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Kommuner olika bra pa ekomat

Riksdagen har satt upp ett ambitiost mél: r 2010 ska 25 procent av
alla livsmedelsinkopen inom den offentliga sektorn vara ekologiska.
Trots detta visar en rapport fran Ekologiskt Marknadscentrum (EMC)
att det ar stor skillnad mellan olika skdnska kommuner nér det galler
hur mycket ekologiska livsmedel som man képer in centralt. Bastad
och Tomelilla kommun halkar efter, medan Landskrona ligger 1angt
framme och satsar pa 50 procent redan till nista ar.

Gladjande ar att kartlaggningen av 151 kommuner och 9 landsting
visar att den offentliga sektorns inkop av ekologiska livsmedel stadigt
okar, om an langsamt. Skéne ligger bra till i en jamforelse med andra
lan. 2005 lag inkopen av ekologiska livsmedel pé 4,3 % och 2006
okade siffran till 6 %, en siffra som fortfarande ligger langt under
riksdagens mal. Gunilla Andersson ar verksamhetsledare pa
Ekologiskt Marknadscentrum. Hon tror att anledningen till den
relativt blygsamma 6kningen ar att det tar tid att forankra arbetet i
kommunerna:

—  Forst ska det tas politiska beslut, sen maste man ta fram strategier
och utbilda personalen, sé det ar ett grundligt arbete som ska till.
Men dven om vi inte har alla siffrorna 4n, s§ kommer
matningarna for 2007 visa att det har skett en ordentlig 6kning
under det gingna &ret. Speciellt i de 1an dér vi varit aktiva,
berittar Gunilla.

Siffrorna giller for hela den offentliga sektorn, men det ar framfor allt
inom skolan som man har stérst ambitioner och har hunnit langst i
sitt arbete. Enligt Gunilla Andersson dr det helt logiskt att man satsar
extra pa just barnen. Men dven da de politiska malséattningarna finns
hos kommunerna, existerar andra begriansningar for att de ska kunna
oka sina inkop av ekologiska livsmedel.

—  Tyvarr tillkommer det inte ekologiska producenter i den takt som
skulle behovas for att mota den 6kande efterfragan, menar
Gunilla Andersson. Vi ser fortfarande att en del producenter inte
vagar lagga om till ekologisk produktion innan de &r helt sikra pa
att det Ionar sig. Fran Ekologiskt Marknadscentrums hall forsoker
vi overtyga dem om att utvecklingen mot storre ekologiska inkop
ar en langsiktig satsning fran den offentliga sektorn - och en som
kommer att halla i sig d&ven pa langre sikt!

Anna Wagner, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Blomkaél (Frankrike), Babyleaf (Holland),
Rabarber (Sund Mat, Borgeby), Champinjon
(Holland), Gurka (Holland), Cherrytomat
(Spanien)

Stor gronsakslada

Blomkal (Frankrike), Babyleaf (Holland),
Rabarber (Sund Mat, Borgeby), Champinjon
(Holland), Gurka (Holland), Cherrytomat
(Spanien), R6d paprika (Holland), Gul paprika
(Holland)

StorStor gronsakslada
Morot (Italien), Citron (Italien), Sparris
(Vidablick, Horby), Blomkal (Frankrike),
Babyleaf (Holland), Rabarber (Sund Mat,
Borgeby), Champinjon (Holland), Gurka
(Holland), Cherrytomat (Spanien), R6d
paprika (Holland), Gul paprika (Holland)

Singellada

Blomkal (Frankrike), Babyleaf (Holland),
Rabarber (Sund Mat, Borgeby), Champinjon
(Holland), Melon (Spanien), Apple Jona Gold
(Holland), Paron Anjou (Argentina)

Liten fruktlada

Apple Jona Gold (Holland), Banan
(Dominikanska Republiken), Kiwi (Nya Zeeland),
Apelsin (Ttalien)

Stor fruktlada

Apple Jona Gold (Holland), Banan
(Dominikanska Republiken), Kiwi (Nya Zeeland),
Apelsin (Italien), PAron Anjou (Argentina)

Rotfruktsldda
Morot (Italien), Gul 16k (Italien), Blomkél
(Frankrike), Vitkal (Holland)

Ostlada

Gouda young el. Danbo (Holland/Danmark),
Gouda orter (Holland), Salladstern (Danmark),
Danablue (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 hirliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!

Khoresh-e rivas — persisk
gryta med rabarber

4 port

I Iran anvdnds rabarber ofta i
matlagningen. Den anses bland annat
ha en blodrenande effekt.

2 gula l6kar, skalade och tunt skivade
500 g grytbitar avlamm eller nét,
alternativt strimlad kyckling utan skinn
och ben.

500g rabarber i ca 5 cm langa bitar
(dela dem pa langden om de ar grova)
4 msk olivolja

1krm farskmalen svartpeppar

1 tsk salt

/> tsk gurkmeja

1 krm malen saffran 16st i 1 msk hett
vatten (kan uteslutas)

1 msk tomatpuré

3 dl hackad persilja

Y2 dl hackad farsk mynta eller 2 msk
torkad

2 msk limejuice

Hetta upp 2 msk olja i en medelstor
gryta. Bryn 16ken ca 5 minuter under
omrorning utan att den far farg. Lagg i
kottet och fortsétt bryna under omror-
ning tills de har en gyllenbrun yta, ca 10
minuter. Tillsétt salt, peppar och gurk-
meja, samt 3-4 dl vatten och koka upp.
L&t puttra under lock i 15 minuter.
Hetta upp ytterligare 2 msk olja i en
stekpanna, och bryn persiljan och
myntan i detta 10 minuter. Blanda ner
ortblandningen, saffranslosning,
tomatpuré och limejuice i kéttgrytan
och puttra ytterligare 10 minuter. Lagg
6ver i ugnsfast form med lock och
fordela rabarberbitarna ovanpa. Lagg pa
locket och baka i 175 graders ugn ca 45
minuter tills rabarbern ar mjuk men
annu inte faller sonder. Smaka av med
salt och ev. lite socker om grytan ar for
syrlig. Servera ris till, gdrna saffransris.

Blomkalssallad med
matvete

4 port

Ett blomkélshuvud delat i smé buketter
Y2 r6dlok eller 1 dm purjo i tunna
skivor. >>>
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>>> 4 dl matvete

dressing:

skal och saft av V2 citron

3 msk rapsolja

1 tsk salt

1 pressad vitloksklyfta

1 dl hackad bladpersilja eller kirskél

Koka matvete eller spelt ca 15 min i
knappt dubbla mingden vatten. Skolj
med kallt vatten och 14t rinna av. Blanda
alla ingredienserna till dressingen direkt
i salladsskéalen. Vand ner 16k, persilje-
hack och blomkal i dressingen, och till
sist matvetet. Servera tex med omelett
eller kikartsbiffar.

Bovetepannkakor med
champinjoner (Galettes)
8-10st

5 dl vatten

1dl filmjolk

4 dl bovetemjol

Y5 tsk salt

1 stort agg

50 g smor

Fyllning:

250 g champinjoner
1 grovhackad 16k
(riven ost)

Vispa samman vatten, filmjolk, bovete-

mjol och salt. Vispa ner dgget sist. Lat

smeten svilla ca 1/2 timme. Skiva

champinjonerna och fris tillsammans

med 16k och salt i olja eller smor tills de

ar lite krispiga. Mal over lite svart-

peppar. Smilt smoret och blanda ner

det i pannkakssmeten. Stek galetterna

pa medelvarme pa béda sidor. Ligg

nagra msk stekt svamp och ev lite riven

ost pa varje och vik ihop. Servera med

en frasch sallad!

Variation 1: Smeten kan goras helt

mjolkfri, men behover da svilla minst 2

timmar eller helst 6ver natten:

5 dl bovetemjol

6 dl vatten

24gg

2 tsk salt

2 msk olja

Variation 2: Fyllningen kan vara nistan

vad som helst: tirnad skinka, skivad

getost, stekt dgg eller bara riven ost.
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Soppa med champinjoner
oc II)alornkéil Py

1 blomkalshuvud delat i sma buketter
250 g champinjoner

1 gul 16k eller purjo

1 msk rapsolja+1 msk smor

1/2 tsk salt

1 dl vitt vin eller vermuth

5 dl kokande vatten + 1
gronsaksbuljongtérning

2 dl gradde eller créme fraiche
lite pressad citron

nymalen svartpeppar

riven ost

Skiva champinjonerna tunt och
grovhacka loken. Fris allt med matfett
och salt pd medelvarme till det mesta av
vatskan kokat in. Tillséatt blomkal, vin,
griadde och vatten + buljongtirning. Lat
koka 5-10 minuter tills blomkéalen ar
mjuk, pressa i en vitloksklyfta och
smaka av med salt och peppar.

Servera med riven ost och girna
bruchetta.

Rabarberpaj med
mandelmassa

125 g margarin

3 1/2 dl vetemjol
1/2 dlI florsocker
14gg

Fyllning:

5 dl skivad rabarber
250 g mandelmassa
34agg

1 dl mjolk

1/2 dl rdsocker

Arbeta samman ingredienserna till
pajdegen. Tryck ut den i en pajform ca
26 cm i diameter. Lat vila i kylskap ca
30 minuter. Varm ugnen till 200°. Riv
mandelmassan grovt. Blanda
mandelmassa, 4gg och mjolk. Hall
smeten i pajformen. Blanda rabarber
och rasocker, och férdela blandningen
ovanpd mandelsmeten. Gradda i nedre
delen av ugnen 30-40 minuter. Servera
ljummen eller kall, girna med vaniljsas,
vaniljglass eller littvispad gradde.



