KOCKEN STEFAN ODIAR
RAVARORNA PA VILLAiT(DMTEN

”Vl tar den 5w
snabbaste k
vagen frani

jord till box

Inga rosor och pioner men
vél zucchini, rédbetor och
bondbdnor.

Nar kocken Stefan Eriks-
son och hans fru Anette bér-
jade bruka sin lilla villatomt
blev det en mycket atbar
tradgard.

Sa har i skordetid riktigt valler
gronskan over kanterna i landen
och ortsiangarna. Det ar visserli-
gen nidstan bart i mordtternas ru-
ta men palsternackan ir pa grin-
sen till aggressiv i sitt prunkande
och salvian och myntan dr som en
liten djungel.

— Detvar en nisselskog och fult
grds har nar vi flyttade in for tre ar
sedan, siger Anette. Men det dr bra
lerjord. Vi har bittrat pa den med
brunnen histgodsel.

Hidgst 10 minuter om dagen
Vi kliver innanfor tristaketet
(mot radjur och soner) och tras-
kar ett varv pa de triflisbestrod-
da gangarna. Man anar en allt mer
uppslukande hobby, odlarmdoda.
— Nja, nir vi anlade tridgarden
i fjol sa var det visserligen en del
jobb. Vi férbittrade jorden, rama-
de landen med plankor och sa fick
vi hjilp med att ta bort griset, siger
Stefan. Men nu skulle jag tro att vi
lagger hogst 5—10 minuter om da-
gen. Man ska vattna om det dr torrt.
Det r i stort sett allt. Vi plockar inte
sa mycket ohyra och ogras — det far
vara. Och sa ska man skorda, siger
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han och ligger nigra bénor och li-
te fin betblast pa ett fat.

Anette ar visserligen uppvuxen
i hus med tridgard men bade hon
och Stefan kdnde sig som totala ny-
borjare ndr de satte i gang.

— Vi har list oss till det mesta pa
nitet och i ndgon bok, siger Anet-
te. Sedan far vi lara lings vigen.
Det ar sakert svarare om man ar
mer avancerad. Fast det kanske ar
lika bra att inte veta for mycket om
allt som kan gé fel. D4 tors man vil
knappt sitta spaden i jorden.

Gronsakerna vagar i alla fall
sticka upp. Utom mordtterna, da.
Men det beror knappast pa blyg-
sel. Misstankarna gar mot nagon
nedrig insekt.

— Vi testar med grongodslings-
klover nista ar sa kanske det bli na-
gon ordning pa den dir pldtten, sd-
ger hon.

“Ja, det blir faktiskt godare”

De har ingen langtidsplan for
vad som ska odlas utan de (mest
Stefan) kollar frokataloger pa ni-
tet och viljer det som verkar gott
eller spannande.

Handen pa hjartat, blir det

verkligen godare med

hemodiat?

—Jag kan ju fa tag pa fantastiska
grejer i jobbet. Men hir ar det kor-
tare tid frén jord till bord, smaska-
ligt och inget packande och trans-
port. Sa ja, det blir faktiskt godare.

Ietthorn vixer virldens gulligas- »
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Betor &r Stefans
favoritgronsaker.
Hemma hos Erikssons
vaxer roda, gula och
polka.

~ & grep ochirite spade nar vi
).\ jobbar |‘Iq§nden nséger Stefan.

Staketet ar mot radjur — inte
smadjur. "Maskarna ar vara
kompisar och.tar-hand om
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jorden. Darféranvander vi
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Hyvlade nyskordade rotfrukter

4 sma betor (garna av olika sorter),
kalrotter eller de rotfrukter som
finns tillgangliga

200 g farost

0,5 dl kallpressad valnétsolja

3 msk vindger

Havssalt

Svartpeppar

Con A hiin:

1. Skrubba rotfrukterna noga.
Hyvla dem tunt pa en mandolin
(eller osthyvel).

2. Lagg upp pa tallrikar och smula
over osten. Ringla 6ver lite olja,
vindger och str6 over ett par korn
salt och nymalen svartpeppar.
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Gott vin il
skordefesten!

VITAVINER

Gloria chardonnay,
Italien, 32400, 67 kr
QRRP .
Doften rymmer smdriga toner
och gula plommon medan
smaken ar uppstramad av
gréna applen, lime och
grapefrukt. Enkelt och billigt!

Wild orchid, Frankrike,
2249, 59 kr QR

Ett elegant inslag pa
skordefesten, det bjuds friska
toner av citrus och sommar-
blommor med gréna dpplen
och péron i fokus. Utmarkt till
minglet!

RODA VINER

Monti Garbi ripasso,
Italien, 5328, 99 kr
QRPPP

Mustigt och robust av
julkryddor och rod barighet
med inslag av chokladpralin
och lader. Gott till kraftiga
kottratter och sota rotfrukter.

Tierras de luna, Spanien,
3689, 69 kr PR
Ultraldckert och billigt, en
ovantat mustig koncentration
rymmer svarta korshér, rék och
animaliska inslag dartill frisk
syra och kannbar stravhet.

Dao Casal Mor reserva,
Portugal, 12520, 55 kr
PPPP

Hogt betyg for bra koncentra-
tion till rekordlag prislapp, ett &,
klassiskt vin med dova toner ~ DAG |
av bla plommon, blabar och '
sot lakrits.

Trapiche cabernet sauvig-
non, Argentina,

2000, 65 kr QR
Publikfriande gott till stora
festligheter, druvtypiskt med
doft och smak av svarta
vinbar, anis och
korvel. Ocksa
utmarkt till
lamm och
vilt.,

Vinexperterna
Ulrika Karlsson
och Camilla Settlin



for €

"Det ar ett
komplext,
friskt,
valbygat,
langt,

vitt torrt vin
som ar ett
litet fynd for
69 kronor”
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Cellar Selection
Bush Vines
Chenin Blanc 2009
Alkoholhalt 14%

WWW.VIiNUNIC.Se « 08-660 84 15

Att borja
dricka i tidig alder
okar risken for
alkoholproblem

Sarskilt sal‘ian och myntan véaxer
sa det racker och blir 6ver. Och
det 6verblivna torkas eller blir till
kryddoljor.

Namn: Anette och Stefan Eriksson.
| Alder: 35 och 36.
Yrke: Stefan blev Arets kock 2005
och driver nu Stefan Eriksson mat-
studio tillsammans med Anette. De
{ héller kurser, event och kor dessutom

N vanlig restaurang ndgon kvall i manaden.
3 Bor: Villa i soderforort till Stockholm.
& Familj: Barnen Leon, 6, och Sixten, 3.
'\| Favoritgrénsaker: Grona bryt-

& bonor (Anette) och betor (Stefan).




Fankal & bonor

2 stora eller 4 sma fankalsstand
Blandade bonor, bondbonor,
vax-, bryt- eller borlotti- kan-
ske!

Hampafron (feta, proteinrika notter
fran hampplantan, kolla i hélsobuti-
ken om det inte finns i din vanliga
mataffar)

Olivolja

Orter till garnering
Havssalt

Cirnad hiin:

1. Rensa och dela fankalen i skivor.
Anga dem mijuka, cirka 10 minuter.
2. Rensa och dnga bonorna latt,
cirka 2—3 minuter.

3. Lagg upp fankalen pa tallrikar.

Fem enkla
och goda att
starta med

Sallad - gérna flera olika
sorter. Det blir harliga sallader
tilsammans med blommor,
Orter och andra étliga blad.
Skorda snabbt, den blir
l&tt angripen.

Betor -
blanda rodbetor,
gulbetor och polka-
betor. De ar goda — och
vackra — bade raa och kokta.

Artor och bonor — ger
rik skord. Finns i en massa
olika varianter. Bra for jor-
den.

Orter - oerhért anvind-
bara. Lyxigt att kunna
hacka en driva till maten
eller anvanda hela blad

i en sallad.
Basilikan
kan vara
lite knepig
men Orter som
mynta och salvia
vaxer sa det
knakar.

Jordértskocka
— ger rik skord och ar yppigt
vacker ovan jord. Plantera
som en frodig buske i trad-
garden — eller flera irad som
insynsskydd. Lat skockorna
ligga kvar i jorden &ver vintern
sa blir de krémigare och s ar
det trevligt att kunna skérda
nagot pa varen.

Lagg pa bonorna, ringla dver oliv-
olja och strd pa hampafrén. Stro
over ett par korn salt och nymalen
svartpeppar.

Tips: Har du ingen angugn eller
anginsats sa lagg det som ska

angas i en sil. Placera over

kokande vatten och
lagg pa lock.
Hinligt heowmas 51



Ja, "4

Tradgardens
blad och orter

Blasten fran betor

Blasten fran olika kalsorter
Lite av alla 6rter som du
kommer dver

Atliga blommor

25 g smor eller 3 msk olivolja
1 vitloksklyfta

Havssalt

3 msk havtornspulver
(sotsyrligt pulver pa baret
havtorn, kolla i halsobutiken om
det inte finns i din vanliga
mataffar)

G ad in:

1. Skélj och rensa alla blad och
blast.

2. Anga allt ett par minuter.

3. Smalt lite smor eller varm
olivoljan lite. Skiva vitloksklyf-
tan fint och frés i smoret/oljan.
Vand ner alla blad och varm
latt.

4.Lagg upp pa tallrikar med
vitloken och oljan/smoret.

5. Stro over rensade orter och
blad. Avsluta med nagra salt-

p te kalrotter. De dr sma som nypota-
tisar och de gulvita skivorna som
Stefan delar ut dr mjilla och inte
alls sa traiga som de brandgula sto-
rebroéderna i gronsaksdisken. Fast
vdnta — sa vana ar de inte. Eftersma-
ken 4r pepprig som en bitsk radisa.

— De hir fina vill man inte gora
rotmos p4, siger Stefan och fortsit-
ter skiva dem till en sallad.

"Tweeetutut! Tweeetutut!” Det
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An§tte och Stefan behover inte.lggga
sarskilttmycket tid pa att rensa ogras
 lifsin kokstradgard: Vi strorgrasklipp
mellanraderna‘'sa kommer'detinte sa
rﬁycket, det godslar aven jorden och
haller. den fuktigisa‘attimindreivatten

behovs? sdgerAnette: *

later inte vackert men det hors.
Sixten, for dagen i stalmanskos-

tym, kommer ut mitt i fikat med

munspelet i hogsta hugg.

Barnen édter mer grént

Han ger blanka den i vart gron-
saksprat men storebrorsan Leon
har ett eget land pa ett par kvadrat
invid huset.

— Han dr inte heller sa jatteenga-

S or

gerad men bada tycker ju att det dr
kul att det tittar upp nagot gront ef-
ter ett tag, sdger Anette. Och det dr
fantastiskt hur mycket mer gron-
saker de dter nir de far vilja sjilva
ute i landet.

Inne i koket fixar Stefan en sal-
lad pa littkokt fankal och olika bs-
nor. Det 4r lunchdags och Sixten
sliter sig efter viss Overtalning fran
en Pippi-film.

Han mumsar ihirdigt. Later ma-
ten tysta mun.

— Vem lagar godast mat da —
pappa eller mamma, forsoker
Stefan, Arets kock 2005, konver-
sera.

— Mamma! siger Sixten snabbt
och tar en bona till.

Text: Jon Hansson
jon.hansson@aftonbladet.se

Foto: Angelica Soderberg



