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Hurra for lagkonjunkturen!

Man blir lite rddd nir man léser tidningarna och lyssnar pa nyheterna, av
all mediebevakning pa den stackars ldgkonjunkturen som ror sig forbi.
Jag kan inte direkt pasta att jag myser Gver situationen men jag tycker
samtidigt att den ar nédvandig. Jag gillar inte den kophysteri som manga
av oss svenskar har och jag tror att en lagkonjunktur kan hjélpa till att

minska den.

Det giller inte alla, men ménga. Vi koper saker vi inte behover. Vi koper
nytt fastdn det finns bra begagnat. Produkter produceras skapade for att
de ska ga sonder, pa sa sitt ska vi kdpa nytt 4nnu oftare. Vi képer saker till
barnen, mycket mer dn vad de behover. Varfor har det blivit sa? Jo, for att
vi kan! Men nér vi inte ldngre kan, da méste vi se 6ver vara kopvanor och
begriansa oss; handla mindre, handla battre och handla saker som vi
verkligen behover. Nir vi nu tvingas vilja med storre omsorg faller det sig
kanske naturligt att vilja de miljovanliga och rattvisemarkta alternativen.

Det dr ett fortraffligt tillfille att se om sina livsval just nu! Lagkonjunktur-
en och den ekonomiska krisen ror riktigt om i grytan och passa pé att
dndra det du kan till det battre. Det ar nu helt ok att sdga till grannen, just
den grannen som man géirna vill imponera p4, att man inte kommer att ta
flygcharter till Grand Canaria, utan att man viljer att semestra pé en ort
betydligt ndrmre. Det ar precis nu man bdorjar spara vatten niar man
duschar, for att sinka energikostnaderna, som man slécker lamporna nir
man gar hemifrin och stianger av TV: n ifrdn standby-ldage. Och det ar
precis nu som man kan forklara for barnen att de inte kan fé precis den
leksaken som bista lekkamraten har, for att familjen maste spara. Alla
forstar. Det ar inte alla som méste spara, men de flesta av oss borde.

Varfor borde vi? Jo, for det ar just i dessa sparldgen som man finner en
medelvig som innebir att man bade sidnker sina kostnader och samtidigt
minskar sin miljépaverkan. Bra, va! Forsok att minska dina inkop av
saker som du inte behover och ldgg pengarna pé det du verkligen behover.
For vem vill t.ex. sndla infor julen med mat? Den ekologiska maten
minskar din miljopéverkan och ar ett sjalvklart val for den medvetna och
nar man minskar sina onddiga inkop och kostnader kan man se att det
blir pengar over till att handla riktigt bra, ekologiska varor; naturliga, dkta
ravaror som man kan laga mat av, kanske tillsammans med sina grannar?
Just de grannarna som ocksa valde att semestra pa orten néra istéillet for
att dka pé flygcharter.

Ebba-Maria Olson, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagarden), Rodbetor (Rénneberga),
Gul 16k (Tony Hakansson, Tygelsjo), Gronkal
(Biovinda, Gnal6v), AlfaAlfa (Munkagrodden),
Citron (Italien)

Stor gronsakslada

Charlottenlok (Solberga gard, Oland), Avokado
(Mexico), Morot (Mossagarden), Rodbetor
(Ronneberga), Gul 10k (Tony Hakansson, Tygelsjo),
Gronkal (Biovinda, Gnalov), AlfaAlfa
(Munkagrodden), Citron (Italien)

StorStor gronsakslada
Charlottenlok (Solberga gard, Oland), Avokado
(Mexico), Morot (Mossagarden), Rodbetor
(Rénneberga), Gul 16k (Tony, Tygelsjo), Gronkél
(Biovinda, Gnalov), AlfaAlfa (Munkagrodden),
Citron (Italien), Gurka (Spanien),
Korsbarstomat (Spanien), Broccoli (Ttalien),
R6d paprika (Holland)

Singellada

Rodbetor (Rénneberga), Gronkal (Biovinda,
Gnalov), AlfaAlfa (Munkagrodden), Tomat
(Spanien), Apple (Alnarp), Apelsin (Italien),
Clementin (Italien)

Liten fruktlada
Apple (Alnarp), Apelsin (talien), Clementin

(Italien), Paron (USA)

Stor fruktlada
Apple (Alnarp), Apelsin (Italien), Clementin

(Ttalien), Paron (USA), Banan (Dom. Repub.)

Rotfruktsldda

Rodbetor (Rénneberga), Svart rattika (Mats,
Gnalév), Morot (Mossagarden), Jordartskocka
(Tony Hakansson, Tygelsjo)

OBS!

Vi vill informera om att med anledning
av helgdagarna i vecka 52 och 1 kommer
leveransen pa tisdagarna (23/12 resp.
30/12) istdllet for ordinarie
leveransdagar torsdag resp. fredag.

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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Att som ni, prenumerera pa en ekologisk gronsakslada, dr ett vdldigt klimatsmart sdtt att handla pd. Utan att anstrdnga er far ni
sdsongens gronsaker direkt hem till dérren. Denna vecka har jag, Maja Soderberg, forfattare till boken "Majas klimatmat” fétt dran
att komponera recept utifran lddornas innehdll. Nagra av recepten hittar ni i min bok, andra dr specialgjorda till er. Pa
www.klimatmat.se kan ni hitta fler klimatsmarta recept. Och min bok finns att kopa i Mossagdrdens ndtbutik. Ett bra julklappstips.

Gronkalsfyllda piroger
Till 6 personer (15 piroger)
Receptet kommer fran "Majas
klimatmat”

12 dl dinkelsikt
25 g jast

5 dl vatten

1Y2 tsk salt

2 gula l6kar

500 g gronkal

3 vitloksklyftor

2 msk rapsolja
100 g soltorkade tomater
4 dl vatten

ortsalt
svartpeppar

2 dl creme fraiche
15 ostskivor

14gg
1 msk sesamfron

ROr ut jasten i l[jummet vatten. Tillsatt
salt och dinkelsikt. Lat jdsa medan du gor
fyllningen, mellan 30-60 minuter. Knéda
sedan degen. Hacka 16k och gronkal. Fris
16k, gronkal och pressad vitlok i olja.
Hacka tomaterna och blanda i. Sla 6ver
vattnet. Salta och peppra. Lagg pé locket
och lat puttra i 20-30 minuter. Ta bort
locket de sista minuterna sé att vattnet
kokar bort. Ta av grytan fran platten och
blanda i créme fraiche. Dela degen i 15
bitar. Kavla ut till runda kakor. Ligg
fyllning pa den ena halvan men ldmna en
eller ett par centimeter i kanten. Avsluta
med en ostskiva och vik ihop till
halvmaneformade piroger. Tryck ihop
kanten och lagg pirogerna pa en
bakplatspapperskladd plat. Lét jasa i
ungefir en halvtimme. Pensla sedan med
uppvispat dgg och stré 6ver sesamfron.
Griadda i ugn i cirka 15 minuter i 225
grader. Servera pirogerna med sallad.
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Smaklig maltid! /Maja Séderberg
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Morotsrasp med
sesamfron

Till 4 personer

Receptet kommer fréan "Majas
klimatmat”

3 morotter

2 msk oskalade sesamfron
1-2 msk citronsaft

Salt

Riv morétterna fint. Blanda i sesamfron
och citronsaft. Smaka av med salt.

Festlig saffransgryta

Till 4 personer

10 scharlottenlokar
1 blomkélshuvud

3 morotter

1 bunt gronkal

10 champinjoner

1-2 msk rapsolja

1 pkt saffran

salt

svartpeppar
paprikapulver

3 dl kokta kidneybonor
5 dl gronsaksbuljong
1dl vispgradde

1 dggula

Skala 16ken. Ansa blomkalen och dela i
buketter. Skala moroten och skar i bitar
pé langden. Skar gronkélen i strimlor och
champinjonerna i halvor. Fris 16k,
blomkal, morot, champinjoner och
gronkal i oljan. Tillsatt kryddorna. Spad
med buljongen, lagg i bonorna och lat
grytan sjuda i cirka 5 minuter. Ror ut
aggulan i gradden och tillsiatt den under
omrdorning. Servera genast.
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Rodbetor med getost pa
badd av alfalfa

Tillbehor till 4 personer

Receptet kommer frédn "Majas
klimatmat”

2 rodbetor

4 dl alfalfagroddar
100 g getost
Citronsaft

Koka rédbetorna och 14t dem svalna. Ta
bort skalet och skiva dem tvirs Gver sa
att de vackra ringarna syns. Skolj
alfalfagroddarna, fluffa upp dem och
bred ut pa ett fat. Ligg pa
rodbetsskivorna och stiank over lite
pressad citron. Smula till sist 6ver
getosten.

Smorgas med keso och
alfalfa

Vilj ett gott, gdrna osotat brod. Lagg pa
en klick keso. Stro 6ver ortsalt och
avsluta med en néve alfalfagroddar.
Alfalfagroddar ar sahir ars bade godare,
nyttigare och klimatsmartare dn tomat-
eller gurkskivan.

Grodda sjalv

Nar gronsaksladans groddar har tagit
slut ar hur enkelt som helst att gora egna.
Alfalfafrén brukar finnas pé
hélsokosthyllan i butikerna. Lagg ett par
matskedar fron i bl6t 6ver natten. Skolj
sedan groddarna morgon och kvill tills
de ar fardiga. Det gor du enklast genom
att tdcka burken med en silduk eller en
sonderklippt nylonstrumpa. Fardiga
groddar forvaras i kylskép i ungefar en
vecka.



