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Kokosnotter

Kokospalm (Cocos nucifera) ar ett 20-30 meter hogt trdd som véxer vilt
pa sodra halvklotet, framst langs kuster. Kokospalmen tillhor familjen
palmer och &r den enda arten i sldktet Cocos. Dess frukt, kokosnot, vixer i
grupper om 10-20 stycken och mognar hela aret.

Stammen anvinds som virke, och av bladen fldtar man tak och véggar till
hyddor. Av blommorna far man sot nektar, som anvinds som révara till
palmvin och palmsocker. Av fiberhdljet runt kokosnéten gér man
exempelvis borstar, mattor och rep. Av sjdlva notskalet kan man tillverka
skalar, skedar, smycken och andra konstféremal. Frovitan i néten, kopran,
ar mycket naringsrik och ur den pressar man olja och dérefter kan den
anvinds som kreatursfoder. Oljan anvénds for tillverkning av tval,
margarin, ljus eller det vi kallar kokosfett. I néten finns ocksé en liskande
vitska, inte att forvixla med kokosmjolk. Palmvin kan jésas av tradets sav.

Namnet Cocos kommer fran portugisiskans coco, som dr namnet pé en
apa. Detta som en association till att nétens ena 4nde paminner om ett
aphuvud. Namnet skulle d&ven kunna komma av latinets coccum kérna
eller grekiskans kokkos for bar eller frukt. Nucifera, som bér notter.

For att plantera nya kokospalmer 14ter man den skrumpna néten ligga tills
det skjuter ut skott fran den. Dé planterar man den pé lamplig plats. Det tar
cirka 10 &r innan den nya kokospalmen bér frukt men sen kan den
producera en stor mingd notter under upp till 100 ar.

En kokosnét ér den upp till 3 kilo tunga stenfrukten frén kokospalmen.
Kokosnoten plockas fran kokospalmen 1i tillstandet "gron" da den anvénds
som drickn6t. Den har da ett mycket tunt lager av den vita, mjuka, sota
kokosen i kdrnan och resten &r cirka en halv liter kokosvatten som
vanligtvis dricks kyld. Om frukten istdllet far hinga pa palmen tills den
ramlar ner av sig sjdlv och dérefter far ligga och torka och skrumpna tills
det finns mycket lite vatten kvar kallas den torr kokosnot. Det skrumpna
triiga ytterholjet skalas av sa att bara den hérda innerndten ar kvar (det
som i dagligt tal kallas kokosndt). Man "knécker" kokosndten genom att
sl& runt mitten pa den med baksidan av en stor tung kniv, den spricker dd i
tva halvor och man kan ltt skrapa ur den vita, mjuka kokosen.

Kokosmjolk framstills av det rivna fruktkottet som pressas. Beroende pé
onskad konsistens kan vatten tillsédttas. Kokosmjolk kan anvdndas i manga
recept som ersittning for mjolk eller graidde. Mindre méngder kokosm;jolk
kan man sjilv framstélla genom att blanda den skrapade kokosen med
vatten och kdra blandningen i en mixer. Silar man sedan ifran sjilva
kokosen far man den vita kokosmjolken som anvinds i matlagning. Den
laskande vétska som finns i en kokosnot anvinds séledes inte i
kokosmjolk.

Kdlla: Wikipedia
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Liten gronsakslada

Morot (Vidergrens, Gotland)
Vitkal (Aronsson, Killby)
Blomkal (Frankrike)
Purjolok (Holland)
Avokado (Spanien)

Citron (Italien)

Stor gronsakslada

Morot (Vidergrens, Gotland)
Vitkal (Aronsson, Kllby)

Blomkal (Frankrike) Eller Stjalkselleri
(Spanien) Eller Korsbarstomat (Spanien)

Purjolok (Holland)
Avokado (Spanien)
Citron (Italien)
Sallad (talien)
Kalrabbi (Italien)

StorStor gronsakslada

Morot (Vidergrens, Gotland)
Vitkal (Aronsson, Kallby)

Blomkal (Frankrike) Eller Stjalkselleri
(Spanien) Eller Korsbarstomat (Spanien)

Purjolok (Holland)
Avokado (Spanien)
Citron (Italien)

Sallad (talien)
Kalrabbi (Ttalien)
Tomat (Spanien)
Broccoli (Spanien)
Champinjon (Holland)
Timjan (Danmark)

Singellada

Morot (Vidergrens, Gotland)
Vitkal (Aronsson, Kllby)
Purjolok (Holland)

Kalrabbi (Italien)

I‘imjan (Danmark)

Apple Elstar (Holland)

Banan (Domenikanska Republiken)
Kokosnét (Indien)

Liten fruktldda

Apple Elstar (Holland)

Banan (Domenikanska Republiken)
Apelsin (Italien)

Kokosnét (Indien)

Stor fruktlada

Apple Elstar (Holland)

Banan (Domenikanska Republiken)
Apelsin (Italien)

Kokosnét (Indien)

Rotfruktslada

Morot (Vidergrens, Gotland)
Rodbetor (Rénneberga gronsaker)
Kélrot (Steglinge gird, Hoganés)
Palsternacka (Danmark)
Kardborrerot (Holland)


http://sv.wikipedia.org/wiki/Stenfrukt
http://sv.wikipedia.org/wiki/Frukt
http://sv.wikipedia.org/wiki/B%C3%A4r
http://sv.wikipedia.org/wiki/Grekiska
http://sv.wikipedia.org/wiki/K%C3%A4rna
http://sv.wikipedia.org/wiki/Latin
http://sv.wikipedia.org/wiki/N%C3%B6t
http://sv.wikipedia.org/wiki/Apa
http://sv.wikipedia.org/wiki/Portugisiska
http://sv.wikipedia.org/wiki/Palmvin
http://sv.wikipedia.org/wiki/Kokosfett
http://sv.wikipedia.org/wiki/Margarin
http://sv.wikipedia.org/wiki/Tv%C3%A5l
http://sv.wikipedia.org/wiki/Kopran
http://sv.wikipedia.org/wiki/Nektar
http://sv.wikipedia.org/wiki/Blomma
http://sv.wikipedia.org/wiki/Fl%C3%A4ta
http://sv.wikipedia.org/wiki/Blad
http://sv.wikipedia.org/wiki/Tr%C3%A4dstam
http://sv.wikipedia.org/wiki/Sl%C3%A4kte
http://sv.wikipedia.org/wiki/Art
http://sv.wikipedia.org/wiki/Palmer
http://sv.wikipedia.org/wiki/S%C3%B6dra_halvklotet
http://sv.wikipedia.org/wiki/Tr%C3%A4d
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Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lidorna.
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Vitkal ar god 1 sallader, soppor,
eller bara som kokt klyfta med
en klick smor. Som pa mormors
tid! Stuvad vitkal ar en rétt som
latt gloms bort, supergott!

Graddstuvad vitkal med
purjolok
4 port

1 vitkdlshuvud 0.8-1.2 kg
3 dl vispgradde

1 tsk salt

Y5 tsk vitpeppar

1 stor purjolok

3 msk idealmjol

1 citron

Strimla kélen, skér bort
stocken, skiva purjon. Lagg kal
och purjo i en kastrull, med
vatten som knappt tacker. Sjud
1 10 min, sla bort det mesta
vattnet fran kastrullen, ska bara
vara kvar négra dl. i botten.
Blanda 3 dI. vispgradde med 3
msk idealm;jdl eller liknande
och en pressad citron. Héll
blandningen 6ver kélen, krydda
och ror om. Lat allt bli varmt
och sjud nigra minuter. Blir det
for tjockt, tillsitt lite vatten,
och tvirtom lite mer redning.
Gott till stekt lax.

Vitkalssallad med lingon
3-4 port

300 g vitkal
1-1.5 dl lingonsylt
ev. persilja

Strimla vitkélen, lagg i en skal,
hill pa lingonsylt, klipp ev.
persilja over. Blanda salladen
nér den ska serveras.

R s Sl NN S

Vitkal pa kinavis

1 vitkalshuvud 0.8-1.2 kg
1 purjolok

5 dl buljong

3 tsk soja

1 apelsin

1 tsk. salt

1 knivsudd cayennepeppar
1 vitloksklyfta

ev. kalrabbi

Strimla vitkal, skiva purjolok,
ev. riv kdlrabbi. Smaksétt
buljongen med pressad
vitloksklyfta, soja, apelsinsatft,
salt och cayennepeppar. Sjud
30-40 min. under lock, rér om
nigon gang. At det med stekt
strimlat flaskkott eller
vegetariskt alternativ, kott eller
det vegetariska kan blandas 1
kalréran. Passar med mango
chutney som tillbehor.

Purjolok och morotsfris
4 port

2 purjolokar

2 morotter

1 msk margarin

1 tsk salt

lite curry

pyttelite svartpeppar
1,5 msk dijonsenap
ev. hackad persilja

Skolj och strimla purjolokarna
fint. Riv mordtterna grovt. Fris
margarin med curryn i en
kastrull. Lagg ner gronsakerna,
salta och peppra. Frds under
lock c:a 5 min, ror déarefter

ner senapen. Stro ev. over
hackad persilja.

Viarvintersallad
4 port

1 1it. finstrimlad vitkal
3 moroétter

1 syrligt dpple

saften av % citron

ev. hackad persilja

Finstrimla vitkalen. Skala och riv
applet och mordtterna grovt.
Pressa citronen, blanda allt, str6
ev. over persilja.

Marinerad kalsallad
5-6 port

250 gr vitkal

2-3 morotter

1 dl russin

1 tsk honung

1 msk citronsaft

25-50 gr hackade nétter

Strimla vitkalen fint, riv
morétterna grovt. Blanda kal,
mordtter och russin. Ror ut
honungen i en msk ljummet
vatten, blanda i citronsaften. H&ll
blandningen 6ver salladen, tryck
till med en slev, stré 6ver
nétterna, lat sta kallt i1 en kvart.
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