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Social festival

ParkLiv ar en festival i Kristianstad som startade ar 2006, som en
protest mot hemloshet och som en reaktion pé att Kristianstad
Kommuns enda héarbarge detta ar stangde utan att det fanns nagot
nytt att hanvisa till. Jag forsokte genom ParkLiv bevisa att om det
var mojligt for mig att skapa en festival p4 en ménad utan nagon
budget, sa borde det vara mojligt for kommun att 6ppna ett
hirbarge om de har viljan att gora det. I slutet pd samma méanad
Ooppnade jag ihop med ett antal volontirer ett harbarge som gjorde
det mojligt for hemlosa att finna varme 6ver vintern.

Jag har sedan fortsatt med Parkliv varje ar for att belysa ndgon ny
social fraga som &r akut. Forra &ret var det fragan "Varfor flyr folk
sina lander?" i syfte att forsoka skapa forstaelse for varfor vi har
invandrare samt att forsoka fa igdng en anda dar folk kan borja sdga
hej till nyanldnda. Om ingen sdger hej ar det valdigt svart att

integreras.

Forra aret var forsta dret som jag kn6t narmare kontakt med Ebba-
Maria och Mossagarden, som sponsrade ParkLiv med gronsaker.
Efter ParkLiv fortsatte samarbetet och jag kom till att vara med om
att skapa Mossagardsfestivalen, Sveriges forsta ekologiska festival.
Jag hjalpte till att fa fram professionella festivalarbetare, ungdomar
for sommarjobb samt att hjilpa till med marknadsforingsarbetet.
Tillsammans med volontérer fran hela varlden, en kidrna av kul folk
med mycket idéer samt en vision om att skapa en upplevelsefestival
blev Mossagérdsfestivalen ett faktum som kom att besta.

ParkLiv-09 ar tillbaka for fjarde aret i rad och med ett nytt tema:
Arbetsloshet. Detta for att forsoka skapa en anda av att satsa pa
foretag dar vi befinner oss for att pa sa satt fa igang fler arbets-
tillfallen. Den ekonomiska krisen liknar i hopploshetsfaktor snart
go-talets. Att bara sta som offer kiinns inte som ett alternativ - vi
bor tdnka om... Vi dr en del av problemet och av 16sningen. Om vi
tillsammans jobbar for att 16sa problemet kommer vi att gora det
ocksa men vi maste bygga broar 6ver tidigare konflikter.

Kom girna till Kristianstad 23:e maj i Tivoliparken, lyssna pa
musik, samt tdnk pa vilka produkter och tjanster du handlar av, ar
de fran regionen? Fran Sverige? Var med och skapa hopp!

Morgan Holmstrom, Individ I Fokus, wwuw.iif.nu

Liten gronsakslada

Jordartskockor (Angso Gard, Tygelsjo) Persilja
(Solmarka, Vassmolosa), Morot (Italien), Sallad
(Danmark), Paprika (Italien), Zucchini (Italien)

Stor gronsakslada

Jordartskockor (Angso Gard, Tygelsjo), Persilja
(Solmarka, Vassmol6sa), Morot (Italien), Sallad
(Danmark), Paprika (Italien), Zucchini (Ttalien),
Tomat (Italien), Gurka (T&kern Grént, Viderstad)

StorStor gronsakslada
Jordartskockor (Angsé Gard, Tygelsjo), Persilja
(Solmarka, Vassmol6sa), Morot (Italien), Sallad
(Danmark), Paprika (Italien), Zucchini (Italien),
Tomat (Italien), Gurka (T&kern Gront,Viderstad),
Broccoli (Italien), Citron (Italien),
Korsbarstomat (Spanien)

Singellada

Persilja (Solmarka, Vassmolosa), Morot (Italien),
Sallad (Danmark), Zucchini (Italien), Tomat
(Ttalien), Pdron (Anjou, Argentina),Apple Royal
Gala (Argentina), Banan (Dominikanska
Republiken)

Liten fruktlada

Paron (Anjou, Argentina), Apelsin (Italien),
Banan (Dominikanska Republiken), Kiwi (Italien)

Stor fruktladan

Apple (Royal Gala, Argentina). Pdron (Anjou,
Argentina), Apelsin (Italien), Banan
(Dominikanska Republiken), Kiwi (Italien)

Rotfruktslada

Morot (Peter Nilsson, Nébbelov), Rodbetor
(Agriborg, Tomelilla), R6d16k (Séren Nilsson,
Oland), Jordartskockor (Angsé Gérd, Tygelsjo),
Vitkal (Kllby)

Nasta sida:
Prova pa de hdrliga recepten fran
matkompositor Ann-Sofi Eriksson!

www.mossagarden.se
Mossagarden eko ab, Mossagarden, 240 14 Veberod, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-859 70, info@mossagarden.se
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Provencalsk kottgryta

4-6 port

300 g grytbitar av n6t eller lamm

3 dl kokta stora vita bénor

1 stor gul 16k, grovhackad

1 paprika i cm-kuber

3 vitloksklyftor, skivade

1 zucchini, tarnad

2 morotter, skivade

1 pkt krossade tomater

1/2 pkt bacon el. skivor rokt sidflask

1 msk tomatpuré

2 tsk provencalsk ortblandning eller en
blandning av 1 tsk basilika, Y2 tsk timjan
och /2 tsk rosmarin

Skar bacon eller sidflask i mindre bitar
och 14t det "smalta” i en stekgryta sé
fettet kommer ut. Bryn grytbitarna
tillsammans med baconet tills de har en
stekyta runt om. Tillsitt 1 dl av de
krossade tomaterna, V2 tsk salt + s&
mycket vatten att det nitt och jamnt
tacker och puttra under lock minst 40
minuter tills kottet ar mort. Bryn 16k och
gronsaker nagra minuter lite olja och lagg
i grytan tillsammans med resten av
tomaterna samt tomatpurén nar kottet ar
nistan fardigt. Lat puttra ytterligare 10
minuter, lagg tillslut i bonorna och
ortkryddor, 1at allt bli varmt och smaka
av med salt och farskmalen svartpeppar.
Klipp 6ver féarsk persilja och servera med
ris el couscous och sprodvarmd baguette.

Gronsallad med zucchini

1/2 zucchini

1dpple

1 morot

1/> tsk salt

1 msk sweet chili

1Y2 msk balsamvinager

1 msk rapsolja

4 dl strimlad gronsallad
solrosfron eller rostade jordnoétter

Skiva zucchinin riktigt tunt, 1-2 mm,
eftersom skalet kan vara lite tufft annars.
Skar dven det urkarnade dpplet och de
skalade mordtterna i tunna skivor.
Blanda vil med ingredienserna till
dressingen, och vand till sist ner salladen.

Stro over solrosfron eller jordnotterna.
~
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J ordartskocksa)ytt med
honung och sa
4 port

Ldckert tillbehor till tex. grillat kott eller
fisk i stdllet for potatis!

400g jordartskockor

4 dl blandade tirnade rotfrukter, tex
morotter, palsternacka, kélrot (bara
morot gar ocksa bra)

1 gul 16k, grovhackad

2 msk smor eller kallpressad rapsolja
1 tsk honung

1 tsk balsamvinéger

V> tsk salt

3-4 blad farsk salvia, skuren i strimlor

Skala jordértskockor och 6vriga
rotfrukter och skir i ganska sméa
tirningar, 1-2 cm i sida. Lagg i en vid
kastrull tillsammans med 16k, salt,
smor/olja och 1 cm vatten i botten. Lat
puttra pé 14g virme under lock tills
skockorna dr mjuka men ej faller sonder,
5-10 minuter. Ror di och da! Tillsitt
honung och viniger och blanda vil. Vand
slutligen ned den strimlade salvian och
smaka av med salt. Serveras varm.

Snabb pastasas med lax
4 port

Laxen funkar som krydda i denna sés!

116k (rod, gul eller Y2 purjo)

Y2 rod paprika i tirningar

1 liten zucchini i tirningar

1 portionsbit laxfilé, tarnad

olja till stekning

1dl vitt vin el vatten+ lite pressad citron
2 dl griadde

1tirnad tomat

Woka 16k, paprika och zucchini med lite
salt i god olja nagra minuter utan att de
far farg. Tillsdtt vin/vatten och gradde
och puttra ndgra minuter. Ligg i
laxtarningarna och puttra ytterligare ett
par minuter tills kéttet natt och jamnt
stannat. Ta av fran virmen och vind ned
den tirnade tomaten. Smaka av med salt
och svartpeppar. Servera till pasta.
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Grillad zucchini med
bonsalsa och cous cous-
sallad

4 port

Zucchini ar smarrigt att grilla, men
proteinvdrdet dr det véirre med. Men
servera en matig sallad och denna
bonsalsa till sd ordnar det sig!

ingredienser:

1/2-1 zucchini/person beroende pa storlek
3 msk god olja, girna oliv

V> tsk ortsalt

salsa:

4 dl fardigkokta kidneybonor
1 vitloksklyfta

V> tsk salt

V> pressad citron eller 1-2 msk
dppelcidervinager

2 msk kallpressad olja

2-3 dl krossade tomater
tabasco efter smak

sallad:

4 dl couscous, girna fullkorn

Y2 paprika i tarningar

14 dl finhackad r6dlok eller purjo

2 mordétter, grovrivna

12 tsk salt

2 msk raps- eller olivolja

2 msk pressad citron eller vindger

Y2 knippe hackad persilja, inkl. stjalken.

Skar zucchinin pé ldngden i ecm-tjocka
skivor. Salta skivorna liatt pa bada sidor.
Hall ut oljan pa ett fat och viand skivorna
i detta och 14t ligga och marinera medan
resten gors. Koka couscous enligt
anvisningarna pé paketet. Blanda
gronsakerna till salladen med olja,
vindger och kryddor och vind ned
couscousen sedan den svalnat nagot.
Mosa 2/3 av bonorna tillsammans med
lite av tomaterna, med gaffel eller
mixerstav. Blanda vil med 6vriga salsa-
ingredienser och smaka av med salt och
tabasco. Lat zucchinin rinna av innan
skivorna laggs pa grillen. Grilla nigra
minuter pa varje sida sa de blir
gyllenbruna i alla fall flackvis.



