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Maria far gronsaker till sin arbetsplats

Far du gé langt varje vecka for att hamta Mossagardens lador?
Varfor inte gora som Maria Blidfors och dra igang ett nytt
utlamningsstille pa din egen arbetsplats? P4 sé vis kan du enkelt f&
med dig dina ekovaror hem efter jobbet. Maria Blidfors ar
miljokonsult och en av de 130 som arbetar pé foretaget Tyréns i
Malmo. I mars 2007 startade hon ett utlaimningsstalle pa foretaget:

— Nagon tipsade mig om att man kunde f4 ekologiska gronsaker
hemskickade. Jag testade forst att provbestilla en 1ada till ett av
Mossagérdens befintliga utlimningsstéllen. Nar jag sag hur det
funkade, skickade jag ut ett internt varvningsmail dir jag
berattade om fordelarna, berattar Maria.

Tio personer nappade pa idén om ett utlimningsstalle pa Tyréns.
Eftersom det handlar om ett foretag var det nédviandigt att halla det
slutet, eftersom receptionen annars skulle belastas av att hantera
utomstdende kunders leveranser. Men dven om antalet
bestéllningar varierar fran vecka till vecka, tycker inte Maria att det
innebar sd mycket jobb att vara kontaktperson.

—  Det skoter i princip sig sjalvt. Jag héller bara lite koll pa antalet
prenumeranter — vi ska ju helst vara minst sju. Minskar antalet
bestéllningar for mycket skickar jag ut ett pdminnelsemail och
ser till att beratta for alla nyanstéllda om tjansten!

Annars finns det séklart mest fordelar med att ha ett
utlamningsstille pa sin arbetsplats. Det dr smidigt att inte behova ta
omvagen till affaren efter arbetsdagens slut, utan kunna hamta
varorna i receptionen och cykla direkt hem. P4 fragan varfor
ekologisk mat &r viktigt for henne, svarar Maria att hon vill ha saker
som &r sa okonstlade som mojligt:

— Vi diskuterade nyligen pa jobbet varfor man ska behéva
efterfrdga ekologisk mat, varfér den inte ar det redan fran
borjan. Sjilv forsoker jag bli battre, eftersom jag kianner till
sambanden mellan det vi dter och var hilsa. Dessutom: om vi
konsumerar ekologiskt innebir det inte bara mindre gifter for
oss sjélva, utan dven for de som producerar vara gronsaker. Alla
parter i den ekologiska livsmedelskedjan méar bittre!

Anna Wagner, Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagarden), Kélrot (Solmarka Gard,
Vassmoldsa), Bladpersilja (Solmarka Gard),
Sallad (Mats Johnsson, Gnalov), Rattika (Mats,
Gnalov), Tomater (Italien), Broccoli (Danmark)

Stor gronsakslada

Salladslok (Arne Persson, Agriborg), Majs
(Vidablick, Hérby), Purjol6k (Arne Persson),
Morot (Mossagérden), Kalrot (Solmarka Gérd,
Vassmoldsa), Bladpersilja (Solmarka Gard),
Sallad (Mats Johnsson, Gnalév), Rattika (Mats,
Gnalov), Tomater (Italien), Broccoli (Danmark)

StorStor gronsakslada

Gronkal (Solmarka Gard, Vassmoldsa), Savoykal
(Solmarka Gard), Citron (Italien), Avokado
(Spanien), Salladslok (Arne Persson, Agriborg),
Majs (Vidablick, Horby), Purjolok (Arne Persson),
Morot (Mossagérden), Kalrot (Solmarka Gérd,
Vassmolésa), Bladpersilja (Solmarka Gard),
Sallad (Mats Johnsson, Gnalév), Rattika (Mats,
Gnalov), Tomater (Italien), Broccoli (Danmark)

Singellada

Morot (Mossagarden), Zucchini (Mats, Gnalov),
Majs (Vidablick, Hérby), Mangold (Mats, Gnalév),
Purjol6k (Arne Persson), Apple (Alnarp), Banan
(Peru), Apelsin (Sydafrika)

Liten fruktlada
Apple (Alnarp), Piaron Conference (Holland),

Banan (Peru), Apelsin (Sydafrika)

Stor fruktldda

Apple (Alnarp), Piron Conference (Holland),
Banan (Peru), Apelsin (Sydafrika)

Rotfruktslada

Kélrabbi el. svart riattika (Mats J, Gnalov),
Rodbetor (Ronneberga Rodbetor), Morot
(Mossagarden), Palsternacka (Mossagérden)

Nista sida:
Prova pd de hdrliga recepten fran var
matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!

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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Ar svensken en kalrot eller
vice versa?

Kalroten tillhor de ddr gamla knélarna
nordeuropéerna éverlevde pa innan
Columbus & co hdmtade hem potatisen
fran Amerika. Speciellt fdstade vid den
tycks dock svenskarna ha varit. Rotmos
med flasklagg tillhor ju svensk husmans-
kost paradnummer, och i Storbritannien
kallas kdlroten faktiskt swede — svensk,
alltsG- om dn det korrekta namnet dar
swedish turnip. Aven i USA har kdlroten
ett namn med svenska rotter — den kallas
vanligtvis "rutabaga”, vilket ldr vara en
forvrdngning av det vdstgotska dialekt-
ordet for ndmnda knol, "rotabagge” (ett
ord som forovrigt dven fransmdnnen
anammat pd senare ar). Sjdlv tycker jag
att ugnsbakade kalrotter tillhor det mer
delikata man kan dta, och under en tur pa
ndtet upptdckte jag att matskribenten,
kokboksforfattaren och f.d. matkaravan-
guiden Lisa Forare Winbladh delar denna
karlek. Under rubriken "Kalroten — en
skdnk fran nedan” skriver hon om alla
dess foretrdden pd snygga mat-
ndttidningen taffel.se, och bjuder ddrtill
pa ett flertal trevliga kalrotsrecept.

Gammaldags kalrotspuré
4 port

Bonniers kokbok foreslar rotmospulver
till denna krdmiga soppa, men klart blir
det godare (och nyttigare) med "the real
thing”!

4 potatisar

1 morot

1 bit kdlrot (ca 3 dl tdrnad)
8 dl vatten+gronsaks- eller
honsbuljongpulver/tarning
1dl gradde

2 msk smor

1/ knippe finhackad persilja

Skala potatis och rotfrukter och skar i
ganska smé tarningar. Koka tillsammans
med vatten och buljongextrakt tills allt &r
mjukt, ca 10 minuter. Tillsatt gradde och
koka upp pé nytt. Tag av frdn varmen och
kor sldtt med mixerstav. Smaka av med
en klick smor, salt och peppar och stro
over persilja. Servera med kndckemacka!
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Kélrotsriv med
citronvinegrette

Kalroten innehdller massa c-vitamin, sd
bdst dr den sdklart rd.

en rejal bit kalrot

1-2 morotter

en nypa salt

skal och saft av %2 citron

2 msk god olja

1 pressad vitloksklyfta

négra kvistar finhackad bladpersilja
nymalen svartpeppar

Skala och riv rotfrukterna grovt. Blanda
val med 6vriga ingredienser. Bygg garna
vidare med tdrnade tomater, tunt skivad
salladslok och strimlad gronsallad. Lite
solrosfron pa toppen ar heller inte fel.

Kalrot pa asiatiskt vis
4 port

(recept av Lisa Forare Winbladh pa
taffel.se)

Torkade rakor hittar du oftast i frysen pa
asiatiska butiker. Om du inte far tag pa
torkade rikor kan du hoppa 6ver dem
och istillet vinda ner 2 tsk fisksas
samtidigt med sambal. Eller ersidtta med
1 dl bitar av torkad shiitakesvamp, sé blir
réatten helt vegetarisk.

1/2 dl torkade rikor

1 (ca 400 g) kalrot

2 banancharlottenlokar

1 msk finhackad ingefira

2 msk neutral rapsolja

1/2 msk sambal oelek

2 dl kyckling- eller gronsaksbuljong
300 g marinerad tofu, seitan eller
tarnade kottrester

Till servering:

nykokta nudlar eller fullkornspasta
broccoli

fint skuren farsk koriander och/eller
salladslok

Sl& kokande vatten pé rikorna och lat sta
i minst 20 minuter. Skar av skalet pa
kalroten med vass kniv. Tarna den fint.
Skala och hacka loken. Stek forsiktigt
rakor, kélrot, 16k och ingefara i rapsolja
tills allt dr riktigt mjukt och gyllene. >>>
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>> Ha tdlamod. Minst 10 minuter. Ror
ner sambal och fras i ndgon minut under
omrorning tills den skiftar i farg. Vand
ner buljong och tofu. Garnera garna med
farsk koriander och finskuren salladslok.
Tips: banan-charlottenlok tycks vara en
4ggr sé stor variant pa charlottenlok —
men négra salladslokar eller vanlig gul
16k funkar sakert ocksd om det kniper.
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Varm pastasallad med
ugnsbakade rotfrukter

4 port

ca 400 g skalad kalrot

2-3 morotter

lite salt och olja till ugnsbakningen
1-2 salladslokar inkl blasten

1 pressad vitloksklyfta

2 tomater i cm-kuber

/2 knippe finhackad bladpersilja inkl.
stjalkar

1 msk dppelciderviniger

3 msk kallpressad olivolja eller rapsolja
400 g pastaskruvar, giarna fullkorn
4-5 soltorkade tomater, fint strimlade
2 dl kokta svart bonor

salt och farskmalen svartpeppar
tillbehor: ett gott brod, oliver

Skir de skalade rotfrukterna i

ganska stora bitar (ungefar som en
tandsticksask). Blanda med salt och olja i
en ugnsfast form och baka i 225 grader
tills de mjuknat och fatt farg, ca 25-30
minuter. Skir loken i tunna skivor.
Blanda i salladsskéalen med vinager, olja,
vitlok, persilja, bonor och soltorkade
tomater. Koka pastan enligt anvisningar
pé paketet. Nir rotfrukterna ar fardiga,
viand ner dem i bonblandningen
tillsammans med tomaterna och blanda
till sist i den avrunna pastan. Smaka av
med salt och mal 6ver svartpeppar.
Garnera med dina favoritoliver.

Tips: salladen ar aven god kall, men
kraver kanske lite extra dressing da.
Variation: Bonorna kan bytas ut mot
annat protein efter smak, tex strimlor av
grillad kyckling. Andra rotfrukter, tex.
palsternacka och selleri ar ocksad smarrigt
att ugnsbaka!



