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Demeter

Demeter (grekiska Anuntnp) var en fruktbarhets- och
skordegudinna 1 grekisk mytologi, som dyrkades framfor allt 1
nuvarande Elefsina. Demeter var en av olymperna, de frimsta
av gudarna 1 grekisk mytologi. Hon var dkerbrukets gudinna
och vildigt lantlig. Enligt de allra {forst teorierna, redan frn
antiken, symboliserar myten planterandet av sddeskornet i
jorden som sedan ater spirar. Thesmophoria som ocksa
sammankopplas med Hymn till Demeter var en annan rit som
utfordes till Demeters och Persefones édra och denna rit var
exklusiv for kvinnor. Aven olika skordefester, som beskrivs
som glada och lantliga festivaler tilldgnades Demeter.

Nu nagra veckor framat har vi potatis och dgg fran Solmarka
gard som driver ett biodynamiskt lantbruk och dr Demeter-
certifierad.

Demeter ér ett internationellt ndtverk av
kontrollorganisationer for biodynamiskt odling och dess
produkter. Frén jord till bord.

En biodynamisk odlare dr samtidigt en ekologisk odlare.
Samma krav som stélls for en ekologisk produktion géller
ocksa for en biodynamisk. Den biodynamiska odlingsmetoden
efterstrivar att skapa ett sunt jordbruk och hilsosamma
produkter. Men biodynamisk odling innehéller s& mycket mer.
Inte minst hur du som odlare véljer att forhalla dig till din
gérd.

Demeterreglerna skiljer sig frdn de ekologiska genom sitt
synsitt pd gdrden som en individuell enhet. Avgorande for
detta &r ett resursbevarande kretsloppstdnkande déar vixtodling
och djurhdllning balanserar varandra for att s langt det &r
mojligt skapa en sjdlvforsorjande gardsorganism. Endast hela
garden kan certifieras (i motsats till en sirskild groda eller yta)
och specifika metoder och naturliga preparat anvands for att
framja jordens bordighet, véxternas vitalitet och djurens hélsa.
Skonsamma foradlingsmetoder och hog kvalitet pa ravaror
leder till dkta produkter med hogt néringsvarde.
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Liten gronsakslada

Morot (Ingrid Munro, Vittaryd)
Savoykal (Holland)

Ruccola (1talien)

Varlok (Italien)

Sallad (Italien)

Purjolok (Holland)

Stor gronsakslada

Morot (Ingrid Munro, Vittaryd)
Savoykal (Holland)

Ruccola (Italien)

Varlok (Italien)

Sallad (talien)

Purjolok (Holland)

Gurka (Spanien)

Ingefdra (Kina)

Vitlok (Italien)

StorStor gronsakslada

Morot (Ingrid Munro, Vittaryd)
Savoykaél (Holland)
Ruccola (1talien)
Varlok (talien)
Sallad (Italien)
Purjolok (Holland)
Gurka (Spanien)
Ingeféra (Kina)
Vitl6k (Italien)
Blomkal (Italien)
Zucchini (Italien)
Paprika (Marocko)

Brysselkal (Holland) Eller Tomat (Spanien)

Singellada

Ruccola (Italien)

Varlok (Italien)

Purjoldk (Holland)

Tomat (Spanien)

Ingeféra (Kina)

Apple Topaz (Holland)
Péaron Conference (Holland)
Apelsin (Italien)

Liten fruktldda

Apple Topaz (Holland)

Piron Conference (Holland)
Banan (Domenikanska Republiken)
Mango (Peru) Eller Apelsin (Italien)

Stor fruktlada

Apple Topaz (Holland)

Paron Conference (Holland)
Banan (Domenikanska Republiken)
Mango (Peru) Eller Apelsin (Italien)
Mandarin (Italien)


http://www.demeter.nu/index.php?id=5
http://sv.wikipedia.org/wiki/Thesmophoria
http://sv.wikipedia.org/wiki/Elefsina
http://sv.wikipedia.org/wiki/Grekisk_mytologi
http://sv.wikipedia.org/wiki/Grekiska

receptreceptreceptreceptreceptreceptrec

Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lidorna.
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Graddkokt savoykal
4 port

1 liter savoykal, strimlad

2 dl mellangradde

salt, peppar

/2 dl russin

400 g kassler, i 72 cm tjocka
skivor

2 tsk smor

Forvall kélen i lattsaltat vatten,
ca 5 minuter. Spola av den med
kallt vatten i ett durkslag. Lat
den rinna av. Koka upp
gradden i en gryta och lagg ner
kalen. Salta och peppra. Lat
kalen bli varm och griadden
sasig. Stro over russin vid
servering. Stek kasslerskivorna
i smor i en stekpanna. Servera
dem med kalen och kokt
potatis.

Savoykalsoppa med
mozzarella

400 g potatis, tvattad
400 g morot, tvattad
650 g savoykal

1,5 msk mejram

50 g smor

1,7 liter vatten

3 st buljongtéarningar
2 dl vispgradde

1 tsk salt

1 krm svartpeppar malen
50 g mozzarella

Skala och tarna potatis och
mordtter. Ansa och skir kélen i
1 cm breda strimlor. Dela
strimlorna i bitar. Koka upp
vatten och fond. Frias morotter,
mejram och kal i smor. Tillsatt
buljongen och sjud i 20 min.
Mixa och sila av soppan.
Tillsatt potatis och gradde, sjud
1 ytterligare 10 minuter. Smaka
av soppan med salt och peppar.

Skir osten i kvartar och lagg
ner fyra stycken i varje tallrik
vid servering.

Kramig linssoppa
med kokosmjolk
4 port

1 gul 16k

/2 kg morotter

1dl roda linser

1 burk kokosmjolk
1/2-1 tsk rod curry
1-2 cm farsk ingefara
5 + 3 dl vatten
rapsolja

salt

Skolj linserna och koka dem
mjuka i ca 3 dl lattsaltat vatten
ca 10 minuter. Skala och skiva
morotter och 10k, samt
finhacka den skalade
ingefaran. Bryn med olja och
lite salt p4 medelviarme

nagra min. Tillsatt kokosmjolk,
rod curry och néagra dl vatten
och koka tills gronsakerna
kdnns mjuka. Hall 6ver ca

1/3 av soppan till
linskastrullen, mixa till slat
konsistens. Blanda allt, koka
upp igen och smaka av.

Ingefirsmarinerade
savoykalsstrimlor

Strimla nagra dl savoykal fint.
Blanda med | tsk rapsolja, en
pressad vitloksklyfta, 1 tsk
finhackad ingefiara samt en
gnutta salt. Marinera ca

10 minuter innan servering.
Liagg nagra msk direkt i
tallriken vid servering av
linssoppan.

Morotsmuffins

3 dl rivna morotter
2 agg

2 dl strosocker

2 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1/2 tsk bikarbonat

1 tsk kanel

1/2 tsk vaniljsocker
1 dl matolja

Skala och riv morotterna. Vispa
agg och socker porost. Tillsatt
ovriga ingredienser och rér om
till en jaimn smet. Hall smeten

i muffinsformar. Gradda dem i
mitten av ugnen, 225°, 10-12
minuter.

Ruccolapesto

100 g ruccola

1dl god olja, raps eller oliv

1 dl pinjenotter, mandel eller
solrosfron

1-2 msk dppelcidervinager

1 tsk salt

1 vitloksklyfta

1 dl riven smakrik ost

Hacka ruccolan sa stjéalkarna ar
max 1 cm. Mixa allt till slat
konsistens. Njut med en god
pasta eller som smorgaspalagg. 1
glasburk i kylen héller den nagra
veckor om man hiller ett lager
olja overst.
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