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En dag med rattvisa i Malmo!

I lordags, den 12:e maj, var det den internationella
fairtradedagen! Dagen firades genom att alla foretag |
som handlar med réattvisemarkta varor i Malmé ‘
gemensamt stillde ut pa Drottningtorget och \
Mossagarden var forstas diar. Fokus denna dag 1ag
pa att belysa bade den rattvisa och den orattvisa
handeln mellan rika och fattiga ldnder i varlden.

Rattvisemarkt ar en oberoende produktmiarkning f
som bidrar till battre levnadsvillkor for odlare och
anstallda i utvecklingslander. En rattvisemarkt vara,
markt med sig igenkdnda logga, behover dock inte
vara ekologiskt odlad utan reglerna sager att man \
ska arbeta mot en framtida ekologisk produktion.
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Det finns forstds manga produkter som bade ar
fairtrade och ekologiskt certifierade och for mig ar
detta tva goda saker som bor hianga ihop. Min
onskan ar att man i framtiden ska kunna certifiera
en produkt en gemensam fairtrade/ekologiskt odlat
markning och dar producenten ar ansluten till
endast en kontrollorganisation. Idag kan en bra
odlare bade fa betala och kontrolleras dubbelt.

U

Att rattvisemarka produkter ar ett mycket bra satt /
att vagleda och forenkla for oss konsumenter att y
gora bra val nir vi handlar. Genom att handla med
u-landers rattvisemarkta produkter bidrar vi till en

postitiv utveckling i landet, som inte bygger pa .
bistdnd, utan pa en rattvis handelsrorelse.

I ladan denna vecka kan ni finna rattvisemarkt
mango fran Burkina Faso och rattvisemarkt
avokado fran Mexiko. Mossagardens policy ar att
prioritera rattvisemarka produkter nar vi handlar
med varor som kommer fran u-linder.

Liten gronsakslada

Firsk vitkal (italien), Blomkal (Frankrike),
Zucchini (ttalien), Purjolok (Holland), Citron
(Ttalien), KOrsbarstomat (Spanien).

Stor gronsakslada

Farsk vitkal (italien), Blomkal (Frankrike),
Zucchini (Ttalien), Purjolok (Holland), Citron
(Italien), KOrsbarstomat (sraery. Morot
(Ttalien), Avocado Fairtrade (Mexico).

StorStor gronsakslada
Champinjon (Holland), Paprika (Holland),
Gurka (Holland), Morot (Italien), Avocado
Fairtrade (Mexico), Farsk vitkal (italien),
Blomkal (Frankrike), Zucchini (Italien),
Purjolok (Holland), Korsbarstomat (Israel),
Citron (Italien)

Singellada

Farsk vitkal (talien), Zucchini (ltalien),
Purjolok (Holland), KGrsbarstomat dsrael),
Banan (Dominikanska Republiken), Apple, Red
Delicious (Argentina), Apelsin (Italien),
Mango Fairtrade (Burkina Faso).

Liten fruktlada

Apple, Red Delicious (Argentina), Piron,
Conference (Argentina), Banan (Dominikanska

Republiken), Grapefrukt (italien), Kiwi
(Italien).

Stor fruktldda

Apple, Gala (Argentina), Apple, Red
Delicious (Argentina), Mango Fairtrade
(Burkina Faso), Banan (Dominikanska
Republiken), Grapefrukt, (italien), Kiwi
(Ttalien) Pdron, Arbate (Argentina), Apelsin
(Ttalien).

Rotfruktslddan

Svartrot (Holland), Kélrot (Holland), Morot
(Ttalien), Rodbetor (Arne Persson , Tomelilla).

Ostlédan

Gouda lagrad (Holland), Gouda
basilika/vitlok (Holland), Feta (Danmark).
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Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Minestrone
4 pers

200 g tarnad rokt skinka

1 vitloksklyfta eller efter smak
olja

2 st buljontiarningar

2 st moroétter, grovrivna

2 st potatisar, grovrivna

1 purjolok

3 dl strimlad vitkal

2 msk tomatpuré

pasta

Fris den tarnade skinkan med den
hackade vitloken i lite olja i en
tjockbottnad gryta. Tillsitt 1 liter vatten
och 2 buljongtarningar och 14t koka
upp. Lagg i grovrivna mordtter och

potatis och strimlad vitkél och purjolok.

Ligg i lagom mangd pasta och 1at koka
tills pastan blivit mjuk. Klicka i 2 msk
tomatpuré i grytan. Smaka av om det
behovs.
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Vegocurry
4 pers

1 vitloksklyfta

1 gul 16k

1 blomkalshuvud

2 msk olivolja

2 msk curry

1 burk kikarter (400 g)

1/ buljongtirning

1 burk kokosmjolk (400 ml)
V> tsk salt

2 msk nymald svartpeppar
ris till servering

Finhacka vitlok och strimla 16k. Skar
blomkaél i sma buketter. Fras vitlok, 16k
och blomkal i olivolja tillsammans med
curry. Hill i kikirterna, buljongtérning
och kokosmjolk och 14t koka ett par
minuter under lock. Smaka av med salt
och peppar. Koka ris och servera till

curryn.

-

- - b ~

Zucchini provancale
4 port

1/2 kg zucchini

1 msk smor

1 tsk paprikapulver
salt

1dl kaffegrddde

2-3 hg skalade rikor

1 pressad vitloksklyfta
persilja finklippt
pyttelite vitpeppar

4 msk olivolja

Skala och skér zucchinin i tdrningar och
krydda med salt och paprikapulver.
Spad med gradde och 14t blandningen
sjuda i 5 minuter. Tillsétt rékor,
vitloken och 14t bli varmt. Stro 6ver
persilja, servera med rostat brod och
ris.
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Grillad Kiwifrukt

Skala 2-3 kiwifrukter/person. Skir itu
frukten och tra upp pa grillpinnar
(tragrillpinnar laggs i bl6t ca 15 min
innan grillningen). Pensla eventuellt
med lite marinad och grilla frukten
ndgra minuter s att den blir varm.
Gott till glass eller mat.

~N~N~SN~S~S~S S~~~ A~

Blomkal med adelost

1 blomk&lshuvud

3 tomater

1 romansallad

Dressing;:

2 msk pressad citronsaft
3 msk olja

50 g ddelost

3 msk vatten

salt, peppar

Dela blomkalshuvudet i sma klyftor.
Skir tomaterna i klyftor, strimla
salladen fint, ldgg i en skal. Vispa
samman citron, olja, salt och peppar.
ROr ner den mosade ddelosten och hall
sésen over gornsakerna och blanda.

Vitvinsbraserad farsk vitkéal
med bacon

4 port

cirka 1 kg farsk vitkal
1 paket bacon

1 stor gul 16k

2 vitloksklyftor

21/2 dl torrt vitt vin
farsk timjan

salt

nymalen svartpeppar

Strimla vitkalen och baconet. Skala och
skiva 16k och vitlok. Hetta upp en
stekpanna och stek baconet ett par
minuter tills det fatt farg. Tillsatt gul
16k och stek ytterligare ett par minuter.
Slé pé vinet och 1at koka ihop négon
minut. Tillsatt sedan kal, vitlok, timjan,
salt och peppar. Koka kalen under lock
tills den blir lagom mjuk utan att bli
slafsig, fem minuter for pinfarsk varkal,
lite langre for annan kal. Servera varmt
tillsammans med pasta, fisk eller en
kottbit.
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Italiensk zucchinipasta
4 port

400 g spagetti

ca 500 g zucchini

1 pressad vitloksklyfta

2 msk olivolja

2 12 dl matlagningsgradde
1 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar
1 kruka basilika

1 dl riven permesanost

Koka spagettin enligt paketet. Skiva
zucchini tunt och stek i omgéngar med
vitlok lite i taget i olivolja. Lagg tillbala
all zucchini i pannan, hill pa gridden
och koka nigra minuter, salta och
peppra. Riv basilikabladen i bitar och
lagg i pastasasen. Blanda pasta och
zucchinisés i en skal eller i tallrikar.
Stro 6ver parmesanost och dra gérna
nigra drag med svartpepparkvarnen.



