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Jubileumsaret i backspegeln

2008 har i media utsetts till krisernas ar: klimatkris, livsmedelskris,
finanskris... De svarta rubrikerna har varit manga. For Mossagérden
har dret tviart om pa ménga satt praglats av fest och framgéng. Under
aret firade vi 10-arsjubileum med vara gronsakslador. Att
verksamheten under dessa tio ar har véxt fran ett litet enmansforetag
till den webbutik med tusentals kunder som idag har ett nirmast
komplett utbud av ekologisk mat tyckte vi var vart att fira p4 manga
sétt. Bl.a. producerade vi en film om Mossagirden som ligger ute pa
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 forvandlade garden till en glad ekofest.

Klimatkrisen ledde ocksa till en narmast lavinartad 6kning av intresset
for ekologisk mat och i takt med medias skriverier om
klimatforandringarna slog vi nya kundrekord néstan varje vecka hela
varen. Men dven Mossagarden fick sin beskiarda del av medias
intresse. Bland annat gjorde tv-programmet Sverige! ett reportage
fran festivalen som sdndes under hosten och Mossagarden belonades
med Region Skénes Miljopris. For mig personligen innebar éret dven
en hel del spannande och roliga hdndelser. Under sommaren gick jag
och min syster Hanna-Metta till final i Anglamarkspriset och vid
prisutdelningen i oktober i Stockholm fick jag en av instiftarna till
priset, Hans Alfredson, till bordet. Nir tidningen Hennes delade ut
titlar till arets tio kvinnor — Carolina Gynning utsags tex. till arets
”Extra allt” och Miss Li till ”Arets gliddjespridare” - fick jag den tjusiga
titeln "Arets grisrot” och nir Kronprinsessan kom till Turning Torso
for att traffa 10 unga foretagare var jag en av dessa 10 som fick dran
att presentera mitt foretag for henne.

Vildigt roligt tycker jag ocksa att det ar att ha blivit invald i styrelsen
for leaderomrade “Lundaland”, en forening for landsbygdsutveckling
som bl.a. kommer att férdela EU-pengar till olika projekt kring Lund,
Eslov, Staffanstorp, Kivlinge och Lomma. Men framforallt har aret
inneburit att vi fortsitter att utveckla Mossagérden for att bli si bra
som majligt pa att producera och leverera ekologisk mat till vara kira
kunder — och detta kommer vi givetvis att fortsidtta med dven nir
2008 blir 2009.

Ebba-Maria Olson, Mossagarden
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Liten gronsakslada
Jordartskockor (Angsé Gard, Tygelsjo),
Palsternacka (Mossagérden), Selleri (Solmarka
Gard, Vassmolosa), Gul 10k (Angs6 Gard,
Tygelsj), Citron (Italien), Purjolok (Goran
Andersson, Viken)

Stor gronsakslada

Jordartskockor (Angs6 Gard, Tygelsjo),
Palsternacka (Mossagarden), Selleri (Solmarka
Gard, Vassmolosa), Gul 10k (Angsé Gard,
Tygelsjo), Citron (Italien), Purjolok (Goran
Andersson, Viken), Gurka (Italien), Tomat
(Italien)

StorStor gronsakslada

Rodbetor (Ronneberga rodbetor), Blomkal
(Ttalien), Broccoli (Ttalien), Kalrot (Arne
Persson, Tomelilla), Jordartskockor (Angso Gard,
Tygelsjo), Palsternacka (Mossagarden), Selleri
(Solmarka Gérd, Vassmoldsa), Gul 16k (Angsé
Gérd), Citron (Italien), Purjolok (G. Andersson,
Viken), Gurka (Italien), Tomat (Italien)

Singellada

Jordartskockor (Angso Gard, Tygelsjo), Selleri
(Solmarka Gérd, Vassmoldsa), Gul 16k (Angs6
Gard, Tygelsjo), Citron (Italien), Purjolok (Goran
Andersson, Viken), Apple Aroma (Krister Persson,
Kivik), Clementin (Italien), Paron (Italien)

Liten fruktldda

Apple Aroma (Krister Persson, Kivik), Apelsin
(Italien), Clementin (Italien), Paron (Italien)

Stor fruktldda

Apple Aroma (Krister Persson, Kivik), Apelsin
(Italien), Clementin (Italien), Paron (Italien)

Rotfruktslada
Polkabeta (Arne Persson, Tomelilla), Morot
(Mossagarden), Vitkal (Solmarka, Vassmolsa),

Selleri (Solmarka, Vassmol6sa)

Vi vill énska er alla ett riktigt
Gott Nytt Ar!

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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Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Lyxig rotfruktsgratang
4 port

8 medelstora potatisar

2 palsternackor

8-10 jordartskocksknolar

2 gula lokar

2 msk kallpressad rapsolja
1-2 vitloksklyftor

12 tsk salt

3-4 varv med pepparkvarnen
1 tsk torkade ortkryddor, tex rosmarin
eller timjan

25 g smor

Hall oljan i en ugnsfast form. pressa i
vitlok och blanda i kryddorna. Skala
potatis och rotfrukter och skiva dem tunt.
Ligg i formen och blanda vil med
kryddoljan. Platta till ytan och klicka 6ver
smoret. Grddda i 200 grader ca 30-40
minuter, tills potatisen ar mjuk.

Gott som huvudritt tillsammans med en
matig bonsallad, och passar vildigt bra
till lamm- eller viltstek.
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Jordartskockspuré med
potatis och palsternacka

4 port

Supergott till fisk eller ldttare kott i
stdllet for pressad potatis

6 medelstora potatisar

8 jordartskockor

1-2 palsternackor.

> tsk salt

2 msk smor eller kallpressad rapsolja
1dl gradde eller mjolk

Skala alla knélar och skér i ca 3cm bitar.
Koka i lattsaltat vatten som nétt och
jamnt tacker 10-15 minuter tills allt ar
mjukt. Hill av det mesta av kokvattnet
men spara det. Tillsdtt smor eller olja och
mjolk eller gradde och mosa allt med
potatisstamp eller elvisp till en fin puré.
Spad med lite av kokvattnet om det &r for
torrt. Smaka av med salt och nymalen
vitpeppar. Njut!
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Selleri- och
palsternackssallad med
purjo och citron

2 medelstora palsternackor

Y4 medelstor selleri

V> dl finstrimlad purjo av det grona
skal och saft fran 1 citron

V> tsk salt

2 msk god olja

Skala rotfrukterna och riv dem grovt.
Riv det gula pé citronen, gidrna med
citrusskalstrimlare, och pressa saften.
Blanda alla ingredienser vil och 14t
marinera ca 10 minuter innan servering.
Smaka av med salt.

A A~~~ A~~~ A~~~

Paj pa jordartskocka
Receptet kommer fran "Majas
klimatmat”

1 pajform, till ca 4 personer

Pajskal

1Y2 dl fullkornsdinkel

2 dl dinkelsikt

Y5 tsk salt

50 g smor

100 g (1-2) kokta kalla potatisar

2 msk kallt vatten

Fyllning

500 g (ca 10) jordartskockor

24gg

2 dl riven ost, girna stark

1Y2 dl vatten, mjolk, eller havredryck
2 tsk gronsaksbuljongpulver el. 1 tdrning
som loses upp i lite kokande vatten

Blanda mjol och salt. Tillsétt smoéret och
finfordela det med fingrarna. Mosa
potatisarna med en gaffel och ror i.

Blanda till sist i vattnet och forma en deg.

L4t degen vila i kylen minst en
halvtimme. Tryck sedan ut deni en
smord pajform och nagga bottnen med
en gaffel. Forgradda pajskaleti 200
grader till det fatt lite farg, ungefir 15
minuter. Koka jordartskockorna i latt
saltat vatten tills de blivit mjuka, det
brukar ta 5-15 minuter. Ar skockarna >>
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>> fina behover de inte skalas. Ar skalet
trakigt sa spola de nykokta skockorna i
kallt vatten tills de svalnat tillrackligt for
att kunna skalas. Mosa skockorna med en
gaffel eller potatisst6t. Blanda i dgg, riven
ost, vatten eller mjolk och buljong. Hall
smeten i pajskalet och griadda igen i cirka
en halvtimme, tills pajen blivit lite brun
pa ovansidan. Kdnn med en gaffel att den
ar genomgraddad. Servera med sallad.
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Saffranskokt sejfilé med
1ok och selleri

4 port

Sej brukar vdl inte rdknas till
festfiskarna, men jag tycker den har
ofortjant ddligt rykte. Forutom att den
dr en av fa firrar vi dn sd lange kan dta
med gott samvete dr den mycket
smakrik och kottet hdller dessutom thop
bra vid tillagning.

1 gul 16k, skivad

Y4 medelstor selleri i fina stavar
400 g fryst sejfilé, niastan helt tinad
1 pkt saffran

1 msk smor

1dl vitt vin

1dl vatten

1 tsk salt

Skar fiskblocket i 2 cm tjocka skivor.
Woka 16k och selleri i lite rapsolja négra
minuter i medelstor kastrull. Tillsatt
saffran, vin, vatten och salt och 14t puttra
under lock 5 minuter. Lyft ur
gronsakerna tex. med en hélslev, och lagg
istdllet i fiskbitarna. Klicka 6ver smoret
och 14t puttra under lock pa lagsta varme
3-5 minuter tills fisken stannat. Lagg upp
pé badd av 16k/selleristrimlorna och hall
over saffransskyn. Servera med
jordartskockspurén och sallad.



