Den forsta helt klara milen genom Anhammars
marker, med stort stod av dga-
ren von Stockenstrom, stod klar
for invigning den 3 juni 1973.
Sedan dess har ytterligare 99
mil vandringsled genom Sérm-
land fardigstallts, mestadels
genom relativt folktomma delar
i landskapet. Leden underhalls
av Foreningen Sérmlandsleden
och 180 frivilligt arbetande
hjalper till att uppratthalla en
tydlig och siker led for alla de
400 000 personer som besoker

leden varje ar.

Samling vid etapp 37

Den hir dagen samlades vi vid
etapp 37 av Sérmlandsleden —
Karrgruvorna i Navekvarn. Ett
gruvomrade som var verksamt
for 700-800 ar sedan. En trerdt-

Jonas Hammer och Sofia Axelsson.

Men han fick inget gehor for

sin idé, den verkade for dyr och Kurt dgnade sig
istallet sjalv at att under méanga ars tid rekognose-
ringsvandra 1 nejderna, mil efter mil, tillsammans
med vanner fran Friluftsframjandet. De vandrade,
planerade, ritade strickor pa kartor och snitslade med
orangea band, fér mellan dem grodde tanken pa en
allmén vandringsled vidare. Samtidigt bearbetade

de Friluftsframjandet och Distriktsférbundet i Séder-

manland. Och tragen vinner, for till slut lyckades de

ters middag ska lagas till oss
av Jonas Hammar, kocken fran Dalarna som hittade
saval jobb som fru 1 S6rmland och flyttade ner. Efter
10 ar som kock pa Wreta Gistgiveri, tog Jonas 6ver
rollen som kock pa Lansstyrelsens residens i Nyko-
ping, samtidigt som han drivet sitt eget cateringfore-
tag Solmyra, haller kurser och tillfalligt ibland hoppar
in och hjalper till som kock pa andra krogar.

— Pa residenset i Nyképing har jag ansvar {or

allt som bjuds. Luncher, fikastunder och middagar.

Ibland blir det stora, annorlunda middagar, som nar
landets alla landshovdingsekreterare bjods péa lunch
vid Stendorren ute i den sérmlandska skdrgarden

och jag lagade sju ratter pa ravaror fran sju olika,
sormlandska producenter, berittar Jonas. Det handlar
mycket om att visa upp vilken mangfald vi har har 1
Sérmland for beslutsfattare och politiker. Ett ansvars-
fullt och fantastiskt roligt jobb!

Jonas har en stark kidnsla
for den Sérmlandska naturen
och ravarorna fran de lokala
producenterna. Sedan tiden pa
Wreta ddr man i forsta hand
lagade mat fran de manga
lokala producenter som finns i
omradet, har han bra kontakt
med manga av dem. Han har
ocksa varit tavlingsansvarig for
Matverk 2013 Sédermanland,
en tavling dar nio produkter
och atta lag tavlade om att
bli representant i den stora
riksfinalen.

— Spannande aktiviteter
som ger mig en god inblick 1
vad lanskapet har att erbjuda,
sdger Jonas och berattar att
han dven ar engagerad 1 S6rm-
lands Matkluster, en férening
som bland annat ska bidra till
att 6ka kompetensen inom
matomradet.

Den hir dagen hade Jonas
tillsammans med kocken Sofia Axelsson fatt 1 uppgift
att skapa en middag virdig S6rmlandsleden. Den ska
tillagas pa ravaror med anknytning till skog och mark,
och lagas och serveras mitt i skogen.

— Jag borjade med att tinka pa vad som finns just

nu i form av orter och vixter. Sen ringde jag till Janne

Jonas plockar 6rterna till salladen.

Andersson pa Malmképings Gourmetgront. Vi har
jobbat lange tillsammans, och han vet allt som finns
att veta om vilka rter som kan plockas var. Han
hjélpte mig att plocka ihop goda 6rter och “ogras”
som brannisslor, réd och grén malla, cikoriablad,
maskrosblad, kirskal och harsyra. Sen skapade jag en

hel meny utifran det.

Rokt hjalmargés pa
enrisbadd

Forrattens enrisrokta Hjal-
margo6s tycker Jonas represen-
terar S6rmland mycket bra.
Den finns hela aret, 4ven om
den ar som allra bast pa hos-
ten och vintern. Jonas bakade
gosen pa lag temperatur, 55°,
1 en timme hemma 1 ugnen,
lat den vila 1 kylskapet och
skar den sedan ilagom stora
portionsbitar. P4 plats i sko-
gen rokte han sedan goésen pa
enrishbadd mycket forsiktigt
sa att den precis tog at sig
roksmaken, och serverad den
tillsammans med vinager-
picklade brannésslor och en
sallad pa r6d och grén mélla
och gokart samt harsyrevin-
agrett.

— Nasslorna var ett expe-
riment. De ér sa goda och
nyttiga, och jag ville testa hur
det skulle bli att bara koka ihop en enkel inlagg-
ningslag pa appelcidervindger och hélla den 6éver de
skoljda nasslorna. Sa fick de sta en stund. Sen hallde
jag av lagen precis innan de serverades. De fick en

vildigt fin konsistens och smak av detta.
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Kronvilt fran Vrena Vilt.

Mallan ar ett roligt och smakrikt ogras, precis som
harsyra som finns néstan 6verallt och som ger en fin
syra till saser och annat. Den goda senapsvinigretten
med cikoria och harsyra
kan enkelt férvandlas

till en majonnés om

man tillsatter en dggula.
Gokarten tillsattes mest
for blomfagringens skull.
Helheten ar viktig.

Att huvudritten skulle
bli vilt var kanske ingen
overraskning. Jonas valde
kungen av vilt. Nej, inte
alg utan kronvilt, ett adelt,
viltsmakande och exklu-
sivt kott. Sérmland har
en bra stam av kronvilt,
just denna fantastiska
ytterfilé fick Jonas fran
Christer Olofsson och
Vrena Viltslakteri, som
képer in vilt fran jagare
1 naromradet, besiktar,
styckar och sdljer vidare
till konsumenter, butiker
och restauranger i S6dermanland.

— Jag behandlar egentligen allt kott likadant, efter-

Med en badd av enris far man en bra rok.

smor i den 6ppna muurikkan (stekhéllen) 1 skogen. I
muurikkan knaperstekte jag aven forra arets torkade,
bl6tlagda svarta trumpetsvampar. Det ar en fantastisk
svamp som det finns gott om
i skogarna om det inte varit
for torrt pa hosten. Hittar
man en sa dr det bara att se
sig omkring sa hittar man
massor!

— Jag brukar plocka ett
par pappkassar om aret och
torka, sen har jag hela éaret.
Man kan ocksa mixa torkad
svamp med salt och fa sitt
eget svampsalt. Om du ska
grava kétt kan du stro det
over sa far kottet en extra

dimension, tipsar Jonas.

Sparris fran den
sérmlandska myllan

Sparrisen som serverades till
den fantastiska kronvilt-
ytterfilén ar visserligen inte
vild fran skogen, men val
plockad i den s6rmlédndska
myllan, av Kalle Kéllander pa Sortorps gard. Den

grillades 6ver 6ppen eld och sprinklades med rapsolja

Jonas berattar om maten. Framfor sitter sonen Johan.

Janne Andersson. I glasen fick vi Nils Oscar bordsol,
Littale fran Eskilstuna Olkultur och Appelmust pa

Akerd fran Claestorp Gastronomigruppen.

Naturligtvis var dven
desserten lika vild, vl
genomtankt god som de
6vriga ratterna. Den pa-
bérjades for flera veckor
sedan da Jonas plockade
de just nyutsprungna,
musoronstora bjorkloven,
proppade ner dem i en
flaska och hillde vodka
over. Sen fick de sta i
tre-fyra veckor innan
bjorklovstinkturen var
klar och kunde sprinklas
over kolakaksmulorna.

— Bjorklovstinktur har
anvants som medicin i
alla tider, dar ar bra mot
allt! En bra grej att ha
hemma, den passar lika
bra till midsommar som
till fastingbettet, berattar
Jonas. Jag har ocksa upp-

tackt att den ar otroligt god att marinera fankal 1!

Hallonen som utgjorde huvudravaran i desserten,

granen pa varen (glom inte att fraga markédgaren
forst!), skoljs och varvas med skurna citroner, socker

och vatten i en hink. Tre dygn senare silas saften av,

kokas upp och halls pa flaskor.
Enkelt och mycket gott! Pa
samma sdtt gors dlggrassaften,
som far en mycket fin smak
av skog. Téank bara pa att
alltfor knoppiga och omogna
blommor kan, precis som med
fladerblommor, gora att saften
geléar sig 1 kylskapet. Allt har
sin tid. Till hallonen och kak-
smulorna hade Jonas gjort en
fin, fluffig vaniljsabayonne.
Behover jag sdga att det var
en av de vildaste, vackraste
och mest smakrika middagar
jag nagonsin atit? Alla runt
bordet suckade valméaende
och imponerat, och vara tva
guider Morgan Anderssson
och Goéran Hildenborg fran
Foreningen Sérmlandsleden,
hade val aldrig under alla sina

ar ldngs leden upplevt nagot

liknade. Det var inte utan att vi énskade att aven Kurt

Kjallgren hade varit dir.

som jag vill att kéttsmaken 1 sig ska framtrada. Jag fran Norra Stene Skafferi {or den goda, nétiga
saltade och pepprade den hela filén och stekte den i smakens skull. Till detta gjorde Jonas en lika god som
vacker sallad pa alla de 6rter och blad han fatt fran
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fick marinera 1 granskottssaft. Den gérs ungefar som

fladersaft. Sma, lillfingerstora granskott knipsas fran



MIDDAG VID KARRGRUVORNA
Recept

Alla recept ar for 4 personer

FORRATT
ENRISROKT GOS
Enrisrokt hjdlmargds, vindgerpicklade brannasslor sallad

med réd och grén malla och gokart samt harsyrevinegrett.

200 g gosfilé fran en 50 ndra dig
4 g salt

Putsa och byxa g6sfilén, salta och rulla ihop pa langden i
plastfilm. Baka pa ca 55° i vattenbad i en timme. Lit svalna,
ta ur plasten och skér i fyra bitar och lagg pa grillgallret
Infor servering, tand en klotgrill och nar du har en fin gléd,
lagg pa klippt enris direkt pa gloden och pa med locket.

Nar rok utvecklas lyft snabbt pé locket och lagg 1 grillgallret
med gosbitarna och snabbt pa med locket igen. Lat réka 5-7
minuter.

VINAGRETT
1 dl rapsolja fran Norra Stene Skaffert
1 msk senap
2 msk dappelvindger fran Finesserna
1 ndve harsyra
4 cikoriablad

Légg allt i en mixer, mixa slitt men inte for lange. Smaka av
med salt och peppar.

VINAGERPICKLADE NASSLOR
2 dl skilyda ndsslor

1 dl vatten

1 dl vindger (Finesserna)

1 dl socker

Koka upp vatten, socker och vindger, hill den kokande lagen
over niasslorna och lagg pa en tyngd sa alla nasslor ligger 1
lagen. Lat ligga i ett par timmar. Sila av och slunga nasslor-
naien handuk sa de blir torra. Salta litt.

ORTER
1 ndve rid och grin malla
1 bukett gikdrt
8 harsyrablad

4 harsyrablommor

VARMRATT

KNAPERSTEKT SVART
TRUMPETSVAMP

Stekt kronviltsytterfilé med knaperstekt svart trumpetsvamp,
grillad sparris fran Sértorp och vild sallad pé cikoriablad,
maskrosblad, kirskal, rapsblommor, spansk korvel och lokblast.

1-2 dl torkad svart trumpetsvamp
Smair

Salt och peppar

Blotlagg svampen nagon timme. Hacka svampen och
grovtstek den 1 rikligt med smor samtidigt som du tillagar
kronviltet. Smaka av med salt och peppar.

KRONVILTYTTERFILE
800 g Kronviltytterfilé fran Vrena viltslaktert
Smir

Salt och peppar

Lat ytterfilén bli rumstempererad. Bryn forst pa hog varme,
flytta sedan kotthiten till en nagot mindre varm plats pa
Muurikkan, grillen eller i stekpannan. Stek till ca 54° inner-
temperatur. Skér i bitar.

GRILLAD SPARRIS
1/2 kg sparris frin Sortorp
Rapsolja fran Norra Stene Skafferi
Salt

Grilla sparrisen pa eftervarmen pé grillen. Salta och droppa
lite rapsolja 6ver vid servering.

VILD SALLAD
Cikoriablad
Maskrosblad
Kirskal
Rapsblommor
Spansk kirvel
Likblast

Sko}j salladen och servera i en vacker skal.
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DRYCKESLISTA

Nils Oscar bordsol

Lattale fran Eskilstuna olkultur

Appelmust Aker6 fran Claestorp Gastronomigruppen
Rabarbernektar fran Finesserna

Alggrisdricka fran Marinas Tradgard

DESSERT

GRANSKOTTSSAFTMARINERADE
HALLON

Granskottssafimarinerade hallon med bjorklovstinkturstinkta kaksmulor
och vaniljsabayonne, toppat med granskott och skogsviol.

200 g sirmlindska skogshallon, frysta
2 1/2 dl granskottssaft

Hall saften 6ver de frysta baren och lat marinera éver natten.
Sila av hallonen, men samla upp saften i en skal.

VANILJSABAYONNE
1 dl ekologisk vispgridde
2 dggulor fran Basbo
1/3 vamiljsting
1 1/2 msk socker

Blanda alla ingredienser i en kastrull, skrapa ur vaniljstangen
och lagg den och skrapet i kastrullen. Vispa upp ett ordent-
ligt skum stall sedan kastrullen pé spisen och varm under
fortsatt vispning till ca 82°. Lat svalna och hall pa spritspase.

KAKSMULOR | BJORKLOVSTINKTUR

BJORKLOVSTINKTUR

2 dl bjirklov stora som musiron

2 dl vodka, t ex Edmans fran Gnesta

Lat sta i minst 4 veckor.

KOLAKAKOR

100 g ekosmor

1 dl strisocker

2 msk ljus sirap

2 1/4 dl vetemyjol
1/2 tsk bikarbonat
1 tsk vaniljsocker

1 sk malen ingefira

Sétt ugnen pa 175°. Vispa thop smér, socker och sirap.
Blanda ner 6vriga ingredienser.

Rulla ut till tva rullar och lagg pa platar med bakpléatspapper,
platta till dem latt med handen och graddaica 12-15
minuter. Skdr i sneda kakor nér de fortfarande ar varma.
Lat svalna pa platen. Bryt nagra kakor i grova smulor. Skvitt
nagra droppar 6ver kaksmulorna precis fore servering.

Montering
Fordela hallonen pa tallriken och stré 6ver kaksmulor. Garnera
med vaniljsabayonne, sma farska granskott och skogsviol.
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HANS NAESS

Sormlands
matambassador

Text: Anna-Britta Stahl Foto: Rocco Gustafsson

ans Naess, Sormlands matambassador, har

manga jarn i elden och siktet installt pa

smakrika, lokala, ekologiska ravaror. I kris-
tallkulan anar han en levande sérmliandsk landsbygd
dar manniskor kan forverkliga sina drommar och fa
snurr pa ekonomin.

Nar manifestet for det Nya Nordiska Koéket under-
tecknades 1 Kopenhamn f6r tio ar sedan satt Hans
Naess med vid bordet som ensam matproducent.
Det hindrade honom inte ifran att ta ordet fran den
samlade nordiska kockeliten och stélla krav pa ett
radikalare innehall.

— Danskarna var val férberedda och utgick fran
att kockarna skulle skriva under. Men nir jag och
Mathias Dahlgren upptackte att det till exempel inte
fanns ett ord om ekologi sé tog vi éver och sag till att
det skrevs in 1 manifestet, berattar Hans Naess.

Att Hans Naess fanns pa plats berodde pa att
stjarnkocken Mathias Dahlgren bjudit med honom i
egenskap av matproducent istillet for att ta med sig
en svensk toppkock som danskarna begirt.

— Mathias och jag hade tréffats pa Rabarber-
festivalen aret innan och pabérjat ett samtal om mat.
Nar han fragade om jag ville f6lja med s& svarade jag
genast ja. Vi bjod in alla kockar till Sverige aret darpa
och da bad vi dem uttryckligen att ta med sig varsin
matproducent.

Manifestet gav eko 6ver Norden och nar Mathias
Dabhlgren och Hans Naess kom hem utformade de
uppropet “Béttre mat 1 Sverige” for att halla liv i det
kreativa tankeutbyte de upplevt i Képenhamn. Ur det
vaxte sa smaningom Gastronomiska samtal fram, ett
forum som standigt bjuder pa nya framatblickande
samtal och smakméten.

I dag lockar det nordiska koket foodies fran jordens
alla hérn och Noma 1 Képenhamn, dar manifestet

skrevs, toppar listan 6ver vérldens femtio basta restau-
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ranger. Allt fler stjarnkockar koper ravaror fran sma
matproducenter och i september ar 2010 utsags Hans
Naess till Sormlands matambassador 1 Matlandet

Sverige.

Fokus pa mat fér barn

— De senaste tre aren har Matlandets fokus flyttats
fran finkrog till mat f6r barn och aldre i kommunal
regi. Vi ska vara stolta Gver att vi dr ett av fa lander i
vérlden som ger skolbarnen en finansierad maltid och
se till att de far bra lokalproducerad mat.

Vi traffas pa Hans Naess gard 1 Flinkesta utanfor
Flen en stralande féorsommardag. Han bjuder pa
kaffe och rulltarta och sina egentillverkade frukt- och
bardrycker. Inifran huset, som byggdes pa 1700-talet,
hoérs hela tiden den 30-ariga papegojan Jana ropa
Pappa, Pappa pa gojors envetna vis. Hans Naess
medger skrattande att han har vissa likheter med sitt
fargstarka husdjur.

— Vi som vill 6ka forutsattningarna for att produce-
ra och silja bra mat och fa en hallbar utveckling blir
latt lite tjatiga. Det handlar om att upprepa sig, sta
kvar och vaga vara lite jobbig. Jag har svart att vara
lagom och ar inte alltid sa latt att ha att géra med.

Han visste redan som 9-aring att han ville bli
agronom, men eftersom han var stokig i skolan gick
han en omvig och blev elektriker. Sju ar senare
tog han tag i sin drém och kom via Komvux in pa
Ultuna. I tradgarden blommar en rad appeltriad med
bortglomda namn som Rossvik, Melonapple och
Klockhammar, ett minne fran tiden han verkade som
forsknings- och forsoksledare pa Ekenis gard.

—Jag samlade in ett hundratal gamla dppelsorter
med hjélp av Anton Nilsson, pomolog i Uppsala. Det
var ett stt att visa pa mojligheterna i vart levande
kulturarv. S6rmland har en stolt frukttradition men

da var den sa gott som glémd. D»
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I pipeline ligger aven 1000 liter ciderattika, Sveriges
motsvarighet till &ppelciderviniger, som ska lagras
pa ekfat i tolv ar. Grunden till huset dar faten ska for-
varas dr redan gravd. Men gravmaskinisten har fatt
sdllskap av en gravling som stéller till fortret.

— Gravlingen har vickt min jaktinstinkt, skamtar
Hans Naess och pekar pa en omsorgsfullt gillrad falla.

Hans Naess har varit i Modena i Italien och inspi-
rerats av deras traditionella satt att koka ner must och
skapa fantastisk kvalitet. Tanken ar att 6verfora deras
beprovade sitt till sin egen produktion.

— Vi borjar med 400 liter som ska lagras och varje
ar héllas 6ver i mindre tunnor tills 15 liter aterstar.

Hans hustru Monika ar kind for sina marmelader
och ett levande bevis pa att det gar att leva pa
smaskalig matproduktion. Hon tillverkar runt 25 000
burkar marmelad om aret och omsitter en miljon
kronor. Helt 1 linje med Hans vision om en levande
landsbygd déar sma matproducenter satter fart pa den
lokala ekonomin. Som den eldsjal han ar kan han
inte avhalla sig fran att avfyra en bredsida mot den
brist pa entreprendrskap som han anser préaglar det
traditionella jordbruket.

— Lantbruket dr pa dekis och manga bonder slar
igen pa grund av bristande l6nsamhet samtidigt som
allt fler vill ha ekologiska ravaror och ligger mer
pengar pa mat. Importerad mat star {6r hélften av
forsaljningen, men det finns inga idéer om hur
svenska bonder ska ta del av kakan. Den vag som
erbjuds ér att bli storre vilket for de flesta ar en

atervandsgrand.

Om Hans Naess satt vid rodret skulle det svenska
kottet och flasket viras in i1 beréttelser om grasbetande
kor, glada grisar med knorr pa svansen och suggor
som far rora sig fritt.

— Det hidvdas ofta att vi har en av virldens mest
utvecklade djurskyddslagar men istéllet for att beratta
vad den innebdr for djuren sa sédger vi bara att den

ar varldens hardaste. Att marknadsfora kéttet som

svenskt sager inte heller nagot om hur djuren haft det.

Det ar dags att borja silja ett innehall och inte bara
geografl. Satsa pa vardetillvaxt istallet for pa volym.

Han hor ofta sma entreprendrer klaga 6ver
krangliga regler och pappersexercis. Men dven
klafingriga tjansteman kan tinka om. Dagen innan
vi ses meddelar Livsmedelsverket att det bytt fot och
tillater att sma mangder opastoriserad mjolk far séljas
pa bondgardarna igen. En seger {6r mjélkbonderna
i Are och Smalands ostkakeproducenter som gett
verkets tjinstemén en match.

—Ju mer kraft vi ligger pa att forverkliga vara
dréommar desto storre press sitter vi pa myndighet-
erna att andra krangliga regelverk.

Sérmlands Matkluster startade for sju ar sedan,
men trots att allt fler ropar efter ren ekologisk mat
och ar beredda att betala for den sa aterstar mycket
innan ldnet kan presentera sig som stockholmarnas
grona skafferi. Det dr dags att glomma jantelagen
och gora mathantverkarna till hjaltar, understryker

Hans Naess.

—Jag har ldnge tjatat om att vi sitter mitt i gradd-
tartan utan att géra nagot at det. Vi behéver prata
med varandra istallet for om varandra och gladjas
om det gar bra {6r nagon. Ingen klarar av att géra allt
sjalv, vi maste samarbeta om vi ska ga framat.

— Det finns ocksa en historia att beritta for den
yngre generationen. Tillsammans har vi ett ansvar
att formedla positiva bilder av de mgjligheter som
finns i att producera lokal mat. Manga ungdomar och
nya svenskar intresserar sig for odling och foradling.
Den kraften maste vi ta till vara och se till att de far

mdojlighet att leva sina drommar.

Kreativa samtal om mat
2013 fjol sj6sattes Lansstyrelsens Stolt mat 1 S6rm-
land — Sveriges forsta regionala matstrategi for 2014
— 2020 som ska inspirera och lyfta mat som en viktig
utvecklingskraft. Om allt gar som tankt ska fyrtio pro-
cent av den mat som serveras pa daghem, skolor och
aldreboenden vara lokalt producerad om sex ar.
Hans Naess ska tillsammans med flera andra mat-
aktorer, och med Joacim Lindgren, vd f6r Sérmlands
Sparbank, driva arbetet framat. Framfor sig ser Hans
Naess en arena for kreativa samtal mellan Sérm-
landska Mataktérer som dr beredda att tillsammans
utveckla lanet till en uppfinningsrik och framgéangsrik
matregion. Allt hdnger pa att manga engagerar sig
och samarbetar for att skapa vagen framat, papekar

han.

— Alla som har en idé de vill utveckla dr vilkomna att
presentera den for oss. Vi kan hjélpa till att underlétta
utférandet. Men initiativet maste komma fran dem
sjalva. Det blir inget mejeri om ingen vill starta nagot.

Hans Naess ar kdand for att ligga steget fore och
inspirera, en egenskap han delar med andra visio-
narer. Men niar omgivningen kommer i fatt befinner
han sig redan pa en ny plats, beredd att dterigen driva
utvecklingen framat.

— Ar man inne i en business som vill férandra vérl-
den far man vara beredd pa motstand. Vi har alltid
diskuterat mycket hemma och 1 tonaren utkdimpade
jag och min pappa ett fruktansvart frigérelsekrig. Fast
jag har blivit lite mindre styvnackad med aren.

Han ror sig 6ver garden pa ett sitt som for tanken
till spring i benen och stannar till dar han har nagot
att berdtta. Om 1700-talsbyggnaden som numera
rymmer ett modernt produktionskdk, ett ovanligt
appeltrad eller ekbradan som vilar pa cementfotter
med tydliga spar av rabarberblad. Men det finns
situationer dar han kdnner sig obekvam.

—Jag har svart att mingla pa ett meningslost sétt.
Jag engagerar mig 1 varldens 6verlevnad och vill fa
nagot sagt. Men alla ar inte bekvima med att prata
om det och da ar jag hellre tyst.

Men hoér han plotsligt nagon 1 vimlet fraga
”Vem ska producera var mat?” eller ”Vad har du {6r

drommar?” sa ger han sig snabbt in i samtalet igen.




KORUKULTUR PA
Mcdalarchark

Text: Emma Gustafsson Foto: Rocco Gustafsson

Tack vare Milarchark kan hela svenska folket &dta finkorv fran Eskilstuna.
Foretaget arbetar med hallbar korvinnovation och vd:n Marie Pettersson &r
ordforande i S6rmlands matkluster och vill se mer och béattre lokal mat.
— Om vi samarbetar har vi alla méjligheter, sdger hon.

AN B
NV EVERVENY 8

et pagar en langsam korvrevolution i

Eskilstuna. Med gediget hantverk, kreativ

smakutveckling och fokus pa ekologi har
Mialarcharks varmrokta korvar och leverpastejer
vunnit en mangd smakpriser, och foretaget levererar
bland annat till Coops ekomirke Anglamark.

— Ingen har patent pa bra smak, men vi gér mat
utan nagra konstiga tillsatser. Korv ar snabb och
nyttig mat, sa lange tillbehoren ar nyttiga forstas,
sager Marie Pettersson som inne pa sitt sjuttonde ar
som foretagsledare.

Malarchark grundades 1933 och Marie Pettersson
ar tredje generationen i det smaskaliga familje-
foretaget. Nar hon skulle axla manteln efter pappa
Gunnar 1997 var branschen 1 kris och i stort behov
av forandring. Ar 1996 kulminerade larmen om BSE,
eller galna ko-sjukan som den kom att kallas, och
konsumenterna ratade kéttprodukter. Den storskaliga
kottindustrins ibland hansynslésa produktionsmeto-
der fick stark kritik.

— BSE var en konsekvens av bland annat under-
maligt foder, délig djurhallning och langviga frakter.
Ska man éta kétt maste man slakta djur, men {6r mig
ar det otroligt viktigt att vi behandlar djuren med
respekt nar de lever, sdger Marie.

I hennes korvfabrik jobbar ett tiotal anstallda
och man har kapacitet att aven producera andras
varuméirken. Med kontinuerlig produktutveckling —
en genomford idé ar exempelvis finkorvbarer pa stan
— och ett starkt kontaktnét har foretaget vuxit sakta
men sakert och 6kat omsdttningen fran omkring tre
miljoner 1995 till dagens omkring 16 miljoner kronor.

— Jag har nog inte haft en langtrakig dag pa 17
ar. Livsmedelsbranschen ror sig fort och méanniskor
engagerar sig 1 det vi gor. Jobbar man med nagot
abstrakt bakom ett skrivbord far man nog sallan

uppleva det.

Ordférande i S6rmlands matkluster
Aven om Marie Pettersson inte har nagra planer pa

att Malarchark ska vixa till ett storforetag, saknar

hon absolut inte stora visioner. Som ordférande
1 Sérmlands matkluster foretrader hon ett 70-tal
producenter och restauranger som jobbar for mer,
godare och bittre lokal mat.

— Inom livsmedel behévs ofta stora investeringar
i infrastruktur for att kunna producera det dar forsta
kilot med mat. Genom att samarbeta med matentre-
prendrer som redan kommit igang behover nyféreta-
gare inte uppfinna hjulet igen och igen, forklarar hon.

Forutsittningarna ar goda for en stark, levande
matkultur 1 S6rmland och med modig och innovativ
foretagsamhet kan det mycket vl ta fart.

— Vi har jordbruk, hagmarker, sjéar och hav — alla
olika ravaror inom rickhall — och pa ett par timmar

nar vi halva Sveriges befolkning, sdger Marie Petters-

son.




HALLA DAR BENGTJANSSON

— Samverkanskoordinator for projektet

Stolt mat i S6rmland.

Hur langt har man kommit att konkretisera
strategin, vad ir liget?

— Vi jobbar med en strategisk koordinering av arbetet
med mat fran jord tll bord genom en styrgrupp och
genom TUSS, en modell som Sérmlands Sparbank
tagit fram. TUSS star for tusen sma steg”. Mat-
strategin dr utgangspunkten {or det operativa arbetet.
Arbetet sker nira ett antal centrala aktorer, Sormlands
matkluster, LRF med flera. Och det ar de enskilda

SVERIGES
FORSTA REGIONALA
MATSTRATEGI

Sormlands matstrategi

Mat &r ett dolt styrkeomrade fér Sédermanland. Mat fran
jord till bord omsatte 2010 drygt 5 miljarder i cirka 3 000
foretag. Totalt sysselsatta den narmare 10 000 personer.
Mat som ndring ar fem ganger storre &n den samlade
besdksnaringen i Sormland och star for en stor del av
tillvaxtkraften inom besdksnaringen. Just nu ar mat den
snabbast vaxande delen av beséksnaring. Tillvaxtpotentialen
ar omfattande i en snabbt vaxande Malardalsregion.
Mission — Stolt och Medveten mat for ett gott liv.

Vision

| Sérmland tar vi pa ett medvetet satt tillvara pa maten alla
maojligheter. Vi foradlar, séljer och ater allt mer sérmlandsk

mat. Vi ar stolta 6ver var matkultur som bidrar till ett godare

liv for lanets invanare och vara besokare.

entreprenérerna som ar drivkraften. Vi har nyligen
startat upp arbetet 1 de fyra olika arbetsgrupperna;
kommunikation, event, mattiavlingen Matverk och den
offentliga maten under hosten. Vi vill att sa manga
som mdjligt ar delaktiga och informerade om var vi

ar pa vag, var vi befinner oss och vilka projekt eller

atgarder som ar pa gang.

Tva manader har gatt, hur kinns det?
— Det kénns otroligt inspirerande. De som jag traffat
pa olika gardar, pa moten eller konferenser tycker att

det &r ett spannande och vilkomnande projekt.

Hur ser du att pa engagemanget kring de
fragor som ni driver?

— Vi har hittills haft manga deltagare pa moétena som
varit positiva, glada, engagerade med stora visioner
och idéer for framtiden. Alla som vill vara med

i grupperna ar vilkomna, man &r inte vald, man

vill vara med i utvecklingen och brinner for arbets-
gruppens amne. Vi ar ungefar 50 personer som

redan dr med 1 grupperna.

Mal

* Sodermanland &r ett av tre ledande matlan i Sverige

¢ Sodermanlands konsumenter har god tillgang till
sérmldndska ravaror och mat

e Sormland sjalvklar hemvist for Gastronomiska samtal

 Fler Ionsamma foretag som arbetar med livsmedels
produktion och matutveckling i lanet

* Den offentligt finansierade maltiden &r av hog kvalitet

¢ Sormlandska mataktorer samverkar for att utveckla
matbranschen

* Besokare har latt att hitta mat av god kvalitet

o Okad foradling av Sérmlandska ravaror

CiEmlp e miadler | sk Ay dwd
L2707 e 0
Professionella matlagare ?LA0m 607
Produkter av hog kvalitet nara* ? 45% 70%

Vi skickar vidare en
del av vinsten till fordel for
oss alla har i Sormland.

Tank om pengar ibland kunde f& vingar och landa hos
sormlanningar som vill géra skillnad. Hos nagon som vill
gora var miljo mer hallbar, hos nadgon som vill géra nagot
for alla nyfikna skolelever eller hos nagon som vill utveckla
en idé som kan skapa tillvaxt.

Ung Entreprenor

Vi hjalper ungdomar att starta
och driva foretag under
sommaren.

Klimatneutrala

Vi klimatkompenserar
genom att skanka energi-
effektiva vedspisar till Afrika

«# Skickar vidare
~ - Ungdom

" Ett antidrogprojekt
initierat for att stotta

ungdomar pa hogstadiet

Expedition Madagaskar

Vi &r stolta huvudsponsorer nar
Nicklas Lautakoskis Expedition
TEAM Madagaskar 2014 korsar
djungeln fran kust till kust pa
Madagaskar.

Sormlands Sparbank ,\

‘Lokal mat inom en radie pd max. 25 mil
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Prisbelont Aroniasnaps, exklusiv dppelmust och ol som serve-

rats kungligheter: Det dir inte for inte Sormland kan sta sig for

brostet nar det kommer tll duktiga dryckesproducenter: Sist
i raden av framgangsrika entreprendrer dr snapsmakaren
Valin Eidman Brogarth fran Gnesta. Hon tycker att det dr

dags att ge begreppet stankare en ny kvalitatiy innebord.

Text: Malin Forsberg

et var i mitten av 1800-talet som

industrimannen Theofron Munktell

forsokte rada bot pa Eskilstuna-
arbetarnas brannvinsdrickande genom att
bérja brygga 6l i staden. Olet delades ut gratis
till dem som lovade att lamna starkspriten
dédrhan. Idag, nastan tvahundra ar senare,
blomstrar dldrickandet i Eskilstuna som aldrig
forr.

Det vet Anders Olsson, en av grundarna till
bryggeripuben Eskilstuna Olkultur, som slog
upp portarna 2009. Han forklarar att idén
kom av att man sneglat pa den amerikanska
traditionen med pub och bryggeri i ett. Det
som borjade smaskaligt, och som en liten
medlemsklubb, har nu utvecklats till ett starkt
varumirke. Eskilstuna Olkulturs fargglada
etiketter aterfinns pa barhyllor runtom 1 hela
landet.

— Vi gjorde nagot unikt da, sen har vi vuxit
steg for steg. Nu har det blivit trendigt med
mikrobryggerier och 6l har blivit en innedryck,
sager Anders Olsson.

For Eskilstuna Olkultur innebir det en drastiskt
6kad produktion, i ar rdknar de med att brygga 175
000 liter 6l, vilket dr nastan dubbelt sa mycket som
motsvarande volym for bara tva ar sen.

— Vi borjar né var maxkapacitet och star infor
valet om litet dr vackert eller om vi ska ta ett storre
grepp, sager Anders.

Nyképingsbaserade Nils Oscar, som producerar 1,2
miljoner liter 6] per ar stod infor ett liknande val for
nagra ar sedan, da tillvixten lag runt 25-30 procent
per ar. Beslutet blev att expandera och 1 april férra
aret inleddes utbyggnation av bryggeriet. Det blir ett
helt nytt brygghus, en ny tapphall och en besoksverk-

samhet med 6lprovning, avslgjar Jonas Kandefelt,

3,

(14

Nils Oscar radar upp sig

som ar vd pa Nils Oscar. Det finns ocksa planer pa

att starta en medlemspub och restaurang i det gamla
brygghuset. Kommunen vill inget hellre dn att Nils
Oscar blir en av Nyképings stora besoksattraktioner.
— Vi kommer att lagga mycket pengar och resurser
pa verksamheten pa den delen, det gar i linje med det
6kade intresset for 61 och mat i stort att ocksa koppla

det till en upplevelse, sdger Jonas.

Kungaeffekt 6kade forsaljning

Man riaknar med att det 1 Sverige startar tva till

tre mikrobryggerier i manaden, och det finns cirka
hundra professionella mikrobryggerier, darutéver
finns ett antal mindre bryggerier som producerar for

eget bruk.

Foto: Andreas Besterman

Foto: Bjorn Tesch



99

Kungen

TRIVDES

UALDIGT BRA HAR

99

Patrik Holmqvist, teknisk chef pa Nils Oscar, sager 17 sdljs pa de lokala systembolagen och resterande dr
att de forenklade reglerna for att komma in pd lokala kundunika 61 till restauranger och foretag. Nasta steg

systembolag har underléttat fér manga. Mikrobryg- ar att hamna i hyllorna pa fler systembolag runtom i

geriernas sortiment utgor drygt tre procent av landet.
marknaden. — Vi driver just nu en kampanj pa Facebook for att
—T och med sma bryggerier har ratt att salja olet pa uppmuntra folk att fraga efter vara 6l pa systembola-

tre utvalda lokala systembolag kan man snabbt gen, da loggas det att efterfragan finns, vilket

kravs for att de ska képa in, forklarar Anders
Olsson.

— Vi avser ocksa att leverera ett certifierat

fa hygglig distribution och stark lokal férankring,
vilket har gjort att fler vagar starta upp, sager
Patrik Holmqvist. For oss har problemet varit
att vi tvingats bromsa, men nu hoppas vi kunna ekologiskt 6l innan aret ar slut, vilket vi har
slappa pa handbromsen. sett en okad efterfragan pa.

Storsdljaren Stolt lager valdes till basta

lager pa 8lmassan i Orebro och det var ocksa
den sort som Kungen och Silvia fick smaka
pa under besoket pa bryggeriet i september
forra aret, som sista stopp under ett S6rm-
landsbesok.
— Det blev helt klart en kungaeffekt,

Foto: Hanna Maxstad

Stolt lager ar slut éverallt, sdger Anders
Olsson och berittar om det beromda
métet med kungligheterna.

— Kungen sa att han tyckte élen var

.-....;u.;._;;'."_h. god och de stannade ldngre an de skul-
le. Det var avlagt 22 minuter for besoket
men de var kvar en halvtimme. Han

‘?I"GLT trivdes véldigt bra hir kungen, berittar
LAG]:R Anders Olsson.

Senast 1 raden av sormlandska mik-

robryggerier ar Skéldinge maltbryggeri

el

T pé Katrinebergs hotell. Diar hade man
~ provsmakning pa sitt forsta 61, Katrine-
berg bitter, i april — ett lokalt 61 gjort pa

ckologiskt korn fran trakten. Till en borjan

Eskilstuna Olkultur har som ambition
att vara det svenska bryggeri med bredast

olsortiment — idag ett trettiotal sorter, varav

Foto: Bianca Brandon-Cox

kommer det egenproducerade 6let enbart att serveras

pa hotellet, medan forséljning till andra restauranger

kan bli aktuellt framover.

Aroniasnapsen en vinnare
Det ar inte bara sormlandsk 6l som smakar bra,
1 ar kammade Solveig Sommarstrom och Gun

Haglund hem f6rsta pris i Matverk Sérmland for sin

e
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SNAPSEN

KOMTILL AVEN

- SLUMP

99

roda KRAV-mirkta snaps
fran Sértops gard. Juryns
motivering 16d: ”Skaparna av
denna eleganta dryck har pa
ett innovativt sitt foradlat ett
kérvt och outnyttjat bar fullt
av nyttigheter till en dryck full
av anvandningsomraden. En
otroligt vacker produkt som
pa ett elegant satt fornyar var
brannvinsflora pa ekologiskt
vis”. Det dr det ovanliga
aroniabdret, fullproppat med
antioxidanter och vitaminer,
som ligger bakom snapsens unika karaktar, vilken av
skaparna sjalva beskrivs som “’kdrv pa ett trevligt sétt”.

— Aronia dr ett bar som dr lite pa gang, det ar
lattodlat och nyttigt och den kérva smaken passar bra
1 sprit, sager Gun.

Snapsen kom till av en slump, det var egentligen
lik6r Gun hade tankt géra men hon glémde halla i

socker och spritsatsen glomdes bort i kéllaren, som

N



Foto: Bjorn Tesch
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Malin Edman Brogarth med sonen Jacob

i

sedan visade sig bli en valdigt bra snaps istallet.
— Dels kan den drickas som vanlig snaps till
sill eller vilt. Men den &r ocksa god att géra
drinkar pa eller dricka som en aperitif, sager
Gun Haglund.

Entreprenéren Malin Edman
Brogarth fran Gnesta ar 4nnu en
sormlandsk snapsentusiast. Redan
som 23-aring tog hon 6ver Gnesta
branneri som idag har fem sprit-
produkter pa marknaden déribland
ett urval av snapsar samt Edmans
vodka. Malin Edman Brogarth

vill uppmuntra svenskar att dricka

starksprit pa ett nytt sétt.
- Vi -
¥

svenskar b S

Foto: Andreas Besterman

dricker ju inte
premiumvodka som vi
dricker vin. Sprit forknippas
med etanolsmak och att dricka
sig redlos pa hogtider.

— Vi tyckte det fattades pro-
dukter som var lattdruckna till

mat. Vara snapsar ar valdigt

178

Solveig Sommarstrom fran Malmkopings Nya Spritbolag

oljiga och runda, och kan ersitta ett glas

vin till middagen, sager Malin Edman och
forklarar att den svenska marknaden @n sa
lange ar liten och 1 sig en utmaning
Samtidigt mérker hon att installningen till
vodka langsamt haller pa att férandras

och att fler och fler far upp intresset for

lokalproducerade produkter. Edmans
vodka serveras pa lyxiga krogar som
Oaxen, Den Gyldene Freden och
Stadshuskallaren i Stockholm.

Och snart lanserar Gnesta bréan-
neri ett nytt spadnnande samarbete,
avslgjar Malin som for tillfalligt &ar
mammaledig. Vilken typ av produkt

ar an sa lange hemligt.

Fran svensk snaps till kandisvodka

2
_* Solveig Sommarstrom har varit in-

volverad 1 det mesta av spritdrycks-

utvecklingen 1 Sérmland under de se-
naste 20 aren. Efter sin tid som kemist
pa Vin & Sprit mellan 1975 till 1995

bérjade hon som konsult och pro-

duktutvecklare inom spritbranschen.

Foto: Rocco Gustafsson

Bland hennes kunder finns flera av Sérmlands
spritproducenter. Fér Malmképings Nya Spritbolag
har Solveig varit med och skapat bland annat Aroni-
asnapsen tillsammans med Gun Haglund och succén
Motérhead Vodka. Sangaren och legenden Lemmy i
bandet Motérhead valde i ett blindtest Solveigs vodka
framfor flera andra premiumvodkor.

Gnesta branneri, Ylva Binders Rhuby och Gastro-
nomigruppen ar nagra andra Sérmlanningar som
hon samarbetar med.

Till julen 2011 lanserades Sormlands dkta glogg
och i dagarna sldpps sex snapsar och sex shots under
hennes eget varumirke Sommarstrém, ett projekt
hon har gjort tillsammans med sin dotter. Hon
inleder ocksa ett nytt samarbete med Steve Angello
och Avicii som bada har gatt in som markesagare och
deligare till Kanonvodka i Akers styckebruk.

— Det blir ett véldigt spannande projekt, spar Sol-
velg. Jag jobbar framst i projekt dér man féder sma
nya mirken, dar man gynnar hantverket och de fina
traditioner vi har. Det som utmarker dryckesutveck-
lingen 1 S6rmland dr hantverket och nyfikenheten.

Framover tror Solveig att vi kommer fa se mer av
olika appeldrycker, mer rabarber och mer av frukt
och bér i sprit.

— Vi har en generation som dr uppvaxta pa syn-
tetiska smakdmnen, och manga vet inte hur blabar
smakar. Jag skulle verkligen 6nska att det var de
ursprungliga smakerna som blir nésta trend. Vi har sa
mycket bar och frukt i S6rmland, sa mycket som man
inte tar ratt pa, det och medicinalvaxter kopplade
till dryck ar det kommer att bli stort, skrattar Solveig.
Man vet aldrig, men jag brukar ha ratt.

Prisbelont isvin fran Blaxta vingard

Utanfor Flen hittar vi Blaxta vingard som drivs av
vinmakaren Goran Amnegard. Vingarden produce-
rar kvalitetsviner utifran svenska forhallanden, klimat,
jordman och framstéllningsmetoder.

Dryga 80 procent av gardens areal bestar av
druvsorten Vidal som anvénds for att framstalla
gardens berémda isvin. Vidal Icewine har fatt flera
utmirkelser och Internationella priser. Vinet ar fylligt
och med typiska toner for isvin, bland annat aprikos,

russin och honung;

Frusna druvor som ska bli isvin fran Blaxsta

Blaxsta vingard ar den forsta kommersiella svenska
vingérd dar endast svenskodlade druvor anvands.
Odlingen ar ekologisk och férutom vanliga vinod-
lingar har Blaxta vingard dven ett utbud av frukt- och
barviner, déribland ett isvin av nypon och ett av
aker6applen.

Blaxta vingard dr numera omnamnd i White Gui-
de och erbjuder konferensmdjligheter och évernatt-
ning. Restaurang och vinkéllare med avsmakningsme-

ny eller vinprovning,

Kérklart det nya svarta

Det ér inte bara styrkedroppar som gér Sormland till
ett dryckeslan att rakna med. Alkoholfria alternativ
efterfragas allt mer och stod for den storsta 6kningen
forsaljningsmassigt pa Systembolaget i fjol, med
nistan tio procent. Appelmust 4r den stora vinnaren
i sammanhanget. Nagot som glader mustmakaren
Magnus Svensson pa Gastronomigruppen. Han
arbetar flitigt for att fa in d&ppelmust pa krogarna,
som ett minst lika vardigt dryckesalternativ som vin.
Magnus Svensson menar att “korbara” drycker, som
han véljer att kalla det, kommer mer och mer.

— Manga vill leva mer hélsosamt, och kanske tranar



mycket. Andra vill kunna hamta sina barn pa
traningen efter en middag, och da maste det
finnas fler kérbara alternativ, sager han.

— Sérmland ar ett fantastiskt appellan och
sitter pa en bit av Sverige som ar helt unik, har
finns havsniara klimat, insjoéklimat och inlands-
klimat. Smakerna pa applena varierar enormt,
forklarar han entusiastiskt.

Gastronomigruppen har drivit musttillverk-
ning sen 2008. Forra aret producerade de
mer dn 150 000 flaskor och levererar idag
till stjirnkrogar som Gondolen, Rolfs kék
och Fredsgatan 12. Must var tidigare
en stor produkt men bérjade fasas ut
da sockerdrickan introducerades pa
30-talet. Under de senare aren har
den ater fatt ett uppsving. Nagra
appelodlingar finns dock inte 1
Sormland, applena plockas istallet 1
olika slottstradgardar runtom i lanet.

I'slutet av juni slar Magnus
Svensson upp portarna till Garaget
1 Sparreholm, dar blir det kaféverk-
samhet och butik med dpplen 1
fokus. Tanken &r att aven komma
igang med appelmustprovningar sa

smaningom.

SVERIGES GODASTE JUICER
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Svart att na lokala handlare

Hans Naess pa Finesserna i Flen ar benidgen
att halla med om att trenden med alkoholfria
drycker fullkomligt exploderat.

—Det ar otroligt hett med alkoholftia drycker,
utbudet 6kar lavinartat, bade av rena juicer och enkla
drycker men ocksa mer avancerade alkoholfria dryck-
er. Det sker jattemycket och restauranger idag kan

erbjuda spannande dryckespaket med alkoholfritt,
sager Hans Naess.

Hans egen produktion av nektar; juice och must
ar smaskalig och ekologiskt. Det mesta saljs 1
butiker och pa restauranger i Stockholm, dér
ntresset for dessa drycker ar storst.

— Det giller att handlarna i de
mindre stdderna far upp égonen for
produkterna och tar in det i sortimentet,
men det dr val en del av den s6rmland-
ska kulturen att det dr svart att bli profet i
sin egen hembygd.

Som det ser ut idag sa &r efterfragan
4nda sa stor att ravarorna inte racker till

— Var rabarbernektar efterfragas hela
tiden — dnda uppe 1 Lulea! Vi skulle
kunna producera hur mycket som helst.
Det finns en jattepotential men vi har

brist pa ravaran, forklarar Hans Naess.
Sommarens nya satsning dr jordgubbsnektar, en dryck

som Hans Naess beskriver som “oansténdigt god.”
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Miljosmarta

upplevelser i Eskilstuna

[ Eskilstuna &r det alltid nara till miljosmarta upplevelser och pa Eskilstuna turistbyra hjdlper
v1 dig att hitta just dina favoriter. Anvand Eskilstuna.nu som inspiration och ge dig sedan ut
pa upptdcktsfard bland smaker, dofter och nya intryck. Stanna gdrna éver natten, cityndra
hotell eller en stuga i skogen — hela utbudet finns pa Eskilstuna.nu.

Ekorummet * Ekologiskt
boende i Gamla staden

Solby Gard * Gardsbutik med

karlek och kvalitet

Eskilstuna.nu

for miljosmarta upplevelser

Eskilstuna Turistbyra 016-710 70 00 Tullgatan 4, Eskilstuna

Eskilstuna Olkultur ¢
Mikrobryggeri med pub

Calles Kok ° Upplevelser
med god magkdnsla

TURIST

eskilstuna
marknadsforing CREIEES




Akers styckebruks egen dryckesdrottning Yloa Binders koncept dir
tydligt: kvinnor och sprit. Med rabarberlikoren Rhuby; Rosa ban-
det-kampanjer och bartendertavlingen Pink your drink vill hon
vdarva fler kvinnliga entreprenorer till en mansdominerad bransch.

HON BANAR VAG
- KUNNORNA

Text: Malin Forsberg Foto: Rocco Gustafsson

fter 25 ar i spritbranschen, med uppdrags-

givare som Bacardi, Bombay Sapphire,

Martini, Glenfiddich och Absolut, for att
bara nimna nagra, beslot
sig Ylva Binder for att lamna
Storbritannien och atervanda
hem till sina rétter i Akers
styckebruk. Redan som liten
narde hon ett intresse for
smaksdttning av drycker, och
brukade hjélpa sin pappa att
krydda snaps. Nar nyheten
om att Gripsholms destilleri
dragit igang i hemtrakterna
tandes genast en gnista i
Ylva, hon ville hem och skapa
nagot nytt. Sagt och gjort.
Efter att hennes davarande
arbetsgivare gett henne
sparken nar hon var gravid i
femte manaden med tvillingar,
ledde omstandigheterna till
att Ylva dtervande hem.

— Det var en tuff tid, sager
hon om éren som foljde da
hon som nybliven tvillingmamma startade upp en
ny verksamhet i Sverige, och samtidigt 1ag i rattstvist

med fOretaget som gett henne sparken.

2011 lanserade hon den sérmlandska rabarberlik6ren
Rhuby pa marknaden, och idag finns produkten, som
ar unik 1 sitt slag, pa 70 procent av alla systembolag.

— Forsaljningen gick sa
otroligt bra under férra varen
och sommaren att fler och
fler butiker runtom 1 Sverige
tog in den. Det dr en sa
ovanlig produkt, det ar den
enda svenska rabarberlikéren
som finns, sdger hon.

Den sérmlandska likoren,
som ar hundra procent
naturlig, serveras pa flertalet
internationella barer, inte
minst pd Dead Rabbit i New
York, som nyligen utsags till
varldens bésta cocktailbar.

Ylva jobbar endast med lo-
kala producenter, vodka fran
destilleriet i Akers stycke-
bruk, vatten fran Storskogens
Killa och sé6rmliandska
rabarberodlingar. Hon har
precis planterat en egen
odling i Fogd6 och i nya jarnvigshuset som agerar
kontor kommer hon framéver dven buteljera flaskor.

Utéver att driva sitt likorforetag arbetar Ylva

»

: 82

Binder hart for att skapa béttre villkor fér kvinnor

1 spritbranschen, bland annat genom att samarbeta
med kvinnliga mentorer, sa kallade guardianships —
allt fran internationella erkdanda spritentusiaster som
Ann Tuennerman till advokater som kan ga in och
arbeta pro bono nar rittsliga tvister uppstar.

— Kvinnor blir ofta behandlade som servitriser 1
den hir branschen, jag har jobbat i den 125 ar och
vet att det ar tuffa naglar som géller, sdger hon.

Hon menar att det ar viktigt att det finns ett nat-
verk av kvinnor i branschen och att de tillsammans
kan hjélpas at att lyfta fram varandra, exempelvis
vill hon se fler kvinnliga bartenders 1 Sverige. I fjol

anordnade Ylva Binder cocktailtdvlingen Pink your

smak

* RHUBY SPLASH

« EN SKVATT SODA

~ RHUBYLIKOR (CA 6 CL)
* GARNERING

Gor sahdr:

FYLL GLASET MED KROSSAD IS
(ALTERNATIVT SKAKA LIKGREN MED IS)
FYLL UPP MED RHUBYLIKGOR

TOPPA MED SODA

GARNERA MED VALFRIA SOMMARBAR

drink — ett sdtt att lata kvinnliga bartendrar ta plats
i stralkastarljuset. Sjalv har hon aldrig statt bakom
baren.

— Men jag har druckit manga cocktails, forsakrar
hon.

Tévlingen halls i Stockholm savél som i London
och New York i oktober da Rosa bandet-kampanjen
pagar. Under samma ménad uppmuntrar Rhuby
foundation ockséd barer runtom i vérlden att pa olika
satt samarbeta med Pink ribbon-rérelsen genom att
skapa en sarskild rosa drink och lata delar av intakter-

na ga till bréstcancerforskning.

: 83



NARMARE MAT

[ sormlandska skolor

Text: Anna-Britta Stahl Foto: Rocco Gustafsson, Sara Filtskog Eldros

anga sma matverkare skyr kranglet kring

kommunala upphandlingar och drar sig

for att ldgga anbud. Men viljan finns
och nir Trosa, Nyképing, Oxelosund och Gnesta
bjod in narproducenter till ett mote 1 Nykoping i
april kom attio personer.

— Nu vet vi att det finns lokala producenter av
bland annat notkott, agg, vilt, olika sddesslag, struts,
gronsaker och rotfrukter, berattar Kerstin Tibbling,
kost- och stadchef i Trosa.

Tillsammans med sina kollegor i Oxel6sund,
Nynéshamn och Gnesta skriver hon just nu anbuds-
handlingar sa att aven sma aktorer ska kunna ge sig
in 1 anbudskarusellen. Om de fyra kommunerna till
exempel vill képa en viss ravara kan det handla om sa
stora volymer att ingen av de sma aktdrerna kan vara
med. En tanke dr att 6ppna for att de ska kunna rikta
sig enbart till en kommun, férklarar Kerstin Tibbling.

— Fragan ar komplex, men superspannande. Vi maste
vaga forandra forfarandet om vi ska ga framat och fa ett
mer hallbart sitt att tinka kring mat. Intresset for det
lokala har exploderat och det finns en stor vilja hos

manga att jobba for mer lokal mat i dag,

— Men vi som kommun kan inte 16sa allt. Leveranto-
rerna maste sjalva fundera 6ver hur de till exempel
ska ordna transporterna. Det viktiga for oss ar att
maten har den kvalitet vi fragar efter nar det galler
bland annat niringsinnehall, milj6 och djurskydd.

De fyra kostcheferna sjésitter snart en kortare ut-
bildning fér sma producenter som vill lara sig konsten
att lagga ett anbud. En representant fran LRF finns
pa plats liksom en konsult som st6ttat sma lokala
aktorer i Ostergdtland. Tanken r att knyta kontakter
och fa tips pa hur man gjort pa andra orter.

— Det kdnns kanon att kunna bjuda in nér-
producenter till genomgangen av anbudsférandet.
Upphandlingen sker i bérjan av september och da
hoppas jag att manga av dem ska vaga vara med,
sager Kerstin Tibbling,

Den hyllade méaltidschefen Lars Ekstrom 1 Strang-
nis, nominerad till Arets Maltidschef 2014 av White
Guide, ar kdnd for att fokusera pa allt som paverkar
matgiastens upplevelse av maltiden. Hans drém-
scenario ar att de lokala matproducenterna ska bilda
kooperativ och sjalva marknadsféra sina ravaror till

kommunen. o)
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— I dag domineras marknaden av tva stora grossister,
men om vi ska fa ett ppet och levande landskap sa
maste den offentliga sektorn dra sitt stra till stacken
och servera mer lokalt producerad mat.

Maten utgér endast arton procent av maltidsupplevel-

sen, resten bestdms av gésternas 6nskemal, miljén 1 mat-

salen, samvaron runt maten och den lokala matkulturen.

Och hir aterstar en hel del att gora, papekar han.
—Maltiden ar ocksa ett verktyg for god pedagogik och

for god vard och det kan vi géra mer av. Pedagoger och

kockar kan samverka for att for att lyfta Strangnas till

nationell niva.

Till vénster Lars Ekstrom, maltidschef Strangnds kommun.
Nedan Kerstin Tibbling, kost- och stadchef Trosa kommun.

Lars Ekstrom, som &r kock 1 grunden, ser sig som sina
medarbetares forldngda arm och brinner for att den
offentliga maltiden ska tilltala bade gasternas smaklokar
och 6gon. Formeln f6r god mat ér utbildade kockar som
lagar maten pa plats och berittar om olika ravaror, till
exempel varifran de kommer. Han hoppas att ldnets
rektorer ska inse matens attraktionsvarde nar foraldrarna
ska vélja skola och satsa mer pa miljon i matsalen.

— Rektorerna lagger mer pengar pa mat an pa
skolmaterial. Vi borde fundera mer 6ver hur maten
presenteras. Att som nu servera den 1 kantiner bidrar

inte till nagon sarskilt trevlig maltidsupplevelse.
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.. UPPDRAG:
UASSA SKOLMATEN

Text: Anna-Britta Stahl Foto: Rocco Gustafsson

2014 dar skolmatens ar i Matlandet Sverige och
Fredrik Jonsson, kokschef pa Skifiingehus ¢
FEskilstuna vassar standigt sina verktyg for att ge

barnen rika maltidsupplevelser.

gatt en ansiktslyfining de

kolmaten i pa Skiftingehus har genom- 99
S |86
ACCEPTERAR
BARNEN DE

senaste tre aren. Bakom férandringen
star Fredrik Jonsson som kammade hem en
andraplats i White Guides rankning av Arets
Skolkock 2014. Skolrestaurangen han forestar
hamnade pa en sjundeplats pa listan Gver
landets basta skolrestauranger.

Fredrik Jonsson inledde sin tjanst med
att slinga ut alla hel- och halvfabrikat och
bérjade trilla egna kéttbullar, steka pann-
kakor, tillaga farsk fisk utifran sdsong och
gora buljong av ugnsrostade ben. Barnen var
lyckliga Gver att dntligen fa nagot nytt, men
aret darpa borjade de knorra och ville ha
fardiggjorda pizzor och Mamma Scans kottbullar igen.

—Jag tror att det berodde pa att alla rétter som
forsvann inneholl konstgjorda smakforstarkare och
att deras smaklokar vant sig vid det. I dag accepterar
barnen de naturliga smakerna och dr néjda med dem.

Fredrik utarbetar menyerna i samsprak med eleverna
och vill de ha kebabtallrik sa trollar han fram en egen
variant av kokt, skivat nétkott och klyftpotatis.

Till favoriten Marco Polo anviander han hogrev istallet
for den betydligt dyrare oxfilén som ingar i receptet.
Och varje eftermiddag sprider sig doften av nybakat
brod 6ver skolan.

Nar vi borjade servera farsk fisk minskade svinnet.
Jag experimenterar mycket med egna paneringar och
mixar till exempel solrosfron, havregryn och chili f6r
att fa fram nya smaker.

Tredrik Jonsson delade ocksa in skolmatsalen i olika
zoner och anvisade alla arskurser en egen plats. Allt for
att eleverna skulle slippa irra runt med sina brickor och
leta efter nagonstans att sitta.

— Maénga upplever det som en stor trygghet att ha
en fast plats. Det har ocksa bidragit till en lugnare
milj6 1 matsalen.

I dag ar alla stolta 6ver maten och Fredrik Jonsson
ar beredd pa att ta nésta steg och gora nagot at miljén
i skolmatsalen. I ryggen har han White Guide som
hyllar maten, men konstaterar att ”det kdnns som att

sitta och dta 1 en gymnastiksal”. Framfor sig ser Fredrik

naturliga
smakerna

ett 6ppnare kok sa att barnen kan se nar han och hans
fem medarbetare tillreder maten.

—Jag vill ge dem en maltidsupplevelse som inte bara
fokuserar pa tallriken utan pa miljon runt maten. Om
man far en bra restaurang sa kan den utnyttjas resten
av dagen av till exempel ett clevdrivet café.

— Nar jag at julbord pa Oaxen 1 Stockholm hade de
lagt olika sorters sill i en bat fylld med is. Den sortens
16sningar skulle ge eleverna en extra dimension till
matupplevelsen istillet {or att de som nu ska plocka
upp maten ur en kantin.

Fredrik har starkt stdd av rektor Beatrice Karjel som
ser maltiderna som en pedagogisk mojlighet. I host
startar skolan en sarskild matprofil for elever som vill
lara sig mer om mat. I planen ingar bland annat besck
hos en kycklinguppfodare och hemma hos Fredrik som
har héns for husbehov.

— Gensvaret fran eleverna har varit jattestort. Vi
trodde att &mnet skulle intressera ett tiotal, men drygt
tjugo elever anmalde sig direkt.

Pa hans 6nskelista star dven en kostchef som haller
i tradarna centralt. I dag organiserar elva kékschefer
maten utifran sina egna varderingar och mal.

— Jag har visserligen ganska fria hdnder, men vi
borde ha en maltidschef som kan driva vara krav
centralt. Att kokscheferna sjilva bestiammer allt gagnar
inte kommunen pa sikt. Om négon av oss slutar sa
tar han eller hon med sig all kunskap om ravaror och

producenter och ersdttaren far bérja om pa nytt.



MINDRE KOTT

gor skolkoken ekologiskt hallbara

Text: Maria Lagerkvist Foto: Andreas Besterman

Vi lever i en vérld da storsta delen av var odling blir till djurfoder — ddrfor maste vt

se over var konsumtion av kott och utoka det vegetabiliska pa var tallrik. Det menar

Lrik Maneld som idag befinner sig i Mariefred for ait inspirera representanter frdan
offentliga och kommunala kok ull att laga mat pa hallbart vis.

tt vi borde minska var kéttkonsumtion dr

ett pastaende som vicker manga starka

reaktioner. Men for Erik Maneld, kock,
forelasare och entreprendr, ar det fakta som vi inte kan
bortse fran. Erik anordnar kurser och utbildningar for
offentliga och kommunala kok 1 hur de kan arbeta mer
hallbart och laga vegetarisk mat. Nu har han landat i
Mariefred for att inspirera deltagare fran Eskilstuna,

Sodertalje och Strangnis.

Vilka problem finns i de offentliga och kommunala
koken?

— Det finns ménga mojligheter. Nar det gors stora inkép
kan du paverka mycket i dina val. Ett problem ar att vi
inte lagger sa mycket pengar pa det hér, det ar snarare
en fraga om personliga initiativ och engagemang;

En av deltagarna ar kokschefen Helena Widerberg
fran Sédertéljes kommun. Hon berittar att de tagit emot
en rad utmérkelser fér den goda och hallbara skolmaten,
exempelvis Arets Skolmatkommun fran White Guide.

— Vi arbetar hallbart med mindre kétt, mer grén-
saker och minskat svinn. Jag ar har idag for att lara
mig mer om hur man kan informera och formedla
kunskapen vidare till fler.

Helena menar att det inte behover vara dyrare att
arbeta med nirodlade ravaror.

— Vi gbr maten fran grunden och ser till att ta
tillvara pa den, vi sldnger aldrig nagot i onédan utan
omvandlar det. I jimforelse med andra ligger vi lagt

pa antalet kronor per portion.

Helena Widerberg, kokschef pa Holoskolan.

Precis som Helena tror Erik pa att gora det vegeta-
biliska mer spannande.

—Jag vill servera god och attraktiv mat med mer
vegetabiliska delar. Idag ar den storsta delen av var
produktion spannmal till djurfoder och det tir pa vart

klimat — det ar inte hallbart, sager Erik.
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EN SKOLA | VARLDSKLASS

Text: Maria Lagerkvist Foto: Rocco Gustafsson

Nar andra restaurangskolor tappar elever har restaurangskolan pa Nyképing Strand Utbildningscentrum

lyckats behalla sin popularitet och det stora antalet ansékningar. Dessutom kommer flera av de senaste

arens deltagare i kocklandslaget hérifran. Skolan fick sa sent som 2013 kvalitetsutmarkelsen Battre skola

av Institutet for kvalitetsutveckling (S1Q). Yrkeslirarna Helen Aman och Emil Karlsson berittar om

hemligheten bakom framgangarna.

Med ett flertal utmarkelser star restaurangskolan vid
Nyképing Strand Utbildningscentrum ut 1 méangden.
Den hoga andelen ansékningar vittnar om skolans
status och popularitet, nagot som ocksa visar sig bland
de examinerade eleverna som inte bara stannar kvar
1 branschen utan ocksa nar stora framgangar. Skolans
anseende gor att bra pedagoger pa nagra av landets
basta och mest vilrenommerade restauranger vill
samarbeta med restaurangskolan 1 Nykoping.

Yrkeslararen Emil Karlsson ar 6vertygad om att
framgangarna beror just pa skolans néira kontakter
med arbetslivet.

— Vi har fordelen att ha manga bra samarbetspart-
ners 1 branschen. Vi har bra restauranger i Nyképing,
Stockholm och dven utomlands som tar emot véara
elever for praktik och dven lite mentorskap. Det gér
att eleverna vaxer annu mer och far chans att testa
sina kunskaper 1 verkliga situationer.

Helen Aman, yrkeslarare pa skolan, haller med
om att det ar kontakten med branschen som éar
avgorande.

— Maénga av oss yrkeslarare ar ocksa egna foretagare

och fortfarande aktiva i branschen. Det gor att vi har

g

mycket kontakter lite 6verallt.

El

Eleverna Johan Lundgren och Josefine Miller
sager att lararna visar stort engagemang,

— Alla larare bryr sig valdigt mycket, de vill
verkligen att vi ska lyckas, berattar Johan.

— Man mirker snabbt om en larare &r intresserad
av oss elever eller inte, menar Josefine.

Att engagemanget och intresset finns hos Helen
och Emil ar tydligt.

— Vi har stort fértroende fran skolledningen att
arbeta fritt 1 vara kurser och det ger oss och vara
elever stérre motivation och engagemang. Vi kianner
alla vara elever och kan namnen pa alla, det gor att
vi kan anpassa oss efter deras forutsittningar annu
mer, sdger Helen.

— Jag tror att vi larare férmedlar en stor gladje for
matlagning och service, och det ar just gladjen infor
mat som gor att man blir duktig inom yrket, beréttar
Emil.

Io6r Johan och Josefine dréjer det fortfarande ett tag
innan de lamnar skolan. Da vill de hitta ett arbete och
eventuellt vidareutbilda sig. Men drommen om att bli
egen foretagare finns ocksa dar.

— Jag vill starta eget sa smaningom, men vi far se
inom vad, siger Josefine.

Bland skolans tidigare elever finns Erik Seger pa
restaurang Proviant och Lindor Wink pa restaurang
Mattias Dahlgren. Bada har bakgrund i Junior-
kocklandslaget.

Aven Staffan Naess, koksmistare pd Matharen
Grand Hotel, samt Jack Meier pa Café Anglais,

En 2-stjarnig Michelinrestaurang i London,
aterfinns bland elever som skolats i Sormlands

mest framgangsrika restaurangskola.
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FRAMTIDENS

e ekokockar

Text: Maria Lagerkvist
Foto: Rocco Gustafsson

Har, i ett skolkdk pa
Restaurangskolan i Strangnas,
hittar vi nagra av framtidens
ekohjaltar. Det ar Unga Ekokockar
som landat i S6rmland for regionfinal
. ' i tdvlingen som utmanar
restaurangelever att tillaga mat
med ekologiska ravaror. Vi har
besokt tavlingen som vill fordandra
restaurangbranschen.

»
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—Var finns kottet
nagonstans?

— Upplaggningstallrikar,

par star de?

Fragorna dar manga nér arrangéren Erik Maneld
forbereder de unga kockarna som star infor sin storsta
utmaning hittills. Vi befinner oss pa Restaurangskolan
1 Strangnis och en av de fem regionfinalerna i arets
upplaga av Unga Ekokockar — framtidens matlagare.
I rummet har sex stycken lag, med tre deltagare 1
varje, samlats for att tdvla om en biljett till riksfinalen
1 Sveriges storsta ekologiska kocktavling for ungdomar
som gar andra aret pa gymnasial restaurangskola.
Spanningen ar pataglig och nagonstans hors nagon
sucka.

—Jag har aldrig varit sa har nervos i hela mitt liv!

Unga Ekokockar ér en nationell tavling som for
fjarde aret i rad turnerar land och rike runt for att
hitta det lag som pa bista sitt tillagar och presenterar
en forratt, varmratt och efterritt lagad utifran en for-
utbestamd ekologisk varukorg. Deltagarna skickar in
och motiverar sina bidrag och de basta gar till region-
final. Vinnarna gar vidare till riksfinalen i september
och tavlar infér 40 000 askadare. Syftet med tavlingen
ar att ge framtidens yrkeskockar kunskap och inspira-
tion till att géra medvetna val for en hallbar varld.

— Vivill visa eleverna att det ar mojligt att arbeta
ekologiskt, sa nar de kommer ut och arbetar pa
restauranger, som kanske inte alltid prioriterar de har
fragorna, kan de dnda kinna att det inte ar omgjligt,
berattar Erik.

En vinst i regionfinalen kan leda vidare till andra
framgangar. Erik Seger fran Trosa var en del 1 det
vinnande laget fran Nykoping i regionfinalen 2011
och kom pa andra plats i riksfinalen. Idag har han
inte bara tagit en plats i kocklandslaget utan aven

vunnit guld 1 nordiska masterskapet for unga kockar.

Cecilia Andersson och Emilia
Magnusson fran Nykdping

Aven i ar ar det stor chans att vinnaren av riksfinalen
ar nagot av lagen som tavlar i Strangnas.

— Ofta har det varit vinnarna i den hér regionen
som tar hem hela tivlingen. Vi har manga skolor 1
regionen och manga som bor hir, darfor far vi manga
bra bidrag. I ar har vi fatt dela upp regionfinalen
under tva dagar, berattar Erik.

Nagra som vantar pa sin tur att ta plats i koket ar
Josefine Jansson, Isabelle Ostling och Nathalie Ring-
kvist fran Rinmangymnasiet 1 Eskilstuna. Efter veckor
av forberedelser ska de tillaga rédbets- och linssoppa
med palsternacksplattar, fliskkotlett med rotsakssallad
och jordartskockspuré samt efterriatten brownies med
hasselnotsstrossel, fikonmarmelad och citronglass. Att
laga ekologiskt ar inget som ar nytt for den har trion.

— Vart skolkok bestar bara av ekologiska varor, det
ar néstan inget som inte &r KRAV-mirkt, berattar
Nathalie.
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Det ir hard konkurrens bland lagen.

Hur sticker ni ut fran de andra?

— Vidr bara tjejer 1 vart lag, sager Isabelle.
— Och vi samarbetar bra, tilligger Josefine.
Genusfragan genomsyrar hela tavlingen och Erik

berittar att deltagarna dr ungefir hilften killar och

hilften tjejer. I ar ar det dessutom fler tjejer an killar
som gatt till final.

— Vivill 4ndra attityden i restaurangbranschen som
ar valdigt traditionsbunden. Bara nagra ar efter att
eleverna gar ut skolan dr endast 2-3 procent av tjejer-
na kvar i restaurangvérlden — det har med branschens
attityd att gora.

Erik menar att anledningen &r att branschen ar
valdigt traditionsbunden.

— De som éar positiva till ekologisk mat har blivit fler
och manga nya kockar i branschen ar valdigt milj6-
medvetna. De blir en blaslampa for andra. Det ar
ju de unga som ska fortsitta driva restaurangsverige

vidare, inte vi gamla rdvar.

Varfor tror du att tivlingen blivit

populir i hela landet?
—Jag tror det ar for att vi har hallbarhetsfragan,
manga skolor ser det hdr som ett verktyg att fa in det
i undervisningen. Unga vill veta vad de kan gora i
stéllet for att fokusera pa de stora miljéhoten. Det
andra skilet tror jag dr att det dr en tavling som sitter
eleven i fokus. Vi dr hir for att eleven ska fa en bra
bas for sitt framtida yrke.

Erik lever som han lar — férutom att hela tavlings-
ekipaget reser med tag och bor pa hotell med héllbar-
hetsprofil bestar jurymedlemmarna av lika delar av

kvinnor och man. For att variera aldern har de ocksa D
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med representanter fran Juniorkocklandslaget. Ulrika
Brydling ar juryordférande och en av tavlingens
eldsjalar som varit med sedan den blev nationell for
fyra ar sedan. Ulrika ar van vid tavlingsmomentet,
bland annat som lagledare i Team Milko som tavlat

1 World Cup och Mat-OS men ocksa som deltagare i
Kockarnas Kamp pa tv4.

For oss beréttar Ulrika att tavlingen ar viktig for
ungdomarna pa flera sitt, bland annat for att skapa
sig ett kontaktndt.

— Vinnarna i regionfinalerna far géra en resa till
Almedalen for att laga mingelmaten till nagra av de
storsta eventen och dven besoka gardar och bonder.
Resan gor att de lar kdnna varandra och att de far
vanner for livet. Restaurang-Sverige ér inte sarskilt
stort sa de kommer garanterat att stéta pa varandra i

framtiden.

Erik Maneld synar laget fran Nykoping.

Vad kommer ni i juryn att titta efter
i er bedémning?
— Vi kommer att ha en jury som gar i koket och ser
hur de arbetar, hur de tar tillvara pa ravaror och hur
de hanterar svinn. I smakjuryn tittar vi pa kompo-
sitionen pa tallriken, om det ar en fullvardig maltid.
Sjalvklart ska det smaka gott ocksa.

Innan Ulrika gar vidare till de tavlande fragar
vi henne hur hon som tidigare jamtlanning ser pa
Sérmland som matregion. Svaret kommer snabbt.

— Eftersom jag har bott uppe 1 Jamtland ar ju jag
lite av en patriot, men jag maste séga att Sérmland ar
absolut lika stark som region! Har ar man stolt éver
sina ravaror och jobbar tillsammans for att lyfta lanet

— det ar pa det sdttet man nar ut.

Mat &r mat
Att laga ekologisk mat ar inget som skraimmer laget
fran Nykoping Strand Utbildningscentrum.

— Det ar lattare att laga ekologisk mat — den blir ju
godare da, sager Cecilia Andersson som tillsammans
med Mattias Bjornbakk och Emilia Magnusson deltar
som sista lag ut.

Ert bidrag har temat ”Mat ir mat”.

Vad betyder det?

— Vi vill laga rejal men elegant mat som man blir
matt av. Det r inte var stil att laga sa sma rétter som
mojligt till héga priser — darfor har vi valt att anvanda
oss av de billigare ravarorna pa ett kreativt sétt, siger
Emilia.

Efter att vi pratat med laget dr det deras tur att ta
plats i koket. Erik star i mitten av rummet med flera
tidtagarur hangandes runt halsen. Med sju minuters
mellanrum skickar han in lag efter lag i koket under
applader fran 6vriga deltagare och handledare. Snart

ar det full aktivitet 1 kéket — tavlingen ar igang.

> Efter vart besok pa regionfinalen

stod det klart att laget fran Stockholms
Internationella Restaurangskola gick vidare
till riksfinal den 4-7 september 2014.

NU AR DET SJUKT GALET!

Text: Rocco Gustafsson Foto: Andreas Besterman

asbo agg 1 Julita ar kdnda for sin stora cko-

logiska dggproduktion, och alla dgg — cirka

200 ton om aret, 7 000 per dag, som de 6ver
10 000 hénorna producerar, siljs omgaende.

— Under det senaste aret har trycket 6kat. Under varen
sa har vi varit tvungna att siga upp kunder, berattar Ulla
Born som tillsammans med sin man Lars-Erik och de fyra
anstillda skoter honorna och anlaggningen.

— Alla bara skriker efter eko-dgg, det ar helt galet.

Vi skulle kunna sélja dubbelt s& mycket. Stora kunder
som Martin-Servera och flera butiker i Orebro far sta
tillbaka for att sormlanningarna ska fa sina ekologiska
KRAV-mirkta dgg, sager Ulla.

Hoénsen gar fritt och ar utomhus minst tolv timmar
per dag. De ska ha minst fyra kvadratmeter var att
rora sig pa. Fodret ar bara ekologiskt, inga syntetiska
tillsatser, konstgddsel eller bekimpningsmedel. Hén-
sen far ocksa grovfoder som mordtter och ho-ensilage.

Nar honornas produktiva tid dr éver sa skickas de
till slakt 1 Hakanstorp i Vara. Ett foretag i Stockholm
koper sedan upp dem och gér buljong pa dem,
men ocksé fars, korv och hundmat. Allt dr sjalvklart
ckologiskt.

— Tidigare skickades hénorna till Tyskland. Det
sades att man gjorde barnmat pa dem, men jag
har aldrig sett ndgon barnmat med héns. Kyckling
finns det. Nagonstans i kedjan blev kanske hénorna
kycklingar, sager Ulla.

Nar vi dr pa besok sa ar de flesta honorna utom-

hus. De tva snygga tupparna Bréderna brothers

haller ett vakande 6ga pa oss nér vi smyger in i hagen.
Honorna ser glada ut déar de gar och spritter och
kacklar: Rasen ar en Highland silver, som ar en véldigt
lugn héna.

Pé fragan om de inte tdnker bygga ut verksamheten sa
forklarar Ulla att det inte ar sa enkelt.

— Viar en KRAV-gard, och med det foljer da en rad
krav pa oss som producenter. Sedan vi bérjade med det-
ta har kraven okat. Tidigare hade vi en sjalvforsorjnings-
grad pa 25 procent, nu ékar vi den till 50 procent. Och
kraven kommer 6ka dnnu mer. De vill att man ska odla
sitt foder sa nira garden som mgjligt. Och det vi beho-
ver for att kunna ut6ka, det &r mer mark néra var gard.
Det ar inte det enklaste. Jag vill halla pa med honsen,
aggen och leverera ut till butik, det ar det jag vill jobba
med. Nar vi startade sa fanns ingen sjalvforsorjnings-
grad, det finns sa mycket regler och det hindrar oss fran
att utvecklas.

Vi far en tur runt om i stallarna och i den nya pack-
hallen. Man imponeras av den stora anlaggningen. Ulla
skrattar:

— Viar en liten gard. Du skulle se de stora drakarna.
Jag och gubben ér snart 60 ar. Vi hanger med ett tag till,
men vi far forlita oss pa att barnen vill ta 6ver verksam-
heten. Vi kan ju alltid finnas med i bakgrunden,
sager Ulla. Hoénorna vérper alla dagar, aven pa julafton.

De tar aldrig semester.

Basbo Agg, JULITA
Tel: 0150-930 97, 070-636 35 03, 070-22 00 007
E-post: basboagg@hotmail.com | ekoagg.se



| HUVUDET P ERIC SEGER

Hall ogonen pa Eric Seger —
sormlandssonen som gor spikrak
kockkarridr i Stockholm och ar
en ay atta medlemmar i Svenska
Juniorkocklandslaget!

Hej Eric, vem ir du?

—Jag ar uppvuxen 1 Sérmland men bor nu 1 Stock-
holm och jobbar som kock pé krogen Proviant pa
Sturegatan 1 Stockholm. Jag ar ocksd medlem

1 Svenska Juniorkocklandslaget.

Hur hamnade du i kockyrket?

— Nar jag var liten sa jag alltid att jag skulle bli
antingen hockeyproffs eller kock. S& smaningom
forstod jag att det kanske skulle bli lite svart att bli
hockeyprofls, sd jag gick 6ver till plan B! Jag borjade
gymnasiet, Hotell- och restaurangprogrammet pa
Nyképing Strands Utbildningscentrum, blev inspire-
rad och fick mersmak. Sen har det rullat pa, och det

har bara kints naturligt. Det ar kock jag ska vara.

Du édr bara 21 ar gammal men har redan
hunnit med att vinna regionfinalen i Unga
Ekokockar i Striangnis 2011 och komma tva
i riksfinalen, vinna titlar som Hottest chef
2012 och Nordisk juniormistare 2014, du
jobbar pa en medveten krog och ir med

i Juniorkocklandslaget. Vad driver dig?

— Framforallt att jag far jobba med det jag tycker

ar det roligaste som finns. Men tavlingar driver mig
ocksa framat, det ar alltid kul att vinna och jag satter
upp nya mal hela tiden. Men éven forluster driver
en framat — misslyckas man en gang sa kimpar man
hardare for att vinna nésta gang! Just nu ar det VM
med landslaget i november 2014 som ér den storsta

moroten.

Text: Asa Swanberg Foto: Lars Jansson

Jobbar du ekologiskt?

—Jag jobbar en del med ekologiska produkter till
vardags men pa var restaurang har vi mer fokus pa
svenska ravaror, att ravarorna har ett bra ursprung, ar
schysst odlade och att jobba i sdsong. Ofta far man det
ckologiska pa képet da. Att jobba 1 sdsong kianns som
en sjalvklarhet. Det ar helt logiskt for mig att man ater
det som finns nu, det ar ju bade godast smartast for

naturen och milj6n.

Hur tinker du kring ekologisk odling

och djuruppfédning?

— Alla initiativ som gynnar miljon ar bra. Oftast ar
bade gronsaker, frukt och kott mer smakrika nar de ar
ckologiska, si det finns egentligen alla anledningar att

anvanda ekologiska, narproducerade, svenska varor.

Hur tror du att din uppvixt i Sérmland har
paverkat din syn pa mat, ravaror och natur?
—Jag mirker ibland att den har paverkat mig en hel
del. Det kinns kul, saker som jag aldrig trodde skulle
hamna pa tallrikar nér jag som liten sprang runt i
skogen star jag ibland och faktiskt ldgger upp pa tallri-
karna. Harsyra, radjur — jag har vaxt upp bland dem,
vet var de bor, hur de vaxer och allt det dar. Det blir

en extra kidnslomassig narhet till ravarorna.

Vad tycker du om det sormlindska
skafferiets styrkor och svagheter?

— Sérmlands skafferi ar ganska komplett. Vi har det
mesta; fiskevatten, vilt, bra skogar med mycket svamp,
bar och andra vaxter. Vi har mycket ytor med akrar
och bra bénder. Jag skulle sdga att dar inte ar sa

mycket svagheter.

Tycker du att du som kock har en viktig

roll i att varda Sveriges landskap och stodja
svenska ravaror?

—Ja, det tycker jag verkligen! Vi kockar har ett stort
ansvar att géra vad som ar “ratt”, képa svenskt och
gynna vara svenska producenter. Jag blir arg nér jag
tanker pa till exempel hur mycket sparris det odlas
och finns att tillga 1 Sverige och man anda hittar
sparris fran Peru nar man gér in i en butik! Det ar
oansvarigt enligt mig. Jag hoppas att dven livsmedel-
skedjorna kunde forsta hur sjukt detta ar och faktiskt
strunta i att det ibland &r billigare att skicka efter

ravaror fran andra sidan jorden!

Vilken ir din roll i Juniorkocklandslaget?
—Jag har ansvar for desserterna, men vi ér alla
involverade i allt och forséker hjélpas at sa mycket
som mojligt.

Juniorkocklandslagets mal dr “att inspirera andra
unga kockar och konditorer i Sverige samt satta Sve-
rige och svensk mat pa bade den nationella och den

internationella kartan”.

Vilket ir ditt personliga mal?

— Det slutgiltiga malet ar inte satt an. Jag vet vad jag
vill géra om ett halvar — da vill jag ha vunnit VM och
fortfarande jobba som kock eller konditor. Mitt mal
ar annars att hinna med sa mycket som det bara gar

for att lara mig sa mycket som mgjligt.

Vem ir din forebild?
— Det finns sa valdigt manga inspirerande ménniskor,
jag har svart att utse ndgon som star hégre i rang an

de andra 1 mina 6gon.

Vad gor du niir du inte lagar mat?

— Da ar jag gdrna ute och ater god mat med vanner
och har det trevligt. Jag forsoker halla igang och trana
en del ocksa for att kunna halla mina daliga”

matvanor, som jag dlskar sa mycket!

Vad vill du ha pa tallriken niir du fyller ar?
— Det var ju nyss! Jag fick en god middag pa Restau-
rang Somm 1 Géteborg, tillsammans med lagkam-
raterna. Nasta gang blir det kanske en gulasch, en

sallad och ett gott nybakat brod.

Vad gor du om 10 ar?

— Jobbar fortfarande med mat, ar kanske tillbaka 1
Stockholm efter ndgra ar utomlands. Jag hoppas att
jag har vunnit bade VM och OS och jobbar pa ett
stalle dar jag trivs!



WARBRO KUABN

—en svarmorsarom

En rosa kvarn, wdylliskt inbéddad vid en a mutt © Sormland.
Har producerar man, som en av mycket fa kvarnar 1 Sverige, urgamla
sddesslag som emmer;, dinkel och nakenhavre.

Text: Asa Swanberg Foto: Malou Holm

a Warbro Kvarn ar Gisela Bjorklund inte bara

den som drog igang alltihop, hon ar ocksa
mor och svarmor till de drivande krafterna
bakom verksamheten. En dag fick Gisela, som driver
konferensverksamhet pa garden, en fruktsallad av en
bekant som visste att hon var intresserad av hilsosam
mat. Salladen innehdll hel dinkel, kopt pa Gotland.
“Jattenyttigt” sa fruktsalladens skapare. "Hela din-
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kelkorn, det ar jattestort 1 Tyskland!” Gisela, som har
sina rotter 1 Tyskland, satte sig snabbt in i1 dinkelns
nyttigheter och forstod att det har var nagot riktigt
bra. Och sa gick hennes hjarna igang. Hon dgde ju
faktiskt redan en kvarn — Warbro kvarn hade ingatt

1 kopet av fastigheten. Kvarnen, rosa och vacker och
idylliskt belagen pa landsbygden mellan Skéldinge
och Flen, hade sedan 1700-talet varit traktens upp-
samlingsplats for spannmal. Hit kom bénderna och
lamnade sitt vete anda fram till 1960-talet, da storska-
ligt och mer effektivt jordbruk gjorde verksamheten
olénsam. Allt i kvarnen stod kvar precis som den
lamnats, med kvarnstenar, gamla bokf6ringsbocker
och hela rasket.

Gisela har fyra séner och en dotter, och sénerna
har alla hittat varsin fru som 1 sin tur funnit varandra.
Soner, dottrar, svigerskor - alla tyckte de att det var
en stralande idé att ta den gamla kvarnen 1 bruk och

satsa pa dinkel! De borjade forstas 1 liten skala.

Warbro Kvarn skordar arligen 200 ton
spannmal, bland annat dinkel. Har
syns trion som driver verksamheten
tillsammans med Gisela Bjorklund:
Maria Bjorklund, Kerstin Eriksson

och Kerstin Bjorklund.

— Forsta hosten skordade vi 20 ton dinkel, berattar
Kerstin Bjérklund, VD pa Warbro Kvarn och en

av Giselas svardottrar. Numera skordar vi 400 ton
kulturgrédor per ar, och dessutom tillkommer riag och
vete.

Det stora miljé- och matintresset och viljan att géra
nagot extra av skorden fanns dér redan fran borjan,
och har varit en forutsittning for att det skulle
fungera. Att specialisera sig pa gamla sadesslag som
dinkel, emmer, nakenhavre och naket korn, var en
sjalvklarhet och en drivkraft i sig. Pa produktlistan
star idag en hel rad produkter, alla av ekologiskt
odlade och KRAV-godkinda, ursprungliga spann-
malssorter. Férutom dinkel 1 en hel rad olika former
(hel, sikt, fullkorn, flingor, polerade kdrnor med mera)
finns dar numera ocksa nakenhavre, naket korn,
emmer och Aniina- lantvete, enkorn samt vanligt vete
och rag. Och sé har alla tre svigerskor framstallt och
namngivit varsin produkt: Marias mumsiga fyrkorns-
miisli, Kerstins knapriga fyrkornsmiisli och Mauds
mittande fyrkornsgrét. Bland annat.

— De ar sa mycket nyttigare, de hér aldre sades-
slagen, sdger Maria Bjorklund, som ar mest kunnig
inom mat och hilsa av de tre sviagerskorna. Gene-
rellt sett ar proteinhalten betydligt hégre 1 dinkel.
Proteinet innehaller étta essentiella aminosyror, och

glutenkvaliteten dr annorlunda sa till vida att gluten  »»
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bestar av en hégre andel vattenlosliga proteiner, vilket gor
dinkel mer ldttsmalt. Dessutom ar energiinnehallet betydligt
hégre 1 dinkel dn i vete, och andelen nyttiga fettsyror dr
hégre. Aven innehéllet av jirn, koppar, magnesium och zink
ar avsevart hogre 1 dinkel.

Men allt detta hade ju inte spelat sa stor roll om det inte
dessutom hade smakat battre. Mjolet far en fylligare arom,
och smaken blir lite nétig. Sjalvklart finns det bade for- och
nackdelar med en liten, hantverksmissig produktion som
denna. Produktionen &r tidskravande, vilket gor slutproduk-
ten lite dyrare. Men nyttan och smaken kompenserar. Saljer
gor de till bade butiker, restauranger och bagerier 1 hela

Sverige.

DINKEL

Ett av de forsta sddesslag som borjade
odlas av lantbrukare fér 5 000 ar sedan.
Dinkeln har dock fatt rendssans pa senare
ar, och anvands flitigt 6ver hela Europa
och USA. Dinkel har hégre proteinhalt och
en annorlunda aminosyresammansattning
an vete, vilket ger den bra bakegenskaper.
Dinkeln har dessutom en god, fyllig

smak. Pa Warbro Kvarn odlas bade den
ursprungliga sorten >Steiners roter
Tiroler< och Gotlandsdinkel.

EMMER

Foregangaren till dinkel. Harstammar
fran en korsning mellan enkorn och graset

getoga och fanns redan fér 10 000 ar sedan.

Vill man baka kan emmermjolet med fordel
blandas med dinkelmjol. Resultatet blir ett
gott och saftigt brod.

NAKENHAVRE

En relativt okand groda i Sverige, som
harstammar fran bergsomradena i Kina
och Mongoliet. Skillnaden mellan
nakenhavre och vanlig havre ar bland
annat att karnornas skal slapper under
troskningen. Nakenhavre innehaller mer
naring och energi an vanlig havre. Den har
hogkvalitativt protein och ar rik pa nyttiga
fettsyror och vattenldsliga fibrer.

NAKET KORN

Odlades i Sverige redan under bronsaldern.
Under 1700-talet utgjorde naket korn
basfodan for ménga. Kornen skimrar i lila

och innehaller valgérande beta-glukaner,
antioxidanter och mineraler.

GRONSKANDE
GARDSBUTIK

GOr garna en utflykt i sommar och
besok gardsbutiken Vrena Gront.
Har finns gronsaker, orter och
plantor. Gardsbutiken ar 6ppen
fredag 9-18, l6rdag 9-14

(Granne med Vrena Vilt).

> Vrena Grént AB, Lilla Stentorp 8,
Vrena tel. 0155-915 56,

mob. 070-647 00 05
vrenagront.se

HALVLITER ALGGRAS

Alggrassaft 0,5 |. Tillverkad av &lggrasblommor fran
Malmkdping. Bladen fran alggras har for sin valdofts
skull anvants redan pa 300-talet f.Kr. i Grekland;
algorten tillhorde ocksa Kelternas heliga orter, har
ocksa anvants for smaksattning av 61 och mjod. Inom
folkmedicinen har alggras anvants som smartstillande
och febernedsattande medel.

> Besok girna Marinas Tridgérd i Malmképing.

For mer info, Marina Lonn. Tel: 070-738 30 45
malmkopingsbyggotradgardab.se

Gﬁﬂméﬂ.

Marmelad
ay Monitka Naess

> gastronomigruppen.se

ar god och ekologisk.
Hyllad av manga som den kanske

godaste glassen i Sverige.

- | Trosa hittar du en minst lika god
— ’ glass hos nere
% . i hamnen. Och i Flen finns jatten
— : , ocksa den dlskad av manga.
v " e g et

jarnaglass.se

bomans.se

o
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MED HUMORN SOM VAPEN

For 7 ar sen satte Magnus Aberg
pa ICA Nara Nykop upp en skylt
dar det stod “Besprutade bananer”.
Han ville helst sluta salja oekologisk
frukt, men vagade inte ta ett sa radi-
kalt steg utan valde ett humoristiskt
satt att angripa en allvarlig fraga:

— Att fa vara kunder att
konsumera varor som inte bidrar
till forgiftningar och dalig miljo,
sager Magnus.

Skylten satt uppe ett par ar,
en dag kom en person fran Natur-
skyddsforeningen och tog ett kort pa
den och la upp pa deras Facebook-
sida. Bilden gillades, kommenterades

och delades av tusentals.
D101

— Nu har det stora genombrottet for
ekologiska bananer verkligen kom-
mit, och det gér mig oerhort glad.
Arbetsmiljon for fler och fler banan-
arbetare blir battre. Sager Magnus
Aberg.

De tva glada praktikanterna pa ICA
Nara Nykop heter Hanna och Denise



INTE BARA
Thaftd”

Text: Asa Swanberg

Foto: Malou Holm

Fikakulturen i S6rmland &r stolt.

Stolt som i mangfald, kvalitet,
variationsrikedom, historia och
mysfaktor. Vi har besokt nagra
helt olika caféer, fatt oss ett och
annat ljuvligt bakverk och en
och annan extra god kopp kaffe
till livs och mott eldsjalarna
bakom stillena. Vilkommen pa
en tur i det sormldndska
kaffelandet.

Skona Gertruds
1e & Kaffehandel,

Katrineholm

Har du vdagarna forbi Katrineholm och ar sugen pa
kaffe? Eller en kopp te? Eller en god chokladkaka?
Kanske lite ost? En pralin? Eller ett gott bréd fran
lokala Nasets Vedugnsbageri? Da stannar du genast
till vid Skona Gertruds Te och Kaffehandel — butiken
som paret Erik Jonsell och Victoria Lindkvist startade
ur pur entusiasm for fyra ar sedan. Hon lararinna,
han anstilld inom forsvaret. Hon sugen pa nya
utmaningar, han trétt pa att pendla.

— I bakhuvudet hade tanken pa en tehandel alltid
funnits. Sa nar den har lokalen plétsligt blev ledig slog
vi till. Egentligen visste vi inte vad vi gjorde, vi kunde
ju ingenting om varken kaffe, te eller hur man hittade

och képte in bra ravaror, berattar Victoria.

Noggrann research, mycket vilja och massor av energi
ar investerat 1 butiken som ar mycket uppskattad av
invanarna i Katrineholm. Erik och Victoria hittade
ganska snart de da ganska nystartade Johan & Ny-
strom, gick pa kaffekurser hos dem och jobbade fram
ett sortiment.

— Vi gor allting sjdlva — letar upp och kdper in
varor som haller mattet och passar oss, star i butiken,
serverar kaffe, ser till att allt gar ihop ekonomiskt, gor
vara kunder glada och néjda ... Det dr mycket att sta
1, men fantastiskt roligt. I borjan kom manga in hér
och sa ”Ah, nu snodde ni min drém — ett sant har
stille har jag alltid velat ha!”

Manga efterfragade dessutom nagonstans att sitta
och dricka kaffe och de ville ha mer delikatesser. Som
tur var blev grannlokalen ocksa ledig, och butiken
kunde utdkas. Nu finns dessutom uteservering, glass
och annu fler godsaker. De har aldrig angrat sig. En
roligare verksamhet dn den hir kan de inte tinka sig!
Ett kvitto pa att de tdnker och gor ratt saker fick de
2013 da de kom med i White Guide Café, en plats
de beholl 2014. Vem Skona Gertrud ar? En vacker
herrgardsdotter fran Katrineholm som ivrigt uppvak-
tades av Karl IX och som fatt ge namn at en gata i

Katrineholm. Dar paret Jonsell-Lindkvist rakar bo.

Skona Gertruds Te & kaffehandel,
Kopmangatan 16, Katrineholm




Taxinge slott, Nykoarn

Kanske har du sett programmet “Hela Sverige
bakar” pa TV, dar ett gang glada amatdrer under
spotlights och domardvervakning bakar sig igenom
uppgift efter uppgift, och rostas ut en efter en.
Deltagarna har varsin bakstation i en drém av pastell,
utplacerad i den mest pittoreska miljé6 man kan tanka
sig — en vacker, vilskétt, gronskande tradgard, med
utsikt mot ett stiligt slott och glittrande en vik. ”Vilka
vackra kulisser!” tyckte nagra hollaindare som rakade
se det svenska programmet. Men vi vet att det ar helt
verkligt. Slottet ar Taxinge Slott i Nykvarn, och den
glittrande viken Malaren. Det var formodligen ingen
tillfallighet att produktionen av bakningsprogrammet
lades just har, for sedan manga ar tillbaka ar Taxinge
Slott dven kint som Kakslottet. Har finns norra
Europas storsta kak- och tartbuffé med 65 sorters
hembakat brod. Kakbordet dndras efter sasong och
over tid, men méangden och kvaliteten bestar. Hit
vallfardar folk for att ta del av den 6verdadiga buffén
som intas i den gudomligt vackra slottstradgarden vid
Milarens vatten. Eller inomhus 1 det stiliga slottet.

Kakbuffén kan vi tacka Anne-Marie Fimmerstad
for. For 35 ar sedan, 1974, tog hennes man Jan
over arrendet av jordbruket som hor till 4gorna.
De flyttade in i forvaltarbostaden med sin dotter,
fick ytterligare tva barn och nar det var dags for
Anne-Marie att aterga till jobbet som sjukskoterska
1 Sodertilje tyckte de bada att det kindes trist att
hon skulle dka i vag varje dag. Borde det inte finnas
nagot fér Anne-Marie att gora hemmavid? Hon fick
en idé. Kanske kunde hon starta café pa slottet? Hon
hérde sig f6r hos kommunen, fick lana slottet gratis
mot att hon tog hand om det och tillsammans med
en vaninna bakade hon nagra kakor och satte upp en
hemgjord skylt vid viagen. Och visst kom det folk! Fler
och fler; och snart blev de @ven uppmirksammade
1 media.

— Pa den tiden var det inte sarskilt vanligt att tva
kvinnor 6ppnade café i ett slott bara sa dar. Vi fick
massor av uppmarksamhet och plétsligt hade vi hur

mycket som helst att gora.

Norra Europas storsta
kak- och tartbuffé hittar du pa
Taxinge slott i Nykvarn.

e
Ann-Marie och hennes man insag det inte forran
efter ett tag, men de hade fatt en genial idé. Alla ville
komma till slottet och fika, dta kakor och njuta av
naturen. Mer kakor behovde bakas, langre 6ppettider
behdvdes och, inte mist, och det forfallna slottet
behévde renoveras, omgaende.

— Vi fick ta nagra miljoner i lan, berattar Anne-
Marie. Visserligen égs slottet av kommunen, men
mvandigt fick vi bekosta renoveringen sjalva.
Kommunen stod for det utvandiga.

De jobbade jamt. Var det inte renovering var det
barn, bakning, fikagaster eller middagsgaster. Brollop,
konferenser, massor och luncher. Lénen betalades
av pa ett decennium och giasterna har fortsatt att
komma, lika ithdrdigt som tidigare — drygt 200 000
fikasugna géster hittar hit varje ar. Inte minst nu nar
slottet dessutom fungerar som “kuliss” for en T'V-se-
rie. Filosofin bakom kakorna har alltid varit den sam-
ma. Klassiska kakor, bakade fran grunden pa rejala

ravaror. Ett succé-recept, varken mer eller mindre.

Taxinge slottscafé, Nasby 52, Nykvarn
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Hellmanska

o
Garden,
Nykoping
Det ligger mitt i Nyképings centrum, men nar
man gatt igenom det gamla valvet ar man inne
ien egen varld: kafé, bageri och inrednings-
butik utspridda i olika hus med gemensam gard
under almarna. Och omgivna av historiens
vingslag. Nykoping ar en historiskt intressant
stad. Med stolta invanare. Iragar man vem som
helst pa gatan forkunnar denne att Nykoping
faktiskt har varit Sveriges huvudstad. Och visst
stammer det. Under en kort period, 1599—
1602, var Nykoping Sveriges huvudstad. Huset
som Hellmanska garden ligger 1 byggdes unge-
far hundra ar senare, strax efter att nastan hela
stan brann ner ar 1719. Det var landskamrer
Jakob Sundler som byggde det standsmassiga
huset vid Vistra Storgatan i bérjan av 1700-
talet. Av sten, tack vare bidrag fran regeringen
for att minska brandrisken. Annu nagra hundra
ar senare ar det Hakan Larsson som dger
stallet, och som tillsammans med sin dotter
driver café, bageri och butik. Hakan, som aven
ar delaktig i féreningen S6rmlands Matkluster
och brinner for mathantverket i Sérmland, har
jobbat hért for att skapa nagot unik. Och han
har lyckats, det ar ovanligt mysigt, puttrigt, gott
och trevligt att sitta pa bakgarden och smutta
pa en kopp kaffe, dta ett bakverk och sedan
képa med sig ett gott brod och en ljusstake eller
porslinsmugg hem. Pa Hellmanska gérden har
man alltid haft stor vurm fér det ekologiska och
narproducerade - allt bréd gors till storsta
delen pa ekologiska, nérproducerade ravaror
och bakas i stenugn. I den fina lilla butiken
sdljer man daven marmelader, kakor, skorpor,

choklad och annat smatt och gott.

Hellmanska Garden,

Vastra Tradgardsgatan 24, Nykoping




Princess konditort, Nykoping

— Det var mina foréaldrar Lennart
och Birgitta som startade Princess
konditori, berattar Thomas Svensson,
konditor och dgare av det mycket ge-
nuina 50-talscaféet Princess konditori
mitt i Nykoping. Jag och min bror, som
just har pensionerat sig, tog 6ver for
ganska lange sedan, men vi har inte
andrat nagonting i inredningen sedan
start. Det far vi inte for vara kunder!
Det rutiga golvet, tidsenliga stolarna
och borden, kaffekopparna. Stamkun-
derna ar manga, och alla vill att det
ska vara som det alltid har varit. Det
ska finnas ost- och skinktoast, prin-
sesstarta, chokladbollar, wienerbrod

och dammsugare. Allt hemgjort fran

grunden, helt sjalvklart, ndgot annat
ar otankbart for Thomas, en konditor
av den gamla skolan. Han berattar att
det nésta dag ska komma 80 personer
som tog studenten tillsammans f6r 30
ar sedan och tréffas pa konditoriet.
Alla vill ha ost- och skinktoast, precis
som forr.

— Sjélvklart har vi renoverat i
omgangar, men vi har alltid behallit
50-talsstilen. Och kyldisken ar kvar
sedan start och fungerar precis lika bra
nu sa da. Nar den forst installerades
var det den modernaste bageridisken i
Europa! Nu ar den mer antik men fullt
anvandbar, skattar Thomas.

Thomas dr marsipanens mastare.
Varje ar gor han ett autentiskt julbord
med allt som ska finnas dar — julskinka,
sill och kéttbullar — av marsipan som
han képer direkt fran Liibeck! Det
dukar han upp 1 konditoriets skylt-
fonster till besdkarnas fortjusning.

Har du vagarna forbi Nyképing

rekommenderar vi ett besok pa denna
klassiker, ta en kopp kaffe, en ost- och
skinktoast och varfor inte en av Sveri-

ges storsta och godaste dammsugare?

Princess Konditori,

Bagaregatan 33, Nykoping
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cafehojdare

Café Bjorndammen
Dammstugan, Flen

Café Kaka
Kyrkogatan 6, Eskilstuna

Fridhems kaffestuga
Skoldingeby Fridhem 2,
Skoldinge

Fallékna hembageri
Stora Torget 1,
Stadshuset, Malmképing

Hannahs Café
Ostra Agatan, Trosa

Konditori Amarant
Eskilstunavagen 5,
Eskilstuna

Kumlins konditori
Stora Torget 2, Nykoping

Konditori Genuin
Salta Kvarn, Jarna

Marsipangarden
Ostra Ldnggatan 8,
Trosa

Sveas bageri
och konditori
Torget, Kumla

Café Norr
Strandgatan 10,
Eskilstuna

NARPRODUCERAT

INOM EN RADIE PA 10 MIL

Lasse Dahlén och Fredrik Millert driver den mycket uppskattade kéttbutiken Millert & Dahlén i
Stallarholmen, granne med Printz Bageri. De jobbar med alla sorters kott utom fagel, och bara
kott som kommer fran naromradet. Lasse berattar att de i butiken har hela sortimentet, men att
de mot restauranger, grossister och butiker bara saljer fran deras charksortiment.

Text: Rocco Gustafsson Foto: Andreas Besterman

1 har vilt, not och lamm. Kottet hittar man
bara har 1 butiken. Allt utom nét ar narprodu-
cerat inom en radie av max tio mil. Notkottet

kommer fran Narke och Sérmland, sager Lasse.

Vidare berattar han att det inte finns en uttalad
ekologisk profil.
Vi har ibland ekologiskt kétt, oftast lamm. Men vi
a med att det ske

ar kompromis narproducerat

samt att kvalitén ska vara hog. Jag lobbar hart for att
vi ska fa mobila gardsslakterier, det vore det basta for

bade kottkval

har i Sérmland saknar ett slakteri for not, sager Lasse.

ch djuren. Det ar ett problem att vi

Millert & Dahlén har varit igang i tre ar och man

sakta vaxt och utdkat sortimentet. Nu bérjar man le-
verera allt mer till butiker. Bland annat ar Ica Torget i
Mariefred en stor kund.
— Tre av vara produkter kommer att lanseras av
Menigo som nu satsar stenhart pa lokala charkpro-
1, det dr jattekul och valdigt spannande, sager

med ett stor leende.

>r mycket specialbestallningar, eller man kan
saga att vi gor det kunden 6nskar. Har ar det hogt 1

tak och alla ar valkomna, siager Lasse.

UPPETTIDER . Fredag 12-18 Lordag 11-15, Telefon: 0768-87 41 02, 0707-35 43 91 kottbutiken@gmail.com
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ODLA MATEN

[ staden

Text: Emma Gustafsson Foto: Rocco Gustafsson

Innergardar forvandlas till blomstrande kolonier, bin samlar honung bland
hoghus och bilar och hemliga néatverk planterar frukttrad pa offentliga platser.
Att odla mat i city dr bade trendigt och nodvindigt i manga av vérldens storstidder
och i Eskilstuna finns flera nya stadsodlingsprojekt.

Lagersbergs nya skafferi

— Det ar andra aret jag odlar har, sager Jabbar
Danishmand som skoter om nagra av pallkragarna i
stadsodlingen i Lagerberg.

Har vaxer bland annat spenat, persilja, 16k och
mangold. Och sa massor av mynta.

—Jag anvander myntan till allt mojligt — farsk 1
sallader och saser och torkad riacker den hela aret.
Mangold ar ett bra alternativ till vinblad nar man gor
dolmar, sager Jabbar Danishmand.

Han nappade pa Kommunfastigheters erbjudande
om att hyra en odlingslott nir en helt vanlig gras-
matta forvandlades till experiment- och métesplats for
omradets tradgardsintresserade.

— Vi bérjade 2012 med vara forsta omraden och nu
finns det stadsodlingar pa tolv stéllen. Vi har anpassat
oss efter hyresgasternas 6nskemal och néagra ville
hellre ha nagra dppeltrad an odlingslotter. I Kjula
har vi exempelvis anlagt ett potatisland, siger Anette
Fjeldstad pa Kommunfastigheter.

Jabbar Danishmand &r van trddgardsskétare, men
forklarar att man inte beh6ver mycket kunskap for att
komma igang. For nyborjare rekommenderar han att
borja med lattodlade vaxter som kryddor och 16k, och
att odla 1 lador dar man létt haller ogriset borta.

Det viktigaste &r att se till att jorden ar luftig och

naringsrik — sen skoter naturen resten.
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Vid matplatsen intill odlingarna bjuder familjen
Misgina pa harligt rosagrillat lamm. De gillar
omradets nya tradgardssatsning.

— Vi vixte upp 1 Eritrea och dar odlade vi mycket
av maten sjdlva, berattar Lula Misgina.

— Visst ar det skont att kunna képa allt vi behéver
1 affaren, men nu nar det finns mojlighet skulle vi
garna odla hir ocksa, sager Micael Misgina.

Trenden att odla gronsaker i staden — pa hustak,
balkonger och viaggar — borjade som en grasrotsrorel-
se 1 storstader som New York och Berlin. Stadsborna
ville géra nagot konkret f6r miljén och upptackte att
odlingen var ett sitt knyta an till bade naturen och
sina grannar. Det bildades dven hemliga natverk som
smygplanterade mat mitt i staden — en snall och dtbar
paminnelse om hur ett hallbart samhille ser ut.

Ett av de forsta initiativen 1 Sverige var nétverket
Odla i stan i Malméstadsdelen Seved.

— Virev upp en grismatta och borjade plantera.
Genast kom folk och undrade om man verkligen far
gora sa, berattar Goran Larsson, en av grundarna.

Sedan dess har verksamheten bland annat blommat

ut 1 gronare skolgardar, olika former av tradgérdsre-

Jabbar Danishmand odlar for andra aret
i rad pa stadsodlingen i Lagersberg.

habilitering och caféet Yallatrappan i Rosengard.

En stor del av kontakten med samhallet handlar
om att fylla i blanketter, ga pa informationsméten och
soka olika tillstand, i synnerhet for nya svenskar. Vi
erbjuder en fristad 1 allt detta, sager Goran.

I Goteborg finns foreningen Stadsjord som gjort
stor succé nar de slappt ut glada grisar pa platser
dar det ska bli ny stadsjordbruksmark. De bokar upp
en grasmatta pa nolltid! I Uppsala odlar frivilliga
1 Matparken, en 9 000 kvadratmeter stor odling 1
omradet Gottsunda och i Stockholm finns flera nya
odlingsprojekt utdver stadens 8 000 kolonilotter.
Vilken koloniodlare som helst kan intyga att
stadsnira odlingar varken ar nagot nytt eller en Gver-
gaende trend. Tradgardsintresse 6kar med aldern och
ckonomiskt vilstand enligt en rapport fran SLU. Aren
2006-2007 agnade sig 34 procent av laginkomsttagare
at traddgardsodling minst 20 ganger per ar, medan
60 procent av héginkomsttagarna gjorde detsamma.
Hela 88 procent av de svenska hushéllen odlar dtbara
vaxter 1 nagon form — kryddgront pa fonsterbradan

ar allra vanligast.

»

109 ¢



» Skordetid i Balsta

Den forsta kolonitradgarden introducerades 1 Sverige
1895 och idag finns totalt 51 000 kolonilotter i landet.
En av dem brukas av Selim Ahmedi som haft koloni-
lott 1 Eskilstuna sedan 1996.

—Jag kom till Sverige fran Kurdistan den 26 janua-
ri 1986. Jag odlade i mitt férsta hemland och nu odlar
jag hér. Det dr skont att se nar det vaxer, sdger han.

I Selim Ahmedis gronsaksland borjar skérdetiden
1 maj da rabarber, kinesisk, rysk och svensk graslok,
fransk dragon och olika sorters mynta ar redo att
plockas. Han visar en salladspurjo som 6vervintrat.
Den har en aromrik men férvanansvart mild smak
vilket far oss att halla tummarna for att denna fina
gronsak plockas upp av nagon av stadens krogare
eller gronsakshandlare.

—Jag odlar helt ekologiskt och végrar att spruta pa
nagra kemikalier som far allt att vixa alldeles for fort,
forklarar Selim och visar sin favoritgdédning som ar
gjord av havsalger.

Att odla utan bekdmpningsmedel eller konstgddsel
kraver tid, passion och erfarenhet. Ibland 4r Selim
pa plats 1 Balsta vid sju pa morgonen, ett par timmar
innan han borjar jobbet. Balsta koloniomrade ligger
invid musikslottet, vilket innebar att bade odlarna och
vaxterna far gratis livemusik sju dagar i veckan.

— Jag gillar musiken, och titta, har kommer chefen,
sager Salim Ahmedi.

Han som kallas chefen heter egentligen Conny
Karlsson och ér ordférande 1 Balsta kolonif6érening.
Conny berattar att de forst holl till i Viptorp dar kom-
munen avsatt mark for koloniodling, men omradet
fick hastigt stanga da man hittade gifter 1 marken.
Odlingarna hade anlagts pa Eskilstunas gamla
soptipp!

— Medlemmarna hér 1 Balsta kolonitradgards-
forening ar till 99 procent utlindska familjer, siger
Conny och forklarar att spraket gor det svart att
forklara kolonitradgardsforbundets alla stadgar.

— Det finns en del som vill odla for att sdlja, men
det funkar ju inte i en koloniférening dar man enbart
far odla f6r husbehow.

Nagon mark dar intresserade far odla smaskaligt
och kommersiellt finns i nuldget inte 1 Eskilstuna, men

kommunen vill finga upp just sadana hér initiativ,

sager Maria Stahl, projektledare pa Eskilstuna kom-
mun. Stadsodling var temat pa arets Varldsmiljodag
som anordnades i juni och den 31 augusti arrangerar
kommunen en hemmaodlarmarknad vid biblioteket.

— Dair kan privatpersoner silja sitt éverskott av
gronsaker, frukt, blommor och honung, sdger Maria
Stahl.

Snart ar det dags for Selim Ahmedi att satta ut
tomat, squash, gurka och pumpa. Och sa dahliaplan-
torna som han odlar bade fran knélar och egna fréer.
Skorden brukar bli riklig och han delar garna med sig
tll sina vinner.

Vi ldmnar Balsta kolonitradgard med varsitt stort
leende och en pase rabarber, mynta och olika sorters

graslok.

Indiska smaker i Vilsta

— Har odlar vi bockhornskléver och morétter, siger
Neeta Kara och letar forsiktigt efter morotsplantor
bland den i dagsldget kraftigare klovern.

Familjen Kara har haft kolonistuga i Vilsta sedan
1995 och kékstradgardslandet anlades av mamma
Jashoda Kara som just nu dr i pa resa i Gujurat i
nordvastra Indien.

— Bockhornsklvern trivs inte riktigt lika bra har.
I Indien doftar den mycket mer, men smaken ar det
inget fel pa, berattar Neeta och bjuder pa nybakade
chapatibréd smaksatta med nyskoérdad bockhorns-
kléver och koriander.

— Det dr en bra kombination. Man kan mixa blad
av koriander och bockhornskl6ver och dricka saften
om man har blodbrist och lagt hb-virde, tipsar
Arvind Hirani.

Att samodla véxter dr ett smart satt att utnyttja
tradgérdslandet. I ett par rader samsas 16k och
koriander vars olika vaxtsatt inte konkurrerar med
varandra.

Under en diskussion om olika sorters kryddor
aker familjens valfyllda frobank fram. Har finns
egenodlade frén fran tidigare sdsonger, fropasar fran
vaxthandeln och fran kryddhyllan.

— Och sa den hir goda, grona indiska pumpan.
Den har vi inte hittat i nagon mataffar, sa den odlar vi

varje ar, sager Neeta Kari.

o 1o

Neeta-Kari ]
nyskordad bockh




Bryggarebrodet ar sprunget ur

en idé, att géra ett brod harligt
- och mustigt genom att samar-
L beta med Eskilstuna Olkultur.

UNIKGL PRODUKTER REDO
FORMARKNADEN

= Resultatet blev till guld!

Genom tétt'samarbete i de olikaleden i matkedjan skapas unika, kommersiellt

gangbara produkter redo for marknaden. Det ar filosofin bakom den

sormldndska innovationen Matverk. Har utvecklas produkter i samspel

mellan ravaruproducenter, mathantverkare och kockar.

Text: Malin Forsberg

roduktutvecklingstavlingen Matverk ar en

fortsattning pa Sérmlandska klassiker som

drogs igang redan 2005 i regi av Sérmlands
Matkluster. Numera ar tavlingen rikstackande och
gar av stapeln sedan 2012 i samtliga 26 landskap,
samiska Sapmi inkluderat.

Tanken, da som nu, ar att ta fram nya kommersi-
ella produkter f6r marknaden genom att féra ihop
olika aktorer i branschen. Matverk i Sérmland
arrangeras 1 samarbete med S6rmlands Matkluster
och Féreningen Gastronomiska samtal.

Jonas Hammar, som ar projektledare for tavlingen
1 S6rmland menar att ju fler infallsvinklar fran produ-

cent, foradlare och kock desto stérre majligheter att

ta fram en stark produkt. Arets topp tre-medaljorer

Millert och Dahléns farkorv smaksatt med ost fran
Jiirss mejeri, Rhuby rabarbermarmelad fran Akers

Styckebruk och forstapristagaren Aroniasnaps, har

samtliga kommit ut pa marknaden.

Jonas namner aven forra arets vinnare, Sérm-
landskt bryggarbrdd, som dessutom kom pa
andraplats i riksfinalen, som ett lyckat exempel pa
samarbete i flera led. Genom att anvinda korn i tva
steg, det vill sdga forst képer bryggeriet det som 1
sin tur sdljer restprodukten vidare sa 6kar virdet pa
varan, menar han.

— Det finns en enorm uppfinningsrikedom bland
sormlandska matproducenter. Var ambition ar att
varje ar ha med atminstone en produkt bland de
tre framsta 1 den nationella tavlingen, siager Jonas
Hammar.

Matprodukterna som tévlar ska ha lokal prigel
dér man har tagit till vara traditioner saval som nér-
odlade ravaror. Maria Printz, en av skaparna bakom
det sormlandska bryggarbrodet tror att det ar just

samarbetet som tar kreativiteten till nya hojder.

— Det handlar ju hela tiden om att samtala for att
skapa nya saker tillsammans, sager Maria.

Hela tre sormldndska producenter ar involverade
1 det sormlandska bryggarbrédet, Warbro kvarn
som odlar och féradlar mjélet till brodet, Eskilstuna
Olkultur som tillhandahéller restprodukterna fran
6lbryggningen och Printz bageri som bakar brodet.

De vinnande lagen i lansfinalerna saval som 1
riksfinalen belénas med prispengar dedikerade till att
distribuera och marknadsféra produkten.

— For oss har det betytt mycket att vinna tévlingen,
dels ar det fler som kdnner till oss nu och dessutom
har vi breddat kontaktnétverken och fatt mycket ny
kunskap, sager Maria Printz.

Niarmare 200 nya svenska produkter har kommit
till via tavlingen, och som ett led for att na ut pa

marknaden har man bland annat ett nara samarbete

-r

med leverantéren Menigo. Andra sponsorer som

star bakom projektet ar Sé6rmlands Sparbank, Spar-
banksstiftelsen Rekarne och lansstyrelsen. Lennart
Larsson, ansvarig for hallbarhet och tillvaxt pa S6rm-
lands Sparbank, ser Matverk som ett sitt att lyfta
matndringen i ldnet.

— Dels leder det till ett 6kat fokus pa branschen och
dels sa ar det ett satt att skapa nya sormlédndska nat-
verk och fa fram kommersiella produkter, vilket i sin
tur leder till produktion och nya jobb, sdger Lennart
Larsson.

Under paraplyet Matverk utvecklas kommersiella
produkter som inte finns pa marknaden och varje ar
1 januari sa utses 1 Nykoping arets matverksprodukt
Genom Matverk kommer de tavlande i kontakt med
andra aktorer, far hjalp och st6d att utveckla sina

produkter.




STARKA MATUPPLEVELSER | TROSA

Trosa dar ett ay Sormlands storsta besoksmal, varje sommar invaderas den
lilla staden av turister. I kolvatinet av turistnaringen har det véxt fram en
stor restaurangndring i staden och nivan dr hog. Trosa har idag tre
restauranger och ett café med i White guide.

Text: Rocco Gustafsson Foto: Andreas Besterman

a restaurang “Fina fisken” berattar kocken
Johan Brunnstrém att utmérkelsen 1 White guide ar
ett gott bevis pa att man ar bra.

—Det hér ar andra aret vi &r med, innan sneglade vi pa
Bohmans och Stadshotellet och tyckte att vi var minst lika
bra. Det sporrade oss och vi véssade oss ytterligare. Vi har
en generellt hég niva pa restaurangnaringen i Trosa, det ar
en viktig del av stadens varumarke, séger Johan.

En stor del av den fisk som de siljer kommer fran
en lokal fiskare.

— Vi képer upp allt han far — Abborre, gds, flundra, sik
och strémming, men det ricker inte pa langa vigar. Ovrig
fisk tar vi fran vér leverantér Bergfalk & co, da koper
vi framst odlad fisk, beréttar Johan.

Trosa Stadshotell 4r en av stadens mest kdnda restau-
ranger, har har man lagat mat sedan férra sekelskiftet.
Verksamheten drivs sedan 1990 av Agneta och Anders
Scharp. Trosa stadshotell ar kdanda for sitt vilt pa menyn.
Anders pangar girna sjalv och har inlett ett samarbete
med Malarchark i Eskilstuna dar de kommer att foradla
de djur som Anders filler.

— Sérmland har sa mycket vilt. Sa mycket vildsvin som
springer omkring i Sérmland som ingen far ta del av och
som ska upp pa menyn, det har ar glada djur. Vildsvin
borde bli S6rmlands kéttbulle, och priset pa kottet forstar
jag inte. Det borde inte vara sa dyrt da vi har ett stort
overtlod, sdger Anders.

Trosa Stadshotell plockar ocksa mycket kétt fran
Wappersta Gard dar de koper hela djur.

— Wappersta Gard styckar, och sa far vi kottet nar vi
behéver det. Vi anvander hela djuret. Gront képer vi i
den man det gar fran gardar i naromradet. Alla tror att
det bara vixer ramslok pa Gotland, gar jag 500 meter

harifran kan jag plocka hur mycket jag vill. Det finns sa

mycket mat i Sérmland. Det som finns i skogen ar en
sadan stor tillgdng, inte minst det vilda, sdger Anders.

Idag omsitter restaurangen mer an hotellnéringen,
for tre ar sedan viande det.

— Nar vi borjade var vi ett hotell med restaurang, idag ar
vi en restaurang med hotell, avslutar Anders.

Pa Hannas Café som ligger nastgards med Stadshotellet
utmed Trosadn sa mérker man inte mycket av utnamningen.

— Sa fort solen dr framme sa har vi full fart. Vi har
funnits i elva ar och har manga stammisar som kommer
tillbaka ar efter ar. Vart koncept dr god mat, bra service
och det fina laget.

Vid hamnen ligger Bohmans restaurang och hotell
som har kammat hem hégst poang i White guide
Sormland. Kocken Peter Sandquist forklarar:

— Vi ger oss aldrig, det ar en stindig utveckling. Vi
forsoker alltid ligga lite fore, hitta nya ravaror, nya
koncept. Vi har nagra hérnstenar som vi inte dndrar
pa— leverpastejen, strommingen, kanelbullarna och
kéttbullarna, det ar recept vi haft i 25 ar. Det genuina
hantverket ar viktigt, vi gor allt 1 huset. Och vi plockar
ravaror fran naromradet, frimst vilt och fagel. De gron-
saksodlare som finns i ndromradet tacker inte pa langa
vagar volymen vi behover, hiar gar det at tio kilo sparris
om dagen. Det kan ingen leverera.

Peter ser ocksa ett stort behov av bra personal.

— Det ar till och med ont om dalig personal. Har ska
vi forsoka fa igang ett battre samarbete med restaurang-

skolan 1 Nykoping for att sékerstalla behovet i framtiden.

Restaurang Fina Fisken, Hamnen, 0156-138 47 - finafisken.com
Bomans Hotell i Trosa, Hamnen, 0156-52500 — bomans.se
Trosa Stadshotell, Vastra Langgatan, 0156-170 70 — trosastadshotell.se
Hannas Café - Ostra Agatan, 0156-19120




CALLES
KOK

SKAPAR GOD
MAGKANSILA

VAD GER EN GOD
MAGKANSLA?

VAR STRAVAN AR ATT KOMPONERA MAT MED
AKTA RAVAROR. FOR ATT KUNNA ERBJUDA MAT

LEVERANTORER SOM BLAND ANDRA LINDHOLMS
GARD, BALTSNAS GARD OCH JURSS MEJERI. DET AR
OCKSA DARFOR VI SERVERAR GOS FRAN MALAREN
OCH HANDGJORD PASTA FRAN ESKILSTUNA. DET
BLIR HELT ENKELT BATTRE NAR RAVARORNA
KOMMER FRAN VAR NARHET.

\’ART EN Aua, handla och upp/eoa den Sormldndska
. [
? UTFLYK'I' :}”a‘;f (‘)’ anzl a;‘na(f) ,nggl av platserna som ar

Bland akrar och Ekar. Sag kulinarisk resa och de flesta tanker vin,

DEN VETSKAPEN GER EN EXTRA GOD
EFTERSMAK. DET SKAPAR GOD MAGKANSLA.

ost och solmogna gréonsaker i en klassisk matregion som Alsace.

En lika spdnnande upplevelse finns i Sormland, enligt den kdnda och

VALKOMMEN TILL CALLES KOK | ESKILSTUNA

ONSKAR CARINA OCH JOHAN LEWIN. passionerade slaktaren fran Panzano, Dario Cecchini som kallar sin

hemregion — Toscana for Italiens Sormland. Ta bilen och besok ysteriet,

016-480 480 : DROTTNINGGATAN 9 :
CALLESKOK.SE

ESKILSTUNA gula industrihuset, den nygamla kvarnen eller de fantastiska

smakerna i virldens ande. »




| sparen av Selma Lagerl6fs Sormléndska vistelse
Under stor del av 1891 bodde Selma Lagerlof pa Rocklunda gard utanfor Skoldinge, nar hon skrev Gosta

KATRINEHOLM, FLEN OCH VINGAKER

Berlings saga. Romanen beskriver Varmland men handlar egentligen om kavaljerens resor mellan sérmlandska
gods och gardar. Dagens resa i vastra Sormland ger fantastiska méjligheter till kulinariska upplevelser.

ANDEBOLS
GARDSBUTIK & CAFE
> Levande ekologiskt lantbruk
med gardsbutik och café.
Andebols gérd, Bettna

070-687 15 00
andebolsgard.se

SORTORP

> Ekologisk produktion av
spannmal, nét- och lammkott
och gronsaker.

Soértorp, Katrineholm
0708-97 01 33, 0150-711 17
ekojord.se

aroniasnaps.se
MALMKOPINGS
GOURMETGRONT

> Odling av historiska och udda
gronsaker, ortkryddor, atbara
blommor med mera.
Plevnavagen 8, Malmkoping
073-20094 70
gourmetgront.se

Foto: Malou Holm

HOGTORP GARD

> Ekologiskt lantbruk, foradlar
ravaror fran skog och tradgard
till vilda delikatesser.

Hogtorp 1, Melldsa

070-577 22 08

hogtorp.se

KUHLSTA GARD

> Rabarber- och dppelodling
samt uppfédning av lamm
Kuhlsta, Flen, 070-621 57 98
bo.flodin@d.Irf.se

LANDET I CENTRUM

> Butik med stort sortiment

av narodlat.

Hantverkargatan 1, Katrineholm

0760-09 06 25
landeticentrum.se

HOTEL MALMKOPING

> Moteslokaler, boende och
véllagad lokal mat for
konferenser, brollop med mera.
Furugatan, Malmkoping
0157-245 80
hotellmalmkoping.se

FRAKENTORP

> Ekologisk gard med

mjolkkor som saljer mjolk

och naturbeteskott.
Frakentorp sateri, Malmkoping
070-594 41 18, 0157-441 18
frakentorp.se
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STOCKTORPS GARD
> Foder upp lamm som vi
saljer i form av kott och korv.
Stocktorps Gard, Flen
0703-23 77 09, 0157-604 79
stocktorpsgard.se
NASETS
VEDUGNSBAGERI

> Surdegsbrod bakat pa ekologis-
ka ravaror i vedeldad ugn
Nasets gard, Katrineholm
0705-90 84 04
nasetsvedugnsbageri.se

BASBO AGG

> Ekologiska agg och tillverkning
av spettekakor

Basbo 6, Julita, 070-220 00 07
ekoagg.se/basbo_agg.htm

JURSS MEJERI

> Ystar i liten skala pa hantverks-
massigt satt. Butik med cirka

25 olika sorters ostar.
Anglundavigen 33, Flen
0157-141 10, jurssmejeri.se

TROXTABO GETGARD

> Getost fran egna getter.
Ekends Troxtabo, Flen
072-743 68 84
troxtabo.com

STAVTORPS HONUNG
OCH MUSTERI

> GOr must pa dina dpplen i
musteriet. Honung, bade
nyslungad och fast.

Stavtorp, Malmkoping,
070-731 80 82

stavtorp.nu

JULITA RAPSOLJA

> Kallpressad rapsolja, naturell
och smaksatt med kryddor,
aven hudprodukter.
Basenberga Kogolet, Vingdker
0707-91 02 52, 0150-910 25
julitarapsolja.se

WARBRO KVARN/
LINDS GARD

> Odlar och foradlar dinkel,
emmer, naketkorn och naken-
havre. Egna stenkvarnar.
Linds gard, Skoldinge
0730-34 39 88
warbrokvarn.se

YXTAHOLMS SLOTT

> Konferens- hotell- och
restaurangverksamhet.
Yxtaholm, Flen, 0157-244 40
yxtaholmsslott.se

BALTSNAS GARD/VILT
& GARDSPRODUKTER
> Slakteri for lamm & vilt.
Gardsbutik. Lokal for massor,
fester, marknader.

Baltsnas gard, Katrineholm
070-747 01 46
viltogardsprodukter.se
RESTAURANG

KUNG BLACKE

> Har kan man ata och dricka
Europas basta Icewine.
Blackstaby Gard, Flen

0157-704 60

blaxstawine.se
THORSLUNDKAGGE

> Ekfat av hogsta kvalité till forsalj-
ning, har lagras all Svensk Whisky
Brevensvagen 4, Hogsjo

0151-16 08 00
thorslundkagge.com

s “‘E

Foto: Andreas Besterman
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DUFWEHOLMS
HERRGARD

> Romantiskt herrgardshotell
med fantastisk mat.
Katrineholm

0150-754 00

dufweholm.se

JULITA VARDSHUS

> Tommy Myllymaki, europamas-
tare i matlagning driver denna,
hans forsta egna restaurang.
Julita Gard

0150-910 50

julitawardshus.se

JULITA GARD

> Harligt omrade for hela familjen,
har huserar Pettson och Findus,
dppeldagar och marknader pa
hosten, stort utbud av vaxter och
presenter, Herrgardsomradet,
tradgérdsbutiken och Julitaboden.
08-519 547 30

nordiskamuseet.se




| sparen av Carl Love Almquvists resa langs Malaren
Mellan 1839 och 1850 publicerade Carl Love Almqyvist olika versioner av sin pa den tiden kontroversiella bok

STRANGNAS OCH ESKILSTUNA

Det gar an, som bland annat handlar om en resa ldangs Malarens strander pa Sérmlandssidan. Boken angrep

bland annat aktenskapet och skravdasendet som hindrade kvinnor att bli ekonomiskt sjadlvstéandiga. Langs sédra

Mélaren driver idag en mangd starka kvinnor och man verksamheter som inbjuder till starka matupplevelser.

@ HORNUDDENS
TRADGARD

> Ekologisk tradgard med
helhetstink med café/
restaurang och b&b

Aspo, Hornudden, Strangnas
0707-32 61 85
hornudden.net

© KLIPPINGE GARD

> Sjalvplock och

forsaljning av majs

Klippinge gard, Stallarholmen
0152-412 50
klippinge.gard@telia.com

Populdra Café Norr i Eskilstuna.
Numera dven belénade med
poang i White guide.

KALKUGNSTORP

> Kretsloppslantbruk med djur
och gronsaker, frukt och bar.
Kjulamon Kalkugnstorp
Eskilstuna, 070-447 53 94
kalkugnstorp.se

RHUBY

> Sérmlandsk Rabarberlikér
fran Akers Styckebruk.

Saljs pa Systembolaget.
rhuby.se

BLOMSTERBONAN

> Sjalvplock pa bar och
gronsaker, perenner, kryddor

och sommarblommor.
Hallonlandet, Fagervik, Eskilstuna
0730-40 30 85
blomsterbonan.com
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MORRARO ODLINGAR
OCH NOJEN

> Aktiviteter for alla aldrar

i Malardalen.

Morrarg, Strangnads

Odlingar: 0152-326 79
Aktiviteter: 0152-183 80
morraro.se

OSTAFFAREN

> En klassisk butik med harlig
inredning och ett 100-tal olika
ostar. Har fatt Strangnas
kommuns kulturpris.
Hospitalsgatan 17

Strangnas

Tel. 0152-103 79
ostaffaren.se

GENSE FACTORY
OUTLET

> 2:a sortering av Genses
sortiment, d.v.s. rostfria bestick,
gjutjarn samt kryddkvarnar.
Skogstorpsvagen 40, Eskilstuna
016-15 90 80

gensefactoryoutlet.se ’
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© MILLERT OCH DAHLEN
KOTT,VILT OCH CHARK

> Styckning och foradling
av lokalproducerat kott.
Forsdljning i egen butik.
Brogatan 21, Stallarholmen
070-73543 91
kottbutiken@gmail.com

@ ALEBY GARD

> Viltkott och chark, eget
slakteri och naturrelaterade
arrangemang. Gardsbutik.
Aleby gérd, Herrgarden,
Stallarholmen,

070-566 62 22

aleby.com

|

® CAFENORR

> Fika och matupplevelse
med 50-talspragel.
Strandgatan 10, Eskilstuna
070-777 1094

cafenorr.se

PRINTZ BAGERI

> Ekologiskt surdegsbrod
bakat i vedugn. Mjol fran
lokala kvarnar. Café.
Brogatan 21, Stallarholmen
0152-422 30
printzbageri.se

KJULA HEMBAGERI

> Brod, tartor och pizzabottnar
Naturligt fritt fran gluten och
mjolk. Lindsater 1, Eskilstuna
070-492 22 26, 016-243 50
kjulahembageri.se
ESKILSTUNA
OLKULTUR

> Brygger 6l pa "akta vara”,

malt, humle, jist och vatten. Aven
medlemspub. Box 261, Eskilstuna
016-13 17 14, 070-682 90 16
eskilstunaolkultur.se
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@® GRIPSHOLMS
VARDSHUS

> Smaka pa Sérmland, det
smakar ljuvligt. En del av
Svenska Kulturparlor.
Kyrkogatan 1, Mariefred
0159-347 50
gripsholms-vardshus.se
HOTELL ROGGE

> Strangnds anrika stadshotell
sedan 1921 med mat & dryck,
boende, dans och underhallning
Gyllenhjelmsgatan 20, Strangnas
0152-228 80

hotelrogge.se

@® ICA SUPERMARKET
TORGHALLEN

> Supermarket mitt i
Mariefred med ambitionen
”mer mat fran trakten”
Storgatan 9, Mariefred
0739-811 098, 0159-347 20
ica.se/supermarket/
torghallenmariefred




NYKOPING, OXELOSUND,

TROSA OCH GNESTA

| sparen av Carl von Linnes resa
Ar 1741 genomforde Carl von Linné en resa i Ostra delarna av Sédermanland

under ett antal dagar. Vaxter, vila och inte minst mat var centrala inslag

i hans vistelse.

BERNHARD KOK
OCH DELI

Kravcertifierad restaurang
och ny rising star i White guide.
Ostra Storgatan 2, Nykdping
0155-60 60 94
bernhardkokadeli.se

CAFE POTTAN

En lokal lunchrestaurang inrik-
tad pa den ndra husmanskosten.
Parkudden, Nykyrkavagen 14,
Stigtomta
0155-40 04 08
cafepottan.se

SKAFFERIET BAR
OCH MATSAL

Crossover mellan de S6rm-
landska ravarorna och de italien-
ska smakerna, Finns i White guide.
Vastra Storgatan 29, Nykoping
0155-26 99 50
mickesskafferi.se

BOMANS HOTELL,
RESTAURANG OCH
GLASSBAR

Klassisk restaurang som
ligger hogst upp i White guide
i S6rmland.
Hamnen, Trosa
0156-525 00
bomans.se

FINA FISKEN
Sommarrestaurang i hamnen.

Fiskargatan 12, Trosa

0156-138 47

finafisken.com

KALLAN RESTAURANG
OCH CAFE

Konferens, mat och fest.
Jogersovagen, Oxelosund
0155-365 40
kallanrestaurang.se

CAFE FAFANGAN
Ekologisk fika pa narodlade

produkter.

Fafangansvag, Nykoping

072-527 36 13

fafangan.com

MAGNUS KOTT
OCH VILT

Ko6ttbutik som &r baserad pa
smaskaligt, lokalproducerat vilt
och tamkott.
Fagelbovagen 32, Nykoping
0155-21 04 03
magnuskottochvilt.se

GNESTA LANTHANDEL
Ekologiskt, smaskaligt

och narproducerat.

Stora torget 3, Gnesta

0158-136 66

gnestalanthandel.se
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ROCKLOSA

MATVANDRING
En unik och kulinarisk

vandring.

Rocklosa gard, Stjarnhov

070-550 11 49

matvandring.rocklosa.se

GRONA ROSENDAL
Frilandsodlade gronsaker
Bjorka Rosendal, Stigtomta
070-621 57 98
NYSTUGAN EKOGARD
Gardsbutik med ekologisk
produktion av nét, lamm,
gronsaksodling.
Nykyrka, Nystugan, Stigtomta
070-776 22 91
nystugan.ekogard@gmail.com

VRENA GRONT
Vaxthusodlad tomat, gurka,

paprika, chili, utplanteringsorter.

Lilla Stentorp 8, Vrena

070-647 00 05

vrenagront.se

OSTER MALMA

Viltkott fran eget viltslakteri
med restaurang och gardsbutik.
Oster Malma, Nyképing
0155-24 62 27
jagareforbundet.se/oster-malma/

RINKEBY STRUTS
OCH KALKON

Struts-, kalkon-, lammkott och
charkproduker. Gardsbutik.
Rinkeby Gard, Jonaker
0705-21 08 00
rinkebystrutskalkon.se

SKENA GARD
Lamm- och notkott,
charkuteriprodukter
och lammskinn.
Skena gard, Jonaker
073-701 58 21
skenagard.se

BIODLARNA
SCHNEIDER

Ekologisk honung fran
Sérmland, certifierad av bade
Krav och Demeter.
Borg Johanneslund, Gnesta
0158-122 55
biodlarnaschneider.se

ONSBERGA GARD
Ekolantbruk med gardsforsalj-
ning av kott och chark pa nét, gris

och lamm.

Onsberga Sattersta, Tystberga
070-523 47 76

onsberga.se

TROSA STADSHOTELL
Foradling av viltkott. Hotell

och restaurang. Finns i White

Guide. V. Langgatan 19, Trosa

0156-170 70

trosastadshotell.se

VRENA VILT

Viltslakteri med gardsbutik.
L:a Stentorp, Vrena
070-630 32 65
vrenaviltslakteri.se

VIRA BRUK

Upplevelser inom mat, jakt
och utbildning dar viltet har
en central plats.
Vira bruk, Stavsjo
070-567 23 42, 0705-88 69 70
virabruk.se

SKEPPSTA HYTTA
Ebba von Wachenfeldt

formger och blaser sitt

bruksglas och konstglas.

Gnesta

0158-300 25

skeppstahytta.se

HELLMANSKA GARDEN
Butik, café, tradgard och bageri.

Vastra Tradgardsgatan 24,

Nykoping

0155-21 00 41

hellmanskagarden.se

LASATTER GARD
Boende, konferens

och fladerbuskar.

Lasatter gard, Nykoping

0155-530 33

lasatter.se
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ANNAS KERAMIK

Drejar jordnara och sparsmaka-
de bruksserviser i stengods.
Rosendal 1, Jondker
0155-701 93
www.annaskeramik.se

GNESTA STRAND
Matsal, bar, catering, B&B,

konferens och festvaning.

Margretedalsvagen 4, Gnesta

0158-104 54

gnestastrand.se

ICA NARA NYKOP

En vanlig narbutik med ovanligt
mycket lokalproducerade
ekologiska produkter.
Nyképing, 0155-21 12 00
ica.se/nara/nykop

RESTAURANG NYNAS
Nynas slott. Cafe butik och
restaurang med lokala produkter.
073-866 71 58
nynasslott.se/ata-bo-mm/
restaurang-nynas

PETERSLUNDS
EKOODLING

Gardsbutik med grénsaker
och rotfrukter.
Kleva Peterslund 3, Bjornlunda
0158-341 20
ekoodling.se






