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Ekovandring bland faren

Elisabeth Hansson pa Bjarhus utanfor Klippan ar en
engagerad ekobonde. Ofta kan vi Mossagards-
prenumeranter hitta gronsaker som kommer fran just
denna gard i vara lador. Bade 2007 och 2008 bjod
Bjarhus in allmidnheten under Ekorundan, da Elisabeth
dven passsade péa att dela med sig av sin livsfilosofi.
Och for den ekologiskt intresserade finns det mycket
att lara av Bjarhus. Har finns stora frilandsodlingar
med gronsaker och rotfrukter, goda viaxthusodlade
tomater och gronskande hagar med frigdende och glatt
betande fér. Dartill kan Bjarhus stoltsera med en
vilbesokt gardsbutik med bade charkuteridisk,
specerier och gront.

Under véren har Bjarhus tagit ett alldeles eget initiativ,
som bor kunna locka livsnjutare fran alla lager: en
ekologisk matvandring i firens marker. Redan nasta
I6rdag drar det hela igdng och satsningen fortsatter vid
ytterligare fyra tillfallen darutover. Pa den ekologiska
matvandringen kommer besokarna att kunna betrada
farens marker och folja deras stigar genom
kulturhistoriska platser i niromradet.

Pa farden ges det gott om tillfallen till njutningsfulla
pauser med fortaring av lackra, egenproducerade
farostar, nybakat bréd och salta skorpor. Buffé vid
Béljane 4, ett stopp vid "Kvasta-Beata” och fika vid
“Farabacken” star ocksa pa schemat. Vandringen
startar klockan 10 och pagar ca 2,5 timme. Hela
upplevelsen med mat och rundtur kostar 250
kr/person (rabatt ges vid storre sillskap). Aktuella
datum ar 25/4, 2/5, 9/5, 16/5 och 23/5. Elisabeth tar
emot bokningar pé tel: 0707-12 27 58. Las mer pa
www.bjarhus.se.

Och glom inte att kli er i vandringsvanliga skor och
efter vader!

Anna Wagner, Mossagarden

www.mossagarden.se

Liten gronsakslada

Mixmorot (Peter Nilsson, N6bbelov), Gurka
(Ttalien), Broccoli (Italien), Sallad (Italien),
Avokado (Italien), Zucchini (Italien), Purjolok
(Holland)

Stor gronsakslada

Oregano (Tor Magnusson, Staffanstorp), R6d
paprika (Italien), Mixmorot (Peter Nilsson,
Nobbelov), Gurka (Italien), Broccoli (Ttalien),
Sallad (Italien), Avokado (Italien), Zucchini
(Ttalien), Purjolok (Holland)

StorStor gronsakslada

Citron (Italien), Oregano (Tor Magnusson,
Staffanstorp), Rod paprika (Italien), Mixmorot
(Peter Nilsson, Nébbel6v), Gurka (Italien),
Broccoli (Ttalien), Sallad (Italien), Avokado
(Ttalien), Zucchini (Ttalien), Purjolok (Holland)

Singellada

Broccoli (Ttalien), Sallad (Italien), Avokado
(Ttalien), Gurka (Italien), Purjolok (Holland),
Péaron Anjou (Argentina), Mango (Mali),
Banan (Dominikanska Republiken)

Liten fruktlada

Apple Topaz/Cox Orange (Jack Stoop,
Holland), Pdron Anjou (Argentina), Mango
(Mali), Banan (Dominikanska Republiken),
Apelsin (Italien)

Stor fruktlddan

Apple Topaz (Jack Stoop, Holland), PAron
Anjou (Argentina), Mango (Mali), Banan
(Dominikanska Republiken), Apelsin (Italien),
Grapefrukt (talien)

Rotfruktslada

Rodbetor (Ronneberga Rédbetor), Mixmorot
(Peter Nilsson, Nébbelov), Gul 16k (Tony
Hakansson, Tygelsjo), ROd 10k (Soren Nilsson,
Oland), Vitkal (Arne Persson, Tomelilla )

Nasta sida:
Prova pa de hdrliga recepten fran
matkompositor Ann-Sofi Eriksson!
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Gratis gott for den
kunnige i naturens
skafferi!

“Har du hittat liljekonvaljer!” utbrast
min granne nir hon sdg mig komma
tillbaka fran promenaden med en stor
bukett grona ramsloks-blad. En
paminnelse for mig att uppmana till viss
forsiktighet nér ni ger er ut for att skorda
av allt det goda gréna som nu skjuter upp
overallt. Nisslor ar ju ldtta att kdnna igen
— bara att kolla sd de branns!

Forvaxlings-vaxten vitplister ar heller
inte giftig, s om det slinker med négra
sédana blad ar det ingen katastrof. Den
som plockar liljekonvaljblad istillet for
ramslok lar dock inte ma bra av salladen
eftersom den &r sa giftig att t.o.m.
blomvattnet kan orsaka dodsfall.
Ramsléken blad ar betyligt storre och
saftigare dn liljekonvaljens, och
framforallt har den en mycket tydlig
16kdoft. S& snart blommorna slagit ut
forsvinner all risk for forvixling, for
ramsloken liknar graslokens blombollar,
bara storre och vita. For dig som kan
dina véxter och har naringsrik uppvuxen
l6vskog i narheten ar ramsloken en riktig
hojdare — smakar som salladslok fast
godare! (Den har dock en forkarlek for
att vixa i natur-reservat och dér far man
ju inte plocka!)

En annan favorit som finns i var mans
tradgard, park och viagkant ar kirskélen.
Allra godast tycker jag att ta de
finhackade stjdlkarna i salladen, dar de
smakar som ett mellanting av
stjalkselleri, morot och bladpersilja, men
kan anviandas pd samma satt som spenat,
gronkal och nésslor i soppa, pastasas,
gratiang, pesto osv. Men dven hir giller
det att vara 100% siker pa vilka blad du
plockar, for familjen flockblommig, som
kirskalen tillhor, innehaller massor av
véra basta kryddor och gronsaker, tex.
morot, palsternacka, dill, persilja och
kummin — men ocks& nagra Sveriges
giftigaste vixter. "Naturligt” och
“giftfritt” dr tyvirr inte alltid samma sak!
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Graddig soppa med grona
saker

1-2 sma zucchini

1 medelstor purjo

Y sténd broccoli, inkl den skalade
stammen

rapsolja till stekning

1 tsk salt

8 dl kokande vatten

2 dl gridde eller créme fraiche
1 dl torrt vitt vin

nymalen svartpeppar

riven ost

Skiva purjoloken och skér zucchinin i
fina tirningar eller strimlor. Bryn i olja
tillsammans med salt pd medelvarme till
det mesta av vitskan kokat in. Tillsatt
vin, gradde och vatten och 14t koka négra
minuter. Skiva broccolistammen tunt och
dela "kronan” i sma buketter och ldgg i
ndgon minut innan serveringen. Smaka
av med salt och peppar och gérna lite
riven ost.

Svart bonsallad med
avocado och vilda kryddor

4 port som tillbehor

Svarta bonor har en smak som
paminner om kokta dgg!

4 dl kokta svarta bonor

1 zucchini i sma bitar

2-3 moroétter, girna i olika farger

1 vil mogen avocado, tirnad

ca 5-10 kirskélsstjalkar med blad. (bast
nar de grenat sig en gang sa stjalkarna ar
lite ihdliga men fortfarande latt kan
brytas.)

5-10 ramsloksblad eller ndgra cm tunt
strimlad purjo

5 dl strimlad gronsallad

solros- eller pumpafron

vinegrette:

1 msk sweet chili-sis

1> msk dppelcidervindger

2 msk kallpressad rapsolja

/5 tsk salt

Skolj de vilda vixterna noga, 14t dem
helst ligga i kallt vatten ndgra minuter >>
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>> och lyft sedan upp dem, si ev jord
stannar i skoljbaljan. Skala morétterna
och riv dem grovt eller strimla dem fint.
Skar kirskalsstjalkarna i max /2 cm bitar,
hacka bladen ganska fint. Strimla
ramsloken. Blanda morot, zucchini,
kirskéal och ramslok med vinegretten och
vand forsiktigt ned bonorna. Lat
marinera ca 10 minuter och smaka av
med salt och viniger. Blanda i 6vriga
ingredienser strax innan serveringen.
Variation: Kirskal kan ersittas med négra
stjalkar blekselleri eller bladpersilja.

Mathias megaburgare
med senapsaioli och
morotsknyten

4 port

Plotsligt var grillsdsongen hdr!

500¢g not- eller lammfars
8 skivor ost

3 morotter i olika farger
Y2 purjolok

oliv- eller rapsolja

aioli:

1 Y2 dl majonnis

3 msk grovmalen senap
1 pressad vitloksklyfta
salt, peppar

Skala morétterna och skir i tunna skivor.
Strimla den vil skoljda purjoloken.
Blanda med nagra msk olja och smaksatt
med salt och peppar. Fordela pa fyra ark
kraftig aluminiumfolie och forma till
knyten och stick ett litet “pyshél” pa
ovansidan (sling folien i metallater-
vinningen sen!). Lagg knytena pé grillen
medan burgarna gors i ordning - det gor
inget om det fortfarande brinner lite
grann. Blanda majonnésen vil med
senap o vitlok. Smaksétt farsen med
svartpeppar och lite salt och forma fyra
biffar. Platta ut s& mycket det gar utan att
de faller isdr! Pensla biffarna med olja pa
bada sidor. Ta bort morotsknytena fran
grillen efter ca 10 minuter och grilla
biffarna pa god virme nagra minuter pa
varje sida tills de dr genomstekta. Servera
med morotsknytena och senapsaiolin
samt en god sallad, ev. i hamburgerbrod.



