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En annorlunda vecka

For mig var forra veckan en annorlunda vecka. Mycket roligt hiande,
och speciellt roligt 4r att det mesta som jag upplevde var i miljons
tecken. P4 mandagen fick jag den stora adran att tillsammans med 14
andra utvalda unga foretagare representera Skénes entreprendrskap
och pa den 53: e vaningen av Turning Torso presenterade jag min
foretagsidé for kronprinsessan Viktoria och Skénes Landshovding.
Aran 13g forstas dels i att f4 triffa var kronprinssessa men dven i att
bli ett av 15 utvalda foretag som man géirna lyfter fram som forebild
i entreprendrskap i Oresundsregionen.

Efter att under tisdagen inrett montern infor arets Skanemaéssa bars
det pa kvillen av till Stockholm. Andamalet, dels for att fotograferas
for tidningen Hennes (koper ni tidningen i mitten av november far
ni se mig som ni aldrig sett mig forr) och sa var det prisutdelningen
i drets Anglamarkspris! Priset delas ut till en person eller foretag
som gjort “en betydelsefull miljéinsats inom matomradet och som
ocksa gynnar en for vart globala klimat battre produktion”.

— Vivann inte arets pris men det var en stor ara att bli nominerad
och jag ar valdigt glad Gver att fa finnas med i ett sddant fint
sammanhang, sdger Hanna-Metta Olson, som var finalist i drets
Anglamarkspris tillsammans med mig.

Anglamarksprisutdelningen avslutades med en fantastiskt trevlig
kvill, med fyra riatters middag, dér jag fick Hans Alfredson vid
bordet. Anglamarkspriset instiftades 2002 av Coop tillsammans
med Hans Alfredson, Marta-Stina Danielsson och Sven-Bertil
Taube, for att uppmuntra och lyfta fram goda initiativinom miljo
och ekologi. Det var en dra att fa sitta bredvid denna ikon och bl.a.
fa hora hur han kom p4 ordet Anglamark, i samband med
produktionen av filmen Appelkriget.

P& torsdagen var det Skdnemassans 6ppningsdag och fér mig
borjade det med pressvisningen kl. 11.30, d& en av Mossagardens tre
montrar presenterades. Vi hade tvd montrar i "smakrikt” och en i
hallen "husligt” som gick under namnet "Mossagarden - hallbar
utveckling”. Har kunde man finna massor med miljomedvetna
I6sningar, solpaneler, ekologiska klader, viskor av atervunnet
material och biogasbilar frdn Mercedes.

Ebba-Maria Olson, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Savoykal (Solmarka Gérd, Vassmolésa), Sallad
(Mandelmanns, S. Rérum), Palsternacka
(Mossagarden), Persilja (Solmarka Gard),
Rotselleri (Bjirhus, Klippan), Majs (Vidablick)

Stor gronsakslada

Pumpa (Bjirhus, Klippan), Tomat (Mandelmanns,
S. Rérum), Savoykal (Solmarka Gard, Vassmolosa),
Sallad (Mandelmanns, S. Rérum), Palsternacka
(Mossagérden), Persilja (Solmarka Gérd),
Rotselleri (Bjirhus, Klippan), Majs (Vidablick)

StorStor gronsakslada

Mangold (Mandelmanns, S. Rérum), Kalrot
(Solmarka Gérd), Salladslok (Arne Persson,
Agriborg), Chili (Mandelmanns), Pumpa (Bjirhus,
Klippan), Tomat (Mandelmanns, S. Rérum),
Savoykal (Solmarka Gérd, Vassmoldsa), Sallad
(Mandelmanns, S. Rérum), Palsternacka
(Mossagarden), Persilja (Solmarka Gérd),
Rotselleri (Bjirhus, Klippan), Majs (Vidablick)

Singellada

Morot (Mossagarden), Sallad (Mandelmanns, S.
Rérum), Palsternacka (Mossagirden), Pumpa
(Bjarhus, Klippan), Réttika (Biovinda, Gnalov),
Apple Aroma (Mandelmanns, S. Rérum), Piron
(Britt Persson, Skillinge), Banan (Peru)

Liten fruktlada
Apple Aroma (Mandelmanns, S. Rérum), Piron
(Britt Persson, Skillinge), Banan (Peru)

Stor fruktlada

Apple Aroma (Mandelmanns, S. Rérum), Piron
(Britt Persson, Skillinge), Banan (Peru), Apelsin
(Sydafrika), Ananas (Costa Rica)

Rotfruktslada
Potatis (Mossagarden), Rodbetor (Ronneberg),
Morot (Mossagard), Palsternacka (Mossagérd)

Tips!
Pa lordag, 11/10 mellan Kkl. 18.45-19.00 siander
SVT:s kulturprogram Sverige! ett reportage

frdn Mossagérdsfestivalen i somras!

Mossagarden eko ab, Mossagarden, 240 14 Veberdd, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-859 70, info@mossagarden.se



Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Soppa pa en spik

4 port

Fa koper vdl idag kottben for att koka
buljong, men om middagen bestatt av
ndgot “benigt” - lamm eller
flaskkotletter, kyckling eller en stek med
ben — samla thop resterna och koka dem
en halvtimme under lock i osaltat vatten
som tdcker, sa har du en utmdrkt bas till
en soppa ndsta dag (extragott med
benresterna frdan den rékta farfiolen)!

1 liter buljong (av tarning eller pulver om
du inte kokat egen)

2 dl strimlad eller grovhackad valfri 16k
eller purjo

6 dl tarnade/strimlade gronsaker, minst
tre sorter, tex morot, palsternacka,
rotselleri, potatis, pumpa, vitkal

4 dl valfri proteinkalla: tirnade
kottrester, fardigkokta bonor/kikértor
eller klimp (se recept nedan)

salt och peppar

Borja med att sila buljongen och ta
tillvara eventuella kéttrester frén de
kokta benen. Bryn 16ken i lite olja nagra
minuter utan att den far farg. Tillsatt de
tarnade gronsakerna och buljongen och
koka upp. Anviander du egen buljong,
tillsitt dven 1 tsk salt. Koka pa
medelviarme under lock ca 10 minuter
tills gronsakerna ar mjuka. Tillsatt
tarnade kottrester och/eller bonor och 1at
allt bli varmt. Smaka av med salt och
farskmalen peppar. Tillsdtt nu klimpen
om du vill ha det:

Klimp: 2 dgg + ca 3 dl vetemjol

Vispa upp dggen létt i en skal. Ror ned
vetemjol tills det blir en ganska fast deg —
ungefir som havregrynsgrot. Klicka i
klimpen ca 1 msk i taget i den kokande
soppan. Nar klimparna dr genomkokta
och flutit upp till ytan &r de klara.
Vegetariska tips: Kokspad fran kikartor
ar till skillnad frén bonor atligt, och blir
jéttegott till soppa. Har du inga
fardigkokta artor eller bonor, ta 1-2 dl
roda linser i soppan och 6ka
vattenmingden med négra dl.

Finhackad persilja och ostmacka ar gott
il
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Pastasas med savoykal
4 port

Savoykdl har en mild smak och mjdll
konsistens som passar i lite lyxigare mat

1 grovhackad gul 16k eller Y2 strimlad
purjo

1/2 huvud savoykal

2 dl vatten

2 dl gradde eller créme fraiche

salt

1 msk sweet chili-sés eller %2 dl vitt vin +
lite vitpeppar

1 pressad vitloksklyfta

smor eller olja till stekning

Plocka bort de yttersta bladen av kilen
och skolj dem noga — de inre lagren sitter
sa tatt att de brukar kunna anvandas
direkt. Strimla kélen ganska fint. Mjuka
l6ken i lite smor eller olja ndgra minuter
utan att den far farg. Tillsatt vatten, Y2
tsk salt och den strimlade savoykéalen och
14t puttra under lock ca 5 minuter tills
kalen dr mjuk. Ror da och dé.

Tillsatt gradde och vin eller sweet chili
samt pressad vitlok och spad ev. med mer
vatten. 1t allt puttra ndgra minuter och
smaka av med salt och vitpeppar. Servera
med en god pasta och gronsallad.

Variation: Oka vattenméngden med 5 dl,
tillsétt 1 gronsaksbuljongtérning och lite
mer vin/sweet chili och servera som
soppa istallet.
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Palsternacksmos
4 port

En fantastiskt god variant pa rotmos
som passar sdvdl till vardag som fest

8-10 potatisar

2-3 medelstora palsternackor

vatten

salt och peppar

En rejal klick smor eller ndgra msk
rapsolja

3 dl mjolk eller 1 dl gradde

ev. en pressad vitloksklyfta

Skala potatis och palsternacka och skar i
ca 3cm bitar. >>>
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>>> Koka under lock i littsaltat vatten
som natt och jamnt tacker ca 10 min tills
allt r mjukt. Hall av det mesta av
kokvattnet i en tillbringare. Tillsatt smor
och mjolk eller graidde. Mosa med
potatisstamp eller elvisp, gor inget om
det finns nagra storre bitar kvar. Spad
med kokspadet till lagom konsistens,
pressa ev i en vitloksklyfta och smaka av
med salt och peppar. Servera till tex
strommingsflundror, korv eller biffar.

Variation: Anvind jordartskockor i stéllet
for palsternacka for ett riktigt lyxigt mos.

Pumpapaj med ingefara

Det finns massor av varianter pd
pumpa med olika smak och konsistens.
De vanligaste brukar smaka lite som en
blandning av morot och potatis, och
vinner pa en lite syrlig smaksdttning.

1 sats valfri pajdeg for matpaj

1 gul 16k, grovhackad

400 g skalad urkdrnad pumpa i 2 cm-
tarningar

/> msk curry

1 msk finhackad farsk ingefara

/2 msk dppelcidervindger

1/5 tsk salt

/2 dl vatten

aggstanning: 3 4gg+4 dl mjolk+en gnutta
salt

Tryck ut pajdegen i en form och picka
botten med en gaffel. Férgradda 10
minuter i 175 grader. Bryn 16k och
pumpatirningar nigra minuter i lite olja.
Tillsétt curry och ingefara mot slutet av
stekningen. Tillsétt salt, vindger och lite
vatten och 14t puttra under lock négra
minuter tills gronsakerna mjuknat och
vétskan nistan &r borta. Fordela
fyllningen i pajskalet och hall 6ver
aggstanningen. Gradda i 200 grader 25-
30 minuter tills 4gget stannat och pajen
borjar fa farg. Servera med gronsallad
och brod.



