Den 12april akte 8 personer till Vrena Gront. Dar fick vi en forelasning av Anette Forsberg
om hur hon och Mika Niemi kopte vaxthus och en hel del material och startat pa nytt 2013.
Det tidigare foretaget som ocksa hette Vrena Gront som odlade kryddvaxter for direkt-
konsumtion hade salts till ett storre bolag som ville koncentrera sina odlingar till Skane.
Anette och Mika var anstéllda och deltog i nedldggningsarbetet, men valde att inte folja med
till Skane utan borjade rusta vaxthusen for att kunna odla gronsaker som saljs med varumarket
Svenskt Sigill. De har gatt in for att sélja sina produkter till foretag i naromradet och har
skapat ett omfattande natverk av foretag som de dels samverkar med och som koper deras
gronsaker och véxter for vidare forsaljning. Forandringar i EU:s regler for kravodlade véxter
som tomater och gurkor gjorde att de t ex tvingades sluta odla i 20-liters-hinkar. | stéllet odlar
de numera tva tomatplantor i varje 60-liters jordsack genom att bara skara upp séckarna pa
tva stallen och stoppa ner tva plantor. Sedan tillkommer det automatiska bevattningssystemet
som ocksa kontinuerligt tillfér naringsamnen under hela vaxtsasongen.

Efter denna spannande resa genom Vrena Gronts omvandling fram till nutid fick vi en
rundvandring i vaxthusen med odling av gurkor, tomater, pelargoner, perenner och
sommarblommor och kryddvéxter. Vi fick &ven titta in i den svala och mérka lokal dar
champinjonodlingen pagick. Sedan handlade vi blommor och nyttovaxter.

Eftersom vi var pa plats tog vi en kort promenad till Vilt i Vrena, som séljer kétt och
charkuterier fran den egna garden. Rokt dlghjarta, torkat vildsvinsbog och viltkorv var bara ett
urval av vad som bjods ut i butiken. Utanfor visade nagra tackor upp sina nyforlgsta lamm,
som precis lyckades resa sig pa stapplande ben for att na spenarna och inta sin allra forsta
maltid.



