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Liten grönsakslåda
Jordärtskockor (Ängsö Gård, Tygelsjö), 

Palsternacka (Mossagården), Selleri (Solmarka 

Gård, Vassmolösa),  Gul lök (Ängsö Gård, 

Tygelsjö), Citron (Italien), Purjolök (Göran 

Andersson, Viken)

Stor grönsakslåda
Jordärtskockor (Ängsö Gård, Tygelsjö), 

Palsternacka (Mossagården), Selleri (Solmarka 

Gård, Vassmolösa),  Gul lök (Ängsö Gård, 

Tygelsjö), Citron (Italien), Purjolök (Göran 

Andersson, Viken), Gurka (Italien), Tomat 

(Italien)

StorStor grönsakslåda
Rödbetor (Rönneberga rödbetor), Blomkål 

(Italien), Broccoli (Italien),  Kålrot (Arne 

Persson, Tomelilla), Jordärtskockor (Ängsö Gård, 

Tygelsjö), Palsternacka (Mossagården), Selleri 

(Solmarka Gård, Vassmolösa),  Gul lök (Ängsö 

Gård), Citron (Italien), Purjolök (G. Andersson, 

Viken), Gurka (Italien), Tomat (Italien)

Singellåda
Jordärtskockor (Ängsö Gård, Tygelsjö), Selleri 

(Solmarka Gård, Vassmolösa),  Gul lök (Ängsö 

Gård, Tygelsjö), Citron (Italien), Purjolök (Göran 

Andersson, Viken), Äpple Aroma (Krister Persson, 

Kivik), Clementin (Italien), Päron (Italien)

Liten fruktlåda
Äpple Aroma (Krister Persson, Kivik), Apelsin 

(Italien), Clementin (Italien), Päron (Italien)

Stor fruktlåda
Äpple Aroma (Krister Persson, Kivik), Apelsin 

(Italien), Clementin (Italien), Päron (Italien)

Rotfruktslåda
Polkabeta (Arne Persson, Tomelilla), Morot 

(Mossagården), Vitkål (Solmarka, Vassmolösa), 

Selleri (Solmarka, Vassmolösa) 

Vi vill önska er alla ett riktigt 
Gott Nytt År!

Jubileumsåret i backspegeln

2008 har i media utsetts till krisernas år: klimatkris, livsmedelskris, 

finanskris... De svarta rubrikerna har varit många. För Mossagården 

har året tvärt om på många sätt präglats av fest och framgång. Under 

året firade vi 10-årsjubileum med våra grönsakslådor. Att 

verksamheten under dessa tio år har växt från ett litet enmansföretag 

till den webbutik med tusentals kunder som idag har ett närmast 

komplett utbud av ekologisk mat tyckte vi var värt att fira på många 

sätt. Bl.a. producerade vi en film om Mossagården som ligger ute på 

hemsidan och kulmen var naturligtvis den tre dagar stora ekologiska 

musikfestivalen i augusti som med artister som Thomas di Leva, Peter 

Wahlbeck och Louise Hoffsten förvandlade gården till en glad ekofest.

Klimatkrisen ledde också till en närmast lavinartad ökning av intresset 

för ekologisk mat och i takt med medias skriverier om 

klimatförändringarna slog vi nya kundrekord nästan varje vecka hela 

våren. Men även Mossagården fick sin beskärda del av medias 

intresse. Bland annat gjorde tv-programmet Sverige! ett reportage 

från festivalen som sändes under hösten och Mossagården belönades 

med Region Skånes Miljöpris. För mig personligen innebar året även 

en hel del spännande och roliga händelser. Under sommaren gick jag 

och min syster Hanna-Metta till final i Änglamarkspriset och vid 

prisutdelningen i oktober i Stockholm fick jag en av instiftarna till 

priset, Hans Alfredson, till bordet. När tidningen Hennes delade ut 

titlar till årets tio kvinnor – Carolina Gynning utsågs tex. till årets 

”Extra allt” och Miss Li till ”Årets glädjespridare” - fick jag den tjusiga 

titeln ”Årets gräsrot” och när Kronprinsessan kom till Turning Torso 

för att träffa 10 unga företagare var jag en av dessa 10 som fick äran 

att presentera mitt företag för henne. 

Väldigt roligt tycker jag också att det är att ha blivit invald i styrelsen 

för leaderområde ”Lundaland”, en förening för landsbygdsutveckling 

som bl.a. kommer att fördela EU-pengar till olika projekt kring Lund, 

Eslöv, Staffanstorp, Kävlinge och Lomma. Men framförallt har året 

inneburit att vi fortsätter att utveckla Mossagården för att bli så bra 

som möjligt på att producera och leverera ekologisk mat till våra kära 

kunder – och detta kommer vi givetvis att fortsätta med även när 

2008 blir 2009. 

Ebba-Maria Olson,  Mossagården
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 Receptreceptreceptreceptreceptrece
Prova på de härliga recepten från vår matkompositör, Ann-Sofi Eriksson!

Lyxig rotfruktsgratäng 
4 port

8 medelstora potatisar

2 palsternackor

8-10 jordärtskocksknölar

2 gula lökar

2 msk kallpressad rapsolja

1-2 vitlöksklyftor

½ tsk salt

3-4 varv med pepparkvarnen

1 tsk torkade örtkryddor, tex rosmarin 

eller timjan

25 g smör

Häll oljan i en ugnsfast form. pressa i 

vitlök och blanda i kryddorna. Skala 

potatis och rotfrukter och skiva dem tunt. 

Lägg i formen och blanda väl med 

kryddoljan. Platta till ytan och klicka över 

smöret. Grädda i 200 grader ca 30-40 

minuter, tills potatisen är mjuk.

Gott som huvudrätt tillsammans med en 

matig bönsallad, och passar väldigt bra 

till lamm- eller viltstek.

~~~~~~~~~~~

Jordärtskockspuré med 
potatis och palsternacka
4 port

Supergott till fisk eller lättare kött i  

stället för pressad potatis 

6 medelstora potatisar

8 jordärtskockor 

1-2 palsternackor.

½ tsk salt

2 msk smör eller kallpressad rapsolja

1 dl grädde eller mjölk

Skala alla knölar och skär i ca 3cm bitar. 

Koka i lättsaltat vatten som nätt och 

jämnt täcker 10-15 minuter tills allt är 

mjukt. Häll av det mesta av kokvattnet 

men spara det. Tillsätt smör eller olja och 

mjölk eller grädde och mosa allt med 

potatisstamp eller elvisp till en fin puré. 

Späd med lite av kokvattnet om det är för 

torrt. Smaka av med salt och nymalen 

vitpeppar. Njut! 

Selleri- och 
palsternackssallad med 
purjo och citron

2 medelstora palsternackor

¼ medelstor selleri

½ dl finstrimlad purjo av det gröna

skal och saft från 1 citron

½ tsk salt

2 msk god olja

Skala rotfrukterna och riv dem grovt.

Riv det gula på citronen, gärna med 

citrusskalstrimlare, och pressa saften. 

Blanda alla ingredienser väl och låt 

marinera ca 10 minuter innan servering. 

Smaka av med salt.

~~~~~~~~~~~

Paj på jordärtskocka
Receptet kommer från ”Majas  

klimatmat”

1 pajform, till ca 4 personer

Pajskal

1½ dl fullkornsdinkel

2 dl dinkelsikt

½ tsk salt

50 g smör

100 g (1-2) kokta kalla potatisar

2 msk kallt vatten

Fyllning

500 g (ca 10) jordärtskockor

2 ägg

2 dl riven ost, gärna stark

1½ dl vatten, mjölk, eller havredryck

2 tsk grönsaksbuljongpulver el. 1 tärning 

som löses upp i lite kokande vatten

Blanda mjöl och salt. Tillsätt smöret och 

finfördela det med fingrarna. Mosa 

potatisarna med en gaffel och rör i. 

Blanda till sist i vattnet och forma en deg. 

Låt degen vila i kylen minst en 

halvtimme. Tryck sedan ut den i en 

smord pajform och nagga bottnen med 

en gaffel. Förgrädda pajskalet i 200 

grader till det fått lite färg, ungefär 15 

minuter. Koka jordärtskockorna i lätt 

saltat vatten tills de blivit mjuka, det 

brukar ta 5-15 minuter. Är skockarna >> 

>> fina behöver de inte skalas. Är skalet 

tråkigt så spola de nykokta skockorna i 

kallt vatten tills de svalnat tillräckligt för 

att kunna skalas. Mosa skockorna med en 

gaffel eller potatisstöt. Blanda i ägg, riven 

ost, vatten eller mjölk och buljong. Häll 

smeten i pajskalet och grädda igen i cirka 

en halvtimme, tills pajen blivit lite brun 

på ovansidan. Känn med en gaffel att den 

är genomgräddad. Servera med sallad.

~~~~~~~~~~~

Saffranskokt sejfilé med 
lök och selleri
4 port

Sej brukar väl inte räknas till  

festfiskarna, men jag tycker den har 

oförtjänt dåligt rykte. Förutom att den 

är en av få firrar vi än så länge kan äta 

med gott samvete är den mycket  

smakrik och köttet håller dessutom ihop 

bra vid tillagning. 

1 gul lök, skivad

¼ medelstor selleri i fina stavar

400 g fryst sejfilé, nästan helt tinad

1 pkt saffran

1 msk smör

1 dl vitt vin

1 dl vatten 

½ tsk salt

Skär fiskblocket i 2 cm tjocka skivor. 

Woka lök och selleri i lite rapsolja några 

minuter i medelstor kastrull. Tillsätt 

saffran, vin, vatten och salt och låt puttra 

under lock 5 minuter. Lyft ur 

grönsakerna tex. med en hålslev, och lägg 

istället i fiskbitarna. Klicka över smöret 

och låt puttra under lock på lägsta värme 

3-5 minuter tills fisken stannat. Lägg upp 

på bädd av lök/selleristrimlorna och häll 

över saffransskyn. Servera med 

jordärtskockspurén och sallad. 


