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Ekologisk last fran Shanghai!

I det stora landet i Gster tycks allt hdnda pa en gang. Mitt
i en nést intill hejdlésa industriella expansionen véxer
det fram en miljomedvetenhet. Det kénns trosterikt att
det dndé finns de som for fram miljofragan nér det
ekonomiska uppsvinget litt 6verskuggar alla andra mal.
Men det &r klart att befinner man sig i en miljé under
snabb forindring blir det ocksa tydligt vad som
forsémrats. Smygande miljoforsdmringar kan slinka forbi
och bli knappt synbara om de gar tillrickligt langsamt.

I september kommer Kinas forsta BioFach missa med
ekologisk mat dga rum i Shanghai. Samma méssa som
tidigare ocksa har varit i Nuremberg, Tyskland, USA,
Brasilien och Japan. Den kinesiska ekologiska mat
exporten okar med 5% varje ar. Och redan nu motsvarar
den Kinesiska ekologiska matexporten 5% av den
internationella ekologiska matmarknaden.

Det ar inte bara exporten av ekologisk mat som har 6kat i
Kina utan ockséd den inhemska konsumtionen och detta i
takt med att deras levnadsstandard Okar, skriver de i sin
press release. Den inhemska efterfrdgan har ocksé okat 1
takt med en 6kad miljomedvetenhet. S& dven pa den
ekologiska markanden kommer vi fa se mycket av Kina
framover.

Till nésta vecka finns det mdjlighet att prova pa
Ekogardens lammkorv da den erbjuds i Mossagardens
ekobutik! Hela den utanfor Géirsnés beldgna Ekogérdens
verksamhet bedrivs ekologiskt och dr ekologiskt
certifierat, dock ar korven pga. av den smaskaliga
framstillningen inte KRAV-certifierad.

Det startas nu néstan ett nytt utlimningsstélle i varje
vecka, vilket vi tycket ér jétteroligt! Det &r bara att
fortsdtta att hora av er — alla ni som vill ansluta er till en
grupp och ni som vill bilda ett eget utlimningsstélle. De
storsta nya orterna som vi nyligen borjat leverera i ar
Goteborg och Laholm!

I Goteborg ar det ett villakvarter 1 Kéllered som bidragit
till att vi introducerat vara produkter dar och i Laholm &r
det dels den underbara butiken ”Hela Virlden” med
rattvisemarkta produkter fran just — Hela Vérlden och
Nordicnaturfiber, www.nordicnaturfiber.se,

som séljer ekologiska tyger, hampaisolering och mycket
mer i naturligt trivsamt material for ditt hus och hem!

Ebba-Maria Olson & Inger Valeur
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Liten gronsakslada
Sallad (italien), Morot (ltalien), Paprika
(Ttalien), Gurka (Holland), Citron (Italien),

Graslok (ttalien), Rod10k (Mats Johnsson,
Gnalov)

Stor gronsakslada

Sallad (ttalien), Morot (ltalien), Paprika
(Ttalien), Gurka (Holland), Citron (Italien),
Graslok (ttalien), RodI6k (Mats Johnsson,
Gnalév), Champinjon (Italien), Vitlok (Kina)

StorStor gronsakslada
Sallad (ttalien), Morot (ltalien), Paprika
(Ttalien), Gurka (Holland), Citron (Italien),
Graslok (1talien), Rod16k (Mats Johnsson,
Gnalév), Champinjon (italien), Blomkal
(Frankrike), Tomat (Holland)

Singellada

Sallad (1talien), Morot (Italien), Fankal
(Italien), Tomat (Holland), Apple Gala
(Slovakien), Apelsin (Italien), Paron
Willimams (Argentina), Kiwi (Italien),

Liten fruktlada

Apple, Gala (Slovakien), Apelsin (Italien),
Kiwi (Italien), Paron, Willimams (Argentina)

Stor fruktldda

Apple, Gala (Slovakien), Apelsin (italien),
Kiwi (Italien), Paron, Willimams och

Conference (Argentina), Banan (Dominikanska

republiken), Grapefrukt (Italien)

Rotfruktsladan

Selleri (Holland), Morot (ltalien),
Palsternacka (Mossagérden)

Ostladan

Gouda (Holland), Gouda med 6rtkrydda
(Holland) Fetaost (Danmark)


http://www.nordicnaturfiber.se/

Blomkal med kryddgron
ostsas

4 pers

1 blomkélshuvud
Ostsés:

1 Y2 msk smor

2 12 msk vetemjol
5 dl mjolk

1 tsk salt

V> tsk vitpeppar
1-2 dl riven ost
Klippt persilja

Ta bort bladen och ligg sedan
blomké&lshuvudet helt i kokande saltat
vatten och koka nitt och jaimt mjuk 10-
15 minuter.

Sés: Smalt smoret, stro 6ver mjolet. Ta
kastrullen fran varmen, hall i mj6lken.
Koka upp under omrérning, sjud 3-5
minuter. Krydda, tillsitt ost och
graslok. Lagg blomkalen pa ett fat och
hall sasen over.
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Morotssoppa

1 knippe graslok

1 kg morot

2 dl vatten

2 msk smor

1 tsk salt

1 finhackad rédlok

1 msk vetemjol

5 dl gronsaksbuljong
2 dl kaffegradde

Y tsk vitpeppar

Skar mordtterna i bitar, koka mjuka i

vatten med lite salt och spar buljongen.

Fris 16ken i sméret i en stor gryta till
den ar genomskinlig. Kor de kokta
moroétterna i mixer eller passera dem.
Tillsdtt morotspurén och gradden.
Krydda med vitpeppar och eventuellt
lite cayennepeppar, och kanske lite
cherry. Stro over finklippt persilja.

LS

AN

- . . P

Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Ortasés

6-8 personer

3 dl graddfil

2 dl 1att majonnés

2 tsk italiensk salladskrydda
1 knippe graslok

Blanda allt och sa har du en sis som
passar till lax.
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Rastuvad potatis

10-12 rda potatisar

2 msk smor

4-5 dl gammeldagsmjolk eller motsv.
12 tsk salt

lite hackad persilja, dill eller graslok

Skala och skar potatisen och ror om.
Hall pa mjolken tills den nétt och jamt
tiacker potatisen. Tillsitt salt och koka
potatisen under lock i 8-10 minuter pd
svag viarme tills potatisen ar mjuk. Ror
om och blanda i grasloken.
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Gron sas till stekt fisk
eller fiskpinnar

1 liter finhackad sallad fran din 1ada
1 knippe graslok, finhackad

saften fran 1 citron

1tsk dragon

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 dl lattmajonnés

Blanda salladen, graslok med
majonnasen och smaksitt med citron,
dragon, salt och peppar. Passar till stekt
fisk och nykokt potatis

Svamppizza
6-8 port
Bra till utflykten!

Pizzadeg:

25 g jast

3 dl ljummet vatten
3 msk olja

1 tsk salt

8-9 dl vetemjol

Fyllning:

4 hg skivade champinjoner
2-3 r6da lokar

1 stor paprika

2 msk smor

200 g rokt skinka

1dl chilisas

1 tsk salt, svartpeppar

1-2 tsk sondersmulad dragon eller
basilika

ca 5 dl grovt riven ost

Virm vattnet fingervarmt, 37 °. Smula
sonder jasten i en bunke. Hall pa
vatten, olja och salt. Blanda ner
vetemjolet och arbeta degen smidig. Lat
den jdsa omkring 30 minuter. Gor
under tiden fyllningen — 14t den
finskurna svampen puttra samman i
sitt eget spad 10-15 minuter. Spadet ska
koka in. Skala 16karna och kacka dem
grovt. Skar paprikan i strimlor. Fras 16k
och paprika i smor i en stekpanna
omkring 5 minuter sé de blir mjuka.
Tillsitt skinkan skuren i tirningar
tillsammans med svampen. Smaksétt
med salt och peppar. Smorj en bakplét
eller en langpanna. Kavla ut degen lika
stor. Lagg den pa pléten. Bred p4 ett
lager chilisds. Stro 6ver fyllningen.
Krydda med dragon eller basilika. Str6
over med grovt riven ost. Gradda pizzan
i225° varm ugn 15-20 minuter. Servera
den direkt fran platen uppskuren i
lagom stora bitar tillsammans med en
sallad.



