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Vad kan vi gora och varfor?

I Sverige kor vi de mest bransleslukande bilarna i Europa. Varfor?
Sverige ar ett land i valfard; vi har pengar. Det spelar ingen roll
vilken bilmodell du har, det viktiga ar att kora en négorlunda liten
och brinslesnal bil; det spelar en stor roll. Men allt handlar inte om
hur langt du kor, vilken bil du anvéander eller ens vilket bransle du
kor p4; att kora smart har ocksa inverkan pé utslappen. Om alla i
Sverige korde smart och holl hastighetsgranserna skulle vi minska
Sveriges totala koldioxidutslapp med 2 %; en miljon ton koldioxid
om dret. Godstransporter som finns 6ver hela virlden ar ett annat
stort problem, men dven dar finns mycket att vinna genom att kéra
smart. Och du; de kor bara for att du efterfragar nagonting.

Dérfor ar det viktigt att inhandla varor som produceras sa lokalt och
miljovéanligt som majligt. Det skulle spara miljon mycket. Om vi
borjade kopa de miljofordon som finns, skulle efterfrigan 6ka och
fler skulle ge sig in pa utvecklingsmarknaden, vilket i sin tur skulle
ge fler och béttre alternativ och légre priser. Vi visar samtidigt for
andra lander att miljovanlighet inte behover innebéra samre
ekonomi, vilket i sin tur leder till att andra tar efter oss. Det ar
framforallt dar som Sveriges insats ligger.

Bensinmotorn uppfanns for mer d4n hundra ar sedan och har
egentligen inte fordndrats sd varst mycket sedan dess. Och varfor
skulle den behova gora det? Alla i hela varlden fortsitter att kopa
bensin, hur dyr den ar blir. Om vi har tur kanske négon 16ser
problemet om 20 ar, men d& kan det vara forsent; ldget pa Jorden
kan ha blivit ohallbart. Lander krigar redan idag for att fa tag i olja;
forestill dig d& hur det kan vara om ett par &r nar det har blivit en
riktigt bristvara. Du kan alltsa bokstavligen radda liv genom att inte
kora och tanka.

Sverige ligger bra till vad giller koldioxidutslapp, men for alla andra
gar det inte lika bra. Vi maste bli annu battre, samtidigt som vi
hjalper andra. Givetvis ska inte vara liv vigas at detta, men det ar
verkligen inte sé stora uppoffringar som behovs. Ingen kan gora allt,
men alla kan gora nagot! En grej till; en miljovanligare bil ar inte en
bra bil. Har du mojlighet; ta taget, eller annu battre, cykla eller ga.

Kalle Garpuall, skolelev. En text frdn GULD-magasinet som ges ut
av Guldvalet - den skdnska framtidsrérelsen (www.guldvalet.se).
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagarden), Jordartskocka (Tony
Hakansson, Tygelsjo), Sallad (Mats J, Gnalov),
Broccoli (Solmarka Gérd, Vassmolésa/Danmark),
Tomat (Danmark), Persilja (Solmarka Gard),
Rattika (Mats Johnsson, Gnal6v)

Stor gronsakslada

Mixsallad (Mandelmanns, S Rérum), Gurka
(Spanien), Morot (Mossagarden), Jordartskocka
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Sallad (Mats J,
Gnal6v), Brocceoli (Solmarka Gérd, Vassmolésa/
Danmark), Tomat (Danmark), Persilja (Solmarka
Gard), Rattika (Mats Johnsson, Gnal6v)

StorStor gronsakslada
Ro6dbetsknippe (Mandelmanns, S Rérum),
Stjalkselleri (Mandelmann), Knippelok
(Agriborg, Tomelilla), Chili (Mandelmann),
Mixsallad (Mandelmann), Gurka (Spanien),
Morot (Mossagarden), Jordartskocka (Tony
Hakansson, Tygelsjo), Sallad (Mats J, Gnal6v),
Broccoli (Solmarka Gard), Tomat (Danmark),
Persilja (Solmarka Gard), Rittika (Mats, Gnal6v)

Singellada

Rodbetsknippe (Mandelmanns, S Rérum),
Jordartskocka (Tony Hakansson, Tygelsjo),
Sallad (Mats J, Gnal6v), Broccoli (Solmarka
Gard, Apple Aroma (Christer Persson, S. Melby),
Banan (Peru), Clementin (Italien)

Liten fruktlada

Apple Aroma (Christer Persson, S. Melby),
Paron (Christer Persson, S. Melby), Banan (Peru),
Clementin (Italien)

Stor fruktlada

Apple Aroma (Christer Persson, S. Melby),
Paron (Christer Persson, S. Melby), Banan (Peru),
Clementin (Italien), Grapefrukt (Italien),
Apelsin (Sydafrika)

Rotfruktslada
Rodbetor (Rénneberga), Selleri (Solmarka), Gul
Morot (A. Persson), Palsternacka (Mossagarden)



Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Mustig soppa med lamm
och vita bonor

4 port

Gor en stor sats och bjud hem vinnerna
pd séndagssoppa!

200 g enklare lammkott, girna av sida
eller med ben

1 gul 16k, grovhackad

3 medelstora mordétter, skivade

4 dl kokta vita bonor, helst butterbeans
1 pkt krossade tomater

balsamviniger, tomatpuré

1 tsk rosmarin, vitlok

salt och peppar efter smak

Anvinder du kott utan ben kan du borja
med att skira det i smébitar, da kokar
det snabbare. Kott med ben ger dock mer
smak. Bryn kottet i en gryta, tillsatt
kokande vatten si det tdcker, 1 tsk
salt/liter samt girna lite vin eller vinager.
Koka pa 1adg varme under lock tills kottet
ar riktigt mort, 40 minuter — 1.5 timme
beroende pa sort och bitarnas storlek. Ta
upp kottet om det dr med ben, och 14t det
svalna nigot innan kottet skirs loss fran
benet. Skir kottet i mindre kuber och
lagg tillbaka i grytan, eller om du anvént
grytbitar, 1at dessa stanna i buljongen nir
resten tillsatts: Bryn 16ken litt i olja
innan den laggs i grytan. Lagg i skivade
moroétter, krossade tomater, rosmarin
och bonor och 14t allt puttra under lock
5-10 minuter. Spad ev. med mer vatten
till lagom konsistens. Smaka av med
balsamviniger, tomatpuré, salt och
peppar. Pressa i 1-2 vitloksklyftor pa
slutet, eller servera soppan med aioli.
Gott till: finhackad persilja, tunt skivad
stjalkselleri.

Rosti pa jordartskocka
4 port

2 dl grovriven jordartskocka

6 dl grovriven potatis

Y2 finhackad gul 16k eller schalottenlok
2 dl riven ost

2 igg
malen svartpeppar och salt efter smak.

Blanda alla ingredienser . Stek i olja pa
medelstark virme. Servera med en matig
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Bearnaisesés

Scharlottenlok dr en viktig ingrediens i
det klassiska franska koket, tex i
bearnaisesds. Jag horde en gdng en
kock sdga att skillnaden mellan
charlottenlok och gul lok dr som
skillnaden mellan att kyssa en vacker
ung flicka och sin svdrmor-...
Bearnaisesas dr inte bara gott till stekt
kott, utan dven ett smarrigt tillbehor till
ldttkokta gronsaker. Lite krangligt dr
det forstds, men vill du kdnna dig som
en proffs-kock for en dag, varsagod:

3 aggulor

0,5 dl vitvinsvinager

0,5 dlI torrt vitt vin eller vermouth
1 msk schalottenlok, finhackad

1 kvist persilja + 1 msk finhackad
Salt och nymalen vitpeppar

50 gram smor i bit

125 g smor, smalt

Koka vinéger, vin, schalottenloken,
persiljekvist, salt och peppar i en kastrull
tills omkring 1-2 msk aterstar. Sila av o
14t svalna. Smilt 125 g smor i en annan
kastrull. Lagg dggulorna i en rostfri
bunke och vispa dem fluffiga 6ver
vattenbad. Tillsétt vindgeressensen under
vispning. Ror i smorbitarna som sakta far
smalta. Tillsitt sedan det smalta smoret
droppvis under vispning tills
bearnaisesésen ar tjock och slat.

ROr i resten av persiljan och smaka av
bearnaisesésen med salt och peppar samt
ev. vindger och dragon.

Mild wok med
jordartskockor och
roccoli

4 port

2-3 schalottenlokar, skivade

2 mordotter, skivade eller i stavar
5 dl noga skrubbad eller skald
jordartskocka i skivor

1 medelstort stdnd broccoli, inkl den
skalade stammen

300g strimlad kyckling eller 3-4 dl
fardigkokta kikartor

olja till stekning

1 tsk potatismjol eller maizena

olja, salt, peppar, 6rtkryddor >>>
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>>> 1 dl vatten eller gronsaksbuljong
1tsk soja

1klick smor

1 pressad vitlokslyfta

salt och farskmalen svartpeppar

Dela broccolin i sma buketter och skiva
stammen. Anvénds ra kyckling, borja
med att woka den i olja pa ganska hog
varme nagra minuter tills den ar
genomstekt. Salta och peppra och lagg
atsidan. Woka gronsakerna i olja
tillsammans med lite salt ndgra minuter
— de ska fortfarande vara lite knapriga!
Stré 6ver potatismjol eller maizena, ror
om, tillsétt vitska och kryddor samt
kyckling/kikartor. Koka upp och 14t allt
bli varmt. (anvands maizena, koka nagra
minuter) Blanda till sist i smor och
pressad vitlok, smaka av och servera med
ris eller quinoa.

Broccolisallad med
matvete och apelsin
4port

Broccoli blir ldtt 6verkokt — dt den ra i
stdllet!

Ett stort stand broccoli

1 schalottenlok i tunna skivor
1-2 apelsiner

4 dl matvete

dressing:

rivet apelsinskal

2 msk rapsolja

1 tsk salt

1 pressad vitloksklyfta

1msk dppelciderviniger

Koka matvete eller spelt ca 15 min i
knappt dubbla mangden vatten. Skolj
med kallt vatten och 14t rinna av. Riv
skalet fran 1 apelsin halvfint. Blanda alla
ingredienserna till dressingen direkt i
salladsskalen. Skar apelsinerna i klyftor,
skar bort skalet och dela i fina bitar. Skar
av topparna pa broccolin till smé
buketter, skiva “grenarna” och den
skalade stjalken tunt. Vand ner 10k,
apelsin och broccoli i dressingen, och till
sist matvetet. Servera tex med omelett
eller kikartsbiffar.

Variation: Byt ut en del av broccolin mot
tunt skivade mordtter.
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