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Hello trendsetters

Mossagardens gronsaksprenumerationer firar som bekant 10-
arsjubileum i ar, och gardens ekologiska odlingar fyllde 20 haromaéret.
For alla oss som jobbat med eller handlat ekologiskt langt innan det
blev ’modernt” kianns det néstan overkligt att se hur intresset nu
verkar Oka for varje vecka, och att fler och fler foretag vill hanga pa
utvecklingen. I dagarna har ett glansigt och glattigt magasin med
forforiska bilder dykt upp i handeln. Eco Queen heter tidningen som
slutgiltigt vill bevisa att ekologiskt inte innebar uppoffringar, men lyx
och njutning.

Har finns allt som finns i en klassisk damtidning — mode, skonhet,
inredning, kiandisar och recept — med den skillnaden att allt har en
ekologisk vinkling. Fokus ligger pa det lyxiga och exklusiva, i
inredningsreportaget finns t.ex. gott om antika mébler med ansenliga
prislappar. Har finns ett inspirerande resereportage med eko-guide till
New York — med koldioxidberdkning samt uppgifter om hur mycket
det kostar att klimatkompensera for sin atlantflygning, och t.o.m. en
artikel om den dolda miljoagendan som antagits av en stor
foretagsgrupp i lyxbranchen med produkter som markeschampagne
och designviskor.

— P& sitt och vis kan man séga att lyxindustrin, som dr synonym
med skonhet, méste vara mer exemplarisk 4n andra, menar
dgaren och i foretagsgruppens arsredovisning kan man lasa
foljande "Vi gor parfymer pa vardefulla vixtessenser, pressar
druvor som mognat under solen i Cognac och Champagne -
sddana traditioner inger djup respekt for naturen.”

En tidning som Eco Queen vicker givetvis blandade kinslor hos
manga miljévanner. Visst ar det roligt att miljomedvetande dntligen
verkar borja na ut till en bredare allménhet, samtidigt invinder
manga att en tidning som sa starkt uppmuntrar till konsumtion inte
kan vara milj6vanlig. Kan man verkligen shoppa sig till en béttre
varld? Att ekologiskt innebir lyx och njutning kan dock fa invianda
mot — ekologiskt odlat smakar ju helt enkelt mycket béttre!

Ann-Sofi Eriksson, Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Gurka (Tor Magnusson, Staffanstorp), Morot
(talien), Broccoli (Italien), Lollo Rosso
(Italien), ROdIOk (Italien), Cherrytomat
(Holland)

Stor gronsakslada

Gurka (Holland), Aubergine (Holland), Lila
paprika (Holland), Morot (Italien), Broccoli
(Ttalien), Lollo Rosso (Italien), R6d16k (Italien),
Cherrytomat (Holland)

StorStor gronsakslada

Sparris (Vidablick, Hoérby), Blomkal (Frankrike),
Avokado (Spanien), Gurka (Holland),
Aubergine (Holland), Lila paprika (Holland),
Morot (Italien), Broccoli (Italien), Lollo Rosso
(Ttalien), R6dI0OKk (Ttalien), Cherrytomat
(Spanien)

Singellada

Gurka (Holland), Morot (Italien), Broccoli
(Italien), Cherrytomat (Holland), Banan
(Dominikanska Republiken), Apelsin (Italien),
Paron Anjou (Argentina)

Liten fruktlada

Apple Jona Gold (Holland), Banan
(Dominikanska Republiken), Persika (Italien),
Apelsin (Ttalien)

Stor fruktlada

Apple Jona Gold (Holland), Banan
(Dominikanska Republiken), Persika (Italien),
Apelsin (Ttalien), Melon (Italien), Kiwi (Chile),
Piron Anjou (Argentina)

Rotfruktslada

Morot (Italien), Kardborrerot (Holland),
Blomkal (Frankrike), Vitkal (Holland)

Ostlada

Gouda (Holland), Getost (Holland), Getost i

N\ block (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!

GI-frukost

1 port

Borja dagen med en vitamin- och
proteinkick som haller dig matt linge!

1 medelstor morot

2 dgg

V2 dl mjolk eller vatten

1 msk god kallpressad olja, gidrna raps
ortsalt

Vispa ihop dgg och vitska samt lite salt
med en gaffel. Hetta upp lite oljaien
tjockbottnad kastrull. Hill i 4ggsmeten
och stdng av plattan, s undviker du att
det branner fast i botten. Lat dgget
stelna under omrérning. Skala moroten
och riv den grovt. Blanda dggroran och
morotsrivet med rapsolja och lite mer
ortsalt i en liten skal. Stro over lite
solros- eller pumpafréon om du vill och
njut med en knickemacka och juice.
Tips: Funkar utmarkt som lunch ocksa.

Pastasallad med broccoli
4P

400g fullkornspastaskruvar

1 medelstort stdnd broccoli

2 dl kokta kikirtor och/eller lite
strimlad grillad kyckling

12 huvud strimlad lollo rosso-sallad
12 rodIok, fint skivad

8 cherrytomater, halverade

1dl solrosfron

Vinegrette: Vispa samman
1msk sweet chilisas

1 msk vitvinsvindger

1 pressad vitloksklyfta

> tsk salt

/2 dl rapsolja

farskmalen svartpeppar

Dela broccolin i sma buketter. Skala
stammen och skiva den tunt. Blanda
broccoli, rodlok och kikirtor/kyckling
med vinegretten och 14t marinera
medan resten gors. Koka pastan enligt
anvisningar pa paketet. Hall av i
durkslag och spola med kallt vatten.
Vénd ned pasta och strimlad sallad i
broccoli-blandningen och dekorera med

cherrytomater och solrosfron.
A
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Krispig sallad med
sockerartsalsa
4 port

Receptet hdmtat frdn nya tidningen
Eco Queen som i sitt forsta nummer
skriver om lyxig, ekologisk raw food.

300g gulbetor

5 dl roda mangoldskott

2 msk olivolja eller hampaolja
2 msk pressad citronsaft
havssalt

nymald peppar
Sockerdrtssalsa:

150 g sockerirter

1 liten rodlok

3 msk hackad farsk mynta

1 msk pressad citronsaft

2 msk olivolja eller hampaolja
havssalt

nymald svartpeppar

Salsa: Strimla sockerartorna tunt. Skala
och finhacka 16ken. Blanda ingredien-
serna och smaka av med salt och peppar
Skala betorna och skiva s& tunt som
mojligt, gdrna med osthyvel. Blanda
betorna med mangoldskott, olja och
citronsaft och smaka av med salt och
peppar. Lagg upp salladen pé assietter,
toppa med salsan och str6 6ver mandel.
Variation som passar veckans ldda: Byt
ut gulbetorna mot morot, mangold-
skotten mot finstrimlad lollo rosso och
sockerartorna mot hilften vardera av
finhackad gurka och cherrytomat. Obs
att du kan kopa den supernyttiga
hampoljan i var nétbutik!

Klar broccolisoppa med
rodlok och citron
4 port

I stort sténd broccoli delat i sma
buketter, inkl. den skalade skivade
stammen,

1 medelstor rodlok, skalad och skivad
2 tunt skivade morétter

2msk olja

11kokande vatten +

2 gronsaksbuljongtarningar

skal och saft av %2 citron

farskmalen vitpeppar >>>

>>> Bryn 16k och morot i oljaien
tjockbottnad gryta tills de mjuknar men
inte fatt farg. Tillsatt vatten/buljong
och sjud under lock 10 minuter. Lagg i
broccoli och koka ytterligare ett par
minuter. Tillsitt citronsaft och skal och
smaka av med salt och vitpeppar.

Marocko-inspirerad gryta

4port

En dkta marockansk tajine skall puttra
lange pd lag vdrme i en speciell
keramikform med vdldigt toppigt lock.
Men det blir gott i vanlig tjockbottnad
gryta ocksa.

1 gul 16k, grovhackad

2 tarnade morotter

1 burk krossade tomater + 1-2 dl vatten
eller buljong

4 dl kokta kikartor eller 400 g valfria
grytbitar, garna lamm eller 1 pkt sejfilé i
kuber

1 tsk spiskummin

1 tsk torkad ingefara

1 tsk malen kanel

1 dl russin eller torkade aprikoser

1-2 tsk salt

2 finhackade vitloksklyftor

Med kikirtor eller fisk: Bryn 16k och
moroétter i olja i tjockbottnad gryta
nigra minuter. Tillsatt kryddorna och
bryn ytterligare en minut. Hall i
tomater och 1 dl vatska samt kikartor
om dessa anvidnds. Lat puttra pé svag
viarme under lock 15 minuter. Tillsatt
torkad frukt och koka utan lock
ytterligare 10 minuter. Spad med mer
vitska om det blir for tjockt. Smaka av
med salt och svartpeppar. Anvinds fisk,
blanda ner den de sista fem minuterna
innan servering, den ska ”stanna” men
inte bli torr!

Med grytbitar: Borja med att bryna dem
och 1ata dem puttra under lock i tjock-
bottnad gryta tillsammans med tomat,
vatten, kryddor och 1 tsk salt tills de ar
mora, 30-50 minuter. Bryn 16k och
mordtter ndgra minuter i olja och tillsatt
dessa samt den torkade frukten i grytan
och 14t puttra utan lock ytterligare 10
min. Servera med couscous eller bulgur.
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