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Vad innebar ekologisk odling?

Ekologisk odling &r ett vitt begrepp som kan innefatta manga
olika saker. I stort innebér ekologisk odling att bedriva jordbruk i
samspel med naturen. Det r ett forhallningssétt som ser till
helheten och avser att 4stadkomma ekosystem som kan fortleva
mycket lange, det vill sdga att man hushéller med naturresurser
och forsoker forhindra milj6forstdring. Man forsoker né en
uthéllig produktion genom kretsloppsstravan. Oftast forknippas
ekologisk odling mest med att man inte anvander handelsgddsel
och kemiska bekdmpningsmedel.

Ekologisk odling bygger annars pa att stimulera och utnyttja
naturliga processer for att bevara jordens bordighet och motverka
angrepp pa grodan. Ett kinnetecken dr exempelvis vaxelbruk, dér
grodorna varieras for att forhindra att ogrds, sjukdomar och
skadedjur fér faste. Dessutom dr anvdndning av stallgodsel en
annan viktig del i den ekologiska odlingen - det sluter
kretsloppet.

Numera finns det regelverk for vad som far kallas ekologiska
produkter pa marknaden. EU:s forordningar ar de minimiregler
som méste uppfyllas for att varor ska fa sdljas som ekologiska i
EU:s medlemsldander, men mirkningsorganisationer i olika
lander kan ha négot olika bestimmelser utdver de gemensamma.

I Sverige ér de flesta ekologiskt drivna gérdarna anslutna till
KRAV. KRAV-mirkning av produkter forekommer i Sverige
och garanterar att produkten odlats/tillverkats pa ett ekologiskt
riktigt sitt. KRAV-mirkningen star for bra miljo, god
djuromsorg, god hilsa och socialt ansvar.

En annan inriktning pa ekologisk odling 4r den biodynamiska
odlingen som bland annat representeras av Demeter-mérkning.
Den biodynamiska odlingen har vidareutvecklade metoder for
ytterligare forbattra forutsittningarna for den biologiska
aktiviteten 1 marken. Man anvénder diverse biodynamiska
preparat fOr att f4 en bra balans i jorden.

Det finns dven ekologiska produkter som dr mérkta med EU:s
mirkning for ekologisk odling och importerade varor som é&r

mirkta med andra ldnders mérkningar.

Christer, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Stjalkselleri (Spanien)

Sallad (Italien)

Gurka (Spanien)

Tomat (Spanien)

Stor gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge)

Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Stjalkselleri (Spanien)

Sallad (talien)

Gurka (Spanien)

Tomat (Spanien)

Kalrabbi (Italien) eller Purjolok (Holland)
Paprika (Italien)

StorStor gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge)
Rodbetor (Rénneberga gronsaker)
Stjalkselleri (Spanien)
Sallad (talien)

Gurka (Spanien)

Tomat (Spanien)

Purjolok (Holland)

Paprika (Italien)

Kalrabbi (Italien)
Aubergine (Spanien)
Broccoli (Spanien)

RodIok (Holland)

Singellada

Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Stjalkselleri (Spanien)

Sallad (talien)

Gurka (Spanien)

Tomat (Spanien)

Apple Topaz (Holland)

Paron Williams (Argentina)

Liten fruktldda

Apple Topaz (Holland)
Paron Williams (Argentina)
Apelsin (Italien)

Mango (Peru)

Stor fruktlada

Apple Topaz (Holland)

Paron Williams (Argentina)
Banan (Domenikanska Republiken)
Apelsin (Italien)

Mango (Peru)

Rotfruktslada

Morot (Lyckas gérd, Fjdlkinge)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Kalrot (Steglinge gard, Hoganis)
Kalrabbi (Ttalien)
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Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lidorna.
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Rotfruktsgratang
4 port

6 rodbetor, ca 500 g

2 morotter, 150-200 g
1 bit rotselleri, ca 350 g
2 buljongtarningar

1 stor gul 16k

1ask keso, 250 g

4 agg

en nypa salt

2 dl riven goudaost

Skala och skiva rodbetor,
morotter och rotselleri. Lagg
dem i en kastrull och tillsatt
vatten sa det tacker. Lagg i
buljongtarningarna. Kokai 5-
10 min eller till rotfrukterna
kianns knappt mjuka. Skala och
skiva loken. Sila av spadet av
rotfrukterna. Varva dem med
16k och ost i en 14tt smord
ugnsfast form. Ror ihop keso,
agg och salt och hall 6ver. Stro
ost overst och gratinera i 225° i
ca 10 minuter. Servera med
sallad och braod.

Graddig fisksoppa

300 g fint skuren purjolok
3 klyftor vitlok, pressade
250 g morot, skivade

70 g mycket finhackad
stjalkselleri

2 msk olivolja

1dl torrt vin

4 dl vatten

3 dl kaffegradde

3 fiskbuljongtarningar
400 g rodspatta

200 g skalade rakor
chilipulver

Fras 1ok, morot och stjalkselleri
i olivolja i en gryta. Sla pa vin,
vatten och kaffegradde. Tillsatt
buljongtarningar. Lat soppan
koka 5-10 minuter.

Rulla ihop rodspattorna och
fast fisken med tandpetare.
Tillsatt fisken till soppan och
lat den sjuda med i 5 minuter.
Toppa med skalade rikor och
en persiljekvist. Stro pa lite
chilipulver.

Soppa med bonor
och korv
4 pers

2 vitloksklyftor, hackade
olivolja

4 morotter

1 kvist stjalkselleri i tunna
skivor

11 gronsaksbuljong

2 stora eller 4 sma korvar

1 burk stora vita bonor,
avrunna

1 msk farsk rosmarin, hackad
1 msk persilja, hackad
pressad citron och havssalt
garnering — farska orter

Ost och tomatgratinerad
brodskiva som tillbehor eller
bara ett gott brod

Fras vitloken i olivolja och
blanda ner morot och selleri
och frias med en stund. Spad
med buljongen och koka i ca 15
minuter. Skir korven i bitar
och bryn dem i olivoljan. Ror
ner bonorna i soppan och lat
koka nagon minut till. Ror ner
orterna och smaka av med
citron och salt. Fordela korven
i skalar och sl 6ver soppan.
Garnera med rosmarin och
servera giarna med en
tomatgratinerad brodskiva.

Potatissoppa med

selleri
4 port

5 potatisar

1 stand stjalkselleri

1 liter buljong (vatten + 2
tarningar)

3 korvar

3 msk skansk senap

salt, peppar

1 knippa persilja

Skala potatisen, ansa sellerin och
skar i bitar. Lagg bitarna i
buljongen och koka tills
potatisen ar sonderkokt ca 20
min. Vispa kraftigt. Tillsatt
korvarna som skurits till slantar.
Smaka av med senap, salt och
peppar. Koka ytterligare 5
minuter. Stro hackad persilja
over och servera.

Citronmarinerade
rodbetor

c:a 2 kg spada rodbetor
2 msk pressad citron

2 msk olja

2 msk finhackad 16k
salt, vitpeppar

Lagg rodbetorna i en kastrull.
Lat skal och rotspets vara kvar.
Hall pa vatten sa att det tiacker
precis. Koka tills dem ar mjuka,
c:a 20 min. Skala och skir dem i
skivor. Ligg dem i en skal.
Blanda pressad citron, oljan,

1 msk vatten och finhackad 16k.
Smaka av med salt och
vitpeppar. Hall marinaden over
rodbetorna och 14t std ndgon
timme.
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