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OSTERANGENS OPPNA UTEKOK

Osterangens éppna utekok ar

en uteplats i Osterdngen med en
kombinerad vedspis och grill samt
sittplatser av tradstockar. Tanken
med utekdket ar att det ska skapa
mojligheter till utomhustrivsel och
matkultur i Osterangen samt pamin-
na och informera om manniskans
langa relation till eld. Stockarna som
fungerar som sittplatser ger dven
mojlighet for smakryp att hitta bo-
platser och ar darmed ett litet bidrag
till den biologiska mangfalden i
omradet.

| centrum av koket ar en kombin-
erad vedspis och grill. Vedspisen kan
anvandas for att koka och steka mat,
darigenom ger koket fler mojligheter
att laga mat ute an en traditionell

grill.

Genom Osterdngens konsthall
finns det en lada att lana som
innehaller kokkarl, tallrikar och
bestick for ett sallskap pa fem
personer.

Utekoket kan anvandas fritt av
alla. Viktigt ar att de som an-
vander koket foljer de generella
regler som galler kring eldande.
Eldning och grillning sker alltid
under eget ansvar.
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MANNISKAN, ELDEN OCH MATEN

Det har ofta sagts att det ar anvan-
dandet av eld som sarskiljer manni-
skan fran andra djur. Antropologen
Richard Wrangham har studerat
primaters fysiologi och presenterar
en Overtygande teori om att vara
foregangare borjade anvanda eld for
matlagning redan for tva miljoner

ar sedan. Mat tillagad med varme ar
enklare for kroppen att ta till sig an
ra mat och Wrangham menar att det
var nar vara formanskliga slaktingar
borjade ata mat tillagad 6ver eld
som de separerades fran andra
primater och blev “manniskor.”

Genom att tillaga mat over eld
behovde vara foregangare inte ata
lika mycket mat som tidigare och
de kunde anvanda nya ingrediens-
er i matlagningen. Detta gjorde att
flera saker hande med dem. Deras
matsmaltningssystem blev mindre
och deras hjarnor blev storre. Efter-
som de inte behdvde lagga lika my-
cket tid pa att leta efter mat och ata
kunde de utveckla nya fardigheter.

Med tiden larde sig vara foregangare
att kontrollera elden och anvan-

da den inte bara for att laga mat,
utan ocksa for att varma och lysa
upp sina bostader. De larde sig att
anvanda eld for att bereda land for
jordbruk, gora lergods att férvara
och koka mat i, forma metaller

och driva maskiner. En utveckling
som har format oss och Jorden pa
orakneliga vis.

Det ar inte konstigt att elden sedan
urminnes tider varit ett av de fyra
elementen tillsammans med jord,
luft och vatten.

Men manniskans relation till elden
foérandras. Vetenskapen talar nu om
for oss att elden ar ett epifenomen,
det synliga sparet av en kemisk pro-
cess som kallas “snabb oxidation”.
Och samtidigt som vi fortfarande

ar helt beroende av elden idag ser
vi den inte lika ofta som manniskor
gjorde forr.

Kanske, som sociologen Johan
Goudsblom noterar i boken “Eld och
civilisation”, kan motorbilen fungera
som en metafor for det komplexa
och avskilda satt som manniskan
anvander eld idag: “Nar de kor sa
uppfattar folk inte processen av for-
branning som haller igang bilen; de
ser inte bensingasen brinna under
motorhuven, inte heller har de flesta
av dem ens pa avstand kant elden i
fabrikerna och kraftverken utan vilka
deras bilar aldrig skulle ha producer-
ats éverhuvudtaget.”

Efter hundratusentals, eller till och
med miljoner ar av intensivt an-
vandande av eld, ar vi nu kanske
pa vag inien “post-eld” era. Jord-,
vind-, vatten- och solenergi gor det
atminstone i teorin mojligt for oss
att leva bekvamt utan att forbranna
biomassa eller fossila branslen, och
problem med global uppvarmning,
utarmning av andliga resurser och
fororeningar ger oss goda anled-
ningar att forsoka gora sa.

Samtidigt kvarstar kanske ett behov
av att samlas kring en eld bortom en
eldl6s vardag.




Kallor:

Catching Fire: How Cooking Made Us
Human. Richard Wrangham, 2009.

Cooked: A Natural History of Transforma-
tion. Michael Pollan, 2013.

Fire and Civilization.
Johan Goudsblom, 1992.

7 Vegetarisk korv och kokt farskpotatis.



SPISEN

Spisen i utekoket &r en sa kallad
raketspis. Den eldas med tunna ved-
pinnar som matas in i den 6vre delen
av spisens horisontella ror. Tva till tre
fingertjocka vedpinnar i taget ar lagom
att elda med. Vedpinnarna matas in i
roret efter hand som de brinner upp.
Veden som anvands for att elda med
ska vara torr. Fuktig ved ar svar att
tanda och avger mer rok.

For att tanda i spisen kan en boll av
tidningspapper stoppas i ovanifran i
det vertikala réret. Ovanpa tidning-
spappret placeras sedan traflis och
nagra korta vedpinnar. Tand sedan
tidningspappret och mata pa med
vedpinnar i det horisontella réret nar
elden tar sig.

| borjan, innan spisen blivit varm, ryker
det och sotar fran elden. Darfor ar det
bast att vanta tills att elden brunnit ett
tag innan en kastrull eller stekpanna
placeras ovanpa spisen.

Elda med matta och lamna aldrig
spisen utan tillsyn. Om vedpinnarna
inte matas in efter hand kan det borja
brinna utanfor spisen. Elden ska vara
helt slackt nar du lamnar platsen.




GRILLEN

Grillen fungerar precis som en vanlig
kolgrill. Grillkol eller briketter plac-
eras under grillgallret och téands pa.
Efter ungefar 30 minuter har en bra
glod uppnats och da kan maten som
ska grillas placeras pa gallret.

Bra att tanka pa ar att anvénda
narproducerat och miljomarkt
grillkol. Anvand helst inte tandvatska
for att tanda kolen. Det finns battre
alternativ som tandklossar och tand-
papper. Spruta framforallt aldrig
tandvéatska pa en redan téand eld
eftersom elden latt kan sprida sig till
flaskan och orsaka allvarliga skador.

Lamna aldrig grillen utan tillsyn.
Slack gléden med mycket vatten
och rér om ordentligt sa att gloden
slocknar. Kontrollera noga att ingen
glod finns kvar och tank pa att
briketter kan gloda pa insidan fast
de slackts med vatten.
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BRANDSAKERHET

Innan du eldar eller grillar sa
kontrollera forst att det inte rader
eldningsforbud eller avrads fran
att elda. Det ar Lansstyrelsen som
beslutar om eldningsférbud i sam-
rad med raddningstjansten och
SMHI:s brandprognos. Informa-
tion om eldningsforbud gallande
Osterangen finns p& SOS Alarms
telefonsvarare pa nummer 036 - 16
85 22 samt pa kommunens hemsi-
da.

Det ar viktigt att respektera ett eld-
ningsférbud. Ar det torrt i marken
kan en enda gnista orsaka gras-
brand med férédande konsekvens-
er. Att gora upp eld ar alltsa vid
eldningsforbud helt forbjudet.

Oavsett om det ar eldningsférbud
eller inte galler det generellt att inte

elda vid stark vind eller nar markveg-

etationen ar torr. Om det blaser
finns det risk for gnistspridning.
Elda heller inte nar det ar morkt ute.
Lagor och ljussken syns pa storre
avstand nar det ar morkt och det ar
svart for de som ser ldgorna att veta

om elden ar under kontroll eller inte.

Eldning nar det ar morkt kan darfor
skapa onddig oro och onddiga larm.

Ha alltid vatten eller en brandslack-
are till hands for att kunna slacka
en eventuell brand och ha alltid en
telefon i narheten om du behdver
larma. Ring 112 och larma radd-

ningstjansten om en brand bryter ut.

Eldning och grillning sker alltid
under eget ansvar. Tank pa att det
alltid &r den som tander elden som
har ansvaret fér den. Det innebar att
du ansvarar for att elden inte sprids
okontrollerat och att eldandet inte
staller till besvar for andra.

Slack alltid ordentligt med mycket
vatten innan du lamnar en plats dar
du eldat eller grillat.

Kallor: Brandférsvaret och
Brandskyddsféreningen.
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ELDSOPPA

PINNBROD

En eldsoppa, ar en het och stark
soppa lagad 6ver eld och bestaende
av gula, orangea och réda ingredi-
enser.

Exempel pa ingredienser ar;

R&dIGk

Réda och gula tomater

R&d, orange och gul paprika
Morotter

Kantareller

Roda linser

Fras Ioken forst i smor eller olja. Fyll
sedan pa med 2-3 liter vatten och
lagom mangd hackade gronsaker.
Lagg i de gronsaker som har langst
koktid forst. Till exempel linser

och mordtter. Ett paket saffran ger
soppan en varmgul farg. Soppan kan
kryddas med salt och peppar och
t.ex. farsk gul eller rod chilli, gul eller
réd curry eller kajennpeppar.

INGREDIENSER (ca 5 pinnbrod)

4 dl vetemjol

1/2 tsk salt

2 krm bakpulver (valfritt)
1.5 dl vatten

Ror ihop ingredienserna till en deg

och knada nagra minuter tills degen
ar seg och fin (degen kan forberedas
hemma och tas med i en plastpase).

Skar av barken fran ca 15 cm av top-
pen péa en fingertjock pinne. Forma
avlanga ca 1 cm tjocka och 40 cm
langa bitar av degen. Linda sedan
degen runt den avbarkade toppen
av pinnen och grilla ca fem minuter
tills pinnbrédet ar gyllenbrunt.

Pinnbroden kan atas som de ar eller
fyllas med smor, sylt, socker & kanel-
blandning, honung eller annat gott.
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