9

Ny klimatmarkning pa gang!

Nagot som inte diskuteras si ofta i klimatdebatten ar att
matproduktionen faktiskt star for en femtedel av Sveriges
vaxthusutslapp. Samtidigt ar det vildigt svart att jamfora olika
produkter ur klimatsynpunkt nar man vl stir dar i mataffaren. Ofta
ar den ekologiska maten bittre ur klimatsynpunkt - men inte alltid.
Ekologisk potatis, morotter och palsternackor ar generellt battre ar
konventionella, men nir det géller ekologisk mjolk har den ungefar
lika stora klimatutslapp som vanlig mjolk.

Transportstrackan ar en annan forradisk faktor. Ménga av oss
undviker produkter som odlats pa andra sidan jorden i ett forsok att
vara klimatsmarta. Men i sjdlva verket ger broccoli som korts fran
Spanien med lastbil lika stora koldioxidutslapp som den som fraktats
med béat fran Ecuador, trots den betydligt kortare transportstrackan.
Anledningen &r att battransporter ar resurssnéla, medan
vagtransporter ger stora utslapp. Viktigt att titta pa ar dven
produktionsmetod: tomater frin exempelvis hollandska vixthus drar
enorma mangder energi, medan spanska tomater kan odlas pé ett
naturligare sitt. Med tanke p& hur invecklat det ofta blir borde en vil
fungerande klimatmirkning vara vilkommen bland konsumenter.

Och nu ar det pa vag! I mitten av april tog KRAV och Svenskt Sigill
initiativ till en svensk klimatméarkning. Med hjalp av forskare inom
mat och klimat har man borjat se 6ver frukt, gronsaker, spannmal,
baljvaxter, fisk och skaldjur - for att senare i host ge sig pa kétt och
mjolk. Klimatméarkningen omfattar hela produktionskedjan, fran
odling och forpackningar, till transport och lagring. Markningen
kommer inte att deklarera négra siffror 6ver mangden
koldioxidutslapp en matvara orsakar, utan de klimatvanligaste
alternativen inom varje produktkategori kommer att fa bara en enkel
symbol pa forpackningen, som berittar att varan ar godkand.

Forslaget ar just nu ute pa remiss och man hoppas att de forsta
klimatmarkta produkterna kommer att finnas i butikerna redan till
hosten. Fran den 1 juli kan intresserade producenter ansoka om att fa
sina livsmedel klimatcertifierade och KRAV planerar att integrera
klimatméarkningen i sin egen certifiering s fort det 4r mojligt. Goda
nyheter for alla som vill vara klimatsmarta utan att spendera for
mycket tid i affiren!

Anna Wagner, Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Morot (Peter Nilsson, Nobbelév), Kardborrerot
(Holland), Broccoli (Italien), Ruccola (Italien),
Ingefira (Dominikanska Rep.), Tomat (Spanien)

Stor gronsakslada

Persilja (Tor Magnusson, Staffanstorp), Gurka
(Holland), Morot (Peter Nilsson, N6bbelov),
Kardborrerot (Holland), Broccoli (Italien),
Ruccola (Italien), Ingefara (Dominikanska
Republiken), Tomat (Spanien)

StorStor gronsakslada
Kastanjechampinjon (Holland), Krasse
(Holland), Vitkal (Holland), Avokado (Spanien),
Persilja (Tor Magnusson, Staffanstorp), Gurka
(Holland), Morot (Peter Nilsson, N6bbelov),
Kardborrerot (Holland), Broccoli (Italien),
Ruccola (Ttalien), Ingefdra (Dominikanska
Republiken), Tomat (Spanien)

Singellada

Morot (Peter Nilsson, N6bbelov), Kardborrerot
(Holland), Broccoli (Italien), Ingeféara (Dom.
Rep.), Tomat (Spanien), Banan (Dom. Republ.),
Péaron Abate Fetel (Argentina), Kiwi (Italien)

Liten fruktlada

Apple Elstar (Holland), Banan (Dominikanska
Republiken), Pdron Abate Fetel (Argentina),
Kiwi (Ttalien)

Stor fruktlada

Apple Elstar (Holland), Banan (Dominikanska
Republiken), Pdron Abate Fetel (Argentina),
Kiwi (Ttalien)

Rotfruktsléda

Morot (Nobbelsv) Palsternacka (Mossagarden),
Kélrot (Holland), Jordartskocka (Angss, Malmo)

For tillfdllet finns det inte mycket svenskt i lddorna.
Det kommer efterhand som varsadden skérdas,
tidsmdssigt beroende lite pad vilket vdder som vi har.
Vi har fortfarande tillgdng pa skdnsk morot, som dr
riktigt klimatsmart, och i denna vecka dven persilja i

kruka frén Tor Magnusson i Staffanstorp.

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

Halsorotterna i ladan!

Kardborrerot (Burdock pé engelska) anses
hjalpa vid artrit, eksem och reumatism,
vara utmarkt vid alla typer av
blodproblem, samt stédja leverns och
njurarnas funktion. Ingefaran anses vara
bra for det mesta, bl.a immunf6rsvar och
matsmaltning, 4r virmande och
uppmjukande och har dessutom anvénds
som afrodisiaka. Dessutom dr de bada
fantastiskt goda! For maximal medicinsk
effekt ska de kanske intas i form av te eller
tinktur, men de ar knappast helt onyttiga i
en asiatisk wok heller. Kardborreroten bor
endast skrapas, inte skalas med
potatisskalare, eftersom mycket av
nyttigheterna sitter i det inre skalet. Roten
morknar av kontakt med syre, s ligg dem
ikallt vatten s snart den ar skuren.
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Morots- och ingefarssoppa

500 g skalade mordétter i skivor
1 gul 16k, fint skivad

2 tsk finhackad ingeféara

2 finhackade vitloksklyftor

1 msk rapsolja

1 liter vatten+2 gronsaks- eller
honsbuljongtarningar

2 dl torrt vitt vin

Fris ingefdra och vitlok tillsammans med
morot och 16k ndgra minuter. Tillsdtt vin
och vatten/buljong, koka under lock ca 10
minuter. Smaka av och njut med ett gott
brod.

Tips: For en matigare soppa, tillsatt ngra
dl kokta kikartor eller strimlad kyckling.
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Ingefarsgurka

Frdscht tillbehor till asiatiska rdtter eller
som snacks.

1 gurka

1/> tsk salt >>>

>>> 1 pressad vitloksklyfta
3 msk finhackad ingefara

1 tsk sesamolja

2 tsk neutral olja

4 msk strosocker

4 msk vitvinsviniager

Skar gurkan i ganska tjocka skivor. Stro
over saltet Fras vitlok och ingefara i oljan
négra minuter. Tillsatt socker och vindger
och koka ihop 5-10 minuter. Hill sasen
over gurkan och servera.
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Wok pa en spik

4 port

Det som inte gdar att byta bort dr
ingefdran!

1 dl skivad/strimlad 16k (gul eller purjo)
3-4 dl blandade rotfrukter i fina skivor
eller stavar (tex. morot, palsternacka,
kardborrerot)

3-4 dl kal av négot slag (strimlad vitkal,
broccoli eller blomkal sma buketter,
strimlad salladskal)

4 dl ”protein” (fardigkokta kikartor,
quorn, strimlad kyckling eller annat mort
kott (rétt eller fardiglagat))

1-2 tsk finhackad ingefira

2 finhackad vitloksklyftor

1 msk olja med neutral smak+géirna lite
sesamolja.

1 tsk soja, salt

1dl vatten + gérna lite sherry

1 tsk potatismjol eller maizena till redning.

Om rétt kott anvands, borja med att woka
det i het panna négra minuter, och ligg
sedan 4t sidan, garna blandat med lite soja
och sherry. Hetta upp olja i wok eller
tjockbottnad gryta och 1at ingefara och
vitlok frasa en minut innan 16k 6vriga
gronsaker laggs i. Str6 over Y2 tsk salt och
woka pa ganska hog virme nagra minuter.
Str6 6ver mjol, ror runt, hall pd soja och
ovrig vitska, lagg i kott eller kikartor. Lat
puttra ndgra minuter tills allt ar
genomvarmt. Servera med ris eller quinoa.

Kimpira Gobo (Japansk
wok med kardborrerot och
sesam)

4-5dl skrapad kardborrerot i tunna
skivor eller stavar

4-5 dl skrapade mordtter i samma form
1 msk olja med neutral smak

1 tsk ofiltrerad sesamolja

2 msk sesamfron

1tsk sojasés

Hetta upp oljorna i en wok eller stor
stekpanna. Ligg i sesamfrona och rosta
under omrorning ca 1 minut. Tillsatt
morots- och kardborrerotstavarna och
woka pa medelvirme ca 5 minuter. Tillsatt
sojan och fortsétt koka under omrorning
ytterligare 5 — 10 minuter tills
kardborreroten ar brun och blank, men
fortfarande krispig. Servera med ris eller
som tillbehor/smarétt.

Rérisotto med
kardborrerot och svamp

200 g shiitake eller champinjoner
1msk god olja

1 medelstor kardborrerot (ca 150 g)
+vatten och salt till bl6tlaggning

1-2 moroétter och/eller palsternackor
5 dl vatten + YAtsk salt till kokning
2.5 dl raris

Skrapa kardborreroten och skiva tunt.
Lagg i saltat vatten allteftersom och 1at dra
5 minuter. Ansa svampen och skar i skivor
eller strimlor. Skala och skiva
morot/palsternacka. Bryn svampen med
lite salt i oljan i en tjockbottnad gryta
négra minuter. Tillsitt den avrunna
kardborreroten, morot/palsternacka och
ris och hetta upp under omrérning.
Tillsitt salt och vatten och koka upp. Koka
under lock pé svag varme 45 minuter, eller
lagg 6ver i ugnsfast form med lock och
koka i ugnen i 150 grader s& minskar du
risken att det branner vid i botten. Servera
med en frasch sallad.



