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Coteaux Nantais

— frukttradgard med vaxtvark

Synen av tusentals frukttrad i
blom ar dvervaldigande. Benoit
van Ossel far nagot drommande
i blicken nar han ska beritta
om det allra basta 6gonblicket
pa Coteaux Nantais.

Det dr kanske inte heller en helt
enkel fraga, eftersom hans frukt-
tradgard ar pa 94 hektar (ndstan
200 fotbollsplaner ), omfattar
flera gardar, ett musteri och en

marmeladfabrik.

"Du skulle se traden i april nar
allting blommar och solljuset
blanker i 6gonen pd dig och det
surrar av tusentals bin i trdden.
Da gar jag ut och sdtter mig ned
mitt i det hela och njuter av na-

turen, sdger Benoit van Ossel.

Plats for entusiasm

Varje affarsman framhaver kanske
sin senaste investering eller ma-
skin, men hos Couteaux Nantais
handlar det mycket om att ha
kdnslan, familjen och konsumen-
ten med. Benoit forklarar kdns-
lan sdhadr: "Vi ska fortsdtta att
utveckla verksamheten, men pa
ett barkraftigt satt. Var passion

for naturen ska bevaras.”

Och gladjen av naturen ska delas
av flera, menar Benoit. Coteaux

Nantais erbjuder darfor skolelever

att besoka lantbruket och hjdlpa
till med att skdrda och pressa
applen till must. Pa det sattet
kommer barnen ut i naturen och
lar sig mer om allt det gréna och
det tjanar en hacka pa att salja

den fardiga applemusten.

Arbetar den storsta delen av
aret

Barn och barnbarn till de tva
familjer som 1943 anlade den
forsta frukttradgarden arbetar
fortfarande med verksamheten.
Arbetet med frukt ar ett tra-
ditionellt sasongsarbete, men
pa Coteaux Nantais ar det idag
arbete dret runt. Det ar av stor
betydelse for de manga familjer
i trakten som ar beroende av

arbetstillfdllena pa garden.

Nar Benoit dvertog driften

2001 satte han upp tre mal. Dar

skulle odlas mycket mer frukt och

manga fler olika sorter.
Arbetet pa gardarna

skulle ge sysselsattning
aret runt. Och sa skulle
overskottsfrukten

anvandas battre. Los-
ningen var att ligga
lite fore. Produktion
av must, juice, mar-

melad, och en lang

rad andra produkter som baseras

pa frukt.

Kunderna dr smakdomare

Alla nya produkter provsmakas
forst av gardens medarbetare.

Det delas ut smakprover i gardens
butik och pad marknadsdagar runt
om i trakten.

Hit kommer folk fran omradet
och smakar och ger sitt betyg pa
en ny marmelad eller juice.

“0Och sa sadljer vi alltsa inte nagot
som jag inte sjdlv har smakat och
tyckt om”, sdger Benoit. “Men
jaglyssnar mycket till Madame
som kommer till gardsbutiken,
dar hon delar ut ris och ros till
vara produkter.”

Benoits tankar vander tillbaka
till hans frukttradgard. “Det ar
ju ocksa sa fantastiskt pa hosten
nar vi skordar. Varje trad
och frukt dr unikt och

har helt otroliga farger.”




Mix, Stora Mix, Monster Mix och Extra
Stora Mix
PALSTERNACKOR
MED BLODAPELSIN-
DRESSING

4 personer, tillagning cirka 30 minuter
1 portion palsternackor

1 blodapelsin eller citron

1 msk rapsolja

Havssalt och krossad peppar

Fint skuren ramsldk eller persilja

Tvdtta blodapelsinen eller citronen. Riv
skalet av apelsinen/citronen och ldgg
ned i en skél, pressa saften Gver.
Krydda med salt och peppar och vispa
ned rapsoljan.

Skiva palsternackorna pa langden, men
spara en, skdr dem i ett par centimeter
breda skivor pa diagonalen.

Forvall dem i 2 dl kokande saltat vatten
i en gryta med lock, i cirka 2 minuter.
Hall av vattnet och lagg upp palster-
nackorna pa ett fat.

Blanda de varma palsternacksskivorna
med dressingen och strimla langa strim-
lor av den okokta palsternackan med en
potatisskalare och vand ned bland de
forvallda palsternackorna. Servera till
fisk, Gust kott eller kanske till pastarat-

ter.

Stora Bas, Stora Mix och Extra Stora
Mix

AUBERGINE MED
TOMAT

4 personer. Tillagning cirka 35 minuter
1 aubergine eller 1 squash

3-4 tomater

1 rédlok

3 msk. olja

Y% bunt ramslék eller persilja
Sherryvindger

Skar auberginen i 1 cm tjocka skivor,
salta dem och lat ligga och dra i 15-30
minuter. Skrapa saltet fran skivorna och
torka dem torra.

Stek skivorna i olja tills de ar gyl-
lenbruna och mjuka. Skdr tomaterna i
batar och dela rodloken samt skdr Loken
i tunna strimlor. Blanda auberginer,
tomater, Lok och fint skuren ramslék med
sherryvindger och servera direkt.

SHERRYVINAGER-
DRESSING

Y2 dl sherryvindger

Y2-1 dl oliv- eller rapsolja

2 tsk socker

2 msk citronsaft

R6r samman alla ingredienser och smaka
av med salt och peppar.

Bas, Stora Bas, Grénsaks (Stora Mix och
Extra Stora Mix)
SNABBSTEKTA
GOURMETBONOR
OCH SQUASH MED
TOMAT OCH
RAMSLOK

4 personer. Tillagning cirka 30 minuter
1 bunt gourmetbénor

1 squash

3-4 tomater

Y2 bunt ramsléok

Olivolja

Havssalt och krossad svartpeppar

Knipsa bdnorna, dela dem ett par
ganger och skar squashen i 5 cm langa
stavar. Varm lite olja och stek bonorna
och squashen i den varma oljan tills
squashen ar gyllene och bénorna har
tuggmotstand (sprod-more, ar detta ratt
overs, Overs anmarkn), 4-5 minuter.
Hall i hackade tomater, salt, peppar och
finstrimlad ramslok och smaka av med
ett par droppar citronsaft eller attika.

Servera till pasta, ris eller kokt potatis
och riv ev. lite parmesan dver. Du kan
ocksd steka strimlor av ox- lamm eller
kyckling innan du héller i bénor och
squash i grytan och sedan f6lja receptet.

Tips - Stora Mix och Extra Stora
Mix: Anvdnd sparris i stdllet for
gourmetbdnor.

Bas, Stora Bas, Grénsaks

GURKCREME MED

RAMSLOK
4 personer
1 gurka

1 bunt ramslék
2-3 dl naturell yoghurt
Havssalt och krossad svartpeppar

Smaka av yoghurten och blanda med
tunnskivade gurkhalvor. Skar ramsloken
fint, gom undan lite till strossel, blanda
i resten i yoghurtcrémen. Smaka av med
salt och peppar och servera som créme
till potatis, sallad eller pa skivat rostat
ragbrod.

Singel, Monster Mix, Mix, Stora Mix och
Extra stora Mix

TABBOULEH MED
BLOMKAL, APPLE
OCH RAMSLOK

4 personer, tillagning cirka 30 minuter

Tabbouleh dr en sallad som kommer
frdn Mellandstern och dr gjord pd

en bas av sddesslag, fdrskt skurna
gronsaker och aromatiska gréna drter.
Sddesslagen kan vara hela korn som
spelt, korn eller rag men ocksd bulgur,
couscous och quinoa eller ris kan vara
fantastiska alternativ. Grénsaker och
Orter kan varieras efter sdsong, tycke
och smak. Ldt sddeskornen dra i en
syrlig och kraftig dressing sd att tar



upp all smak innan du blandar dem med férska grénsaker och fdrska orter. Grénsaker
och érter ska inte ligga i dressingen och dra, dd blir de mjuka och sladdriga.

1 bdgare korngryn eller quinoa

1 blomkal

2 dpplen

1/2 bunt ramslék

1 blodapelsin

1 tsk senap

4-5 msk rapsolja

Havssalt och krossad svartpeppar

Skélj korngrynen i kallt vatten och koka dem i 1 | ldttsaltat vatten i 15-20 minuter. Hall
av Overskottet av vattnet och L4t svalna.

Hall quinoan i en gryta, hall dver 5 dl kokande vatten och tillsdtt 1 msk salt. Koka under
lock i 10 minuter och lat sedan dra under lock i 5 min Hall av 6verskottsvattnet och L&t
svalna.

Ror till en dressing av rivet apelsinskal och apelsinsaft, senap, salt och peppar och vispa
ned oljan. Blanda i de avkylda kornen och lat dem dra i cirka 10 minuter.

Dela blomkalen i sma buketter, skar d@pplen i tdrningar i samma storlek som blomkalen
och skdr ramsloken mycket fint. Vand ned kornen i blandningen och smaka av.

Servera som maltid, som enda rdtt, med lite bréd och ost till, eller & den som tillbehor
till stekt eller bréasserat kott, fisk eller kyckling.

Alla lddor

RAMSLOKSPESTO

1 stort glas. Tillagning cirka 10 minuter

1 pdse ramslék

100 g nétter, t ex hasselnétter eller pinjekdrnor
2 dl olivolja

100 g parmesan, riven

Havssalt och nymalen svartpeppar

Rosta notterna i en torr stekpanna. Lagg ned dem i en mixer/blender, hdll i 1 dl olivolja
och lite salt och kor i mixern tills notterna ar finhackade. Tillsdtt ramsloken och kor tills
konsistensen blir till en grov krdm. Ldgg krdmen i en skal, vdnd i riven parmesan och
smaka av med salt och peppar.

Anvand peston till kokt pasta, som dip till potatis, i en sandwich och till mycket, mycket
annat. Om du vill bevara peston, héll upp den pa rengjorda och skdljda glas, hall lite olja
pa toppen och forvara i kylskapet. Den haller sig i 1-2 veckor. Oppnad burk med pesto
ska dtas inom loppet av ett par dagar.

Bas, Stora Bas, Grdnsaks, Singel, Mix, Stora Mix, Monster Mix, Extra Stora Mix
KAL MED

RAMSLOKSPESTO

4 personer. Tillagning cirka 20 min

1 kdlhuvud, rédkal, spetskal eller blomkal

1-2 dl ramslékspesto

Parmesan

Du kan anvdnda bade knaprig rd kal, skuren i fina strimlor och att forvalld kal till det
hér receptet.

Du kan ocks& kombinera olika kalsorter, och eventuellt forvdlla den ena och lata den
andra vara ra.

Ra kal: finstrimla kalen, skiva blomkal i tunna skivor, dven rotstocken, och blanda med
ramslokspeston. Lagg upp pa ett fat och hyvla parmesan &ver salladen.




Forvalld kal: Skir kalen i smala eller breda strimlor, blomkal i 2
cm tjocka skivor eller buketter. Ldgg i en gryta med 2 dl kokande
vatten, tillsatt salt och ldgg pa locket. Forvall ett par minuter,
lat rinna av och blanda peston med

kalen. Hyvla parmesanspan dver
och servera omedelbart.

Lant

RODBETS-
RELISH

4 personer. Tillagning cirka 1
timme

500 g rédbetor

4 msk kapris

4 msk dpplecidervindger
4 msk olivolja

1 nédve ramslék/ purjo,
grovhackad

Skdr rédbetorna och ldgg i en

gryta med kokande vatten, tillsatt
i msk salt. Ldgg pa locket och koka
betorna mjuka i 30-45 minuter, bero-
ende pa storlek, stick i dem for att kdnna

om de ar klara.

Hall av vattnet och kyl i kallt vatten och dra skalen av rodbe-
torna.

Hackar rodbetorna fint, eventuellt i

foodprocessorn, men inte till

mos! Blanda med hackad kapris och persilja och smaka av med
attika, olja, salt och peppar.

Lagg relishen i en skal och servera till kottfarsbiffar, stekt torsk
eller pa ragbrod.

LantLddan

KOKTA RODBETOR MED GURKA,
RAMSLOK OCH BRYNT SMOR

4 personer. Tillagning 40 minuter

40 minuter

600 g rodbetor

1 gurka

1 ask ramslok

1 gul lék

100 g osaltat smér

Koka rodbetorna i saltat vatten i 30 minuter eller tills mjuka.
Hall av vattnet och (&t svalna i 5 minuter. Skala sedan enkelt
bort skalet med fingrarna.

Skdr gulloken fint och ldgg i en skal. Strimla ramsloken. Nar rod-
betorna star och svalnar, bryn sméret i en kastrull tills det luktar
riktigt notigt. Sila smoret pa loken. Smaksdtt med salt och pep-
par. Vand ner ramsldken. Dela rodbetorna pa fyra och ds dver det
brynta sméret. Detta dr en bra forrdtt som kan efterfdoljas av en
mustigare gryta som till exempel gulasch eller coq au vin.

Fisk

BAKAD KOLJAFILE
4 personer. Tillagning cirka 30 minuter
600 g Koljafilé

1 dl créme fraiche 38 procentig

2 msk fiskesenap

150 g rodbetor

100 g stekt bacon

2 msk kapris

1-2 lokar

Y2 bunt persilja

2 dgg

Dela fisken i cirka 8 lika stora bitar, ldagg dem i en ugnsfast
form. Krydda med salt och peppar, tillsatt 2 dl vatten eller
vitt vin och baka fisken i ugn 150 grader, 10-15 minuter.
Ta skyn fran fisken och koka den tillsammans med créme
fraichen. Smaka av sasen med senapen.

Servera fisken med stekt bacon i tarningar, rodbetstarning-
ar, kapris, finhackad Lok, hackad persilja och hardkokt dgg.
Servera med kokt potatis.

APPLEMUST - SVARTA VINBAR

Coteaux Nantais applemust med kallpressade
svarta vinbar - 6 flaskor a 0,75 liter.

Coteaux Nantais dpplemust med svarta vinbar ar
gjord av 8-12 olika applesorter i en blandning av
sota och sura, gamla och nya, tillsammans med
kallpressade svarta vinbar.

Vanligtvis innehaller drickfardig svartvinbarssaft
socker och vatten, men Coteaux Nantais balanse-
rar istdllet barens syra med naturligt sot d@pple-
must.

Applena odlas pa Coteaux Nantais egna odlingar
och gddslas med egen humus, vilket ger dpplena
en rikare och sotare smak och i sin tur en sund
och frisk must.
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BASLADAN

- en bra start -

Potatis fran Marienlyst, Danmark

Fargade morotter fran Billeslund,
Danmark

Ramslok fran Barritskov, Danmark

Sallat fran Cucho Verde, Spanien

Palsternacka fran Billeslund,
Danmark

Gurka fran Cucho Verde, Spanien

Tomater fran Eco Sur, Spanien

Skarbonor fran Cucho Verde,
Spanien

Rodkal fran Cucho Verde, Spanien

Squash fran Eco Sur, Spanien

Pepparrot fran Tinggard Ekobruk,
Danmark

STORA BAS

- dnnu mer av det grona -

Potatis fran Marienlyst, Danmark

Fargade morotter fran Billeslund,
Danmark

Ramslok fran Barritskov, Danmark

Sallat fran Cucho Verde, Spanien

Palsternacka, kL. I; Billeslund,
Danmark

Gurka fran Cucho Verde, Spanien

Tomater fran Eco Sur, Spanien

Skarbonor fran Cucho Verde,
Spanien

Rodkal fran Cucho Verde, Spanien

Squash fran Eco Sur, Spanien

Pepparrot fran Tinggard Ekobruk,
Danmark

Gron sparris fran Huertas Bajas
CB, Spanien

Blomkal fran Frankrike

Aubergine fran Eco Sur, Spanien

GBéNSAKS-
LADAN

- ladan utan knolar -

Gron sparris fran Huertas Bajas
CB, Spanien

Fargade morGtter fran Billeslund,
Danmark

Ramslok fran Barritskov, Danmark

Sallat frdn Cucho Verde, Spanien

Palsternacka fran Tinggard Eko-
bruk, Danmark

Gurka fran Cucho Verde, Spanien

Tomater  fran Eco Sur, Spanien

Skarbonor fran Cucho Verde,
Spanien

Rodkal fran Cucho Verde, Spanien

Squash fran Eco Sur, Spanien

Pepparrot fran Tinggard Ekobruk,
Danmark

Citron fran Al-Arbuli S.C.A.,
Spanien

LANTLADAN

- for de modiga -

Potatis fast fran Tore Johansson,
Skara

Gula Morotter fran Widegrens
gard,Gotland

Rodbetor fran Tanga gard

R6dlok fran Tanga gard

Kalrot fran Aronsson, Kallby

Pepparrot fran Tusindfryd, Dan-
mark

Ramsldk fran Ising, Gotland

Gurka fran Takern Gront

Vitkal fran Aronsson, Kallby

SINGELLADAN

- ladan som har “allt” -

Appeljuice med brus

Russinbullar

Tomatsas med vitlok

Bovete

Fargade mordtter fran Billeslund,
Danmark

Sallat fran Cucho Verde, Spanien

Palsternacka fran Billeslund, Dan-
mark

Blomkal fran Frankrike

Ramslok  fran Barritskov, Dan-
mark

Bananer fran Dominikanska repu-
bliken

Blodapelsin fran O.P. Agrinova Bio
2000, Italie

Apple frén Argentina

Mango fran Mexiko

MIXLADAN

- variation i vardagsmaten -

Fargade morGtter fran Billeslund,
Danmark

Sallat fran Cucho Verde, Spanien

Palsternacka fran Tinggard Eko-
bruk, Danmark

Blomkal fran Frankrike

Ramslok fran Barritskov, Danmark

Tomater fran Eco Sur, Spanien

Bananer fran 0.P. Agrinova Bio
2000, Italie

Blodapelsin frdn Dominikanska
republiken

Apple fran Argentina

Melon fran Marakko

STORA MIX

- dnnu mer frukt och gront -

Fargade mordtter fran Billeslund,
Danmark

Sallat fran Cucho Verde, Spanien

Palsternacka fran Tinggard Eko-
bruk, Danmark

Gron sparris fran Huertas Bajas
CB, Spanien

Ramslok fran Barritskov, Danmark

Tomater fran Eco Sur, Spanien

Squash fran Eco Sur, Spanien

Bananer fran Dominikanska
republiken

Blodapelsin fran 0.P. Agrinova
Bio 2000, Italie

Apple fran Argentina

Melon fran Marakko

EXTRA STORA
MIX

- dnnu mer frukt och gront -

Fargade morotter fran Billeslund,
Danmark

Sallat fran Cucho Verde, Spanien

Palsternacka fran Tinggard Eko-
bruk, Danmark

Gron sparris fran Huertas Bajas
CB, Spanien

Ramslok fran Barritskov, Danmark

Tomater fran Eco Sur, Spanien

Squash fran Eco Sur, Spanien

Blomkal fran Frankrike

Gurka fran Cucho Verde, Spanien

Bananer fran Dominikanska
republiken

Blodapelsin fran 0.P. Agrinova
Bio 2000, Italie

Apple fran Argentina

Melon fran Marakko

Mispel fran Cucho Verde, Spanien

Paron fran Argentina

Blabar fran Flor de Donna S.L,
Spanien

MONSTER MIX

- gronsaker, frukt, kolonial -

Appelmust

Quinoa

Delikatess Aprikoser

Apelsin- och ingefarachoklad

Fargade morotter fran Billeslund,
Danmark

Sallat fran Cucho Verde, Spanien

Palsternacka fran Billeslund,
Danmark

Blomkal fran Frankrike

Ramslok fran Barritskov, Danmark

Tomater fran Eco Sur, Spanien

Bananer fran Dominikanska
republiken

Blodapelsin fran 0.P. Agrinova
Bio 2000, Italie

Apple fran Argentina

Melon fran Marakko

FISKLADOR

- fadrskt fisk -
Koljafilé fran Fiskeboa, Goteborg

DENGRQNA
FRUKTLADAN

- sott och sunt -

Apple fran Argentina

Bananer fran Dominikanska repu-
bliken

Blodapelsin fran 0.P. Agrinova
Bio 2000, Italie

Jordgubbar fran Flor de Donna
S.L, Spanien

Fargade morotter fran Billeslund,
Danmark

Korsbarstomater fran Eco Sur,
Spanien

Gurka fran Cucho Verde, Spanien
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FRUKTLADAN

- olika sorters frukt -

Blodapelsin fran Agrinova Bio
2000, Italie

Apple - Braeburn fran SA Coteaux
Nantais, Frankrike

Bananer fran Dominikanska repu-
bliken

Paron - Red Barlett fran Argen-
tina

Mango fran Mexiko

Mispel fran Cucho Verde, Spanien

STORA FRUKT

- till de fruktglada -

Blodapelsin fran 0.P. Agrinova
Bio 2000, Italie

Apple - Braeburn fran SA Coteaux
Nantais, Frankrike

Melon fran Marakko

Bananer fran Dominikanska repu-
bliken

Paron - Red Barlett fran Argen-
tina

Mango fran Mexiko

Mispel fran Cucho Verde, Spanien

Ananas fran Costa Rica

Plommon fran Argentina

EXTRA STORA
FRUKT
- Frukt till familjen som dter

massor av frukt -

Blodapelsin fran 0.P. Agrinova
Bio 2000, Italie

Apple - Braeburn fran SA Coteaux
Nantais, Frankrike

Melon fran Marakko

Bananer fran Dominikanska repu-
bliken

Paron - Red Barlett fran Argen-
tina

Paron - Williams fran Argentina

Mango fran Mexiko

Mispel fran Cucho Verde, Spanien

Ananas fran Costa Rica

Jordgubbar fran Flor de Donna
S.L, Spanien

Physalis fran Cucho Verde, Spa-
nien

Plommon fran Argentina

MONSTEB
FRUKTLADAN

- mycket frukt och kolonial -

Calvals Lemonad

Baguetter

Torkade dadlar

Sumptous Belgian Milk Chocolat

Blodapelsin fran 0.P. Agrinova
Bio 2000, Italie

Apple - Braeburn fran SA Coteaux
Nantais, Frankrike

Melon fran Marakko

Bananer fran Dominikanska
republiken

Paron - Red Barlett fran Argen-
tina

Mango fran Mexiko

Mispel fran Cucho Verde, Spanien

Ananas fran Costa Rica

Plommon fran Argentina

e kundtjanst@arstiderna.com
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