MANGA GRONA FINGRAR-Familjen Olsson-

Oscarsson: Anders, Sofia, Margaretha, Gustaf o?h.,\.q“"- 4
. i (Galle:"Alla har.sina egna sysslor paBéackdalen
och har man tur kan man fa en guidad tur av Gustaf.
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Mitt bland kullarna pa Bjarehalvé er Backdalens ’elstrédgérd. En charmig oas dar
Margaretha och Anders driver handelstra och cafi’ med dofter och smaker man inte vi‘s:s‘ie fan S.
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VI ODLAR BARA EKOLOGISKT

”NAR VI KOM UT PA KULLARNA, OCH SAG LAHOLMS-
BUKTEN BRE UT SIG, DA BESTAMDE VI 0SS”

VANNER AV ORDNING gore sig icke besvir. Alla som didremot lingtar
efter en personlig rora av doftande gammaldags pelargoner, firg-
sprakande och mdngmonstrade tomater, orter av sillan skadat slag
och vixthus att dromma sig bort i, bor styra kosan till Backdalens
handelstridgard och kafé s snart som mojligt. Var dock noga med
att kolla ppettiderna, for de vixlar lika ofta som vadret pa Bjire-
halvon.

Det dr drygt tjugo ar sedan Anders Olsson och Margaretha Os-
carsson kom hit forsta gdngen. D& var Anders nyutexaminerad
tradgardsmastare och Margaretha dito hortonom, och hade det
inte varit for Anders pappa hade de aldrig hamnat hir.

Pappan ville inte att hans son och svirdotter skulle bli fast i
Stockholm. I tidningen hade han sett att den gamla handelstrad-
garden i Hallavara var till salu och 6vertalade Anders och Marga-
retha att &tminstone dka dit och titta.

—Nir vi kom upp pa kullarna lite lingre bort, dar vigen bar ner
mot Kattvik och hela Laholmsbukten breder ut sig, bestimde vi
oss. Det var utsikten som fick oss att sl4 till, berittar Anders nir
han tar en liten paus mellan ortleveranser och telefonbestillningar
och slar sig ner i kaféet for en kort fika med en sprod pirlsockerbe-
strodd lavendelkaka.

— For mig som dr uppvuxen i granskogen i Smaland var det hir
rena himmelriket. Det vixer ju pa ett helt annat sétt hér. Jag blev
helt betagen av fruktodlingarna och viaxthusen, siger Margaretha.

Anders och Margaretha ir renodlade entusiaster, 6vertygade om
att ekologisk odling dr det enda ritta. I mdnga ar har de kdmpat i
motvind i en omgivning dir manga bonder fortfarande inte alls
fattat vitsen med att jobba utan konstgddning och kemiska be-
kdmpningsmedel.

— Ibland kan det kinnas lite deppigt nir vi forséker producera
i enlighet med naturen och bonderna runtomkring sprider ut
kemikalier pd dkrarna. Men det haller pa att foridndras, siager
Anders.

De borjade med att gora som géardens tidigare dgare och odlade
gurka och tomater. Men ganska snart kinde de att det var fel.

- Vi fick mota ut katterna innan vi skulle spruta och en dag insig
jag att sd hir ville inte jag jobba. Att bespruta det som manniskor
sedan ska ita, det blir sa fel, siger Anders.

Tiderna foérindras och i dag har ménga fatt upp 6gonen for eko-
logiska varor. Nu vallfiardar folk till Anders och Margaretha,
bland annat fér tomaternas skull. Fran juli till oktober skordas det
péd onsdagar och fredagar och den som vill vara siker pd att fa
fylla en pdse bor vara pa Backdalen nir de 6ppnar. Annars ar ris-
ken stor att man far gd darifrdn tomhint.

Anders och Margaretha odlar minst femtio olika sorters toma-
ter, manga gammaldags och sedan linge bortglomda av handeln
dar snabbodlade, smaklosa och billiga tomater linge varit ridan-
de. Vid Bickdalens tomathyllevigg kan man bli stdende lange i
forundran 6ver fargerna, formerna och namnen.

’German Striped’ dr en gigantisk rodgulrandig skapelse dir en
enda tomat gor en hel sallad.
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- Titta hdr, sdger Anders och skar en stor och saftig tomat mitt
itu.

Snittytan blir till ett rott, orange, gult konstverk och vara nasor
fylls av en mild, aromatisk doft. Det var bland annat p4 en sddan
jatte, rekordet dr pa 1,8 kilo, som Anders i somras lagade tomat-
och bénsallad i TV4:s morgonprogram.

Purple Calabash dr som namnet avslojar lila, ndstan svart och
magisk. Black plum ar sét och kryddig. Green zebra ir illgron,
randig, fruktig, ndstan nektarinaktig. Listan pa tomater kan bli
hur lang som helst; gula, brandgula, smd, avlinga som korvar,
organiska, platta och pyttesma korsbarstomater som kan itas
som godis.

Svarigheterna 4r manga med att driva handelstradgard si har
langt i frdn storstader. Ijuli ir det knokfullt med turister och sommar-
gaster och da giller det att forsoka tajma skorden med dem, vilket
inte alltid gar pa grund av viader och vind.

— T &r ar vi lite sena. Darfor ska vi ocksd borja silja pd bondens
marknad i Malmo, berattar Margaretha och suckar lite 6ver all
planering som krivs for att fa det att g& ihop, bade tids- och penga-
massigt.

—Tyvirr har kryddorna fitt tringa ut tomaterna lite. Vi har inte
sd manga sorter i dr, siger Margaretha.

Flera av de stora vixthusen har fatt ge plats 4t kryddodlingar 4t
kryddforetaget Sankta Maria.

— Asch, det dr jattekul att vi jobbar 4t dem och vi méste ju f4 ihop
det ekonomiskt. Det giller att forsoka hitta en bra balans, siger
Margaretha och ursiktar sig i samma andetag for att hon just nu
inte hinner med sin passion fér gammaldags pelargoner. Men
moderplantorna star ind4 dir och doftar, dem vigrar hon lita ge
plats at kryddor. Besokare kan lata 6gat njuta och stryka over
pelargonbladen, men de ir inte till salu.

- Jag har pepparmyntspelargon och citrondoftande pelargon.
Man kan till och med ita bladen, berittar hon.

Att driva en ekologisk handelstradgard dr en livsstil som kraver
totalt engagemang. Margaretha dr chefen och planeraren och An-
ders produktutvecklaren och iscensittaren. Men de arbetar kors
och tvirs, gor det som behovs och det som inspirerar dem.

—Du stjdl mina idéer, siger Margaretha och skrattar.

Hela familjen Oscarsson-Olsson ir delaktiga. Aldsta dottern
Sofia har hand om skordandet av tomaterna och andra gronsaker
som skarbonor och haricots verts, svarta, vita och morkt lila au-
berginer, chili med namn som ’Sweet Dreams’ och ’Somborocka’. —

Margaretha Oscarsson & Anders Olsson

ALDER: 49 och 50 &r.

GOR: Driver Backdalens handelstradgérd och kafé i Hallavara

pé Bjarehalvon i Skane. Oppnar fér sdsongen 19 mars. Mer info: www.basilika.nu.
Telefon: 0431-365 314

FAMILJ: Sofia, 21, Calle, 18, och Gustaf, 9 &r.

BOR: P4 garden alldeles bakom véxthusen.

DROMMER OM: Att utveckla konceptet “direkt fran vaxthuset till bordet”.

P, , Margaretha i kaféet,
o 'ér_ bakverken smalter imunnen. Missa inte

T citronkakan'med vallmofr6n ochfuchsior.
e !

ORTAGARD. Bakom vixt-
huset vaxer orter, gronsaker och
gamla perenner.

VILAR. | vaxthuset vantar en samling
ovanliga och gammaldags pelargoner pa
att Margaretha ska fa mer tid for dem.

VARD ATT VANTA PA
Lacker tonfisksmérgas med lite
chilihetta, direkt fran kaféet.




i med sin pati ade skonhet.
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duktigt och bidrar till kaféets bakverk.

Dessutom jobbar hon i kassan. Sjuttondrige Calle tar hand om
disken i kaféet och lillebror Gustaf ir mangsysslare. Ibland plock-
ar han disk, ibland matar han honsen och den som har tur kan bli
erbjuden en guidad tur runt vixthusen. Kort tur kostar tre kronor,
en dubbel fyra. Teamet fran Lantliv slar till pd den lite lingre vilken
innefattar bade vaxter och djur.

—Kom ska ni f4 se mina egna odlingar, utbrister niodringen som
med sin kluriga blick for tankarna till Emil i Lonneberga.

Gustafs odlingar bestér av tre kraftiga kiwiplantor som slingrar
sig ndstan hotfullt mot taket. Sedan blir det férevisning av honsen
och de veckogamla kycklingarna:

— Passa er for mammorna. Kommer ni for nira sa forsvarar de
sina kycklingar. Aggen har mamma nir hon bakar. Jag tycker bast
om wienerbréden, och hiir: kinn vad den hir doftar! Vet ni att det
ir en luktirt, det finns luktirter som inte doftar och kom sa ska ni
fa smaka pa den godaste tomaten ...

Sa bir det av genom en bakdorr in i de nyare och lite hogre vixt-
husen didr grenarna dignar av tomater. Vidare gar firden in i de
ldga gamla gurk- och melonhusen dar man nastan fa gd dubbelvikt
for att fa plats.

—Det hir vet ni inte vad det dr, va? frigar Gustaf utmanande och
tar tag i en gron kalebass som dinglar fran taket.

En tur med Gustaf kan fa vem som helst att 6nska att man hade
fatt en uppvixt som barnen Olsson. De fir vara delaktiga i proces-
ser som stdr nira livet och de fir lira sig massor om det som vixer
och gror, om forsiljning och kreativitet. Framfor allt fir de nog
med sig kdnslan av att det mesta ar mojligt har i livet och att idéer
och drommar gér att forverkliga. Anders och Margaretha lever sin
drom, dven om det ofta ar hart slit.

— Vi dr nog lite granslosa och vi far alltid nya idéer. Nar vi kom
pa att vi skulle ha kafé var det Anders som renoverade och gjorde
i ordning den gamla ladan till orangeri. Nu dr det jag som driver
kaféverksamheten, iven om Anders ibland bakar brod.

Bakverken gors mestadels av Anna Nygren, en lararinna med
magiska hdnder. Tartorna och kakorna dr sma konstverk. P4 vackra

ARBETSSAMMA. Gardens honor virper ATRAVART. Den som vill fyllakassarna NYSKORDAT. Koka bénornai lattsaltat
med gronsaker far vara ute i tid.

vatten och njut med smér och flingsalt.

VI ODLAR BARA EKOLOGISKT

*MIN DROM AR ATT LAGA ANNU MER AV DET VI ODLAR”

fat, nya som gamla, tronar bldgul citronkaka dekorerad med rosa-
roda fuchsior, apelsinkakan dr tickt av tunn sockerglasyr med
kanderad lavendel och bullarna smalter i munnen. P4 l6rdagar siljs
farskt brod dven nir kaféet har stiangt.

— Min drém ir att utveckla kaféverksamheten dnnu mer. Att
kunna laga mer av det vi odlar, siger Margaretha.

Det ena ger det andra i verksamheten. Till mackorna bérjade
Margaretha servera en alldeles speciell 6rtblandning bestdende av
spdda blad av vixterna mizuna — ett slags ljusgron rucola — sareptase-
nap och ryokusai. Alla beslaktade med kal och ndgra med mild,
latt kalsmak.

I'salladsblandningen kan ocksa finnas olika sorters vattenkrasse
och en favorit bland gisterna ir de sma tjocka bladen av portlack,
en citronsmakande urgammal 6rt full av omega 3-fettsyror, A- och
D-vitamin.

—Portlack dr ocksd en prydnadsvaxt som vixer vild i Grekland.
Forr i virlden odlades den har i Skdne och ménga av védra dldre
gister kdanner igen den.

Precis som musik, litteratur och teater ar Backdalen ett stycke
smakrik konst som vi andra fir njuta av tack vare tvd personers
lust och mod att ge sig hin. Och som sagt, ha inte brattom nar du
besoker dem. Lat det ta tid att njuta! e

Margarethas & Anders tips for koksodlare:

1. Tomater behdver jattemycket naring. Och jattemycket sol. Odla mot en
s6dervagg och se till att ge dem vindskydd.

2. Borja toppa tomaterna i borjan av juli for att fa riklig skord. Annars far

du mest sméa och grona.

3. Cocktailtomater &r lattast. Alla kan fa skord av dem.

4. Kryddor &r latta att odla och ger god skoérd. Férgro garna i fonstret

innan du planterar ut i krukor.

5. Sockerartor ar ocks3 latta och roliga. Precis som bénor. Godaste receptet
for farska skarbonor: Dela i 3 bitar. Koka i 5-10 minuter. Klicka éver smér och

flingsalt. Mums!
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