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Och nu till nagot helt nytt!

En dag sé landade ett flygande tefat ute pa min stora dker. Ut
kom det en liten gron gubbe som hastigt stoppade ner nagra
plantor i jorden. Sa fort det var gjort satte han skyndsamt av mot
tefatet igen. Gubben forsvann in under farkosten och vips s var
den borta. Nu sag allt ut som vanligt igen och den nyplogade
bruna jorden lag dar och blankte i solljuset.

Herregud sa konstigt, men dromt kunde jag inte ha gjort for
plantorna stod ju faktiskt kvar. Det satt en liten lapp pa varje
planta. Nyfiket bojde jag mig ner for att ldsa. Med en pytteliten
vinglig handstil stod det skrivet s har: Vaxten kan odlas pé
samma falt ar efter ar utan problem. Bdde markstrukturen och
markfaunan blir battre darfor att plantan har djupa rétter som
luckrar upp jorden och lyfter upp niringsdmnen fran djupa
jordlager.

For att gladja er jordbor annu mer sa dr det si att vixten klarar
sig helt utan bekdampningsmedel. Plantan tar sjalv hand om
skadedjursangrepp och andra parasiter, vilka inte tycks trivas i
dess sillskap. Pa denna delen av Tellus kan ni rdkna med att den
kan véxa upp till 2-3 meter i h6jd pé en sdsong. De snabb-
vaxande rotterna binder effektivt jorden och férhindrar
erodering. Vaxten ar mycket nyttig for daggdjur, sd som
manniskor, eftersom den innehéller bade fiber, lattsmalta
proteiner och nyttiga fetter. Andelen essentiella fettsyror ar 80%
av den totala oljevolymen.

I 6vrigt kan plantan med fordel anvéndas till foljande:
byggnadsmaterial, papper, rep, klader, plast, medicin, energi,
diskmedel, tvittmedel, bonvax, papper, mélarfarg och lack, tval,
schampo, balsam, tandkram, rakkram, after shave, parfym,
massageolja och lotion m.m. /Lycka till! Mvh hxx{*p1 # [

Ja, vad skall man tro om en sddan véaxt som har nést intill
overgjordiska egenskaper? Trot om ni vill men pd Mossagarden
har vi faktiskt lyckats f& tag pé tre nya svenska produkter som ar
framtagna ur denna vaxt! Dar finns ett mjol och ett knackebrod
samt en dundernyttig olja! Ni hittar produkterna pd hemsidan
under Veckans nyheter!

I 6vrigt kommer det en utstéllning till Fredriksdal (Helsingborg),
Sédra Herrgardsflygeln, 1 maj — 9 september 2007. Pa
invigningsdagen av utstéllningen kommer det ocksa att finnas
“forsaljning, information och radgivning” om ....... just det......

Inger Valeur & Ebba-Maria Olson

Mossagdrden, 2007
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Liten gronsakslada

Svartrot (Holland), Cherrytomat (Spanien),
Portabella Champinjon (talien), R6dI6k
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Morot
(Mossaggrden), Citron (Italien)

Stor gronsakslada

Svartrot (Holland), Cherrytomat (Spanien),
Portabella Champinjon (italien), Rod1ok
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Morot
(Mossaggrden), Citron (Italien), Mixsallad
(Danmark), Gurka (Spanien)

StorStor gronsakslada
Svartrot (Holland), Cherrytomat (Spanien),
Portabella Champinjon (italien), R6d16k
(Tony Hakansson, Tygelsj6), Morot
(Mossaggrden), Citron (Italien), Mixsallad
(Danmark), Gurka (Spanien), Avocado
(Mexiko), Potatis Desiree mjolig sort
(Danmark), Persilja (Frankrike)

Singellada

Svartrot (Holland), Cherrytomat (Spanien),
Portabella Champinjon (italien),
Palsternacka (Mossagérden), Apple,
Delorina (Italien), Banan (Dominikanska
Republiken), Paron (Italien)

Liten fruktlada
Druvor, vita (Italien), Clementin (Italien),
Apple, Delorina (Italien), Piron (Italien)

Stor fruktlada

Druvor, vita (Italien), Clementin (Italien),
Apple, Delorina (Italien), PAron (Italien)
Grapefrukt (Turkiet), Kiwi (Ttalien), Apelsin
(Italien), Banan (Dominikanska Republiken)

Rotfruktslada

KA&lrot (Fritz Thelin, Viken), Palsternacka
(Mossagarden), Selleri (Holland)

Ostlada
Parmesan (Italien), Gouda (Holland), BI&
Brieost (Danmark)

WWW.mossagarden.se
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Svartrotens skal dr som namnet
antyder ndstan svart, men roten ar
bldndande vit inuti. Eftersom de ldtt
missfdrgas av syre, bér man koka dem
i citronblandat vatten. Rotens upp-
lagsndring dr i form av inulin, vilket
ar en kolhydrat som till dvervigande
delen dr uppbyggd av fruktosenheter.
Roten innehdller sdledes bara nagra fa
procent glukos, vilket gor svartrot
intressant for diabetiker. Svartrot har
hogt energiinnehdll och dr rik pa
mineraler, sérskilt jarn. Svartrot
kallas ibland dven hdr i Sverige for
Skorzonera eller Bondsparris.
Serveras i becahmel- eller tomatsds,
eller som sparris med rort smor.

Tips! Sa hdr kan du skala svartroten. Borsta
rotterna, ligg dem sedan i kokande vatten 10
min. Hall pa kallt vatten. Skala med kniv.

Ragu pa svartrot
4 port

750 g svartrot

vatten

saften av en citron

1 gul 16k

1 knippa bladpersilja

4 msk olivolja

salt

1 tsk mjol

ca 2 Y2 buljong (tirning + vatten)
2 dggulor

Borsta svartrotterna omsorgsfullt under
rinnande vatten. Skala dem s& tunt
som majligt och lagg dem genast i kallt
vatten med saften av /2 citron. Skala
16ken, skolj halften av persiljan och
finhacka béda ingredienserna. Hetta
upp oljan i en kastrull. Ror ner 16k och
persilja och fris hastigt. Lat svart-
rotterna rinna av och skir dem i tums-
l&nga langder. Lagg dem i kastrullen,
salt och 14t frasa med i 5 minuter. Dofta
mjolet 6ver och spdd med 2 dl buljong.
Smékoka 15-20 minuter eller tills
rotterna dr mjuka. Vispa dggulorna
med resten av citronsaften och bul-
jongen plus lite salt. Ror ner bland-
ningen i sdsen som inte far koka igen.
Stro over resten av persiljebladen.
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Recept Marianne Olson

Svartrot a la Provence
4 port

0,8 kg svartrotter

Y2 msk salt

50 g smor

3 msk olja

1 Y2 tsk salt

Y4 tsk vitpeppar
smorklickar

4 msk hackad persilja
4 msk finhackad vitlok

Skrapa eller skala svartrétterna och
koka dem mjuka i vatten med ¥2 msk
salt och saften av en V2 citron. Lt
rinna av. Varm oljan och smoret i en
kastrull och lagg i svartrétterna att
puttra 3-4 minuter. Stro 6ver salt och
peppar och ror om. Lagg upp svart-
rétterna pa serveringsfat, lagg pa nigra
smorklickar, hill 6ver fettet fran stek-
pannan och stro6 till sist 6ver persilja
och vitlok. Vand forsiktigt rotterna sa
att persilja, smor och vitlok blandas
med rotterna. Servera &ngande varmt.
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Bulgurpytt med fetaost
4 port

1dl bulgur

2 /> dl vatten

1/3 kott- eller gronsaksbuljongtarning
1 dpple

1 morot

12 msk smor

150 g Portabella (utvuxen champinjon)
farsk timjan

2 msk russin

1 msk hackade noétter

100 g fetaost

Koka upp vatten och buljongtarning.
Vispa sOner tarningen i vattnet och lagg
ner bulgurgrynen. Sjud ca 10 minuter
under lock. Tarna dpple och skala och
tirna moroten. Stek moroten i smor ca
5 minuter. Ligg direfter ner dpple och
svamp, fortsatt att steka. Nar bulgurn
ar kokt , blanda den med det stekta.
Klipp 6ver timjan, stro 6ver russin och
notter. Servera med fetaost.

Portabella kommer ursprungligen
fran Italien och dr en utvuxen
champinjon, ca 10-12 cm i diameter.
Den ldngre vixttiden gor att den har
en mer fyllig och aromatisk smak.
Kottet dr fast och torrt och forlorar
inte lika mycket vdtska vid tillagning
som t ex champinjonen. I bl a USA har
Portabella en stor marknad. Den dts
tillagad, inte rd, i t ex sdser,
stuvningar, pastardtter eller fylld och
gratinerad i ugnen.

Forvaras i papperspdse i kylskdap.

Svamppasta
4 port

300 g pasta

1 msk smor

1 finhackad rod 16k

1 finhackad klyfta vitlok
50 g Portabella (utvuxen champinjon)
3 krm salt

1 krm svartpeppar

2 12 dl matlagningsgradde
Tillbehor:

vitkal

morot

apelsin

Koka pastan. Hetta upp smor i en
stekpanna och stek 16k ca 2 minuter.
Lagg i den skivade svampen och stek ca.
5 minuter. Krydda med salt och peppar.
Haill pa griadden och 1t puttra tills det
borjar tjockna. Blanda med kokt varm
pasta eller servera var for sig.
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Svampomelett
4 port

6 agg
5 msk kallt vatten

nymald svart- eller vitpeppar
1 msk smor
150 g Portabella (utvuxen champinjon)

Skolj och skiva svampen. Fras den forst
ca 5 minuter utan fett i en stekpanna.
Lagg i en smorklick. Hall 6ver dgg-
smetenoch griadda. Str6 over persilja.



