
Livets pärlor!
Under sommaren kan vi leta i turistbroschyrer och besöka 

så kallat olika ”pärlor” runt om i vårt avlånga land. Det är 

speciella platser utvalda med omsorg av någon kunnig och 

som ger oss möjligheter till olika upplevelser.

Jag har besökt några sådana pärlor i sommar. En av dem var på 
en utsiktsplats där det fanns klipphällar som gjorda för en pick-
nick. Där satt vi med några vänner och såg på havet och solned-
gången. Upplevelsen var som tagen ur en reklamfi lm för en god öl 
och den sitter fortfarande kvar i kroppen som ett ljuvt minne. 
Tror dock det är viktigt att vi hela året söker upp och fi nner små 
pärlor i livet och inte bara under sommaren och semestern. 
Pärlorna behöver inte vara platser, utan också upplevelser av lycka, 
glädje, hänförelse och det som man i kinesisk medicin och fi losofi  
kallar för ”Ling”. Ett annat ord kan vara ”Bliss” eller ”Blessings” 
som är små välsignelser som kommer till oss i livet. Dessa små 
eller stora stunder av Ling är viktiga för vårt välbefi nnande. De 
ger oss kra�  och energi att orka med vardagen och enligt kinesisk 
medicin stärker de även vårt hjärta. Det behöver faktiskt inte 
vara så mycket, något stort eller kostsamt som ger oss denna ljuva 
känsla. De som o� a har lättast för att fi nna och skapa dessa pärlor, 
är de som lärt sig under livet att se det stora i det lilla. 

Till exempel så fylls jag med ”Ling” under en härlig simtur i en sjö 
en sensommardag. Solstrålarna glittrar mot den spegelblanka ytan 
och det söta varma vattnet känns mjukt mot min hud där jag sakta 
i tystnaden, blir liksom buren fram. Ett annat exempel är när nå-
got av barnbarnen sätter sin lilla hand i min och vi vandrar på en 
upptäcktsfärd någonstans dit där fantasin får fl öda. Det kan också 
vara en mysig hemmakväll med katten spinnande i knät eller en 
skön skogspromenad med vindens viskningar i träkronorna. 
Var och en kan fi nna sina pärlor e� er tycke och smak. Vi får fl ytta 
vårt fokus för att söka upp dem, precis som när man letar svamp 
eller skapa egna nya. Har vi lite fl yt så kommer de till oss som 
sköna gåvor eller överraskningar. Vi kan skapa dem genom att till 
exempel söka upp en plats i naturen som ger frid och ro. Det går 
också att skapa en liten vrå i hemmet där vi tänder ett ljus, sätter 
en vacker blomma och där vi kan ”bara vara” en stund, kanske 
med skön musik i hörlurarna. 

Pärlorna blir som ”tankställen” av energi i vardagen. Att söka 
detta en liten stund varje dag skapar frid i sinnet, minskar stress, 
ger nya kra� er och främjar vår hälsa. Som sagt, det viktiga är att vi 
unnar oss och ger oss detta hela året och inte enbart några veckor 
på sommaren. Vi behöver verkligen mitt i allvaret ta tillvara vår 
förmåga 
att njuta, skratta, le och känna hur hjärtat öppnar sig som en blom-
ma för allt det fi na livet har att bjuda oss om vi väljer att se det.

Ann Jönsson

Naturmedicinska Akademin 

KRÖNIKÖR                   Ann Jönsson

MAT & DRYCK

Det närmar sig skördetid på Vittsjö Vingård. 
För fyra år sedan planterades de första plantorna 
av sorten Solaris, och i år är det dags för första 
skörd. Även om det är bråda dagar för vinodlare 
tar vi oss tid att sitta ned en stund.

Hämäläinen, som gick in som delägare i projektet. Det 
krävs både tid och pengar för att göra detta verkligt.

Ali Alkatlaby är anställd för att sköta det dagliga ar-
betet med vingården - från ogräsrensning till nyplan-
tering.

– Jag kom från Syrien till Sverige för fem år sedan 
och har arbetat på vingård i många år berättar han.

UNDERRUBRIK
Och 2019 blir ett spännande år. De svällande druvor-
na som snart når full mognad kommer att skickas till 
Åhus för att processas till vitt vin.

– Vittsjö Vitt är arbetsnamnet. Konstnären Stefan 
Igelström håller på att designa den första etiketten till 
oss, berättar Amanda Roe.

– Vi ser att vingården ska kunna ingå i ett helhets-
koncept kring verksamheten med pensionatet. Tanken 
är att få igång en agroturism-anläggning där besöket i 
sig blir en upplevelse. Skåneleden går precis förbi, och 
intresset för vandring ökar enligt mätningar. 

Nyligen har 800 lavendelplantor beställts som ska 
rama in helheten, och Michael pekar ut var de special-
beställda valvbågarna ska stå som blir porten in till 
vingården.

– Vi håller även på att planera för en paviljong som 

ska funka både som mottagningscenter och kanske en 
scen för musikarrangemang, berättar han.

UNDERRUBRIK
Två olika druvor, den gröna Solaris och röda Rondo, 
växer nu i på området. Sorterna är anpassade för att 
klara vårt klimat och antalet soltimmar under som-
maren är avgörande för resultatet på skörden.

– Min pappa sa redan för tjugo år sedan att inom fem-
tio år kommer detta att vara en vinzon, säger Amanda.

– Med ett förändrat klimat kommer vinkartan att ri-
tas om. Vi träff ade en tjej på en champagneprovning 
som har familegård i Champagnedistriktet, och hon 
bekrä� ade att det kokar där nere.  

Första skörden och första vinet blir en milstolpe för 
paret Roe. Men utöver vin ser Amanda att satsningen 

I VINGÅRDEN
på vingården kommer att leda till fl era möjligheter än 
bara det egna vita vinet.

INSPIRATION FRÅN HELA VÄRLDEN
– Vi vill ordna aktiviteter som motiverar ett besök. 

Vingårdspiknik, bröllop, musikarrangemang, glamping 
(glamour camping) ett utfl yktsmål för konferensgäster 
på pensionatet eller för bussresor. När vi tog över Fu-
ruliden för nio år sedan var golfgäster vår huvudmål-
grupp. Nu har golfen sina egna stugor och vi behöver se 
nya möjligheter. Men vi ser också en ny typ av turism. 
Gäster i alla åldrar som söker sig till avkopplande mil-
jöer – vi hade ett par i 20-årsåldern på pensionatet i 
sommar där tjejen lade sig på en fi lt på gräsmattan hela 
dagen och killen satt med en bok på vår altan. Det växer 
något annat än det vi har sett förut. Utöver vinet öppnas 
även en ny produktfl ora upp med druvorna, till exem-
pel vinäger. Vi har rest mycket i vårt jobb och hämtat 
inspiration från hela världen - vi försöker att samla på 
oss bra idéer och genomföra dem.

– Det kräver mycket jobb, men det är en livsstil. När 
jag började med vinodlingen här ute undrade bönder-
na runt omkring vad jag var för en tokig amerikan. 
Men vi har fått mycket stöttning av dem och nu är det 
ingen som skrattar längre, säger Michael.

V
ieån rinner sakta mellan gran, tall  
bok och björk. I en varsin hängstol 
har Michael Roe och Ali Alkatlaby 
parkerat sig. Det är fyra år sedan som 
500 vinplantor sattes i jorden på åker-

sluttningen som breder ut sig nedanför oss. Sedan dess 
har ytterligare sticklingar drivits upp och ytan med 
växande vin har mer än tredubblats. För Michael, som 
också driver Furulidens värdshus i Vittsjö tillsammans 
med sin fru Amanda Roe, är satsningen på en egen vin-
gård på sätt och vis en tillbakagång till rötterna.

– Jag växte upp i en liten by som heter Corning i sta-
ten New York, inte helt olik Vittsjö. Den ligger i vin-
regionen Finger lakes, som är mycket intressant just 
nu och har plockat hem massor av priser. Där började 
jag jobba på vingård när jag var 17, och intresset har 
hängt med, berättar han.

UNDERRUBRIK
När Amanda Roes far, vinjournalisten Jan Samuels-
son – som bor i huset intill vingården – drabbades av 
sjukdom och blev bunden vid hemmet bestämde sig 
Michael för att väcka liv i sina vinodlarambitioner.
– Jag ville ge honom något att titta ut över genom 
sitt fönster. Jag hittade en samarbetspartner, Matti 

Vila
”VITTSJÖ VITT ÄR ARBETS-

NAMNET. KONSTNÄREN 
STEFAN IGELSTRÖM HÅLLER 
PÅ ATT DESIGNA DEN FÖRSTA 

ETIKETTEN TILL OSS”

Ali Alkatlaby kommer från Syrien och bor numera i Bjärnum. Han arbetade 

på vingård i sitt tidigare hemlmand och är en välkommen expert i Vittsjö.

Michael Roe är uppväxt i ett av 

staten New Yorks vindistrikt. Nu 

driver han Furulidens pensionat 

tillsammans med sin fru Aman-     

     da Roe (lilla bilden).
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Alis vindolmar

Getostdruvor
Dessa små delikata aptitretare smaker utmärkt 

med ett glas vin!Enkla att göra och variera är de 

också. Färsk getost, nötter och honung ger härliga 

kontraster i en tugga.  

Här är några varianter: Getostdruvor rullade 

i krossade pistaschnötter, krossad rosépeppar, 

Färska hackade örter eller svartpeppar

Ingredienser
En klase gröna eller röda druvor 

(eller varför inte blanda)

450g getost

4 msk krossade pistaschnötter

4 msk krossad rosépeppar

4 msk grovmalen svartpeppar

4 msk honung fl ytande

4 msk hackade färska örter som rosmarin, basilika 

och timjan

Gör så här:
1. Skölj och torka druvorna

2. Hacka nötter och örter, krossa peppar och 

fördela på olika fat 

3. Skär bort eventuell hård kant runt osten. 

4. Mosa getosten i en bunke 

5. Rulla bollar av getosten tills den är smidig att 

trycka ut och forma runt druvorna.

4. Rulla i de olika hacken, skär försiktigt med en 

taggad kniv. Lägga upp de olikfärgade getost-

druvorna på ett uppläggningsfat. 

Laga gärna dolmarna en dag innan servering, eftersom de ska serveras kalla. 

Vinblad kan även köpas i specialbutiker med mat från Mellanöstern. 

Ingredienser till 30st dolmar

30 Vinblad

175g bladpersilja

1dl hackad färsk mynta

1 stor tomat

1 stor gul lök

2st vitlöksklyftor

1 citron, pressad saft

1 tsk salt

1 krm paprika 

1 krm svart peppar

1,5 dl okokt jasminris

Till kokningen:
3 dl vatten

½ citron, pressad saft 

3 msk olivolja

1 tsk salt

• Lägg de färska vinbladen i lättsaltat 

kokande vatten 1-3 min. Ta upp och 

låt rinna av i ett durkslag.

• Tvätta riset och låt det svälla i varmt 

vatten i ca 10 min.

• Finhacka örterna,vitlöken, tomat 

och lök. Blanda det med riset, citron-

saft, olja, salt och paprika. Lägg ut 

vinbladen och fördela fyllningen på 

bladen. Vik och rulla ihop till fasta 

dolmar.

• Lägg dolmarna i en traktörpanna, 

häll över citronsaft, salt och vatten 

och lägg en tallrik över.

• Koka upp, sänk värmen och låt sju-

da under lock ca 1 timme. Låt kallna 

i pannan

Proseccodruvor
Marinerade vindruvor frostade med socker. 

Ingredienser
1 kartong vindruvor

2 dl prosecco

1 dl socker

Gör så här:
Plocka vindruvorna och lägg i en bunke. 

Häll över prosecco och låt stå och dra minst 

två timmar i kylen. Häll av lagen och rulla 

vin druvorna i socker. Servera kalla.

Skördetid för vin 3 recept från Furuliden
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