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Vandra bland evighetstrad pa Mossafestival!

Som bekant finns det inget som lever i all evighet. Men det finns \
varelser som kommer bra mycket ndrmre &n andra. Det finns trad -
exempelvis vissa ekar och tallar - som kan leva i minst 800 &r och
andra tradslag som klarar sig i a&tminstone 500 &r. Tyvérr ar det
sillsynt att traden tillits leva sin fulla livslingd, eftersom detta kriaver |
kloka skogsvérdare som ser andra virden an rent ekonomiska. For

visst blir produktionen ligre i skogar dar man tillater en del dldre

trad, men det far man igen i 6kad biologisk mangfald. Nar trdden val

dor och bryts ner, erbjuder de ndmligen en utmarkt livsmilj6 for
vedinsekter, svampar och andra organismer — ofta en hel del sillsynta

vaxt- och djurarter. P4 sé vis kan de gora nytta 1angt efter sin dod. {

De flersekliga Evighetstraden bidrar med mingder av estetiska och
kulturhistoriska viarden, eftersom de ofta ar forknippade med gamla
berittelser och myter. Under 2002-2004 bedrev darfor Lunds
kommun projektet “Evighetstrad”. Kommunen valde d& - i samrad
med markéigare - ut 500 trad runt om i kommunen som skulle fi leva
kvar s lange som mgjligt. En metallbricka sattes upp pa de aktuella
traden och markagaren fick ett diplom som tack for hjalpen.

Det finns en klunga Evighetstrad runt Mossagérdens omgivningar
som ar vl viarda att uppmérksammas. Enligt inventeringen som
Lunds kommun genomf6rde hyser omradet 6ster om Veberod det
storsta bestandet av gamla ekar i Lunds kommun. Sjilvaste Carl von
Linné beskrev just dessa trad under sin skanska resa ar 1749:

“EKAR stodo wid Wiifweryd til myckenhet i sdden, som hade sdden
warit sadd i Eklundar; ty Herrskapen tilstddja icke Bonderna, at
hugga’ned trdn for dkrens skul. Jag mdrkte ej eller, at Ekarne har
bartbrdnt sdden, som up i landet”.

Under Mossagardsfestivalen kommer besdkaren att ges en unik chans
att bekanta sig med dessa gamla trotjanare pa nira hall. Under
ledning av en erfaren guide kommer den som vill att f4 hora négra av
de uréldriga sdgner som ar forknippade med tridden, samt undersoka
pa nira hand en del av det biologiska myller som de gamla ekarna
blivit hem till.

Anna Wagner, Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Morot (Peter Nilsson, N6bbelov), Kronartskocka
(Ttalien), Mixsallad (Ttalien), Broccoli (Italien),
Gurka (Holland), Tomat (Spanien)

Stor gronsakslada

Morot (Peter Nilsson, Nobbelov), Radisor
(Holland), Kronartskocka (Italien), Mixsallad
(Ttalien), Broccoli (Italien), Gurka (Holland),
Tomat (Spanien), Ingefdra (Dom. Republiken),
Citron (Italien)

StorStor gronsakslada

Morot (Peter Nilsson, N6bbelov), Radisor
(Holland), Kronértskocka (Italien), Mixsallad
(ttalien), Broccoli (Ttalien), Gurka (Holland),
Tomat (Spanien), Ingefira (Dom. Republiken),
Citron (Italien), Fankal (Italien), Sallad
(Holland), R6d paprika (Holland), Gul paprika
(Holland)

Singellada

Kronirtskocka (Italien), Mixsallad (Italien),
Broccoli (Italien), Tomat (Spanien), Apple
Jona Gold (Tyskland), Banan (Dominikanska
Republiken), Apelsin (Italien)

Liten fruktlada

Apple Jona Gold (Tyskland), Banan
(Dominikanska Republiken), Paron Packhams
Triumf (Argentina), Mango (Kamerun), Apelsin
(Ttalien)

Stor fruktlada

Apple Jona Gold (Tyskland), Banan
(Dominikanska Republiken), Paron Packhams
Triumf (Argentina), Mango (Kamerun), Apelsin
(Italien), Kiwi (Ttalien)

Rotfruktslada

Gul eller lila morot (Gotland), R6dbetor
(Holland), Jordartskocka (Angs6, Malmé),
Selleri (Holland), Svartrot (Holland)

Ostlada
Gouda morot (Holland), Danbu (Danmark),
Salladstern (Danmark)

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 frdan var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!

Kronartskockor

Denna vecka ligger sdsongens forsta
kronartskockor i ladorna.
Kronartskockan, som faktiskt ar
blomknoppen fran en gigantisk tistel,
tillhor de stora gourmet- upplevelserna!
Riktig slow food ar det att langsamt
plocka bladen ett efter ett, doppa i lite
smalt smor och salt och med tinderna
skrapa av den kottiga delen innan man
med slutligen med vérdnad avnjuter
“hjartat” (kronartskockbottnen) som
ligger vil inbaddad under det
stickiga”skagget”. S& mycket mat ar det
forstés inte, s skockorna passar bast
som forratt eller tillbehor. Vanligtvis
serverar man en per person, men ir ni
fler vid bordet gér det utmaérkt att klyva
dem eller t.o.m. dela dem i fjardedelar.
Se bara upp sa inte "skdgget” sprider
sig, for de stickiga hérstrana ar inte
goda att fa i munnen.

Koka kronartskockor
sahar:

Skar av skaftet s de far en plan botten.
Stall ner i en lagom stor kastrull. Hall i
lattsaltat vatten s det nitt och jamnt
tacker och koka under lock ca 30
minuter tills bladen litt kan lossas. Lat
rinna av och servera varma med en liten
“dopp-kopp” med smilt smor och/eller
buljong till varje person. (en dggkopp
gar utmarkt)
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Kronartskockor med
citronvinegrette

4 port

2 medelstora kronirtskockor
finrivet skal och saft fran /2 citron
1> dl kallpressad raps- eller olivolja
Votsk salt

lite nymalen svartpeppar

Koka skockorna enligt ovan. Lt rinna
av vil, klyv dem och ta bort skigget, lagg
med snittytan uppat och hall Gver
citronvinegretten. Lat marinera minst
en halvtimme och servera ljumma eller

kalla, girna pa salladsbadd.
<
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Graddig broccolisoppa
med lax
4 port

ett stort stdnd broccoli

1 gul 16k

6 dl vatten, 1 buljongtirning

1 dl torrt vitt vin

2 dl gradde

1 pressad vitloksklyfta

salt och cayennepeppar

tillbehor:

kallrokt eller gravad lax i strimlor

Dela broccolin i smé buketter, skala och
skiva dven stammen om den inte ar
alltfor torr. Mjuka loken i olja nagra
minuter. Tillsdtt 6vriga ingredienser och
koka 5-10 minuter. Plocka upp nagra
broccolibuketter till dekoration och
mixa resten av soppan till slat
konsistens. Smaka av med salt och
cayennepeppar eller ndgra droppar
tabasco, lagg tillbaka broccolibuketterna
och 1at allt bli varmt igen. Lagg i lax-
strimlorna i tallrikarna vid serveringen,
och njut med ett gott bréd och resten av
vinet. En riktig festsoppa!
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Indisk cur _ med morot
och broccoli

4 port

1 gul 16k, grovhackad

2 mordotter, skivade

1 stdnd broccoli delat i smé buketter
1/2-1 msk indisk curry beroende av smak
1 tsk gurkmeja

2-3 dl vatten + ev 1 buljongtérning

1/2-1 tsk salt

2 dl kokta kikirtor eller 1 dl okokta réda
linser (6ka vattenmangden med 2 dl om
linser anvands)

1 vitloksklyfta

Bryn 16k och kryddor nigra minuteri 1
msk olja. Tillsatt 6vriga gronsaker,
kikirtor eller linser, vatten + ev. en
buljongtarning och salt. Lat koka under
lock 10 minuter, eller tills linserna ar
mjuka. Pressa i en vitloksklyfta och
smaka av med salt och peppar. Ris till!
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Linslasagne
4 port

Lasagne blir lite mer littlagad om man
nojer sig med en sds!

1 pkt forkokta lasagneplattor
1 gul 16k, grovhackad

2-3 morotter, grovrivna

2 dl roda linser

8 dl vatten

1 pkt krossade tomater

1 buljongtérning

2 vitloksklyftor

1 tsk torkad basilika

salt och farskmalen svartpeppar
2-3 dl riven ost

Bryn 16k och morot i olja ndgra minuter.
Tillsatt linser, vatten, salt, tomat och
kryddor, puttra under lock ca 10
minuter tills linserna ar mjuka. Sdsen
ska vara ganska 16s eftersom
lasagneplattorna suger upp mycket
vitska, s& spdd ev med mer vatten.
Pressa i vitloksklyftorna och smaka av
med salt och peppar. Varva sés och
lasagneplattor i en fyrkantig ugnsfast
form. Understa och 6versta lagret ska
vara sas. Stro 6ver osten och gratinera i
nedre delen av ugnen i 200 grader tills
plattorna dr mjuka och osten bérjar fa
bruna flackar, ca 30 minuter.

Tips!

Servera sésen till spagetti i stéllet — men
minska pa vattenmangden sa den inte
blir s 16s.
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Morotsbiffar med citron

4 port

1/2 kg skalade rivna mordtter

2-3 kokta skalade mosade potatisar.
1 finhackad gul 16k

14gg

skal och saft av Y2 citron

salt och peppar.

Ror ihop allt till en smet. Tillsdtt ev. lite
mjol om den ar for 16s. Forma biffar och
stek, lattast pa bakplatspapper i 225
graders ugn ca 20 minuter.
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