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Nytt liv med nya mojligheter

Aret var 1997 d4 jag stiillde mig p4 torget i Lund och s&lde mina
agodelar. Vid dagens slut tog jag och min gitarr téget till familjens
sommarstuga i Sméaland, till den bygd dar mina foraldrar vixte upp.
Jag flyttade in i en stuga pé 10 kvm och borjade odla pa den
igenvuxna akern utanfor. Jag hade tidigare livnart mig som
trubadur och gatumusikant med trumma pa rygg och gitarr och
munspel, men det var forst nar jag flyttade till stugan och levde
utan tv, radio, telefon, mobil, dator, bil och cykel som jag kom till ro
och borjade skriva egen musik i stearinljusets sken. I stillheten
vicktes inspirationen och under mitt forsta eremitar i skogen skrev
jag nirmare 200 latar!

1998 borjade jag och min pappa restaurera ett forfallet hus i
grannbyn Mundekulla. Intresset for vért projekt vixte, tidningarna
skrev, vi arrangerade méassor om byggnadsvard, musikfestivaler,
halsomaéssor och den lilla byn Mundekulla med fyra gardar besoktes
av manniskor fran nir och fjarran. Idag, 10 ar senare har vi byggt
upp en anldggning pa niarmare 1500 kv dar vi erbjuder bade
konferenser, kurser, retreater, festivaler med ett par tusen besokare
per ar. Vi har varit noga med att vélja klimatvanliga 16sningar varpé
vi isolerat rummen med olika ekologiska material sdsom ”Ulla”
(isolerat med ull), "Lina” (Lin), Hampus (Hampa) osv. Vi har
ateranvant mingder av material sisom taktegel, byggnadsvirke,
tvattstall och toaletter. Efter stormen ’Gudrun’ blaste stora delar av
var skog ner, vilken vi sigade upp pa en byasdg som numera utgor
konstruktionen i vért senaste bygge och vi har dven ateranvant
byggnadsbodar som vi fraktat pa lastbil frin Ideon i Lund.

For ndgra veckor sedan tilldelades min pappa "Byggstenen” av
Svenska Byggnadsingenjorers Riksforbund for byggnationen i
Mundekulla med miljévanlig profil vilket kindes hedrande efter
manga ars arbete. Vi arrangerar harnist ett Ledarskapsforum,
Midsommarfirande, min fru erbjuder en kvinnofestival och
sommaren avslutas med var arliga Musikfestival som bl.a.
utnamndes till “Sveriges Miljovanligaste festival 2008”. Jag ser
dven fram emot var internationella konferens kring héllbar livsstil i
mitten av juli samt att jag ska spela latar frin min skiva “En rost
fran skogen” pa Mossagardsfestivalen, hoppas vi ses dar!

Peter Elmberg, Mundekulla
www.mundekulla.se

Liten gronsakslada

Sallad (Danmark), Morot (Italien), Avokado
(Ttalien), Purjolok (Danmark), R6d paprika
(Ttalien)

Stor gronsakslada

Rabarber (Sund Mat, Bjirred ), Citron (Italien),
Sallad (Tor Magnusson, Staffanstorp), Morot
(Italien), Avokado (Italien), Purjolok
(Danmark), R6d paprika (Italien)

StorStor gronsakslada

Sparris (Vidablick, Hérby), Jordartskockor
(Angs6 Gard, Tygelsjo), Vitlok (Italien), Rabarber
(Sund Mat, Bjirred ), Citron (Italien), Sallad (Tor
Magnusson, Staffanstorp), Morot (Italien),
Avokado (Italien), Purjolok (Danmark), Rod
paprika (Italien)

Singellada

Rabarber (Sund Mat, Bjirred ), Morot (Italien),
Avokado (Italien), Purjolok (Danmark),
Aprikoser (Italien), Apelsin (Italien), Pdron
(Argentina)

Liten fruktlada

Aprikoser (Italien), Apelsin (Italien), Banan
(Dominikanska Republiken), Kiwi (Italien), Piron
(Argentina)

Stor fruktladan

Aprikoser (Italien), Apelsin (Italien), Banan
(Dominikanska Republiken), Kiwi (Italien), Piron
(Argentina), Apple Royal Gala (Argentina)

Rotfruktslada

Rodbetor (Agriborg, Tomelilla), Gul 16k (Angso
Gard, Tygelsjo), Jordartskockor (Angso Gard,
Tygelsjo), Morot (Italien)

Nasta sida:
Prova pa de hdrliga recepten fran
matkompositor Ann-Sofi Eriksson!
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Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Falsk hummersoppa —
raw syle
4 port

Falsk hummersoppa kallas ibland en
mixad morotssoppa smaksatt med
grddde och konjak. Denna variant dr
vegan och ndstan helt "raw” - men
forbluffande krdamig och lacker och kan
ldtt serveras som lyxig forrdtt!
Smaksditter du med konjak ska kanske
inte barn dta ndgra stora mdngder
eftersom alkoholen inte kokas bort..

/2 kg mordtter, skalade

1dpple

1-2 dl kokta kikartor eller vita bonor

1-2 cm ingefara, skalad och tunt skivad

1 vitloksklyfta

1 pressad citron + hilften av det gula frn
skalet (skala med en potatisskalare)

1 tsk salt

4 dl vatten

3 msk kallpressad ofiltrerad rapsolja

(om du ar pé lyx-humér: 1-3 msk konjak)
négra kvistar persilja, finhackad
vitpeppar eller tabasco

Kirna ur dpplet och dela det samt
moroétterna i mindre bitar. Lagg allt utom
persiljan i mixer och kor till sldt och
kramig konsistens. Smaka av med salt
och tabasco eller vitpeppar och konjak
om du vill ha det. Hall upp i en fin skél
och stro over persiljan. Servera kall,
girna tillsammans med vitt vin och
vitlokskrutonger. Utan konjaken gér den
fint att dricka som matig lunch-smoothie
ocksa!

Variation: Byt ut morétterna mot 1
skalad rodbeta och en liten klyfta vitkal
for en spannande soppa som ser ut som
jordgubbsmilkshake men smakar négot
helt annat! Eller prova att ta halften gula
mordtter och hilften broccoli (blir
snyggare farg tillsammans med broccolin
an de orange!
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Sparris med
citronvinegrette

4 port som forratt/tillbehor eller 2
personer for att frossa

Ni lyckliga som fatt sparris i ladan
denna vecka — prova att njuta dem med
citronvinegrette!

1 bunt firsk sparris

finrivet skal och saft fran V2 citron
1/> dl kallpressad raps- eller olivolja
1/atsk salt

lite nymalen svartpeppar

Ansa sparrisen och koka dem i en vid
kastrull med 1 msk smor eller olja, en
nypa salt samt ca 1 cm vatten i botten pa
kastrullen ca 5 minuter. Vill du gora det
riktigt fint, skir av topparna (6versta 7-8
centimetrarna) och ligg i dem endast
sista 2 minuterna. Lét rinna av val, 1agg
upp pa serveringsfat och ringla 6ver
citronvinegretten. Servera ljumma eller
kalla, garna pé salladsbadd.

Avocadosallad med rakor
4 port

En enda tdrnad avocado ger salladen en
krdmig och god smak!

2 skalade mordétter, tunt skivade

1 vil mogen avocado

1tirnad rod paprika

nagra cm fint strimlad purjo

5 dl strimlad gronsallad

négra dl skalade rakor

12 msk dppelciderviniger eller pressad
citron

2 msk kallpressad rapsolja

1/2 tsk salt

Skar avocadon i cm-stora tirningar.
Blanda alla ingredienser utom
gronsalladen vél. Vand ned gronsalladen
strax innan serveringen. Servera som
forratt/tillbehor eller huvudratt.
tillsammans med massa vitloksbrod!
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Purjolokspaj

4 port
Sa enkelt — sG gott!

1 medelstor purjolok
/2 tsk salt

3 4gg

4 dl mjolk

Gor valfri pajdeg — garna den med morot
fran receptbladet vecka 11-09. Tryck ut
pajdegen i en form och forgriadda i 200
grader 10 minuter. Skolj purjoloken noga
och skir i /2 -cm-skivor. Obs att dven det
grona ska anvandas! Mjuka i olja med lite
salt ndgra minuter. Bred ut i det
forgraddade pajskalet. Vispa ihop
aggstanningen och hall 6ver — garna
smaksatt med lite riven ost. Gradda i 200
grader ca 25 minuter tills dgget stannat.
Variera: Lagg lite varmrokt lax, tdrnad
grillad kyckling eller tdrnad fetaost pa
purjoloken.

Forenkla: Hoppa 6ver pajdegen! Smorj
en ugnsfast form ordentligt och gradda
en god ugnsomelett i stéllet!

Pastasas med purjolok och
bacon
4-6 port

1 pkt bacon (obs att scan antligen har
ekologiskt bacon!)

1/> purjolok, vil skoljd och strimlad

1 paprika, tdrnad

1 pkt krossade tomater

Strimla baconet och fras nigra minuter
tillsammans med purjo och paprika.
Tillsétt tomaterna och 14t koka ihop
négot. Smaka av med salt, svartpeppar
och gérna farsk basilika.



