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I Monsantos skona nya varld

Kanske sdg du dokumentiren om foretaget Monsanto for négra
ménader sedan? Det hir amerikanska biotechforetag borjade som ett
kemibolag och har genom &ren inte skytt ndgra medel for att tjana

pengar. Pa deras tveksamma meritlista finns ograsmedlet Roundup \
och s6tningsdmnet Aspartam, men dven dodliga gifter som PCB och (
Agent Orange.

Idag forknippas Monsanto fraimst med genmodifierade produkter. {
GMO:ns for- och nackdelar har ofta diskuterats och dess foresprakare |

pekar ofta pd mojligheten att pa genetisk vig gora en groda resistent

mot angrepp - genom att tillféra vixtens DNA en viss egenskap. Och i
teorin later det ju bra. Tank om ett enkelt tekniskt ingrepp kunde

stoppa alla misskordar och hjilpa virldens fattigaste bonder att kunna \
forsorja sina familjer... Men det som later for bra for att vara sant, ar

ju som bekant det ocksa.

Det finns en massa fragetecken runt GMO-maten. Dess foresprakare \
har velat jamstilla den med “vanlig” korsning av vixtarter. Men hur
paverkar en artificiellt frammanipulerad art oss och andra organismer

i det ldnga loppet? Vad innebar det f6r den biologiska mangfalden? >
Vad hinder om de genmodifierade grodorna slapps l6sa i kretsloppet
och kanske — pa grund av sin resistens — borjar sla ut de ursprungliga
arterna? Monsantofilmen visade pa skrimmande exempel, dar just
detta borjat ske. Mexikanska bonder har fatt uppleva hur deras |
traditionella majsarter borjat mutera pa grund av den oavsiktliga '

spridningen av genmodifierad majs.

Vi vet fortfarande inte hur GMO-maten paverkar var kropp, men

studier visar att den kan leda till obalans i cellerna, vilket som bekant

4r ett forsta stadie till cancer. An s4 linge &r tyvirr mirkningen ¢
mycket bristfillig. Vill man vara séker pa att undvika GMO, ar det
ekologiskt som géller. Har finns ett strikt forbud, men dven en

grundlig certifieringsprocess som kan garantera grédornas ursprung.

Det finns en enkel anledning till att KRAV-mirkningen forbjuder
forekomsten av genmodifierad mat: Forsiktighetsprincipen. Det ar
omojligt att forutse de 1angsiktiga effekterna av genmanipulerad mat.
P& sa vis ar det ekologiska valet ganska enkelt. S& omanipulerad mat
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som mgdjligt. S& nira ursprunget som majligt.

Anna Wagner, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Morot (Elisabeth Hansson, Klippan), Sallad
(Italien), Gurka (Italien), Zucchini (Italien),
Tomat (Italien), Paprika (Italien)

Stor gronsakslada

Gul 16k (Tony Hakansson, Tygelsjo), Broccoli
(Italien), Morot (Elisabeth Hansson, Klippan),
Sallad (Italien), Gurka (Italien), Zucchini
(Italien), Tomat (Italien), Paprika (Italien)

StorStor gronsakslada

Citron (Italien), Vitlok (Italien), Avokado
(Mexiko), Champinjon (Holland), Vitkal
(Elisabeth Hansson, Klippan), Broccoli (Italien),
Morot (Elisabeth Hansson, Klippan), Sallad
(Italien), Gurka (Italien), Zucchini (Italien),
Tomat (Italien), Paprika (Italien)

Singellada

Morot (Elisabeth Hansson, Klippan), Sallad
(Ttalien), Gurka (Italien), Gul 16k (Tony
Hakansson, Tygelsjs), Tomat (Italien), Apple
Santana (Dammstorp, Malmé), Paron Williams
(Argentina), Banan (Dominikanska Republiken)

Liten fruktldda

Apple Santana (Dammstorp, Malmé), Péron
Williams (Argentina), Banan (Dom. Republiken)

Stor fruktldda

Apple Santana (Dammstorp, Malms), Péron
Williams (Argentina), Banan (Dominikanska
Republiken), Kiwi (Ttalien)

Rotfruktslada

Rodbeta (Rénneberga Rodbetor), Kalrabbi/
Selleri (Italien/Solmarka, Kalmar), Palsternacka
(Mossagarden), Jordartskocka (Tony Hikansson,
Tygelsjo), Fankal (Italien)

Nasta sida:
Prova pa de harliga recepten fran
matkompositor Ann-Sofi Eriksson!
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Palt som hemma hos
mamma
12-14 stycken

Tyskarna gor knodel, italienarna ravioli
och kineserna dumplings. Denna vecka
skrivs receptbladet fran mitt foraldrahem
i Dorotea i Lappland, och den norr-
landska varianten av fyllda degknyten —
heter palt. Palten &r en riktig nationalratt
som far sin karaktar av ra potatis och
kornmjdl och mammas recept &r sa klart
godast! Smarriga nykokta med lingonsylt
och smilt smor, men att tirna 6verblivna
paltar och steka upp dem dr nastan dnnu
godare!

1.5 kg ra skalad potatis

3-4 kokta potatisar

7 dl kornmjol

2 dl vetemjol

2 dl vetekli

2 tsk salt

400 g rimmat flask

Till kokning: 3-4 liter vatten + 1 msk salt

Koka vetekli i lite vatten nagra minuter
och héll av vatskan. Riv eller mal den raa
potatisen och mosa den kokta. Arbeta
ihop alla ingredienser utom flasket till en
jamn deg. Skar flasket till tarningar.
Koka upp vatten och salt i en stor gryta.
Forma paltarna med vattenskoljda
héander genom att platta ut en knapp dl
deg i taget i handflatan, l4gga i lite tdrnat
flask och sedan trycka ihop degen till en
boll s flisket hamnar i mitten. Ar degen
svér att hantera, ta i mer mjol! Lagg i
paltarna i det kokande vattnet en i taget.
L4t koka pé ganska 1ag virme 45
minuter. Ta upp dem med hélslev och
servera med lingonsylt.

Variation: Byt ut flisket mot ett
valkryddat "fras” av 16k, morot och
kikirtor eller svamp!

Morotsbiffar med zucchini
4 port

En kund efterlyste mer “barnvdnliga”

recept. Inte helt enkelt eftersom smaken
dven hos barn ju dr precis s delad som
baken. I form av biffar dter i alla fall en
liten kille jag kdnner ndstan vilka >>>
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>> gronsaker som helst — annars dr det
bara stora bitar av gurka som gar ned.

2 st smé zucchini, grovrivna

2 medelstora mordtter, grovrivna
2-3 kokta potatisar, mosade

1dl havregryn

2 dgg

1 tsk salt

12 dl vetemjol

salt och peppar efter behag
rapsolja till stekning

Blanda de rivna gronsakerna med salt
och havregryn och 14t det std och “safta
till sig ” lite. Blanda med &gg, vetemjol,
salt och peppar, samt smaksatt med
pressad vitlok och ortkryddor om du vill.
Ta i lite mjolk eller vatten om smeten ar
for torr. Forma biffar och stek i rapsolja
pa medelstark virme. Servera med
potatismos och gronsallad.

Zucchinisallad med
batavia och soltorkade
tomater

Zucchinin innehdller mindre vatten dn
gurka och blir god att marinera i sallad.

2 st zucchini skurna i halvmanar el stavar
1-2 grovt rivna el. tunt skivade morotter

1 pressad vitloksklyfta

/2 dl fint strimlade soltorkade tomater
5-8 dl strimlad rod bataviasallad

2-3 msk raps- eller olivolja

1/ tsk salt

1 msk pressad citron eller vindger

Ar de soltorkade tomaterna av den torra
typen, blotlagg dem forst 5-10 minuter i
lite (s& det nitt och jamnt ticker)
kokande vatten. Lite av vitskan kan du
sedan anvinda i dressingen i stillet for
vindger. Blanda alla ingredienser utom
batavian i en skél. Lt marinera 10
minuter. Blanda ned den strimlade
batavian strax innan serveringen. Stro
garna over lite pinjendtter eller
solrosfron.

Tips: Om du har marinerade soltorkade
tomater kan du anvénda lite av oljan frén
dessa till dressingen.
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Pastasas med zucchini och
roda linser
4 port

En mycket god variation pa "vegetarisk
kottfirssas”

2 zucchini, skivade och delade i "kvartar”
Y2 16d eller gul paprika

2-3 dl grovrivna morotter

1 medelstor gul 16k, grovhackad

2 dl roda linser

1 tsk salt, 4-5 dl vatten

1 pkt krossade tomater

lite farskmalen svartpeppar

1 tsk torkad basilika

1 vitloks klyfta

Fris 10k, zucchini och paprika med i god
olja tillsammans med salt pd medelvarme
négra minuter tills de borjar {4 farg.
Tillsétt linser och vatten och 14t puttra
under lock pa svag varme tills linserna ar
nastan klara, ca 10 minuter. Ror ned
morotter, basilika och tomat och 14t allt
puttra ytterligare nigra minuter. Pressa i
en vitloks klyfta och smaka av med salt
och peppar. Servera till valfri pasta med
sallad!

Variation: prova att runda av sdsen med
en skvitt rott eller vitt vin eller en klick
créme fraiche.

Rattelse om bergamotten

I forra veckans text om bergamotten
hade det smugit sig med ett litet fel:
Bergamotten kallas inte alls bergamott-
paron, som en uppméarksam kund hort av
sig och papekat, utan bergamottparonet
ar precis som namnet siger just ett paron
— en mycket gammal sort, som odlats i
manga ladnder.

Sedan forra veckan har jag ocksa fétt lite
fler tips om hur citrusbergamotten kan
anvandas. Prova tex. att anvianda lite skal
och saft som smakséattning i en asiatisk
wok, eller i en efterratt som fruktsallad
eller dppelpaj. En medarbetare pa
Mossagarden fick ocks& en mycket
delikat appelmos nir hon av misstag
smaksatte den med bergamott i stillet for
citron!

Hdalsar Ann-Sofi Eriksson



