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Pea Power Plant

Gabriel Olsson — frilansande bagare

|dé: Denna mackan ska symbolisera framtidens mat.
Livsmedel som kan odlas héllbart, lokalt i hela landet och
har noll paverkan pa natur och klimat. Darfor sa
komponerade jag mackan med hdllbar och effektiv odling i
omtanke med mottot ” hur ska jag kunna mata 10
miljarder manniskor ar 2040” Darfor valdes ravaror som
enkelt kan bytas ut efter behov eller sdsong. Tanken
grundades i en macka som ska symbolisera mitt hemlan
Skdne, med ravaror fran alla olika sorters falt runt om i
mitt hus dar jag vixte upp.

Vision: En macka ska vara en bra maltid pa alla tider av
dygnet, med rdvaror som faktiskt inte gér mer skada an
nytta badde for dig, din kropp eller klimatet. For att ha sa
lite klimatpdverkan som mgjligt sa blev mackan
vegetarisk, dd gronsaker har en skrattretande brakdel
Koldioxidutslapp jamfort med rétt kott.

Brédet: Bréd dr ju det mest hdllbara och klimatsmarta man
kan dta enligt brodinstitutet, darfor ska paldgget ocksa vara
det! Dar har vi en perfekt match. Brédet per portion
innehdller ndstan 6 gram kostfiber vilket dr 24 procent av
det dagliga behovet, vilket blir annu mer med den fiberrika
fyllningen av mackan. Fér mig som bagare sa ar det
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sjalvklart att alla ska kunna ha tillgang till gott och nyttigt
brod, darfor ar receptet enkelt och bakat pa fullkorn av
bade vete, havre och rag.

Atbara pappret: Mackan kommer vara omsluten i ett
atbart papper gjort av potatisskal som kokats med
urpressade citroner som annars skulle slangts. Koket
svalnar &ver natten sd att en gel bildas ndr stdrkelsen
gelatiniserat under kokningen, gelén bres tunt ut pa en
silikonmatta och torkas i ugn till ett formbart papper
skapas.

Mackan star for 281,9g CO2 Detta motsvarar: 1,6km
bilresa med en liten bil 21km cykelresa Mackan sar ocksa
for 2,34% av de totala utsldppen per dag fran en
genomsnittlig svensk dr 2018 rdknat pa 4,2 ton CO2 per
person/ar.

Ragbrod

1000g vatten

500g ragsurdeg

230g fint eller virviat ragmijol

120g havregryn

850g vetemjol askorbinfritt

200g grovmalt vete 50g havssalt

(2g jast (om man vill))

Autolysa mjol och havre 20-40 min , blanda i resterande
2+5min 90,90.

Jag valde en autolys for att férbereda gluten for
bearbetning dédrav gor kértiden kortare, detta resulterar i
ett kortare bett i inkrdmet som passar béttre till mackan.
Atbart papper 100g potatisskal 400g vatten 30g citron
Kokas i ca 10 minuter pa ldg temperatur, sila och svalna,
bre ut pa papper. Torka i ugn pa 70-90 grader

Atbart papper

100g potatisskal

400g vatten

30g citron

Kokas i ca 10 minuter pa lag temperatur, sila och svalna,
bre ut pa papper. Torka i ugn pa 70-90 grader.



Grén artrora

225g gréna artor, latt blancherade
Tmsk olivolja

2 msk citronsaft

1 msk pumpatahini

1/2 dl finriven bondost
Salt

Peppar

Citronzest fran 1/2 citron
Ramslok

Mynta

Fankalslaw

50g mordtter

50g apple

50g isad fankal

100g mjolksyrad fankal (eller gurka)
30g majonnas

Vegansk mayo

1dl sojamjolk

2,5dl neutral olja

1/2tsk senap

Ttsk vindger

Salt

Peppar

Mixa alla ingredienser férutom olja och hall langsamt i
olja till en emulsion, férvara kallt 1-2 veckor

Mj6lksyrad fankal

2 msk havssalt per liter vatten

1 vitloksklyfta

1 tsk fankal/anisfré

Rensa och salta fankélshalvor i 1-3 timmar tills de blir
mjuka, tvatta med kallt vatten och lagg in i vétskan. Ror
om varje dag i 3-4dagar, kyl sedan och servera efter
behov

Sotade morétter/palsternacka

10g honung

Salt

Peppar

Skiva morot och palsternacka med mandolin eller med
potatisskalare i tunna remsor. Salta och peppra Baka i
330 grader eller pa hogsta i 2-4 minuter Pensla med
honung

Montering

1 st ragbaguette

Ca 1 cm med értrora

Ett generdst luftigt berg med fankalsslaw
Rostad morot och palsternacka

Blast fran fankal och morot

Pumpafron och fankalsaska

Garnityr Blast fran morotterna och fankalen for att ge en
pepprig smak (morotsblast) samt lakristoner
(fankalsblast) toppad med hackade rostade pumpakarnor
och fankalsaska.
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