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Tillsammans for hallbar utveckling pa Skinemassan

Ekologi ar idag inte bara odling. Idag finns flera foretag som soker
ekologiska 16sningar inom vitt skilda omraden. Ndgon som har samlat dessa
foretag ar Mossagarden, som lovar en minst sagt varierad tillstéllning pa
arets Skaneméssa den 2-5 oktober. Eller vad sigs om modevisning med
ekologiska klader; livemalning diar konstndren anvander ekologisk,
nedbrytbar firg av jordpigment; information om biogas och hur du
anvander dig av solpaneler for att virma upp ditt hus; samt férsiljning av
vaskor av dtervunnet material?

Mossagarden har lang erfarenhet av ekologisk odling. Sedan -85 &r garden
ekologisk och for tio ar sedan borjade de leverera narproducerade gronsaker
med recept till privatpersoner. Nista steg ar att de ska bygga en
biogasanldggning pé garden si att den kan leverera biogas till gardens fyra
leveransbilar. Ebba-Maria Olson pa Mossagérden mirker en tydlig skillnad i
utvecklingen. Hon berittar att det inte fanns s mycket ekologiska varor i
affarerna nir de borjade, och da fick kunderna vianda sig direkt till de gardar
som producerade ekologiskt. Men varfor ar det dé sé viktigt med ekologi?
Ebba-Maria svarar:

— Man kan antingen se till sig sjilv. Ekologisk mat ar sa tacksam med mer
vitaminer och mineraler. Eller sd kan man se det i det stora
perspektiven, for jorden. Hur spelar ingen roll, s lange effekten ar
densamma. Det ar bra.

Utover den egna montern dar de kommer att ha olika smakprover och
mojlighet att prenumerera pa deras gronsaker, har Mossagéarden ett
samarbete med flera ekologiska leverantorer. Deras monter kommer att
dekoreras av industrihampa, ett material Ebba-Maria talar varmt om.

— Hampa ir en si himla bra vixt att odla. Man kan odla det i vart klimat
och det ar en jattestark fiber som man kan gora kldder av och isolera hus
med. Sen ar den inte si miljéfarlig. Man kan dven gora hampabriketter
och odlingen ar bra for lantbruken.

Engagemanget gér inte att missta sig pa. Ebba-Maria planerar som bést for
dagliga talkshower med utstéllarna, lantbrukare och andra. Produkterna
presenteras visserligen, men det viktigaste ar att fora ut kunskaper om
dmnen som ar bra framtidslésningar, enligt henne.

— Ekologiska l6sningar ar de enklaste och naturligaste. Det galler for oss
att ta tag i den hand som striacks ut at oss, ssmmanfattar Ebba-Maria.

Karina Eskilsson, fran artikeln i SkaGnemdssans mdsstidning
Mossagdrden i monter: B435, A855, www.skanemassan.se, 2-5 oktober
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagarden), Rodbetor (Rénneberga
Rédbetor), Kélrabbi (Solmarka Gérd, Vassmolosa),
Kruspersilja (Solmarka Gard), Sallad (Mats
Johnsson, Gnaloév), Purjolok (Bjirhus, Klippan)

Stor gronsakslada

Palsternacka (Mossagarden), Gul 16k (Angso
gard, Tygelsjo), Morot (Mossagarden), Rodbetor
(Ronneberga Rédbetor), K&lrabbi (Solmarka Gard,
Vassmolésa), Kruspersilja (Solmarka Gard),
Sallad (Mats Johnsson, Gnalév), Purjolok
(Bjarhus, Klippan)

StorStor gronsakslada

Vitkal (Solmarka Gérd, Vassmolésa), Mangold
(Arne Persson, Lunnarp), Knippelok (Arne
Persson), Palsternacka (Mossagarden), Sallad
(Mats Johnsson, Gnalov), Stjalkselleri (Raby
Biogrént), Rodbetor (Rénneberga Rédbetor),
Morot (Mossagarden), Kélrabbi (Solmarka Gérd,
Vassmolosa), Avocado (Spanien), Kruspersilja
(Solmarka Gard), Purjolok (Bjirhus, Klippan)

Singellada

Rodbetor (Ronneberga Rédbetor), Kruspersilja
(Solmarka Gérd), Sallad (Mats Johnsson, Gnalév),
Purjolok (Bjirhus, Klippan), Apple Aroma
(Skane Tranas), Paron Conference (Holland),
Banan (Peru)

Liten fruktlada

Apple Aroma (Skéne Tranis), Banan (Peru),
Paron Conf. (Holland), Grapefrukt (Sydafrika)

Stor fruktlada

Apple Aroma (Skéne Tranis), Piron
Conference (Holland), Banan (Peru),
Grapefrukt (Sydafrika), Ananas (Peru)

Rotfruktslada

Rodbetor (Ronneberga Rodbetor), Palsternacka
(Mossaggrden), Jordartskocka (Appelboda,
Kivik), Morot (Mossagarden),

Ostlada

Gouda Morot (Holland), Parmesan (Italien),
Getost (Danmark), Danablue (Danmark)



Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Enkel borsjtj

4 port

Vil inne pa det ex-sovjetiska temat —
passa pd att laga en virmande
rodbetssoppa i den tilltagande host-
kylan! Soppan gar utmdrkt att spara i
kyl ndgra dagar och dven frysa, s gor
en stor sats! Originalet lagas med kott,
men vegetariskt gar utmdrkt.

1 gul 16k, grovhackad

2 medelstora mordtter

4-5 medelstora rodbetor

négra dl strimlad vitkal eller kélrabbi
1potatis

1-2 buljongtarningar, kott eller gronsak
11 kokande vatten

nagra dl kokta svarta eller r6da bonor
salt och peppar

olja till stekning

Skala mordatter, rodbetor och potatis och
tirna fint eller riv grovt. Bryn l6ken
ndgra minuter i olja utan att den far farg.
Tillsétt 6vriga gronsaker och woka det
nagon minut s allt blir varmt. Tillsatt
vatten och buljongtiarning samt bonor
och 14t puttra under lock 10 minuter.
Smaka av med salt och peppar. Servera
med en klick créme fraiche i varje tallrik
samt garna finhackad persilja.

Tips: en skvitt vitt vin eller lite tirnad
kryddstark korv ger extra god smak i
soppan!

Frasch rodbetssallad
4 port

2-3 rodbetor

2 stora morotter

1 syrligt dpple

Vs tsk salt

1 msk dppelcidervindger
2 msk rapsolja

1 tsk rosmarin
pumpafron

Skala och riv rotfrukter och dpple grovt.
tillsatt ingredienserna till vinegretten och
blanda val. Marinera minst 10 minuter
innan servering, stro 6ver pumpa- eller
solrosfron till sist.
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Gronsallad med kalrabbi
och lime

> stor kalrabbi

1 dm purjo, finstrimlad

Nagra dl skivad stjalkselleri

skal och saft 1 lime

en nypa havssalt

2-3 msk kallpressad rapsolja
Négra stjalkar finhackad persilja
5 dl strimlad gronsallad
sesamfron

Skala kalrabbin och skir i tunna strimlor
eller riv den grovt. Blanda alla
ingredienser utom gronsalladen noga.
Viand ner den strimlade salladen strax
innan serveringen och stro éver
sesamfron. Servera som tillbehor tex. till
rodbets-ploff, eller bland i nagra dl kokta
bonor, girna butterbeans, och at som
huvudritt med ett gott brod.

Graddig purjosas till pasta
4 port

8 dl strimlad purjolok

1 dl torrt vitt vin eller vatten
2 dl gradde

1 pressad vitloksklyfta

salt och peppar

Tillbehor:

hackad persilja

riven parmesanost

Mjuka purjoloken i olja ndgra minuter.
Tillsatt 6vriga ingredienser och koka ihop
nagra minuter. red med lite maizena om
du vill ha sasen tjockare. Servera med
nykokt pasta, tex tagliatelle och str6 6ver
parmesanost och persilja.

Tips!

Rodbetor innehaller c-vitamin, kalcium,
jarn, magnesium, fosfor och mangan och
speciellt rda &r de valdigt bra for
immunforsvaret. S& passa pa att at
massor av rarivna rodbetor i dessa
forkylningstider! Téank bara pa att
smaken ar kraftig pa gransen till bitter,
sé blanda ut med atminstone hilften
andra rotfrukter eller vitkal. Gott till ar
tex. en vinegrett med apelsin och
rosmarin eller en yoghurtdressing med
blamdgelost eller chévre.

Rodbets-Ploff med
matvete
4 port

Plov eller ploff dr en av de dldsta sdtten
att tillaga ris och dr mycket vanlig bl.a i
de f.d. sovjetstaterna Uzbekistan och
Tadzjikistan. Traditionella ingredienser
forutom ris dr get- eller farkatt, lok och
morot eller kdlrot och MYCKET fett.
Rdtten har sina rétter i det persiska eller
turkiska koket och Alexander den stores
armé tog med sig den till Europa, ddar
den bl.a. utvecklats till det vi idag kallar
pilaf-ris.

300 g lammkott tex grytbitar i smé
strimlor eller tarningar, alt lammfars
4 dl krossad matvete eller bulgur

2-3 rodbetor i smé stavar eller tirningar
1 stor gul 16k, grovhackad

2-3 vitloksklyftor, skivade

1 kycklingbuljongtirning

ganska mycket olja med neutral smak,
tex solros

4 -5 dl kokande vatten

salt och peppar

Bryn 16k, kott och rodbetor tillsammans
med vitlok i en stor gryta eller wok ca 5
minuter. Tillsatt matvete och fortsatt
bryna under omrorning ytterligare négon
minut. Hall pd sd mycket kokande vatten
att det tacker samt en buljongtirning och
14t puttra pa 14g virme under lock tills
vetet 4r mjukt, ca 20 minuter. Rér da och
da och spid ev. med mer vatten. Smaka
av med salt och peppar och servera med
en stor sallad samt gérna senap eller
pepparrot.

Variation: Anvand vanligt ris, garna
rundkornigt, i stiller for matvete. Minska
i sa fall méngden till 2 dl. Byt ut
rodbetorna mot moroétter eller
kalrot/kalrabbi for mildare smak. For en
vegetarisk ratt, anviand tex. torkad
sojafars som forst blotlaggs ndgra
minuter i kokande vatten eller buljong.



