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Foradlingsodling
Mjolksyrning for gronsaksodlare

Att sjalv foradla sin skérd har ménga férdelar. Odlingssésongen i Sverige &r mycket kort,
men genom midlksyrning kan man férséria sig sjgly, eller sina kunder med grénsaker aret
om. Mjslksyrade grénsaker ér dessutom véldigt nyttiga d& de innehéller extra vitaminer och
bra bakterier. Intresset och medvetenheten for mislksyrade grénsaker har ékat snabbt vilket
lett il aft det forskats mer p& omradet. Forskningen pekar p& det som néstan alla kulturer

har péstatt lange - att mislksyrade grénsaker ér gynnsamt fér hélsan.

Att sjalv foradla skarden kan ocksd ha stor betydelse fér verksamhetens ekonomi dé
produkterna far ett mervéirde, och en mycket léngre héllbarhet én farska grénsaker, vilket i
sin tur innebér att férsélining och utdelning kan ske under hela aret och inte bara under

skordemanaderna.

Det &r mycket enkelt att miglksyra jémfért med andra férédlingsformer. Det krévs ingen

uppvarmning eller snabb nedkylning. Det krévs dessutom inga importerade fillsatser, utéver

saltef, och majligen ingeféra.




Foradlingsodling

- | de odlingar dér produktion av mjglksyrade grénsaker ér huvudsyftet bar
grénsakssorterna véljas ut med hansyn fill vad gér bast att féradla. Det kan innebéra att
fill exempel l6gga mer fokus p& héstkal istallet for sommarkal, och en enkel squash sort
istallet for musselsquash eller annan gréda som har eft infressant utseende men som &r

svarare att hantera i koket.

- For att minska svinnet géller det att utveckla enkla recept dér mé&nga olika grénsaker
kan beredas p& ungefdr samma satt, fér att kunna hantera ovéntat, eller vantat dverskott

vid vissa tidpunkter under sdsongen.

- For hushallet &ér det viktigt att hitta recept som alla uppskattar, annars stér burkarna

bara kvar i kylen.

- Det dr viktigt aft bekanta dig med mjslksyrningsprocessen fér aft kunna kénna dig
frygg. Processen skilier sig markant frén andra konserveringsmetoder som utgdr ifrén att
bli av med alla mikroorganismer, syftet med mjslksyming &r att se till aft det blir en snabb

och omfattande férskning av bakterier.



Vad ar mjolksyrning?

Mijslksyming &r en form av fermentation, det vill séiga en féradlingsprocess som

anvander sig av mikroorganismer fér att férvandla och férvara maten istéllet fér aft
konservera genom fill exempel upphetining. Mislksyrning styrs av miélksyrningsbakterier
eller laktobaciller (som skapar &ven yoghurt, fil, smér och kefir m.m.) och anvénds som
eff scft aft ska hallbarheten av grénsaker men aven for att tillfoga nya egenskaper; mer

vitaminer, mer l&ttillgénglig néring och sjélva bakterierna som gynnar vér tarmhélsa.

Mislksyrning &r en anaerobisk-process, vilket betyder aft processen sker utan syre.
Mislksyrningsbakterierna férékar sig i en syrefri milje och tolererar en del salt till skillnad
frén ménga andra mikroorganismer. Lakto-baciller skapar dessutom b&de (mjslk)syra
och kolsyra som biprodukt vilket resulterar i en mili¢ som &r hédmmande fér andra
mikroorganismer. Det &r detta som gor att grénsakerna skyddas fréin organismer som

annars skulle kunna orsaka forruttnelse, eller vara en fara for var hélsa.

Mislksyrningsprocessen kraver férst en temperatur mellan 19 och 23 grader fér att
komma igéng, och sedan en svalare temperatur mellan 3 och 10 grader fér lagring.
Om temperaturerna héller sig runt de ovannémnda, leder det till en jémnare produkt dér
det &r majligt att behdlla egenskaper s& som krispighet och syrlighet som &r populéra i
Sverige.

D& grundingredienserna ar generellt lika varandra sé resulterar en spontanj@sning oftast
i produkter som innehéller mycket mikroorganismer liknande art oavsett geografiskt
ursprung. Till exemple fermenteringar av k&l och andra grénabladiga grénsaker ér alla
initierad av Leuconostoc mesenteroides darefter Lactiplantibacillus stammar och
Levilactobacillus brevis oavsett om produkten kallas fér surk&l (Europa, USA), kimchi
(Korea), suan-cai (China) eller sinki (Nepal). Detta visar en stabil relation mellan dessa

mikroorganismer och révarorna™®.



Utrustning

-Mijslksyrningsbakterier skapar b&de kolsyra och syra och dérfér ar det viktigt med val
av behallare. Vi stérre mangder ar det férdelaktigt med en behallare som sjélv slapper
pd trycket genom till exempel vattenlds. Annars ska det vara i en burk med gummiring
eller skruvlock. P& finkrogarna har det aven blivit populért med vacuumpasar till
fermentering (se The Noma Guide fo Fermentation). Det ska ocksé vara av material som
tal syra. Keramikkérl, j@shinkar av plast och glasbehallare ska vara av matsaker kvalité
- dvs helst inte tradgd&rdshinken - annars finns det risk att @mnen som bly eller

petrokemiska amnen frigérs frén behallaren.
-Det gér att mislksyra i glasburk, keramikkarl, plast j@shinkar och Gven pé tréfat.

-K&p burkar fén biredskapsfabriken.se eller en lokal &terférsaliare eller nordicpack.se fér
stora mé&ngder

-Jashink frén Humlegarden Eko lager — www.shop.humle.se

-Porslin krus frén biodynamiskaprodukter.se

———————
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-Koksredskap ska vara rimligt med tanke pé& kvantitet och dnskad arbetsinsats. Man
kommer l&ngt med en vass kniv, men vid en viss punkt &r en stor grénsakshackare aft
foredra. Om du ska mislksyra stora méngder rotfrukter kan det vara vért att inférskaffa

en skalmaskin.

-Tvétining sker antingen i eft annat rum eller innan processen bérjar i férédlingsksket.
Inte precis samtidigt, det géller de flesta konserveringar. En cementblandare kan komma

fill nytta som tvéttmaskin il rofsaker.

-Keksredskap finns att képa hos fill exempel bagarenochkocken.se . Stérre maskiner gér

aft hitta ibland pé& blocket.se annars leta mérken Robot Coupe eller Hallde (bra men inte

billigt).




Miljohalsa

-Mijslksyrning innebér mycket ldga méjliga risker fér halsan men myndigheter har inte
alltid bra kunskaper om det. Vill ni bérja salja i stérre omfatining ska ni registrera er hos
kommunens miljshdlsokontor.

-Gér rent ytor innan och efter fillverkning och laga inget annat under tiden ni tillverkar.
Bérja i eget kék och bli bekant med processen innan investering i eventuella nya
anléggningar.

-Anvand vinylhandskar vid burkning och beredning av chilil

-Vid egen brunn kan det férekomma extra kostnader dé& ett vattenprov ska bestéllas
regelbundet. For aft undvika det anvénd recept som inte kraver salt-lag, eller tain vatten
pd dunk fill det.

-Undvik antibakteriella medel och skslj bort tvattmedel noga frén alla behéllare, redskap
och maskiner innan anvandning. Grovivéttsrum kan behdvas vid stérre produktion.

-Burkar kan ateranvéindas men inte metallocken, metallen vittrar p& grund av syran, och

dofter satter sig hart i packningen.

Roftfrukter skéljas i betongblandare pd Peterslund.



Kommaigang

Det krévs inget avancerat kok for mislksyrning eftersom processen varken kréver
upphetiing eller snabb nedkylning. Det som behdvs ar bara négra ytor som ér létta att
halla rena och méjligen en maskin fér aft riva/strimla gronsaker. Det som behdvs ar
dock b&de utrymme fér att férvara mislksymingsbehallare i rumstemperatur en vis fid och
sedan ett kylrum/jordkéllare /kylsk&p dér behallare och burkar kan lagras.

Kyl-lager &r ett maste, det kan vara eft vanligt kylskap, en jordkéllare eller eft kylrum.
Det &r lattare atf lyckas med syrning av stérre mangder i ménga fall, men det &r vikfigt aft
testa recept p& en mindre skala férst. Olika grénsaker beter sig olika och det galler att

ha ett hum om hur de fer sig frén egen erfarenhet.

Vill du salja regelbundet eller genom en butik s& skall produktionen anmélas till det

lokala milishalsokontoret.

Kylrum av polyurethan pa Peterslund ekoodling



Olika mjolksyrningar

Behallaren ska vara av glas, keramik eller mat-sakerplast. Inte metall.

Saltet ska vara utan jod och inte allt fér grovt. T - 2% salt funkar bra fér det mesta. Mer
salt ger oftast krispigare och syrligare grénsaker, mindre salt gér fortare och dr oftast
mildare. 1,5% ar c. 1 msk/15g per kilo grénsaker.

Vattnet ska vara fritt frén klor, om det &r kommunalt, koka upp och l&t sedan svalna

innan anvandning for salt-lag.

Torrsalta: vid produktion av surkdl och andra grénsaker som ér rivna eller strimlade
anvands salt fér att dra fram grénsakernas egen vétska, d& kravs ingen, eller bara

valdigt lite saltlag.

Saltlag: passar fér mjuka grénsaker s& som gurkor eller gronsaker som ska vara till
exempel hela sm& mordtter eller gronabénor. Rér ut salt i vatten — fér att salthalten i slut
&nden ska vara 1-2% funkar det aft gér en salt lag p& 4% som ér c. 40 ml/40 g salt per
liter vatten. Vatinet ska vara utan klor — fér aft ta bort klor koka upp och 1t svalna eller

l&t den sté Gvernatt i Sppet karl.

Kimchi ar det koreanska sdttet aft mislksyra gronsaker och, utéver att det oftast kryddas
med rikligt med ingeféra, chili och vitlék skils den frén andra mjslksymingstekniker i och
med att grénsakerna fér-saltas.

-Forsalta gronsaker (fill exempel grovhackade eller halvor av salladskél) i ca 10
fimmar, antingen i saltlésning av ca 7-10% eller torrsalta (fér rotgrénsaker). Skalj
sedan av saltet. Det &r absolut majligt att géra en kimchi p& samma satt som

surkélen men med ingeféra, chili och vitlsk.

Att mjdlksyra pa glasburk: Vid mislksyrning p& burk ska man ténka pé& att det kommer
att skapa tryck dé kolsyra ér en riklig biprodukt av bakteriernas akfivitet. ‘Pysa’ burkarna
- sléppa pé frycket genom att 8ppna locket, inte helt, bara s& att det pyser - under de
forsta dagarna. L&t burkarna sitta p& ett fat d& det troligen kommer ut lite vétska. Lamna
1-1,5 cm andningsrum under locket.



Recept

Tva satt att mislksyra squash

Squash &r fantastiskt facksamt aft odla och kan bli supergod nér den ar mjglksyrad. Bést
ar att anvanda medelstora frukter och att skéra ut det utvecklande fréhuset i mitten,
annars blir hela syrningen &t for mjuk. Mjslksyrad squash &r godare aft dta inom négra
mé&nader och haller generellt inte lika bra som surkal eller kimchi pa kal. Jag féredra
sorten Zuboda dé den inte blir hard i skalet men annars fungerar de flesta squash.

Squash med érter

10 kg mellan stora sommarsquash
500 g I8k - skivade

100 g vitlsk - hela klyftor

1 msk svartpepparkorn

2% salt {utan jod)

Orter: min favorit ar mexikanskt dragon men det funkar bra med rysk dragon, persili,
libbsticka eller timjan, eller en kombination. Hacka fint.

kar ut den mjuka delen av frukten™ riv de ytire delarna eller hela frukten om den &r liten.
Varva squash med 18k, vitlék, érterna och svart peppar. Stré salt pd varje lager s& att
det férdelas jamnt i behallaren. Pressa eller banka sé aft det bérja vétska ur sig. Se fill att
behéllaren ar minst 3/4 fullt. Lagg pé& vikt - det funkar med ett par tallrikar. Vétskan ska
tgcka tallrikarna. Om de inte gor det fillsétta sallésning med klotfritt vatten och 4% salt.
Satt pé lock, l&t sté i rumstemperatur 3-5 dagar och sedan flytta fill kyl /jordkallaren

(med temperatur under 15 grader). Bér konsumeras helst inom tre mé&nader.

*torka den mjuka mitten i skivor, dta som chips eller mal ner fill mjsl som kan fillsattas lite
har och var.



Recept

Squashkimchi

Dag I:

10 kg mellan stora sommarsquash (det gér bra att blanda in lite éverstora gurkor som ér
skalade och t6md p& fréer). Hacka i stora bitar (1x2cm) och varva med salt, snéla inte
med saltet, def ska vara ungefér 7% av vikten. L&t sté dver natten med en vikt p& - en
tallrik och en skal med vatten funkar bra.

Dag 2:

Skolja squashen tvd gdnger. Smakar den &ndé knappt salt ska du salta
kryddblandningen lite extra.

Till kryddblandningen:

500 g ingeféra

1 kg lok

400 g vitlsk

100 g torkade chili - mald

70 g paprikapulver

1 daikon (kan erséattas med kolrabbi, réttika eller rédisor)
2 msk salt

Mixa till en smet, fillsétt lite vatten om den kanns torr.
1 daikon (kan ersattas med kalrabbi, rattika, vitkél, spetskal, salladskal eller majroval).
Hacka i fina stavar eller strimla.

1 stort knippe gréslok (kan erséttas med piplok eller kinesisk graslok). Hacka.

Blanda alla ingredienser och fyllbehallaren. L&t sté i rumstemperatur i 2-4 dagar sedan
stéill svalt i kyl eller jordkallare. Bér helst étas inom tre manader.

Gor en smet i matberedaren eller morteln, av tex daikon-rattika, 16k, vitlok, ingeféra,
paprika (farsk och/eller pulver), chili (farsk eller torkade) och lite salt, blanda in hackad
graslok och daikon stavar pé slutet.



Gurka med dill

8 kg inlaggningsgurka (northern pickling, vasterds, crystal apple m.m.) hackade, skivade
eller hela

500 g gul lsk skivade

100 g vitlék skalade helklyftor

en bunt krondill (anvéinda &ven en blandning av trédgardens alla &rter fill god effeki)
senapsfrd eller svart peppar (alt. varken eller)

saltlésning med 5 - 6% salt (c. 3,5 - 4 msk per liter vatten)

Varva ingredienserna i syrings behallaren, lagg en vikt eller tallrik upp p& och hall i
sallésningen. Sétft pd lock.
L&t sté i rumstemperatur i 2-4 dagar, stéll sedan kallt.

God att ata 'ung' och héller bra fram tills december, sedan kan de bli mjukare, men
&ndd god.



Recept

Gurkmejagurka

13 liter picklesgurka - jag féredrar vita eller gula gurkor s& som Crystal Apple, Miniature
White eller Arboga Vit d& de f&r vacker férg av gurkmejan. Hacka i stora klyftor. Skéar
bort &ndarna.

500 g férska réd paprika grovhackade

5 medelstora l6kar, skivade

4 huvud vitlsk skalade, hela klyftor

200 g farsk gurkmeijo

30 g mald gurkmeja

15 g svartpeppar kom

Valfritt effer egen smak: ingeféra och chili

Saltlag med 5% salt (50g salt per liter vatten). Koka upp och svalna av vatinet ifall det

innehaller klor, anvéind salt utan jod.

Varva gurka med kryddningen, ldgg pd en vikt eller talrik s& att inget flyter till ytan. Hall
pd saltlag s& aft det hela técks, satt pd lock med vattenlds.

Lat sté i rumstemperatur 2-4 dagar och sedan ska det sté svalt. Syrningen ar klar att
séfta p& burk och kan konsumeras efter tvé veckor. Gurkmejagurkan héller upp fill fem

mé&nader i kylen efter det kan den bli mjukare men gér bra att &ta andé.

Gurkmejagurka pé éppelgurka Squash med érter Squash kimchi
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Mijslksyrade bénor med dill

13 liter gréna eller vaxbénor
3 stora gul 18k

1 vitloks huvud

en bunt krondill

10 svartpepparkomn

Skérda bénorna innan bénan utvecklats, baljan ska inte vara traigt. Tvatta av, men
ldmna den hel, dven med lite skaft gér bra. Varva bénorna med hackad 18k, hela
vitloksklyftor, krondill och nagra svartpepparkorn. Légg en tallrik uppe pd och fyll
behallaren sedan med en saltlag p& 4% (40g salt per liter vatten). L&t st& i
rumstemperatur i sju dagar och stéll sedan kallt i minst 6 veckor. Vid mjslksyringpd burk,
hacka bénora eller forvéll snabbt sé aft det gér aft packa in i behéllaren, de behéver
inte st& varmt lika lénge efter forvalining, 2-3 dagar récker. Det ér éven bra att férvalla
bondb&nor och grévre brytbénor.



Recept

Morot

10 kg morot riven
300 g sura dpplen riven
2 stora |6k strimlade

1,5 dl salt

Varva alla ingredienser, banka eller pressa in saltet i lager, det ska vara t6kt med véitska.
Fylla p& annars med an salt [&sning pd 2% (20g salt per liter vatten). Lat std i
rumstemperatur i 5-10 dagar sedan kallt i minst 6 veckor. Syrade rotgrénsaker blir
godare efter l&nglagring.

Morot kan blandas i fér god effekt med andra rotgrénsaker som &r mindre séta s& som
kalrot, rotpersilia eller vitkal. Kryddning med ingeféra och lite chili blir ocks& mycket gott.

Basta blast blandning

Orter och gréna blad kraver en liten skvatt mislksyraspad for att komma igéng.

Blast fréin aromatiska blad s& som:
Morot (inte de grévste)

Stialk och rotselleri

Fankal

Persilja

Libbsticka

Purjolak

Vara férsiktig med blad frén betor/mangold och grénkal/kaél blast d& de létt bli unkna i
smak och doft. Finhacka och blanda med 5-6% salt eller grovhacka och kor i
matberedaren med saltet.

Lagg pd burk och tillsétta négra droppar spad frén en annan burk mjglksyrat.

Satt pé lock, lémna i rumstemperatur i tvé dagar, sedan stéll kallt. Anvand i s&s, soppa,
salladsdressing, fill potatissallad eller blanda med rostade rotsaker nér de kommer ut ur

ungen. Haller mycket langre i kylen.



Fermenterad tomatpuré

(Detta recept har jag enbart gjort fér hemma bruk hittills)
Ingredienser:

5 kg mogna tomater

1 msk salf

Redskap:

Kokshandduk

Skal

Passerkvarn eller sil och tréslev

Silduk

Grovhacka och krossa tomater i en skal, tillsatt saltet™. Tack skalen med kskshandduk
eller eff lock. Rér om flera gé&nger (3-5) per dag fills def bérjar bubbla och fortsétta réra
d& och d& tills det slutar bubbla. Det tar 3-5 dagar. Nér det slutat bubbla kan det bildas
en vit hinna pd ytan, rér runt ofta i skélen sé blir det mindre av den vita hinnan, men om
det blir fér mycket, ta d& bort med en sked. Det basta ér aft vara redo fér nésta steg sé
snart det slutar bubbla.

Ké&r det hela genom en passerkvarn eller en sil (pressa genom med tréslev). Lagg skal

och frén p& komposten, eller skalj och spara fréer fill nésta &rs tomater.

Hall sedan allt genom en silduk och lat det rinna av i 8 - 12 timmar. Onskar du en
mycket koncentrerad pasta ska den rinna av langre, kommer en solig dag s& kan
silduken hangas ute pé tvétilinan. Hall éver i en burk med sa f& lufthal som mailigt och
tack med eft generdst lager oliv- eller annan véxtolia. Férvara i kylskép, det gér ocksé
aft férvara i eff svalt skafferi. Anvéind sedan som vanlig tomatpuré, men tillsétt pd slutet av
matlagningen fér att f& ta nytta av de goda bakterierna.

| &r blev det véldigt mycket av frilanstomaten "Koit" hos oss, som innehdller mycket
vatten, men den ger ocksd séna méngder! Detta recept fungerar bra till) allo sorters
tomater.

*Ifall du vill spara fréerna, vanta med saltet tills pd slutet



Recept

Kimchi pa salladskal eller vitkdl

Traditionellt gors kimchi pé hela eller halverade kél som skérs upp férst vidservering. D&
det ar vanligast att sélja pa& burk istéllet fér i [8svikt kan det vara bra att hacka kélen for

aft underlatta det momentet.

Jag anvander en blandning av chili och paprika, torkad och mald, fér att skapa ndgot
som liknar gochugaru det koreanska chilipulvret som oftast anvéinds, den &r bade stark
och s&t. Det gar bra att anvénda rikligt med chili eller valdigt lite chili. Farsk chili gar
ocksa bra.

Dag I:
10 kg salladskal eller vitkal — grovhacka och técka med en salilag p& 7%.
Dag 2:

Skélia kalen.

| mortel eller matberedare gér en kryddblandning pé:
3 kg daikon-rdttika

400 g ingefdra

300 g vitlek

1-2 dl chili och paprika pulver

2-3 msk salt

Strimla eller hacka i sméstavar:

2 kg daikon

2 kg morot

3 st. purjoldk eller en stor bunt gréislok/kinesisk gréslek

Blanda alla ingredienser och pressa ner i fermenteringsbehéllaren - banka inte och
pressa inte for hért. Lagg pd en vikt eller talrik och sétt pd lock och vattenlas.

Kimchin gér mycket snabbt och kan sattas in i kylen redan effer 2-3 dagar. Den mar bra
av aff lagras i minst tre veckor innan den sétts p& burk och konsumeras.



Kimchi dag 2: Skslj kélen, blanda ihop daikon, kryddor, purjo och grénsakerna och sedan packa in i
behéllaren



Recept

Surkal
Surkél ar en av de mest kdnda och konsumerade formermna av mjslksyrade grénsaker i

Europa och USA, den har producerats vérlden éver i flera tusen ér. Grundreceptet dér

vitk&l och salt.

10 kg vitkal, fint strimlade
150 g salt (1,5%)

Varva den strimlade kalen med salt och pressa eller banka s& aft kalen vétskar ur sig,

den ska bli t&kt av sin egen saft.

Lagg pa vikt eller en tallrik, lock och vattenl&s. Lat sté i rumstemperatur en fill tvé veckor,

stall sedan kallt i minst tre veckor.
Prova med rodkal, spetskal, savoykal (kraftig smak).

Tillsattas en eller en blandning av nagra olika kryddor fill exempel:
kummin, svartpeppar, havtorn, rénnbdr, fénkalsfran, dill, vitlek, chili.



Bocker

Annelies Schéneck Mjslksyrning av grénsaker

Finns som gratis PDF p& http://hiddeningrains.se/resurser/#bocker

-Liten och fylld med roliga recept och bra information om utrustning, hélsa och
biologiska processen

Wild Fermentation/ The Art of Fermentation av Sandor Katz
-Stor inspirationer fran hela vérlden, tacker alla slags fermentering, hélsa och kulturella
perspekiiv - finns bara p& engelska

Ménga vetenskapliga/akademiska referenser.

The Cultured Club av Dearbhla Reynolds
-Vacker bok med ménga recept - finns bara p& engelska

Det Koreanska Kéket av Byung-Hi & Byung Soon Lim
-Bra introdukfion fill kimchi

Preserving food without canning or freezing, Chelsea Green Publishing
-Mycket vérdefulla infressanta recept fér sjglvhushélining - finns bara pé& engelska

Wildcraft fermentation, Pascal Baudar

-Inspiration fér anvéndning av vilda véxter i kombination med eftériga grénsaker — bara
pd engelska

Syra Sjélv av Karin Bojs

Fermentera / Stora boken om fermentering av Jenny Neikell

The Noma Guide to Fermentation (Foundations of Flavours) av Rene Redzepi och

David Zilber



Resurser

Foradlingsodling www.foradlingsodling.se fér flera recept och idéer.

Humlegardens Ekolager https://shop.humle.se/ fér jcshinkar och vattenlds

Bagaren och Kocken https://bagarenochkocken.se/ fér koksredskap

Restaurang Grossisten https:/ /www.restauranggrossisten.com/ fér stérre kksmaskiner

Biredskaps Fabriken https://www.biredskapsfabriken.se/ eller andra biredskaps
butiker fér burkar och lock.

Nordic Pack www.nordicpack.se fér burkar och andra férpackning

Riskklassning:
https:/ /kontrollwikilivsmedelsverket.se /artikel /195 /riskmodulen

Kontakta Brigid Lefevre pé foradlad@gmail.com
Artikler:
A Review of Fermented Foods with Beneficial Effects on Brain and Cognitive Function.

Binna Kim, Veronica Minsu Hong et al

*The International Scientific Association for Probiotics and Prebiotics (ISAPP) Consensus

Statement on Fermented Foods. Maria L. Marco, Mary Ellen Sanders et al
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