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Dansar med isbjornar!

For frusna svenskar ar det kanske svart att innerst inne se
varmare viader som ett hot, for isbjornar innebar
klimatuppvarmningen redan idag en direkt livsfara eftersom de
fatt svarare att jaga och forflytta sig i takt med att isen vid Arktis
minskat. Fler och fler kopplar samman Gversvimningar,
vattenbrist, 6kenspridning och inbordeskrig med
klimatforandringar och att de som drabbas héardast inte 4r de som
orsakat vixthusgasutsldppen stér allt mer klart.

Klimax ar en organisation som genom sina aktioner pa ett mycket
direkt satt kopplar samman klimatférandringarnas offer med
dess orsaker. Under det 4r som man hittills existerat har
aktivister, bl.a. utkladda till isbjornar, vid ett flertal tillfallen
stoppat bil- eller flygtrafik runt om i landet. P4 hemsidan skriver
de att de vill verka for en snabb 6vergang till ett fossilfritt
samhadlle och att man anvéander sig av direkt aktion mot kéllorna
till koldioxidutslapp.

Vid sina “klimatkrockar” samlar man manniskor for att under en
tid stoppa biltrafiken pa en trafikerad gata genom att bjuda pa
fika, musik och dans. Lérdagen den 5/4 samlades cirka 100
personer i Uppsala och gjorde om en av staden mest centrala
bilvagar till en glad fest i klimatets tecken. Klimatallsang varvades
med hopprep, trumspel, isbjornsdans och cykelmeck. Bussar
slapptes fram och mottes av applader. Man har dven genomfort
“cykelpepp” dar cyklister bjudits p& blabarssoppa, blivit pdhejade
och fatt medaljer for sin klimatinsats.

Nu pa torsdag den 24 april ar det Malmos tur igen. Klockan 17:30
ar alla som tycker att det behovs en realistisk klimatpolitik
vilkomna till Mollevangstorget. Istéllet for bilar kommer en gata
att fyllas med en karneval av musik, konst, gratis fika och kultur
for klimatet, som ett konkret exempel pé hur en stad utan
massbilism ser ut. Mossagarden bidrar med mat till gatufesten.
Klimax har vuxit mycket snabbt sedan starten i Stockholm i april
2007, och idag finns lokalgrupper p& manga hall i Sverige.
Information finns pad www.klimatet.org.

Ann-Sofi Eriksson, Mossagdrden

www.mossagarden.se
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Liten gronsakslada

Morot (Peter Nilsson, Nobbelov), Gul 10k (Mats
Johnsson, Gnalov), Purjolok (Italien),
Mixsallad (Italien), Gurka (Holland), Tomat
(Spanien), Paprika (Holland)

Stor gronsakslada

Lila paprika (Holland), Morot (Peter Nilsson,
Nobbelsv), Gul 16k (Mats Johnsson, Gnalov),
Blomkal (Italien), Mixsallad (Italien), Gurka
(Holland), Tomat (Spanien)

StorStor gronsakslada

Kalrot (Holland), Purjolok (Holland), Zucchini
(Spanien), Lime (Mexico), Lila paprika
(Holland), Morot (Peter Nilsson, Nébbelov), Gul
16k (Mats Johnsson, Gnalsv), Blomkal (Italien),
Mixsallad (Italien), Gurka (Holland), Tomat
(Spanien)

Singellada

Morot (Peter Nilsson, N6bbelov), Gul 16k (Mats
Johnsson, Gnal6v), Blomkal (Italien), Paprika
(Spanien), Apple Elstar (Holland), Piron Abate
Fetel (Argentina), Kiwi (Italien)

Liten fruktlada

Apple Elstar (Holland), Apelsin (Italien),
Banan (Dominikanska Republiken), Paron Abate
Fetel (Argentina, de europeiska ar slut), Kiwi
(Ttalien)

Stor fruktlada

Apple Elstar (Holland), Apelsin (Italien),
Banan (Dominikanska Republiken), Paron Abate
Fetel (Argentina, de europeiska ar slut), Kiwi
(Ttalien)

Rotfruktsldda

Gul morot (Gotland), Lila morot (Gotland),
Palsternacka (Mossagérden), Kalrot (Holland)

Mossagarden eko ab, Mossagéirden, 240 14 Veberod, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-859 70, info@mossagarden.se
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Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!

Nu borjar nasseltiden!

Sa hir pé varkanten, nar rotfruktslagren
borjar vara tomma, och &rets sddder
annu inte givit skord, ar utbudet magert
for den som vill dta lokalproducerad mat.
Men de forsta primorerna har redan dykt
upp, de ar alldeles gratis och finns néstan
over allt. Det &r bara att dra pa
diskhandskarna och ge sig ut och plocka
nasslor! Nasslan ar mycket rik pa
mineraler och vitaminer, framforallt jirn
och c-vitamin. De forsta varskotten anses
bést, men sé lange plantan inte gatt i
blom kan &tminstone den 6versta
decimetern anvindas. Kan anvindas som
spenat eller gronkal till det mesta utom
sallad — pastasds, grona pannkakor,
soppa, grating. Den kan &ven anvéndas
till brédbak och te... De spiada plantorna
kan vara svira att skilja fran vitplister
(och de vaxer girna tillsammans) men
dven denna ort ar atlig, s& det dr ingen
katastrof om négra blad slinker med.
Aven kirskélen ir en fantastisk matvixt.
Idag betraktar de flesta den som ett
ogris, men den ar faktiskt en av véra
aldsta kdnda kulturvaxter. Kan anvindas
pa samma sitt som néssla, och de unga
stjalkarna dr dven delikata i sallad.
Smakar som en blandning av stjélkselleri,
farsk morot och bladpersilja. Andra
primorer for dej med lite vixkunskap ar
ramsloken med sin karateristiska
vitloksdoft, spadda mjolkorts-skott och
givetvis de forsta maskrosbladen. Och har
du ingen narnatur att skérda fran finns
torkade nasslor att kopa pa var hemsida.
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Nisselgratinerad blomkal
4 port

1 blomkélshuvud delat i buketter

1 gul 16k, grovhackad

1 liter finhackade nésslor och/eller kirskal
(eller spenat)

vatten
1/2 tsk salt
rapsolja
1 msk vete- eller maizenamjol >>>
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2 dl gradde eller creme fraiche
1 msk smor

1 msk sweet chilisis

vitpeppar

riven ost

Forvill blomkélsbuketterna nagra
minuter i lattsaltat vatten. Lat rinna av.
Bryn 16ken i oljan ndgra minuter. Tillsatt
bladhacket och "mjuka” det under
omrorning. Stro 6ver mjodlet och ror runt
sa det fordelas. Salta och spad med
négra dl vatten samt gradde/crém
fraiche och koka pé svag virme négra
minuter. Smaka av med sweet chili och
vitpeppar samt en klick smor. Ligg
blomkélen i en smord, medelstor ugnsfast
form. Hall 6ver nésselsasen, stro 6ver
riven ost och gratinera i 225 graders ugn
tills osten borjar fa farg, ca 15 minuter.
Servera med en matig sallad.

Variation: Nédsselsasen gar dven utmarkt
att anvianda som pastasas, eller spad med
buljong och servera som soppa.
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Basta vardagssoppan
4 port

Med lite grénsaker och ett paket rdda
linser hemma kan man alltid trolla fram
en snabb och mdttande soppa.

1 stor gul 16k, grovhackad

1 liter blandade skurna gronsaker, tex.
morotter, blomkélsbuketter, rotselleri,
potatis, palsternacka, vitkal

1-2 dl r6da linser

11vatten

1tsk curry

1 vitloksklyfta

1 tsk salt eller 1-2 buljongtarningar
ortkryddor, tex. provencalsk blandning
1 msk olja, girna kallpressad rapsolja

Skala gronsakerna och skir i sma bitar,
ca 1x2 cm.(for extrasnabb soppa — strimla
allt med grovsta skivan i matberedare)
bryn 16k och ev selleri i oljan direkt i
soppgrytan ett par minuter utan att de far
farg. tillsatt curry mot slutet. Laggi >>>

resten av gronsakerna, "woka” nagon
minut sé de blir varma. Tillsétt det
kokande vattnet, salt eller buljongtérning
samt linserna. Koka upp. Sjud under lock
ca 10 minuter tills linserna ar mjuka.
ovriga gronsaker far garna ha tugg-
motstand kvar. Smula i din favorit-
ortkrydda och pressa i en vitloksklyfta.
Servera med ett gott grovt bréd.
Variation: Lat lite tdrnad korv, garna
kryddstark, koka med de sista minuterna.
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Ograssallad

De vilda salladsvixterna kan vara lite
tuffa, sa de passar bra att blanda med
ca hdlften “tamsallad”

1 dpple i sma bitar

1 morot, fint skivad

1 tomat, tarnad

ca 5-10 kirskélsstjalkar med blad (bast
néar de grenat sig en géng s stjalkarna ar
lite ihaliga men fortfarande latt kan
brytas.)

10-15 spada maskrosblad

5-10 ramsloksblad (kan ersittas med lite
tunt strimlad purjo eller ett litet knippe
graslok)

5 dl blandad gronsallad

solros- eller pumpafrén

en god vinegrette, garna denna:

1 msk sweet chilisas

1msk balsamvinager

2 msk kallpressad rapsolja

1/2 tsk salt

Skolj de vilda vixterna noga, 1at dem
helst ligga i kallt vatten nagra minuter
och lyft sedan upp dem, sa ev jord
stannar i skoljbaljan. Skar kirskals-
stjalkarna i max Y2 cm bitar, hacka
bladen ganska fint. Strimla ramsloken.
Blanda apple, morot, kirskél och ramslok
med vinegretten. Lat marinera ca 10
minuter, blanda i 6vriga ingredienser
strax innan serveringen.

Variation: Kirskal kan ersattas med nigra
stjalkar blekselleri eller bladpersilja,
maskros med ekbladssallad eller ruccola.



