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Liten grönsakslåda
Morot (Mossagården), Kålrot (Göran A. Viken)

Selleri (Solmarka gård, Vassmolösa)

Sallad (Mats Johnsson, Gnalöv)

Vitkål (Solmarka gård, Vassmolösa)

Purjolök (Bjärhus, Klippan)

Stor grönsakslåda
Morot (Mossagården), Kålrot (Göran A. Viken)

Selleri (Solmarka gård, Vassmolösa)

Sallad (Mats Johnsson, Gnalöv)

Vitkål (Solmarka gård, Vassmolösa)

Purjolök (Bjärhus, Klippan)

Persilja (Mossagården), Rädisor (Solmarka gård)

StorStor grönsakslåda
Morot (Mossagården), Kålrot (Göran A. Viken)

Selleri (Solmarka gård, Vassmolösa)

Sallad (Mats Johnsson, Gnalöv)

Vitkål (Solmarka gård), Purjolök (Bjärhus) 

Persilja (Mossagården), Rädisor (Solmarka gård)

Broccoli (Ventegodtgaard, Köpenhamn)

Fänkål (Mats Gnalöv), Spagettipumpa (Bjärhus)

Paprika (Råby Biogrönt)

Singellåda
Morot (Mossagården), 

Broccoli (Ventegodtgaard, Köpenhamn)

Fänkål (Mats Johnsson, Gnalöv)

Kålrot (Göran Andersson, Viken)

Purjolök (Bjärhus, Klippan)

Vindruvor (Italien), Kiwi (Italien)

Liten fruktlåda
Äpple Ingrid-Marie (Britt Persson, Högdala)

Päron Conference (Ulf Pyk, Degeberga)

Vindruvor (Italien), Kiwi (Italien)

Stor fruktlåda
Äpple Ingrid-Marie (Britt Persson, Högdala)

Päron Conference (Ulf Pyk, Degeberga)

Vindruvor (Italien), Kiwi (Italien)

Banan (Dominikanska Republiken)

I huvudet på Christer!

Denna vecka chansade jag på att inte importera några grönsaker för 

att jag vill ha svenska närodlade grönsaker i lådorna när jag 

komponerade ihop dem. Det gick jättebra och jag är stolt. Denna 

vecka kan tyckas att det bara är tunga grönsaker i lådan. Men att 10 

veckor innan jul ha endast svenska grönsaker, förutom broccolin 

som är dansk och kommer från Köge, som ligger söder om 

Köpenhamn, och som nästan är svensk tycker jag är fantastiskt.

Vi får väl hålla på Danmark nästa år i fotbolls VM i Sydafrika. Vem 

saknar tomat och gurka nu när det finns så många härliga 

rotfrukter som man kan äta. Rotfrukter är det hetaste på många 

restauranger nuförtiden. Det är också sista veckan vi har svensk 

sallad.

Nu när vi är de första som kör ut ekologiska varor med enbart 

biogasdrivna bilar vill vi gå vidare för att bli ännu mer 

miljömedvetna. Vi har bl.a. tänkt att vi ska försöka bli av med all 

plast och plastpåsar. Vi jobbar på att få in komposterbara påsar som 

är tillverkade av potatis och majs. Vi åker nästa vecka till Scanpack i 

Göteborg, som är en stor förpackningsmässa, för att se om vi kan 

finna bra miljömedvetna förpackningsalternativ. Vi hade tidigare 

majspåsar men de var tillverkade av genmodifierad majs, så det är 

ju inte bra.

Denna vecka finns det vindruvor och kiwi från Italien i lådorna. De 

transporteras med tåg från Verona till norra Tyskland där de 

hämtas och körs med lastbil drygt 25 mil till Mossagården. 

Klimatsmart, eller hur? Vi är jätteglada över att vindruvorna och 

kiwin åker tåg och kommer att fortsätta att handla så närodlat som 

möjligt och med så miljövänliga transporter som möjligt. 

Mossagården är nu också med i Peaceworks före detta IKU= 

internationellt kultur utbyte. Andrea från Honduras, Ricardo från 

Colombia och Josef från Ghana bor nu på gården och ska lära sig 

ekologiskt lantbruk, svenska språket och svensk kultur. Det är 

utmanande både för mig och dem. Så, om ni kommer ut till 

gårdsbutiken får ni kanske träffa dessa fantastiska människor.

Vi hörs! 

Christer Ohlsson, Mossagården

www.mossagarden.se
Mossagården  eko ab,  Mossagården,  240 14 Veberöd,  tel. 046-85544,  fax 046-855 85,  kontor: 046-859 70, info@mossagarden.se



 Receptreceptreceptreceptreceptrece
Prova på de härliga recepten från mamma MariAnne Olson!

Frossa i rofrukter...!!!

Nu är det verkligen säsong för  

rotfrukter. Eko och närodlat, kan det bli  

bättre? Med fantasi och en bra kniv är 

det lättanvänt. Här följer lite tips:

Bacon och ägg på 
selleribotten

Liten, enkel, snabb, god rätt.

Skala sellerin, skär i 4-6 skivor, ungefär 

cm tjocka. Koka skivorna ca 5 minuter. 

Stek ägg och bacon. Lägg lite grönt 

ovanpå selleriskivan, lägg bacon och ägg 

över. Kan gärna kompletteras med 

vitkålssallad.

~~~~~~~~~~~

Kålrot i sötsur sås

Pappas favorit!

1 liter kålrot skuren i cm kuber

2 finhackade vitlöksklyftor.

Sås: 

2 msk kinesisk soja

1 msk rött matlagningsvin

4 msk socker

1 tsk salt

4 msk rödvinsvinäger

Redning: 

3 msk maizenaredning

1,5 dl vatten

Hetta upp en tjockbottnad kastrull, häll i 

olja, låt den bli het. Fräs vitlök och kålrot 

tills den börjar få färg. Detta tar lite tid, 

c.a 10-15 min., kålroten ska vara mjuk. 

Häll på såsen, koka upp, lägg på lock och 

sjud i 5-10 minuter. Tillsätt redningen 

och koka upp. Servera med ris och 

eventuellt tillbehör t.ex vitkålssallad med 

vindruvor. 

Vitkålssallad
            

Osså var det vitkålssalladen som kan 

göras på så jättemånga sätt. Här är ett  

sätt...

Strimla vitkålen i så fina skivor som 

möjligt, blanda i russin och hackade 

valnötskärnor. Ett äpple skuret i strimlor 

passar bra också bra i salladen. Slå över 

en vanlig vinägersås: 1 del vinäger, 2 

delar olja och lite salt.

Tips:

Råkostsallader bör inte göras förrän strax 

innan servering, p. g. av att C- vitaminet 

förstörs av luftens inverkan.

~~~~~~~~~~~

Rotfruktslåda som passar 
till allt

1 kålrot 0,6-0,7

salt

kryddpeppar

2-3 lagerblad

5-6 dl öl

10-12 potatis av fast sort t.ex Asterix

2 morötter

1-2 purjo  ska va ung. 20 cm att skära

Skär kålroten i ½-1 cm skivor, dela dem 

på mitten. Krydda skivorna med salt och 

kryddpeppar. Stek skivorna i olja tills de 

får färg. Skala och skär potatis, morot 

och purjolök i tunna skivor. Varva 

potatis, purjo, morot och kålrot i en 

smord ugnsform. Krydda lite lätt med 

salt och kryddpeppar mellan varven. 

Lägg lagerbladen på och slå på ölen. 

Eventuellt ringla över lite sirap eller 

honung. I ugn 225 grader med lock på, 

som tas av mot slutet. Ca 30-40 minuter i 

ugn tills allt känns mjukt.

Sellerisoppa med purjo

Det går inte bara lika bra med selleri,  

som en del säjer, det är faktiskt bäst!

Skala 1 rotselleri, dela i mindre bitar 

Skiva 1 purjo 

Skala och skiva 2-3 potatisar 

2 buljongtärningar

4 msk maizenaredning

salt

Koka rotselleri, purjo och potatis i 1 liter 

vatten med buljongtärningar i ca 30 

minuter. Mixa, eller om du vill ha lite 

bitar i soppan, använd potatisstöten.

Tillsätt maizenaredning utrört i 0,5 dl 

vatten + 1 tsk salt. Koka upp. Serveras 

eventuellt med något kallskuret.

~~~~~~~~~~~

Sallad på selleri

Osså var det en sallad på selleri.

Man river kall kokt selleri på rivjärnets 

grövsta sida. Gör en sås av 1-2 äggulor, 1 

msk olivolja, 1 msk vittvinsvinäger, salt, 

peppar och paprikapulver. Till denna 

sallad passar oliver.

Detta var lite av min fantasi, säkert har 

du egna idéer. Rotfrukterna inbjuder till  

kreativa maträtter...!

Hälsar MariAnne Olson, 

receptkompositör


