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En delikat ekologisk chokladboll!

Fa kakor ar sa populara i Sverige som chokladbollen! Som barn minns
jag de kladdiga fingrarna och att det var lika gott att satta i sig smeten
direkt som det var att rulla dem i kokos och &ta de fardiga och
fornoppningsvis runda sma bollarna. Chokladbollen har genom tiden
varit en omdebatterad kaka och det har funnits olika forslag pa vad
denna kakao-kaka ska heta. Min fundering idag ar en helt annan. Idag ar
det ar ndmligen inte helt sdkert att man goér sina egna chokladbollar utan
man képer istéllet en smarrig boll ute pa ett fik eller liknande och da
finns det en annan fragestallning - ska det vara en ekologisk chokladboll?

I bérjan av min karridr tankte jag att for att den ekologiska utvecklingen
ska skynda framéat maste det finnas fler ekologiska aktorer pd marknaden
och aven fler ekologiska livsmedelsféradlare. Nya féretag och
entreprendrer som engagerar sig i miljo och ekologi och som tar fram ett
nytt ekologiskt sortimentsutbud. Men sedan har jag bérjat fundera
vidare. Ekologi och miljé handlar fér mig om att hushalla med resurser
och att ta tillvara pa det som finns och forsoka gora béattre. Och att redan
befintliga livsmedelsindustrier vill g& in pa den ekologiska marknaden
och bredda sitt sortiment med nya ekologiska varor ser jag som nagot
valdigt positivt. Vi nar ett hogre ekologiskt mal snabbare om vi dels
valkomnar nya ekologiska aktdrer som kan ta marknadsandelar,
samtidigt som vi stottat de som redan finns till att ta nya steg, och ett nytt
ekologiskt initiativ.

For mig ar chokladbollen just nu en symbol for denna utveckling. Infér
Mossagardsfestivalen 2009 var vi sponsrade av foretaget Delicato med
deras nya KRAV-markta chokladboll. Vi blev forstas jatteglada 6ver att
det nu finns ett ekologiskt alternativ och efter en smakbit var vi néjda —
jattegod! Denna ska vi saklart sélja i bade i tradgardscaféet och i
Ekobutiken pa natet. Nar jag sedan undersoker hur det gar med
forsaljningen av KRAV-bollen med Delicatos marknadsansvariga far jag
ett trevande svar; den saljer inte sa bra och den kostar mycket i
tillverkning jamfért med ovriga produkter. Det ar t.o.m. tveksamt om de
kommer att fortsatta med tillvekningen av den. Min tanke blir da att jag
sa garna skulle vilja stodja de som gor ekologiska fotspar pa marknaden
och darmed hjalpa till for att 6ka férsaljningen av Delicatos KRAV-boll.

S4, vad gora? Jo, jag tankte sa har, jag agnar ett nyhetsblad at denna lilla
delikata boll, s ar mitt forslag att gemene man ga ut i sina kanaler;
mackar, livsmedelsbutiker, fik och pa alla stallen som det séljs Delicato
kakor och fragar efter den KRAV-markta Delicatobollen. Sa kanske vi
tillsammans kan stotta den ekologiska marschen och att bollen tas in i
sortimentet pa fler stallen. Jag tror sakert att det finns fler féretag som
Delicato som vill utveckla ett ekologiskt sortiment men som méts av
svarigheter med att fa ut produkten p&d marknaden och att man da drar
slutsatsen att marknaden inte finns. Men visst vill vi ha fler ekologiska
produkter pa marknaden — s& anvand konsumentmakten! Den &r storre
an man tror...!I!

Ebba-Maria Olson, gron ekobonde med kakaobruna fingrar
.. och Dart ligger och rullar sig i gruset och blir kliad p4 magen av
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagérden)

Polkabeta (Rénneberga Gronsaker)
Broccoli (Ventegodtgaard, Képenhamn)
Sallad (Angsé Géard, Tygelsjs)

ROdI6k (Mats Johnsson, Gnalév)
Purjolok (Bjarhus, Klipan)

Stor gronsakslada

Spenat (Ollgvsgéarden, Bastad)

Morot (Mossagarden)

Polkabeta (Rénneberga Gronsaker)
Broccoli (Ventegodtgaard, Képenhamn)
Sallad (Angso Gard, Tygelsjo)

Ro6dI6k (Mats Johnsson, Gnalév)
Purjolok (Bjarhus, Klipan)

StorStor gronsakslada

Zuchini (Mossagérden)

Majs (Bjarhus, Klippan)
Rdédbetsknippe (Mats Johnsson, Gnalév)
Gurka (Angsé Gard, Tygelsjo)

Spenat (Ollévsgéarden, Bastad)

Morot (Mossagérden)

Polkabeta (Rénneberga Gronsaker)
Broccoli (Ventegodtgaard, Képenhamn)
Sallad (Angsé Géard, Tygelsjo)

RodI6k (Mats Johnsson, Gnalév)
Purjolok (Bjarhus, Klipan)

Singellada

Spenat (Olldvsgérden, Bastad)

Gurka (Angs6 Gard, Tygelsjo)

Polkabeta (Rénneberga Gronsaker)

Broccoli (Ventegodtgaard, Képenhamn)
Purjolok (Bjarhus, Klipan)

Apple Collina (Anders Mansson, Skanes Tranés)
Banan (Colombia)

Liten fruktlada

Apple Collina (Anders Mansson, Skanes Tranés)
Paron Conference (Italien)
Banan (Colombia)

Stor fruktlada

Apple Collina (Anders Ménsson, Skanes Tranas)
Paron Conference (Italien)
Banan (Colombia)
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Prova de harliga recepten med ingredienser fran ladorna.
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Polkabetsburgare i

pitabrod
4 port

400 g kokta polkabetor
300 g kokt potatis

1 rodIok 16k

2 pressade vitléksklyftor
1 4ggula

2 msk potatismijol

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar

Finriv polkabetorna och potatisen.
Finhacka I6ken. Blanda resten av
ingredienserna till en smet. Forma
till platta, tunna biffar. Stek
biffarna pa svag varme i smor.
Serveras i pitabrod men ratten ar
dven god med potatis.

Till serveringen &r det gott med en
enkel svamp- och I6kréra som
fyllning i

brodet.

Gratinerad purjolok
2 port

2 st purjolokar

1/4 dl riven ost, tex Gouda
1 tsk siktat strobrod

10 g smor eller margarin

Satt ugnen pa 250°. Ansa och skolj
purjoloken. Skar denica 10 cm
ldnga bitar. Koka purjoloken
nastan mjuk i lattsaltat vatten 5-10
min. Tiden beror pa hur grov
I6ken ar. Lat purjoloken rinna av
val och lagg den i en smord
ugnssaker form. Str¢ forst dver
osten och sikta darefter med 6ver
strobrodet. Lagg pa fettet i sma
klickar. Gratinera pa galler mitt i
ugnen tills gratangen fatt fin farg,
10-15 min.

Purjolokssoppa
4 port

3 purjoldkar, 1 rodlok

1 lit vegetarisk buljong

250 gr mjukost

2 dl gradde el creme fraiche
2 dl riven ost med lite smak

Skolj purjon vél, skéar den 2-3 cm
bitar Hacka den gula I16ken.
”Smalt” purjoloken och rédlok i 2-
3 msk olja. Koka buljong och héll
I6ken och koka sakta i 20 min.
Ro6r ut mjukosten i lite buljong
och héll i grytan tillsammans
med gradden. Lat koka upp,
smaka av med salt och peppar.
Stro till sist 6ver den rivna osten
och servera. Njut av soppan och
blir der ndgot éver smakar det
om mdjligt béattre nésta dag.

Frasch rodbetssallad
4 port

2-3 polkabetor

2 stora morotter

1 syrligt apple

5 tsk salt

1 msk appelcidervinager
2 msk rapsolja

% tsk rosmarin
Pumpafron

Skala och riv rotfrukter och apple
grovt. tillsatt ingredienserna till
vinegretten och blanda val.
Marinera minst 10 minuter innan
servering, stro dver pumpa- eller
solrosfron till sist.

Broccoli med cashewnot
4 port

En &terkommande favorit!

1 finhackad stor rodlok

1 pressad vitloksklyfta

2 msk olivolja

1 dl gréonsaksbuljong

200 g broccoli

2 msk kinesisk soja/tamari
2 dl créme fraiche

2 dl rostade cashewndtter

Fréas I0k och vitlok i olja i 5 minuter.
Tillsatt buljong, broccoli och soja.
Lat puttra tills broccolin mjuknat,
10-12 minuter. ror ner creme fraiche
och varm. Stro dver rostade
cashewndétter (notterna ar latta att
rosta i ugn om man inte hittar
fardigrostade i affaren). Ratten ar
god med raris.

Spenatsallad med
vitloksmarinerad morot

2 morotter

145 tsk ortsalt

1 tsk appelcidervinager

1 pressad vitloksklyfta

2 msk rapsolja

nagra navar farsk bladspenat, val
skoljd och avrunnen

2 dl strimlad gronsallad

Skala mordtterna och riv dem grovt
eller skiva dem riktigt tunt. Blanda
val med ingredienserna till
dressingen. Lat marinera ca 30
minuter. Vand ned spenat och
gronsallad strax innan serveringen.
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