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Biogas diskuterades pa Mossagardsfestivalen

P drets Mossagardsfestival togs antligen det forsta spadtaget till en
egen biogasanliggning, vilket kommer att gora Mossagiarden mer
sjalvforsorjande och hjalpa till att minska pa vaxthusutslappen. Under
festivalen bjods darfor nagra aktorer in till en talkshow under
rubriken "Biogas, en framtida energikdlla”. Pa plats fanns
representanter fran lantbruk, kollektivtrafik, renhallningsverk och
energibolag for att diskutera biogasens framtid.

Lantbrukaren Sven Andersson berittade om den nystartade
foreningen Biogas Firs. De har skissat pé en plan dar upp till 46
djurgardar i Sjobo kommun ska réta flytgodsel — det vill sdga urin och
fekalier - till gas i lokala anldggningar, som sedan transporteras
genom pipelines till en uppgraderingsstation dar det forvandlas till
fordonsbrinsle. Enligt LRF:s ordférande Asa Odell ir manga av deras
medlemmar intresserade av biogas, men #n sa linge ar det svart for
sm4 aktorer att bli lonsamma. Det finns alltsa allt att vinna pa att ga
ihop - och att ha ett storre samarbete med energibolagen.

Dessa representerades for dagen av Hans Kjellvander, projektingenjor
pa Lunds Energi som nyligen fatt 17 miljoner beviljat i statligt KLIMP-
bidrag for att bygga en 1,5 hektar stor biogasanlaggning i Dalby.
Tillsammans med Lunds Renhallningsverk arbetar de ockséa for att
starta nya tankstationer for biogas i Lund. Erik Ranlund fran Lunds
Renhallningsverk berittade dessutom om kommunens nya insamling
av hushallens matavfall som kommer att ge biogas i framtiden.

Kristina Christensson, miljésamordnare pa Skanetrafiken, talade sig
ocksa varm for biogasen. Skdnetrafiken har som mal att bli fossilfritt
till ar 2020 och redan 2015 ska alla stadsbussar kéras pa biogas. Men i
dagsliget rader det brist pa biogas, menade hon. Ett annat problem ar
bristen pé tankstéllen, tillade Hans Kjellvander. Utan mgjligheten till
att tanka i sitt niromrade kommer f3 att viga kopa en biogasbil.
Bilbranschen dr ocksé osiker pa vilket drivmedel som blir standard i
framtiden — etanol, el, biogas... eller nagot annat?

— Men om jag skulle képa en ny bil idag skulle jag aldrig viga
investera i en bensinbil, avslgjade Erik Rdnlund. Enligt honom
kan det namligen handla om s lite som 5 ir innan bensinbilarna
har ersatts av miljovanligare alternativ. Om hans tes héller sa ar
det verkligen goda nyheter for vart klimat!

Anna Wagner, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagirden), Bataviasallad (Mats
Johnsson, Gnalév), Persilja (Ngbbelovs Gard,
Kristianstad), Polkabeta (Bjarhus, Klippan),
Kalrabbi (Bjarhus), Zucchini (Nobbelsvs Gard),
Chili (Tor Magnusson, Staffanstorp)

Stor gronsakslada

Isbergssallad (Nobbelovs Gard, Kristianstad),
Morot (Mossagarden), Broccoli (Bjirhus,
Klippan), Bataviasallad (Mats Johnsson, Gnalév),
Persilja (Nobbelovs Gard), Polkabeta (Bjirhus),
Kélrabbi (Bjarhus), Zucchini (Nobbelovs Gard),
Chili (Tor Magnusson, Staffanstorp)

StorStor gronsakslada

Mangold (Mats Johnsson, Gnalév), Bonor
(Mossagarden), Purjolok (Arne Persson, Lunnarp),
Kalrot (Bjirhus, Klippan), Isbergssallad
(N6bbelovs Gard, Kristianstad), Broccoli (Bjirhus),
Morot (Mossagirden), Bataviasallad (Mats
Johnsson), Persilja (Nobbelovs Gard), Polkabeta
(Bjarhus), Kélrabbi (Bjirhus), Zucchini
(N&bbelsvs Gard), Chili (Tor Magnus, Staffanstorp)

Singellada

Morot (Mossagarden), Bataviasallad (Mats
Johnsson, Gnalév), Knottrig gurka (Nébbelovs
Gard, Kristianstad), Broccoli (Bjirhus, Klippan),
Bonor (Mossagarden), Apple Fuji (Chile),
Apelsin (Sydafrika)

Liten fruktlada

Apple Fuji (Chile), Apelsin (Sydafrika),
Grapefrukt (Sydafrika), Banan (Dominikanska
Republiken)

Stor fruktlada

Vindruvor (Tor Magnusson, Staffanstorp), Apple
Fuji (Chile), Apelsin (Sydafrika), Grapefrukt
(Sydafrika), Kiwi (Chile), Banan (Dominikanska
Republiken)

Nista sida:
Prova pd de harliga recepten frdan var
matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!

Mossagarden eko ab, Mossagarden, 240 14 Veberdd, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-859 70, info@mossagarden.se
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Wrap med halumi och
stekt zucchini

4 port

Under festivalen serverade Greenn’
Lean bland annat gott en ljuvlig
libanesisk wrap med halumi och grillad
aubergin — men zucchini dr inte heller
dumt!

1-2 tortillias eller stora pitabréd/person
1 halumi-ost i ¥2 cm-skivor

1-2 zucchini skivade pé ldngden i cm-
tjocka skivor

1 pkt fardiga falafel-bollar, girna green
n’ lean

Strimlad gronsallad

ndgra mogna tomater i skivor

lite tunt skivad rod 16k eller purjo
salsa:

1 pkt krossade tomater

1 finhackad gul 16k

1 pressad vitloksklyfta

1/2-1 finhackad chili

ndgra kvistar finhackad bladpersilja
eller koriander

1 msk texmexkrydda eller 1 tsk
spiskummin, 1 tsk paprikapulver samt
salt och svartpeppar efter smak

gott till:

hummus eller naturell yoghurt

Gor forst salsan s& den hinner sta och
mogna lite! Tillaga falafeln enligt
anvisningarna pa paketet, eller gor egna
biffar av valfri sort. Stek halumi- och
zucchiniskivorna gyllene i olivolja, eller
pensla dem med olja och grilla dem i
stillet. Bygg ihop wrapsen med négra
falafelbollar, nagra skivor av vardera
halumi och zucchini samt farska
gronsaker och salsa efter smak. MUMS!
Tips!

Rériven zucchini ar supergott till sallad!
Stré Gver lite 6rtsalt och en god olja,
samt tillsétt efter smak grovrivna
mordtter, dito dpplen eller kélrabbi,
solrosfron och strimlad gronsallad.

Persiljepesto

1 knippe bladpersilja

1dl god olja, raps eller oliv

1dl pinjendtter, mandel eller solrosfron
1-2 msk dppelcidervinager

1 tsk salt >>>
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>>> 1 vitloksklyfta
1 dl riven smakrik ost (kan uteslutas)

Hacka persiljan sa stjdlkarna ar max 1
cm. Mixa allt till slédt konsistens. Njut
med en god pasta eller som
smorgaspalagg. I glasburk i kylen haller
den nigra veckor om man haller ett
lager olja 6verst.

Paj med polkabetor och
chévre
4-6 port

Rédbetor och chéure dr en otroligt god
kombination som passar béde till
vardag och fest.

Pajdeg:

1.5 dl vetemjol

1.5 dl grahamsmjol

125 g smor

V> dl kallt vatten

Y2 tsk salt

Fyllning:

1 gul 16k

3-5 dl skalade skivade polkabetor
+blasten om den ar fin

1 msk olja

1dl vatten

V> tsk salt

en nypa rosmarin
Aggstanning:

50-100g chévre

34gg

4dl standardmjolk

en nypa salt och svartpeppar

Blanda ingredienserna till degen, lattast
i matberedare. Tryck ut degen i en
pajform 23-25 cm i diameter. Nagga
botten med en gaffel, forgradda i 200
grader ugn 10 minuter. Bryn 16k och den
finhackade betblasten med salt i oljan
néagra minuter i en kastrull, tills det
mjuknar och kokar ihop sig lite. Om
blasten vattnar sig, 14t detta koka bort!
Mixa getosten med mjolk och 4dgg, salta
och peppra forsiktigt. Lagg 16k/blast-
blandningen i pajskalet och hall 6ver
aggstanningen. Ligg ut de skivade
polkabetorna dekorativt och stré 6ver
lite rosmarin. Gradda mitt i ugnen i 200
grader tills dgget stannat. Lat svalna
négot innan serveringen.
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Soppa med zucchini och
vin

3-400g zucchini

1 stor gul 16k eller medelstor purjo
1 msk rapsolja+1 msk smor

1/2 tsk salt

8 dl kokande vatten + 1
gronsaksbuljongtérning

2 dl gradde eller créme fraiche
1dl torrt vitt vin

nymalen peppar

riven ost och géarna bruschetta

Dela zucchinin pé langden. Dela
ytterligare 2-3 ggr langs med, skiva
sedan i Y2cm skivor. Skiva eller
grovhacka 16ken. Fris allt med matfett
och salt pa medelvarme till det mesta av
vatskan kokat in. Tillsitt vin, gradde och
vatten. Lit koka ndgra minuter, pressa i
en vitloksklyfta och smaka av med salt
och nymalen peppar. Servera med riven
ost och girna bruschetta.

Matvetesallad med
kalrabbi och apelsin

4 port

Kalrabbins krispiga konsistens passar
vdldigt bra i sallad!

2 knytnévsstora kalrabbi

1/2 r6d1ok eller 1 dm purjo i tunna skivor
1-2 apelsiner

4 dl matvete

dressing:

rivet apelsinskal

2 msk rapsolja

1 tsk salt

1 pressad vitloksklyfta

1msk dppelcidervinidger

Koka matvete eller spelt ca 15 min i
knappt dubbla mingden vatten. Skolj
med kallt vatten och 1at rinna av. Riv
skalet fran 1 apelsin halvfint. Blanda alla
ingredienserna till dressingen direkt i
salladsskalen. Skar apelsinerna i klyftor,
skar bort skalet och dela i fina bitar.
Skala kalrabbin — se till att allt skal
kommer bort eftersom det néstan alltid
ar traigt — och skar i tunna strimlor.
Vénd ner 16k, apelsin och kélrabbi i
dressingen, och till sist matvetet.
Serveras med omelett eller kikartsbiffar.
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