Riddersviks gard — stockholmarnas gronsaksland

Aret ar 1912. Angbéaten Viking narmar sig Riddersviks brygga. Lantbrukare Sivert
Andersson vantar ivrigt pa att baten ska lagga till. Ur lastrummet rullas
jordbruksmaskiner. Fran mellandack traskar hastar, kor och kalvar iland. Fran 6vre
dack kommer familjen, far, mor och tre soner och deras bohag. Min farfar, Sivert
Andersson, har arrenderat ut fadernegarden utanfor Enkdping da han lyckats fa
arrendekontraktet pa Riddersviks gard agd av Stockholms stad. Farfar ar évertygad
om att det finns pengar att tjana pa att odla rot- och grénsaker pa stora arealer nara
Stockholm. Han fick ratt.

Allt gar enligt plan. Falten fylls av I6nande grédor. Farfar anlitar en professionell
fotograf. Stolt poserar han och sonerna mitt i odlingarna. Och de &r inte sma. Fyra
hektar vitkal, tva hektar rodbetor ochl hektar vardera av morotter, palsternackor och
rabarber blir forevigat. Arealerna ar noggrant angivna pa de stora vackra fotona fran
1918.

Varfor odlas sa mycket rabarber? Jo. den séljs till Winborgs som vid den tiden far
gora vin att salja. Det blev Borgvin och Borgskum. Astra koper bade rabarberblad
och stjalkar for att tillverka hormonpreparat. Det pastod min farfar i alla fall

Farfar atervander till fadernegarden da sonen Olle Sivander, min far, tar 6ver driften
p& Riddersvik. Aret &r 1930. Nu blir det stérre variation p& odlingarna. Intresset for
gronsaker vaxer i hushallen. Ingen import av gronsaker forekommer. Inga frysta
gronsaker finns att kopa. Farska gronsaker ar eftertraktade. Tva fyllda lastbilar kérde
dagligen in till Klarahallen i centrala Stockholm. Stora kvantiteter av kalrotter,
rodbetor och vitkal saljs sackvis till partihandlare och butiker. Ovriga gronsaker
packas i tralador. For att halla dem kylda hamtas isblock som vilat i isstackens
sagspan sedan i vintras.. Med hast, slade och issdgar har Malarens is bargats.

Pa Riddersvik styr forstas arstidens gronsaker den mat familjen ater. Narproducerat
ar inget man talar om. Det ar helt naturligt att skorda direkt fran landen eller plocka at
sig i packkallaren. Bara att valja bland dagens skérd som vantar pa transport de 15
kilometerna in till Klarahallen.

Tio personer ska ata sig matta och ndjda varje dag i det stora lantkdket dar AGA-
spisen varmer sa gott.. Maltiderna styrs av arbetstiderna pa garden. Frukost halv sju,
formiddagskaffe halv tio, middag klockan tolv, eftermiddagskaffe halv fyra och sa
kvéllsmat klockan sex.

Vad bjuds d&? Mina matminnen skildrade har ar fran aren 1940-1960. Den tid jag
vaxer upp och mamma lar mig laga mat. Genomgaende ater vi det som nu kallas
husmanskost. Mycket mjolkmat ar det ocksa. 55 kor finns i ladugarden. Nio liter
mjolk hamtar vi darifran varje dag. Efter en natt i kylskapet skummas gradden av. |
basta fall gar den att vispa upp. Lika spannande varje gang om graddtartan ska bli
fin. Vi steker pannkakor och graddar puddingar av alla de slag. Kalvdans gors av



ramjolk, den forsta mjolken efter att kon kalvat. Allt serveras med olika sorters
hemkokt sylt av bar fran garden, till exempel jordgubbar, hallon, krusbar och vinbar.

Lat oss folja ett vaxtar pa Riddersvik. Efter vintern ar langtan efter farska gronsaker,
bar och frukt stor. Gronsakskonserverna ar slut, inlaggningarna bdorjar tryta och alla
saftflaskor och syltburkar ar tomda. Till och med kalrétterna i stukorna borjar ge upp.

Det forsta som spirar pa varen ar nasslorna. Pa sodersluttningar kommer de tidigt.
Med mamma i spetsen plockar vi de gronlila sma spada bladskotten. Nasselsoppan
kokas pa honsbuljong och serveras med agghalvor. Honsen har borjat varpa
ordentligt efter vinterns lagproduktion.

Till efterratt blir det rabarberpaj. Men det ar inte frilandsrabarber. Den kommer
senare. Pa hosten har rabarberplantor gravts upp och planterats i vaxthuset under
hoga bankar. Ovanpa dessa drivs olika plantor upp for utplantering. Rabarbern
skyddas fran ljus och vaxer i morker och varme. Resultatet kallas glasrabarber,
mjalla vackert rosa stjalkar med sma gula blad. En eftertraktad och lattsald varprimor.

Sa& kommer den forsta spenaten. Den ska helst vara klar till varens laxratter. P& en
sodervand sluttande aker sar tradgardsmastaren just nar den sista snon smalter. Det
galler att vara forst for att fa basta pris. Spenat har ingen sett sen forra sommaren

Detsamma géller gurkorna. | vaxthusen ar de forsta klara i mitten av maj. Vinterns
saltgurkor i all ara, men nu langtar vi efter de farska langa grona gurkorna. Varens
forsta pressgurka med hackad persilja passar bra till de sma varkycklingarna. Hela
sommaren finns pressgurka pa matbordet. Pappas favorit pa smorat knackebrod.

| drivbankarna vaxer det snabbt. | botten lagger man hastgodsel. Det finns det gott
om. Tretton arbetshéstar i stallet sorjer for det. Godseln toppas med ett ordentlig
lager halm och pa det med jord. Traramar laggs pa och tacks med drivbanksfonster..
Resultatet blir varm jord dar arets forsta sallatshuvuden vaxer snabbt i skydd av glas.
Annu en primér. Sallat pa vintern finns inte vid den tiden. Langre fram p& sommaren
galler friland for sallaten. Isbergssallaten gor sitt intdg. Riddersvik &r bland de forsta
att odla den. Hallbar och stor, men lite svar att salja till att borja med. Nagra akrar far
pl6jas ned.

Melonplantor star i tur att flytta in i drivbéankarna. P& sensommaren mognar de hérliga
natmelonerna. Melon och hallon &r en klassisk efterratt till augustis kraftkalas.

Ute pa falten ar det full fart fran borjan av juni. Storst ar kalrotsodlingarna.
Kalrotsplantorna ska gallras. Det sammanfaller med skolavslutningen. Ett
sommarjobb fér bygdens ungdomar. Krypa pa kna. Lamna en planta av flera. Fa
betalt per meter Manga av mina sommarlov borjar sa. Under hosten skdrdas sedan
tonvis av kalrotter. Aven rédbetor och vitkal odlas pa stora arealer. Delar av
skordarna lagras i kallare och stukor for stockholmarnas vinterbehov.



Foga 6verraskande ater vi mycket rotmos, brynta kalrétter och rarivna
sommarkalrotter. De forsta spada rodbetorna kokas och njuts med smor. Men mest
blir det inlagda rédbetor till kalopsen, pytt i pannan, isterbanden och den stekta
strommingen eller sikldjan. Sikl6jan kommer fran gardens fiskevatten och levereras
vid kdksdorren tva ganger i veckan under sommaren. Av vitkalen lagas bland annat
soppor, kalpuddingar och husets vintersallad som &r strimlad vitkal blandad med
lingonsylt. Vid jul ater vi alltid brunkal, som gors av vitkal, till skinkan.

Vasterasgurkor odlas i mangd. Riddersviks saltgurkor ar vid tiden valkanda. |
jattestora vintunnor, kopta fran Vin och Spritcentralen, varvas de tvattade gurkorna
med svarta vinbarsblad och krondill. P4 med saltlag och sa ett tralock som haller
gurkorna nere i saltlagen under tiden de mognar i den svala kallaren. Saltgurkorna
packas med sin lag i 5-kilosburkar foér forsaljning.

Under hbgsommaren sa ar sortimentet enormt. Skarbonor, vaxbéner och bondbonor.
Stuvade skarbonor med knaperstekt flask, kokta vaxbdnor med smér och persilja och
bondbonsvalling star pad matsedeln. Manga gronsaker stuvas. Blomkal, morotter och

vitkal moter det 6det. Popularare bland oss barn ar kaldolmarna gjorda pa den forsta
sommarkalen avnjutna med hemkokt lingonsyit..

Varje torsdag ater vi soppa. Efter varens nasselsoppa och spenatsoppa tar den
redda gronsakssoppan dver. | boérjan av sommaren kokar vi den med de forsta
primorerna. Sedan varierar ingredienserna beroende av vad som vuxit klart. Det kan
vara spada mordétter, sma blomkalsbuketter, nagra sockerarter eller kanske spritarter.
En tunn strimlad purjolok piggar upp. Langre fram pa sommaren ger palsternackor
och rotselleri extra smak. Gemensamt for alla varianter ar att gronsakerna far koka i
vatten darefter haller vi i mjélken. Dags for redning. Latt som en platt eftersom vi alltid
graddar plattar samtidigt med soppkoket. Det ar bara att réra ned en skvatt
pannkakssmet. Varfor krangla till det? Viktigt for ratt smak ar en ordentlig omgang
finhackad persilja just innan soppan serveras. Mammas lag.

In i kbket bars en sack med spritarter. Hela familjen samlas kring bordet for att sprita
arter. Tid att prata i lugn och ro. Arterna ska konserveras i glasburkar i krdnglig
konserveringsapparat. Stolt bar mamma in burkarna i kallaren for att nagra veckor
senare upptéacka att gummiringarna tappat taget pa de flesta burkarna. Fiasko! Jag
minns hur lycklig mamma blir da frysboxen kom.

Skord efter skord av radisor, spenat, persilja och dill hinner bli klara under sasongen.
Purjolok, gul- och rodIlok, palsternackor, morétter, selleri, broccoli, brysselkal och
tomater ger bara en skord..

Bar och frukt vill vi alla ha. Kram ar stdende efterratt pa Riddersvik. Vart kramar
borjar pa férsommaren med krusbar som plockas omogna till krusbarskram. Sa foljer
frilandsrabarber som blir harlig syrlig kram. Vi kokar ocksa rabarbersaft.
Vinterforradet av saft ar tomt. Sa foljer lyxiga kramer av jordgubbar och hallon. R6da
och svarta vinbar och plommon kommer pa sensommaren. Olika sorters applen



stillar kramlangtan nastan fram till jul. Under vinterhalvaret kokas kramen pa torkad
frukt. Importen av farsk frukt, bortsett fran apelsiner, ar begransad.

Pa hosten plockar vi svamp. Vara arbetshastar far beta pa kvallarna i fallor vid
sommarladugarden. Dar hastar finns vaxer ofta champinjoner. Tacka hastgodseln
for det. Vi vet var och "skordar” tva ganger i veckan under sasong. Svampen gar
utmarkt att konservera i glasburkar. Vid hogtidliga tillfallen far vi under vintern till var
gladje ugnsomelett med stuvade champinjoner.

Aren gér forutsattningar forandras. Importerade gronsaker véller in. Sortimentet dras
ner drastiskt pa Riddersvik. Kvar blir det som farfar Sivert startade med kalrétter,
vitkal och rodbetor. 1977 avslutar min far arrendet och lamnar Riddersviks gard.

Stockholms stad atertar marken. Idag &r delar av agorna bebyggd med bostader. Fler
planeras. En golfbana ar anlagd. Stockholms stad planterade en stor och pampig
tradbank for stadens behov for tradplantering. Nu ligger den for fafot och trad
importeras fran andra lander till stor kostnad. Hur tanker de ansvariga?
Huvudbyggnaden fran 1762 hyser nu en konferensanlaggning. | de vackra réda
flyglarna finns lyxiga hotellrum. Chaufférsbostaden har blivit sondagskafé. Det enda
som odlas pa Riddersvik idag finns pa de kolonilotter som ligger framfor
huvudbyggnaden pa sluttningen ned mot Malaren.
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