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Osynliga klappar till barnen!

— Finns hér nagra snalla barn?

Jo, visst har barnen varit snélla! Snart far de sina klappar
av tomten och ett lugn lagger sig i stugorna. Men det
finns faktiskt snilla vuxna ocksé som ger barnen
osynliga paket. Vad ar det for osynliga julklappar som
samtidigt finns har men som ocksé finns hos méangder av
barn runt om i viarlden? Ja, vad kan det vara?

Jag onskar mig i alla fall att det kom en jultomte till alla
dessa snilla vuxna. I sidcken skulle det ligga bilder och
siffror pd den méngd bekdmpningsmedel som de
ekologiska konsumenterna har besparat barnen och
deras familjer. Det blir ju en lite ovanlig julklapp, dir
gévan ar att man slipper fa nagot, en osynlig julklapp,
men som kan vara vird mer dn nagot annat. Eller &nnu
battre om tomten hade en glad halsning fran ndgon som
odlar banan, apelsin, nétter, frukt, kaffe, te m.m. som har
fatt en sddan dar osynlig julklapp.

Enligt World Health Organization (WHO) s anviands
80% av varldens bekdmpningsmedel i utvecklings-
landerna och dir finns varje ar 25 millioner fall av
kemikalieforgiftning och man uppskattar att 20,000
personer fir lamna moder jord ifortid som f6ljd av
langvarig exponering av bekdmpningsmedel.

Julen ar en ljus hogtid och dven om det &r svart att ta till
sig uppgifter som dessa har ovan si viarmer det nar man
tanker pa er som sedan drar ert lilla (fast stora) stra till
stacken for att det skall kunna bli battre langt dar borta
pé andra sidan jorden.

Ater man ekologiskt ir det dubbel njutning, forstis, bade
vi sjdlva och den som odlat far det giftfritt och héalsosamt.
Och visst ar det viktigt att gynna detta, oavsett var i
véarlden som man befinner sig.

Utlamningsstélle pa gang:

Prastgarden i Kdgerod vill gdrna bli ett nytt utlimnings-
stille. Ni som ar intresserade av att bestilla varor hit
skriv till info@mossagarden.se.

P& tal om utlamningsstille sa vill vi saga God Jul och ett
stort TACK till alla vara utlimninsstillen! Med veckans
leveranser kommer det med en liten julgava till er som ar
kontaktpersoner pé ett utlimningsstille, si hall utkik!

Vi vill ocksa tacka er allihop for drets ménga
bestéllningar och vi 6nskar er en riktig God & sndll Jul!

Ebba-Maria Olson & Inger Valeur
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Liten gronsakslada

Gronkal (Mats Johansson i Gnalsv), Tomat
(Spanien), Gurka (Spanien), Selleri (Holland),
Bataviasallad (Frankrike), RodI6ok (Mats

Johansson i Gnalév), Citron (ltalien)

Stor gronsakslada

Gronkal (Mats Johansson i Gnalov), Tomat
(Spanien), Gurka (Spanien), Selleri (Holland),
Bataviasallad (Frankrike), R6dl6k (Mats
Johansson i Gnalév), Citron (Ttalien), Blomkal
(Italien), Purjolok (Fritz Thelin, Viken), Paprika

(Holland)

StorStor gronsakslada
Gronkal (Mats Johansson i Gnalov), Tomat
(Spanien), Gurka (Spanien), Selleri (Holland),
Bataviasallad (Frankrike), R6AIOk (Mats
Johansson i Gnalsv), Citron (Italien), Blomkal
(Ttalien), Purjolok (Fritz Thelin, Viken),
Paprika (Holland), Fankal (Spanien),
Broccoli (Italien), Kastanjechampinjon

(Ttalien), Persilja (Frankrike)

Singellada

Broccoli (Italien), Gurka (Spanien), Tomat
(Spanien), Bataviasallad (Frankrike), Piron
(Holland), Apple (Ttalien), Clementin (Italien),

Kiwi (Italien), Persilja (Frankrike)

Liten fruktlada
Ananas (Ghana), Apelsin (Italien), Apple

(Italien), Clementin (Italien)

Stor fruktlada

Ananas (Ghana), Apelsin (Italien), Apple
(Italien), Clementin (italien), Kiwi (Italien),
Banan (Dominikanska republiken), Grapefrukt

(Turkiet)



Waldorfsallad

1 stor rotselleri

2 syrliga dpplen

1Y2 dl (knappt 150g) majonnis
4 msk vindger

1 tsk socker

12 valn6tskérnor

6 roda cocktailbar

Skala och skolj rotsellerin. Skir den i
I6vtunna skivor eller hyvla pa
rakostjarnet. Strimla skivorna
tandsticksfint. Skala och kirna ur
applena och skir dem i lika fina
strimlor som sellerin. Blanda selleri
och dpple. Ror ut majonnisen med
vinigern och sockret och viand
forsiktigt ner den i selleri- dpple-
blandningen. Lt salladen dra ca 20
minuter. Garnera den med
valnotkarnor och korsbar strax fore
servering.
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Tre sorters kal i sallad

Ett par néavar repad farsk gronkal
1 klyfta rodkal

1 liten bit vitkal

1 apelsin

grovhackade valnotter

dressing:

3/4 dl rapsolja

3-4 msk vitvinsvindger
2-3 msk pressad apelsin
salt och vitpeppar

/2 tsk malen kryddnejlika

Vispa ihop ingredienserna till
salladsdressingen. Hacka den farska
gronkélen och blanda i en stor
salladsskal med tunt hyvlad réd- och
vitkal. Skar apelsinen smé bitar och
blanda med salladen. Stro Gver
grovhackade valnotter och hall pa
dressingen.
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Recept Marianne Olson

Gronkdl dr en av vdra mest ndrings-
rika gronsaker, sdrskilt rik pa kalcium
och den passar utmdrkt till ett gront
julbord. Gronkdl kan forvallas hastigt
och sedan spolas 1 kallt vatten. Klipp
sedan ner i lagom bitar i salladen sa
blir den vackert nyttigt och god!

Gronkalssoppa

250g gronkal

11 gronsaksbuljong

/> dl sojagradde eller vanlig gradde
ortsalt

1 krm vitpeppar

1 tsk timjan

1 tsk mejram

Skir bort hérda stjilkar fran gronkalen
och skolj bladen ordentligt. Hacka
kalen i mindre bitar. Koka upp
buljongvatten och 1t kélen koka pa
medelvarme under lock ca 15 minuter.
Mixa soppan, enklast med en
handmixer direkt ner i kastrullen.
Tillsatt gradden, mixa lite till. Lat
soppan bli varm och koka lite l4tt i fem
minuter, sedan smaksétter du den med
ortsaltet och kryddorna.
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Rodkalsallad med apple

500 g rodkal

1 Y4 tsk salt

2 dpplen

1 liten 16k

1 %4 dl olja

1Y2 dl vindger

1 tsk socker

1 krm kumminpulver

Strimla rodkalen fint. Stro 6ver saltet
och tryck latt ssmman kalen. Skala och
skiva dpplena. Skala och hacka loken.
Slé av vatskan frén kalen och blanda
ner appelskivorna och 16khacket. Vispa
kraftigt samman oljan, vindgern,
sockret och kumminpulvret och hall
dressingen 6ver salladen. Lt den dra
ca 30 minuter fore serveringen.

Potatisgratang

med gronkal och cheddar

4-6 personer

1 kg potatis, helst fast sort

2 dl finhackad farsk gronkal
2-3 dl grovriven cheddarost
1 tsk salt

3 dl mjolk

1 vitloksklyfta

Satt ugnen pa 225°. Skala och skiva
potatisen. Smorj en ugnssiker form och
bred ut hilften av potatisskivorna.
Salta emellan och 6verst. Fordela
gronkalen och hilften av osten over.
Tack med resten av potatisen. Pressa
vitloken i mjolken och hall den Gver.
Stro over resten av osten. Griadda 40-50
minuter langst ner i ugnen.
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Kéalwok

8 personer

Kalen kan strimlas i forvdg och
forvaras i plastpasar, tillaga woken
ddremot strax fore servering.

500g rodkal

500g vitkal

2 msk smor

1 dl skinkspad

4 msk vitvinsvinager
4 msk honung

1/5 tsk salt

2 krm svartpeppar

2 réda dpplen

Strimla kalen. Hetta upp smor i wok
eller stor gryta. Woka kélen ca 5
minuter tills den borjar mjukna. Ror
hela tiden. Tillsatt skinkspad, viniger,
honung, salt och peppar. Ror om och
sjud utan lock ca 3 minuter. Halvera,
kirna ur och skir dpplena i tunna
klyftor. Liagg i dem och sjud ytterligare
1 minut. Smaka av och servera kilen
varm.



