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Mats Asplund driver en handelstridgard med pelargoner som specialitet. Av vérldens 7 000 sorter har han cirka 500.

F3 igelkotten att flytta till dig

Mats passion

Han har varit tradgardsmastare i
Uppsala och Saudiarabien och
studerat vid University of
Minnesota. Vdrlden idag trdffade
tridgdrdsméssan i Sollentuna i
sdrklass mest hangivne pelargon-
expert.

Anders Edstrom Frejman
redaktionen@varldenidag.com

Mitt bland trddgardsméassans
16kar, grasklippare och sekatorer
hittar Viarlden idag trddgards-
maéstare Mats Asplund som driver
Pelargonfonstret i Orbyhus. En
handelstradgard med — som nam-
net antyder — pelargoner som spe-
cialitet.

Han ser ut som lite av urtypen

for tradgardsméstare med sitt
langa forklédde, strahatt, vdlansat
skdgg och en smula jordiga fing-
rar. Med stort engagemang talar
han med kunderna om sin pas-
sion som nu dr hans levebrod.
Men varfor blev det just pelargo-
ner?

— Pelargoner ir lite av svens-
kens sjdl och anspelar pa ens
kénslostringar. Alla har val ocksa
nagon moster, farmor eller mor-
mor, som har en pelargon i fonst-
ret, menar han.

Saudiarabien - en utmaning

Det star “Head Gardener” pa for-
kladet, vilket ndrmast kan 6ver-
sdttas som chefstradgardsmasta-
re. En passande titel for nagon

+ Ldmna en del av tréadgarden att
bli vildare.

« Plantera skyddande vaxter och
buskar.

¢ Arrangera en lovkompost,
ganska torr.

« GOr gangar genom
komposten och se
till att det &r
ostort.

« Igelkottar tycker
ocksa om grasmat-

pa stromming, dgg, matrester,
hund- och kattmat.
« For att igelkotten ska trivas bor
du stélla ut en skal med friskt
vatten. P4 varen nar de dr torsti-
ga efter vinterdvalan ar
detta extra uppskat-
tat!

Kalla: "Vilda
Grannar", Per
Bengtsson, Maria
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Prylar du trodde du kunde
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tor dar maskar,
sniglar och insek-
ter ar lattatkomliga.
+Du kan dven bjuda
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Levander,
Svenska
\ Naturskydds-

Verktygsldda. Den perfekta vdskan
for en heldag pa knd i tradgar-
den. Rymmer allt. Pris ca 200 kr

Fiffig. Kombirdfsan med inbyggd
uppsamlare sparar bade tid och
ryggar. Pris 100 kr hos skanska

Muta. Med dessa grodstovlar kan
yngre formagor vdrvas till trad-
gardsmadstaryrket. Pris cirka 160 kr

hos vélsorterade tradgardsbutiker.

DeMast.

hos vdlsorterade skobutiker.

Fransk sondagskyckling

Text och foto: Aino Heimerson

em drommer inte om den perfekta

kycklingen? Knaprig, saftig och dof-

tande direkt ut pa bordet fran ugnen.

Ja, vi som smakat riktigt god kyck-
ling, spréatthéns med vackert skinn och

spanstiga ben vet att kyckling inte alltid sma-

kat kyckling. Det fanns en tid da broiler var
namnet for kyckling och kyckling faktiskt
inte smakade nagonting alls om den inte
smakade fiskpellets.

I dag smakar kycklingen bra igen, de slak-
tas lite for unga for att ha riktig smak, men
konsumenterna maste vinja sig vid att &ven
kycklingkott ska ha spénst och motstand och
inte bli som mjuk kola i munnen.

I Frankrike dar jag bor &r kyckling en all-
varlig historia. Den graderas och virderas
beroende av alder, uppfodning och ursprung.
Det ar inte ovanligt att se husmdodrar och

huspappor sta grubblande vid kycklingdis-
ken med en kyckling i vardera hand och fun-
dera 6ver pris och kvalitet.

En vanlig kyckling, som ar ungefir svensk
storlek och kvalitet, kan kosta mellan 15 och
20 kronor styck medan en frigdende kyckling
av hogsta kvalitet och finaste ras kostar upp
emot 75 kronor. Val virt att tdnka pa.

Aven vid rotisserierna, ja fransmén dlskar
att kopa fardiggrillad kyckling, finns valet
mellan ordindr eller finare kvalitet. Den batt-
re kycklingen kan du fa bestélla i forvag pa
vardagarna men pa sondagarna — kycklin-
gens stora dag - finns de i riklig méngd. Men
fortfarande sitter man en dra i att laga kyck-
lingen sjdlv hemma. Har man tid finns inget
som gar upp mot en “egen” kyckling. Skinnet
spanner och saften sipprar och doften av
nygrillad kyckling sprids i hela rummet.

En god kyckling behover ingen sas eller
andra tillbehdr 4n rostad potatis och nagon
gronsak. En ljummen gronsaksrora, en syd-
fransk ratatouille, ar alltid gott till kyckling.

Men man serverar girna nagra litta salla-
der fore. Det man kallar crudité.

Rasallader eller rakost om du vill. Det ar
enkla saker som rivna morétter med citron
och olja, skivad slanggurka med créme frai-
che och lite klippt gréslok ovanpa eller en
tomatsallad med r6dlok, olja och vindger.

Rédisor dter man naturellt och doppad i
lite salt eller njuter med en klick kallt smor.
Eller gor en liten sallad med créme fraiche
och 16k. En tomatsallad med blamaogelost ar
ocksa en aptitretare att sédtta pa bordet.

Firska jordgubbar, vispad gradde och stro-
socker blir en fullindad avslutning pa en
fransk séndagsmiddag. *

Tomatsallad

4 skivade mogna,

fasta tomater

3 msk finhackad graslok
dressing: 1 msk vit vindger,
1 msk smulad gronmogelost
en nypa salt och 1/2 tsk
nymald svartpeppar, & msk
olivolja

Skiva tomaterna och bred ut
dem. Skeda dressingen over
och strd till sist grasloken
ovanpa.

Citronkyckling

1 kyckling pd ca 11/ 2 kg
1 citron, krav, eller

en val tvdttad citron
112 citron

salt och svartpeppar

Varm ugnen till 180 grader.

Den hadr kycklingen dses inte och
vi tillsatter varken smor eller olja.
Den blir knaprig och fin d@nda.

Skolj och torka kycklingen och
gnugga den med saften av den
halva citronen. Salta generdst i

magen och pa skinnet. Peppra
ocksd rikligt i magen och runt om.

Rulla citronen mot ett hart
underlag ndgon minut. Detta gor
du for att I6sa ut de eteriska oljor-
na i citronskalet och mjuka upp
kottet i citronen. Stoppa sedan in
citronen i magen.

Lagg kycklingen med brostet
nedat i ett trangt ugnsfast fat. Satt
in den och 13t kycklingen fa farg
pa ryggen.

Efter en halvtimme eller mindre

vander du den med brostet uppat.
Se till att du inte sticker sonder
skinnet.

L&t kycklingen steka klart med
brostet upp. Det tar ca 1 timme och
15 minuter beroende pa din ugn.
Stick en sticka i ldret och se om
saften som sipprar ut dr rosa eller
klar.

Skar upp kycklingen vid bordet
och servera med smorslungad
farskpotatis, ratatouille eller sal-
lad.
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ar pelargoner

som befunnit sig ute i det grona i
stort sett hela livet. Efter studier
vid Alnarps lantbruksskola och
vid University of Minnesota i
USA har Mats bland annat arbetat
som tradgardsmastare i Uppsala.
En nagot stérre utmaning var
dock att arbeta i Saudiarabien.

—1I Sverige har vi varldens basta
jord, Kkristallklart vatten, men
daligt med sol. Diar nere finns
vérldens bésta sol, ont om vatten
och ingen jord, men det gick det
med sdger Mats.

Over 100 ar gamla vixter

Mats beréttar att det finns ungeféar
7 000 sorters pelargoner i vérlden.
Pa handelstriadgarden har de cirka
500 sorter av vilka 300 &r till salu.

klara dig utan
~
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Lovrensare. Med denna borste pa
teleskopskaft rensar du stupran-
norna pa ett kick. Pris: 250 kr hos
AN Industriservice i Jarfdlla

Prisméssigt kan handelstrad-
garden inte hinga med ICA och
Konsum.

A andra sidan kan dessa forstas
aldrig konkurrera med urvalet
som utokas hela tiden ryktesvi-
gen via kontakter, bekanta och
bekantas bekanta som far hora att
tradgarden dven samlar pa pelar-
goner.

— En del som vi far in ar 50
ibland 6ver 100 ar gamla, berat-
tar Mats. Det kan vara en kruk-
véxt som “gatt i arv” inom famil-
jen.

Engagemanget for Sveriges
kanske vanligaste krukvaxt ar
smittsamt och nir vi skyndar
vidare star folk pa ko till den lilla
montern. *
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Fler hidnder. Med bédrbdltet om
midjan far du tvd hdnder fria till
till exempel barplockning eller
tradgdrdsarbete. Pris fran 150 kr

hos Ahléns eller
hem.passagen.se/barbalte

Varfor ar du pa
Tradgardsmissan?

Rickard
Peterzén,
Stockholm

- For att min
fru sldpade hit
mig! Nej, vi
har en egen
tradgard som
vi arbetar
mycket med.

Annelie Fjader,
Akersberga
-Jag har ett
nybyggt hus
och letar efter
tips och idéer
att drdmma
om.

Britt Hagblom,
Stockholm

- Jag ar pen-
sionerad trad-
gardsmadstare
och dr har
mest for ndjes
skull.

Marlene Evertsson med dotter,
Huddinge

- For att fa inspiration. Har nyligen
képt ett hus med en trddgérd som
det finns mycket att gora med.

Det svara

ordet "forlat"

Att kunna hilsa, tacka och siga forlat ar tre grundlidggande far-
digheter som jag tog upp i min forra spalt. De tva forsta fardig-
heterna ar latta att 6va ocksa for sma barn. Alla kan ldra sig,
och kunskapen ger stolthet och sjdlvkénsla och 6ppnar dorren
for alla minskliga kontakter. Den dr ocksa utgangspunkten for
forstaelse for andra manniskor, behdrskar man den, kan man
ocksa fa en vixande insikt av att visa hansyn, omsorg och
respekt.

Har man lart sitt barn att hélsa, blir nésta steg att 1ara det
visa hédnsyn, att resa sig for en dldre pa bussen eller erbjuda sin
hjalp. Har man lart sitt barn att tacka, dr det naturligt att ocksa
lara det visa uppskattning och uppmuntran, att tdnka pa hur
viktigt ett vanligt bemétande ar.

Men hur Idr man ett barn att sdga forlat? Det ar inte lika enkelt,
men dven hér finns ett forsta steg. Man siger forlat nar man
kommer for sent, ndr man stoéter till nagon, nar man slar son-
der nagot, nar man gor nagot som andra har ont eller blir stor-
da av. Detta &r inte sdrskilt svart. Det svara &r att ga vidare.
Har, som i andra fall, ar
vart foredome avgorande. Vi
tycker nog att vi kan hélsa
och tacka, och att vi upptra-
der tdmligen hyfsat gentemot
andra. Men hur upptréader vi

Br vi noga med att
be vara barn om
forlatelse nar vi

mot vara barn? Ar vi noga gjort nﬁgot fel?
med att be dem om forlatelse oo .
nér vi gjort nagot fel? Jag tror And3 ar det detta,

Smorslungad potatis

1 kg farskpotatis, den importerade
nypotatisen passar mycket bra for
dndamalet

50 g smor

salt, peppar

1dI strobrod

Skrapa eller skala potatisen och
koka upp i ldtt saltat vatten. Koka
tills de mjuknat men inte kokat
fardigt. Lat vattnet rinna av. Bryn
hdlften av smoret i en stekpanna
och ldgg i potatisarna.

Ratatouille

1 kg auberginer

1 kg zucchini

1 kg l6k

1 kg gron paprika
11/2 kg tomater

10 klyftor vitlok

5 nypor timjan

1 knippa persilja

20 blad fint hackade basilikablad
vetemjol, salt och peppar samt
olivolja att steka i

Enligt originalreceptet behdver du
fyra stekpannor igang samtidigt.
For alla gronsaker ska stekas for
sig innan de blandas. Vi har inte
sa bratt utan nojer oss med tva.

Skiva auberginerna i ca1cm
tjocka skivor. Salta dem Idtt och
légg pa ett fat sd en del av vétskan
rinner av, ca 30 min. Klappa dem
torra pa hushallspapper.

Skiva zucchinin pa samma satt.

Lat dem brynas utan att bran-
nas. Lagg ett lock pa och sank vér-
men om sd behdvs.

Lagg dver dem i en karott. Hall
bort sméret du brynt i. Skdlj pan-
nan och ldgg i resten av smoret.
Varm tills smoret borjar frasa. Lagg
tillbaka potatisarna. Rulla dem i
smoret och stro strobrodet ovanpd.
Rulla dem igen tills strobrodet fatt
lite farg.

Krydda med salt och peppar och
servera i karott.

Varm olivoljan och stek de tva
gronsakerna i varsin stekpanna. De
ska brynas ldtt men inte fa for
mycket farg.

Under tiden kdrnar du ur papri-
kan och skdr den i tunna skivor.
Hacka loken och vitloken. Stek dven
paprikan och I6ken i lite olja.

Skala tomaterna och tag bort
kdrnorna. Men gor det dver en sil
sa du spar saften. Hacka dem sedan
och blanda i saften som runnit av.

| en stor gryta héller du sedan i3
msk olivolja och vitloken samt
kryddorna. Lat vitloken frésa i ndgra
minuter. Hall sedan i tomaterna.
Lat sasen koka ihop. Blanda sedan
gronsakerna och ldgg i tomatsasen.
Sjud i 20 min. L3t gdrna std nagra
timmar fdre servering.

Ndsta dag smakar den dnnu
battre. Den dr ocksd mycket god
kall som tillbehdr till en grillad
kottbit.

att vi tyvarr 4r ganska daliga
pa det. Och dnda ar det detta,
mer dn nagot annat, som far
barnet att forsta, vad ett forlat
innebar pa djupet.

Alla fordldrar gor misstag,
och inte sdllan handlar det
om att vi utnyttjar vart 6ver-
tag och later irritation, stress och daligt humor ga ut 6ver bar-
nen, som kanske inte alls ar orsaken till misstimningen. Tiden
ar knapp, talamodet tryter, vi hojer rosten, ldagger skulden pa
barnet, som blir sarat och kénner sig krankt.

Alla fordldrar har gjort detta, alla foraldrar har sikert ocksa
angrat sig, inte en utan manga ganger. Da ar det viktigt att be
barnet om forlatelse, att sdga: forlat, jag vet att jag bar mig
dumt at, det var inte ditt fel och jag skulle inte ha sagt sa till
dig.

mer in nagot annat,
som far barnet att
forstd, vad ett forlat
innebdr pa djupet.

Ett forldt gor underverk, ocksa hos barn. Nar vuxna ber om for-
latelse ldks de sar som barnet fatt. Krankningen, som annars
sitter kvar kanske hela livet, ersitts av en kédnsla av uppréttel-
se. Barnet kdnner forlatelsens innebord och vérde, och lar sig
att sjdlva sdga forlat.

Att erkdnna att man kan gora fel som fordlder, innebar inte
att man forlorar respekt, tvirtom leder det till ett 6kat Omsesi-
digt fortroende. I detta ligger ocksa att man bor kunna ta emot
saklig kritik fran sina barn. Jag har brukat sdga till mina barn,
att jag lyssnar till all kritik, men att det inte ar sdkert att jag
instdmmer i den.

Det dr inte barnen som ska sitta upp reglerna, de vuxnas kun-
skap och klokskap maste vara vigledande. Det innebar inte att
barn saknar formaga att se och sdga sanningar. De ska vi lyss-
na pa och, om vi instimmer, ratta oss efter.

Det har hiant nagon gang nar jag talat med mina systrar i
telefon, om allt méjligt, att
nagot barn allvarligt och fore-
braende sagt: Mamma, ni
skvallrade! Da ligger det nédra
till hands att svara: det gjorde
vi inte alls. Men béttre dr att
tdnka efter: kanske var det sa,
som barnet sa, kanske var detta
en viktig paminnelse, om hur vi
ska bete oss, i stort och smatt.
Hér gavs ocksa ett tillfille att ta
vara pa: att diskutera hur mén-
niskor ska bete sig mot varand-
ra.

Carin Stenstrom



