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Ekologiskt lamm

Liten gronsakslada

Morot (Mossagérden)

Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Pumpa (Solmarka gérd, Vassmolosa)
Blomkal (Italien)

Det naturligaste dr att lammen f6ds ritt sent pa varen for att ganska
snart kunna ga ut pa bete med sin mamma och vixa sig stora pa mjolk
och bete 6ver sommaren. Fér en ekologisk uppfédare innebir det hir
utmaningar. Betesmarkerna bjuder nimligen lammen inte enbart pa
mat utan ocksa pa betesparasiter. I en ekologisk lammuppfédning
anvinder man inte kemiska avmaskningsmedel i férebyggande syfte
utan istillet maste man ha mycket betesmark till djuren sa att de kan
byta bete ofta sa att det inte gar lamm pa alla marker varje ar. Pa det
sdttet minimerar man problemen med betesparasiter.

Stor gronsakslada

Morot (Mossagérden)

Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Pumpa (Solmarka gérd, Vassmolosa)
Blomkal (Italien)

Gronkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Citron (Italien)

Vitlok (Italien)

Det idr en fordel bade f6r lammet och f6r midnniskan som ska dta det
att djuret inte behandlats med ondédiga kemikalier. Men det dr ocksa en
stor fordel f6r den biologiska mangfalden ute i hage och dng.
Kemikalierester foljer ndmligen med tricken ut och sprids didrmed pa
betesmarken och paverkar det myllrande livet av insekter, svampar
och bakterier som tillsammans bildar hagens ekosystem och ser till att
en stindig nedbrytning och ateruppbyggnad sker. Manga studier visar
att ekologiskt skotta gardar har manga fler arter av faglar, insekter och
annat liv som hiller kretsloppet igiang.

StorStor gronsakslada
Morot (Mossagarden)

Rodbetor (Roénneberga gronsaker)
Vitkal (Solmarka gérd, Vassmolgsa)
Pumpa (Solmarka gérd, Vassmolisa)
Blomkal (1talien)

Gronkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Kaélrot (Solmarka gard, Vassmolosa)
Vitlok (Italien)

Purjolok (Bjirhus, Klippan)

Sallad (Danmark)

Korsbarstomat (Danmark / Spanien)

Om man viljer att féda upp lamm helt eller delvis under vintern Gurka (Spanien)

beh6ver man utfodra lammen med kraftfoder, t.ex. olika odlade
siddesslag, soja, oljevixter, bbnor mm. P4 den ekologiska garden odlas
fodret till djuren utan anvindning av konstgddsel och kemiska
bekimpningsmedel. Detta ir viktigt f6r det naturliga livet pa och kring
akern och inte minst for hav, sjoar och grundvatten dar till slut alla
o6nskade kemikalierester fran jordbruket hamnar. Den storsta delen
av fodret odlas ocksa direkt pa den ekologiska garden, vilket ir positivt
for klimatet da mycket kraftfoder annars odlas pa andra sidan
jordklotet och fraktas langt innan de nar djur pa en gard i Sverige.

Singellada

Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Pumpa (Solmarka gérd, Vassmoldsa)
Blomkal (Italien)

1)_/[ajs (Solmarka gard, Vassmolosa)

Apple Cox Orange (Linas & Binas, Kivik)
Honungsmelon (Italien)

Liten fruktldda

Apple Cox Orange (Linas & Binas, Kivik)
Paron Conferance (Italien)
Honungsmelon (Italien)

Satsuma (Italien)

Det anvinds dock endast begrinsade mingder kraftfoder i en
ekologisk uppfodning. I ett resursperspektiv dir jorden ska kunna
forse alla manniskor med mat dr det inte vettigt att foéda upp djur med
stora mangder foder som dven minniskor kan tillgodogora sig som
téda. Gris, orter, kléver och 16v ér den naturliga f6dan f6r lamm och
det dr positivt att djuren f6ds upp pa sa mycket gris som mojligt
eftersom kottet da innehaller mycket mer av de nyttiga Omega 3-
fettsyrorna.

Stor fruktlada

Apple Cox Orange (Linas & Binas, Kivik)
Péaron Conferance (Italien)

Banan (Domenikanska Republiken)
Honungsmelon (Italien)

Satsuma (Italien)

M Rotfruktslida

Morot (Mossagérden)
Palsternacka (Mossagéirden)
Kalrot (Solmarka gérd, Vassmolosa)
Rotselleri (Bjirhus, Klippan)

Till nista vecka, 43, samt dven vecka 45 finns det mojlighet att bestilla
7-kilos lador med lamm i var ekobutik pa nitet.

Ebba-Maria Olson, Mossagarden
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receptreceptreceptreceptreceptreceptrec

Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lddorna.
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Indisk

blomkalscurry
4 port

1 gul 1ok, grovhackad

1-2 msk indisk curry

2 msk kallpressad rapsolja

1 blomkalshuvud delat ica 3
cm bitar

2 morotter, skivade

1 potatis, grovriven

2 vitloksklyftor, skivade

3-5 dl vatten, salt

Bryn l6ken med hilften av
curryn nagra minuter pa
medelvarme, tillsatt 6vriga
gronsaker, salt och vatten.
Puttra under lock 5-10 min
tills potatisen ar mosig,
detta blir som en redning.
Smaka av med salt och curry
och garna en klick smor.
Servera med curryfrasta
kikartor eller dal (indisk
linsrora), basmatiris, garna
fullkorn, och rajta (grovrivna
morotter med yoghurt och
mynta).

Variation: Blanda kokta
kikartor direkt i grytan i
stallet, eller lat en dl roda
linser koka med fran borjan.
(0ka i sa fall vattenméngden
med 2-3 dl).

Currydoftande soppa
4 port

1 gul 1ok, grovhackad

2 rodbetor, skivade

2 morotter, skivade

1 blomkalshuvud delat i sma
buketter

1 msk olja

1 msk indisk curry

1 tsk gurkmeja

11 kokande vatten

1/2-1 tsk salt

ev 1 buljongtiarning

2 dl kokta kikartor eller 1 dl
okokta roda linser (6ka
vattenmangden med 2 dl om
linser anvands)

1 vitloksklyfta

Bryn 16k och kryddor nagra
minuter i oljan. Tillsatt
ovriga gronsaker, kikartor
eller linser, vatten, salt och
ev. buljongtarning. Lat koka
under lock 10 minuter. Ta
upp ca halften av
gronsakerna tex med en
hélslev. Mixa soppan slat.
Blanda i gronsakerna igen,
14t allt bli varmt, pressa i en
vitloksklyfta och smaka av
med salt och peppar.

Vitkal Wasabi
4 port

5 -8 dl fint strimlad vitkal
2 fint skivade morotter
ett par ark sushi-alger, fint
strimlade

dressing:

1 msk sesamolja eller
rapsolja

1/2 tsk salt

1 tsk wasabi (japansk
pepparrotspasta)

1 msk risvinager

1 tsk rasocker

lite japansk soja

inlagd ingefara

Blanda alla ingredienserna
till dressingen direkt i

salladsskélen. Vand ner
morot, alger och vitkal.

Lat marinera minst 10
minuter innan servering.
Toppa med inlagd ingefara
och droppa over lite japansk
soja.

Varm potatissallad
med bonor och
morotter

4 port

8-10 skalade potatisar

2 morotter, skivade

2 dl kokta stora vita bonor
(butterbeans)

2 pressade vitloksklyftor

1 tsk salt

2 msk god olja, garna raps +
en rejal klick

smor

farskmalen svartpeppar
strimlad 16k

Koka potatisen i lattsaltat
vatten. Lagg i morotsskivorna
mot slutet av kokningen.
Blanda bonorna med oljan,
pressad vitlok, salt och
peppar. Hall av kokvattnet
fran potatisen och dela dem i
ganska stora bitar. Klicka i
smoret sa det smalter,

tillsatt bonblandningen och
blanda val. Potatisen far girna
bli mosig. Garnera med
strimlad 1ok. Servera varm
eller ljummen.
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