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      En glädjekälla inom universitetet!       
 

Vilken ära det är att delta i projekt med Filiz Malkoc 
på SLU i Alnarp! Vi har samverkat inom två 
brobyggande sammanhang, dels inom veckans 

studentbesök, dels inom hennes forskningsprojekt 
kring lantbrukskooperativ. Filiz är driven, analytisk 

och slående positiv. En sprudlande kunskapskälla.   
 

Vid måndagens studiebesök på Mossagården inom 

Environmental Economics and Management kursen 
fick studenterna ta del av hur vi arbetar med 
ekologisk produktion, hampa och hur vi utvecklar 

våra värdekedjor och marknadsstrategier. Fokus låg 
på hur hållbarhetsprinciper omsätts i affärsbeslut.  
 

Jag deltog också i seminariet inom Filiz forsknings-
projekt, finansierat av Mellby Gård. Studien byggde 

på omfattande intervjuer med svenska lantbrukare 
och kooperativa ledare och belyste hur lönsamhet, 
beteendemässiga faktorer och medlemsrelationer 

påverkar kooperativs strategiska beslut och tillväxt. 
 

 
 

Filiz Malkoc är forskare inom SLU i Alnarp och har 
samverkat med Mossagården i två olika projekt. 

 

Läs mer på: www.linkedin.com/in/ebbamariaolson 
 

   Glad februari! Hälsningar från Ebba-Maria    

 
 
 
 
 
 
 

Liten grönsakslåda 
 

Morot (Ingrid Munro) KRAV 

Bataviasallad (Frankrike) EU-eko 

Broccoli (Spanien) EU-eko  
Aubergine (Spanien) EU-eko 

Citron (Spanien) EU-eko 

Tomat (Spanien) EU-eko 
 

Stor grönsakslåda 
 

Morot (Ingrid Munro) KRAV 

Bataviasallad (Frankrike) EU-eko 

Broccoli (Spanien) EU-eko  
Aubergine (Spanien) EU-eko 

Citron (Spanien) EU-eko 

Tomat (Spanien) EU-eko 

Gul lök (Marcellos farm) KRAV 

Gurka (Spanien) EU-eko 
 

StorStor grönsakslåda 
 

Morot (Ingrid Munro) KRAV 

Bataviasallad (Frankrike) EU-eko 

Broccoli (Spanien) EU-eko  
Aubergine (Spanien) EU-eko 

Citron (Spanien) EU-eko 

Tomat (Spanien) EU-eko 

Gul lök (Marcellos farm) KRAV 

Gurka (Spanien) EU-eko 

Majrova (Solmarka gård) KRAV 

Paprika (Spanien) EU-eko 

Sötpotatis (Spanien) EU-eko 

Vitlök (Spanien) EU-eko 
 

Singelåda 
 

Gul lök (Marcellos farm) KRAV 

Bataviasallad (Frankrike) EU-eko 

Broccoli (Spanien) EU-eko  
Gurka (Spanien) EU-eko 

Citron (Spanien) EU-eko 

Tomat (Spanien) EU-eko 

Apelsin (Spanien) EU-eko 

Clementin (Spanien) EU-eko 

Mango (Peru) EU-eko 
 

Liten fruktlåda 
 

Äpple Hugin (Dagstorps frukt) EU-eko 

Päron Conferance (Spanien) EU-eko 

Apelsin (Spanien) EU-eko 

Clementin (Spanien) EU-eko 

Banan (Ecuador) EU-eko 

Mango (Peru) EU-eko 
 

Stor fruktlåda 
 

Äpple Hugin (Dagstorps frukt) EU-eko 

Päron Conferance (Spanien) EU-eko 

Apelsin (Spanien) EU-eko 

Clementin (Spanien) EU-eko 

Banan (Ecuador) EU-eko 

Mango (Peru) EU-eko 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
        
 
 
 
   
 



   
         
 
  

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

Aubergine- och 

tomatragu 
4 port 
 
1 aubergine 
2 msk olivolja 
2 vitlöksklyftor, skivade 
1 dl hackad lök 
1 kvist timjan 
1 burk stora vita bönor, 
sköljda och avrunna 
1 burk tomatkross 
1 tsk finhackad röd chili 
eller sambal oelek 
salt och peppar 
1 msk smör 
1/2 dl hackad basilika 
 
Skär aubergine i jämnstora 
bitar, stek gyllenbruna i 
olivolja med vitlök, lök och 
timjan i en stekpanna.  
Vänd ner bönor, tomater 
och chili eller sambal oelek, 
låt sjuda. Smaksätt med 
salt och peppar. Blanda i 
smör och basilika. Gott som 
tillbehör till exempelvis 
korv, oxkött eller lax. 
 

Potatisplättar med 

morot 
4 port 
 
1–2 lökar 
smör eller rapsolja 
300 g morot 
ca 700 g potatis 
1 tsk gurkmeja 
salt och peppar 

2 ägg 
lite riven prästost 
 
Hacka lök och stek på 
medelhög temperatur i smör 
eller rapsolja, tills löken fått 
en fin färg. Ställ åt sidan. 
 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

Skär morot i bitar. Skala 
potatis (om så önskas) och 
skär i lika stora bitar. Koka 
allt i saltat vatten tills de är 
helt mjuka. Häll av vattnet, 
låt svalna och mosa sedan 
med en potatisstöt. Tillsätt 
kryddorna, den stekta 
löken, ägg och riven ost. 
Blanda allt väl. Hetta upp 
en stekpanna med olja eller 

smör, klicka ut 
potatissmeten och forma till 
plättar. Stek tills de fått fin 
färg på båda sidorna. 
Servera som de är med t ex 
lingon och en sallad. 
 

Pastasås med broccoli 

och aubergine 
4 port 
 
1 gul lök 
1 broccoli i bitar, även den  
skalade stammen 
2-3 dl tärnad aubergine 
olja till stekning 
2 dl vatten + buljongtärning 
2 dl grädde 
salt, vitpeppar, vitlök  
 
Bryn lök och aubergine med 
lite salt i olja ca 5 minuter 
utan att de får färg.  
Tillsätt vatten och buljong 
och låt puttra några 
minuter. Tillsätt grädden 
och broccoli och koka 
ytterligare några minuter. 
Smaka av med salt och  
vitpeppar och en pressad  
vitlöksklyfta. Servera till 
nykokt pasta, gärna 
tagliatelle. 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

Morotssoppa med 

broccoli 
 
600 g morötter 
2 gula lökar 
200 g crème Fraiche  
1-1 1/2 liter vatten 
1 buljongtärning 
1 broccoli 
rapsolja 
salt och peppar 
 
Skala och riv moroten grovt. 
Skala och finhacka löken. 
Fräs grönsakerna i lite olja, 
rör om väl och häll sedan på 
vatten. Smula ner buljongen 
och koka upp. Dela broccolin 
i små bitar, hacka stammen i 
fina bitar och lägg ner i 
soppan när det kokar. Sänk 
värmen och låt puttra i 15 
minuter. Ta bort grytan från 
värmen och vänd ner crème 
Fraiche . Vispa med en vanlig 
visp tills allt är fördelat. 
Smaka av med salt och 
peppar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 


