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KOKSTRADGARDEN VID
RESTAURANG- OCH HOTELLHOGSKOLAN,
CAMPUS GRYTHYTTAN

Vi vill forverkliga drommen om den goda maltiden
— fran trddgdrden, genom koket, och ut pd bordet!




En unik kokstradgdrd dar akademisk kunskap gror, bokstavligt talat, finns
vid Madltidens hus i Grythyttan. Den skiots och nyttjas av Restaurang- och
hotellhégskolan (RHS) vid Orebro universitet. Kokstridgdrden dr ett arv
fran den estetiska ”Lustans tradgard” som tridgdardsmdstaren Simon Irving
designade pd platsen i borjan av 2000-talet. Nu dr tridgdrden upplagd
med tyngdpunkt pd det pedagogiska, det vill sdga grédor som dr till nytta i
undervisningen.

Att odla kunskap

Odlingen, vilket i huvudsak skots av studenter inom programmet Maltidsekolog,
ger grédor av vitt skilda slag vilka anvands och féradlas av studenter inom
programmen Kulinarisk kock och maltidskreatér, Sommelier och maltidskreator
samt Maltidsekolog. Odlingssystem kan darfor ses som en modell for ett ver-
skadligt livsmedelssystem med néara relation mellan producent och konsument.

Systemet utvecklas stegvis mot att bli allt mer ekologiskt hallbart. Godslingen
baseras pa aterféring av véxtrester fran odlingen och pa tillforsel av hastgodsel
fran narliggande gardar. Angrepp av skadedjur och vaxtsjukdomar férebyggs
genom anvandning av vaxtfoljd dar grodorna byter odlingsplats varje ar. De
angrepp som anda sker bekampas med olika biologiska preparat. Till exempel kan
kalfjarilens glupska larver finnas i odlingen och da appliceras en bakterie,
Bacillus thuringiensis, som larverna inte tal. Ogras halls under kontroll framst

med olika handredskap som skyffeljarn och kultivator.

Biologisk och kulinarisk mangfald

Pa RHS ar ravarornas olika kvaliteter i fokus, och ett effektivt satt att finna ra-
varor med nya spannande egenskaper ar att odla olika sorter av varje gréda. Fjol-
arets tema med ett tiotal olika morotssorter som gav manga en ahaupplevelse om
vad en morot egentligen kan vara — gul, orange, vit, lila, rund, avlang och med en
mangfald av smakupplevelser. Morotstemat upprepas aven i ar!

Arets utveckling av tradgarden bestar i att perenna (flerariga) koksvaxter etableras
i kallbénkarna, de bankar som vatter ut mot grasmattan. Perenna véxter har flera
fordelar jamfort med de ettdriga vaxter som vanligen odlas; de perenna véxterna
aterkommer ar efter ar och ger ofta en ovanligt tidig skoérd. De har aven en lang
skordesasong med forhallandevis litet arbetsbehov, de gynnar den biologiska
mangfalden och de ar taliga mot sjukdomar. Inte minst bidrar de aven till varia-
tion med mojlighet till nya smakupplevelser.

Men flerariga vaxter tar ocksa tid att etablera i odlingen — de har ju inte brattom
som de ettariga! Vaxterna kommer planteras ut undan fér undan i sommar, och
de vaxer ofta till langsamt forsta aret.

Mellan de fyra odlingslotterna stdr ett lusthus i pansarplat med tvd vedeldade
wokar installerade for matlagning - kulinarisk upplevelse i en gronskande och

vacker miljo!



