N/
9

Q - e P ~ - =4 \

Det doftar riktigt gott i Halland!

Det var en mork decemberdag och Mossagérden stod pa Wapno
Gods julmarknad och silde gronkal och marmelader. I en paus
triangde vi oss fram bland munkar och korvar och dar pa viag mot
kaffet fick vi syn pa dem. Halldandskt odlade ekologiska kryddor!

- Ar det du sjilva som odlar alla dessa kryddor? Vi stod och pratade
en stund medan vi smakade pé en rapsolja som var otroligt mild och

smakrik och dven den ekologisk.

- Nej, nej, jag odlar inte alla dessa kryddor sjilv, utan vi var nigra
odlare som &r 2000 gick samman och bildade Ortodlarna. Vi 4r 25
stycken som odlar kvalitetskryddor, de skall vara ekologiska,
nirodlade och inte minst s smakrika som mgjligt. De ar valdigt
dryga just for att de &r s& aromrika. Lukta pa denna! I och med att
kryddorna ar fran senaste skord far de denna kraftig arom och langa
héllbarheten. Vi har absolut inte négra tillsatser i vira produkter,
vilket annars &r ganska vanligt. Kryddblandningarna innehéller
alltsa inget salt, socker eller konserveringsmedel. For att smaken
bist skall bevaras finfordelar vi inte heller vara kryddor som du ser.
- Men gar det verkligen att odla kryddor i ett Hallandskt klimat?

- Ortkryddor gar utmirkt att odla faltmassigt i vart klimat. Men det
ar svart att odla kryddor som kraver mycket virme och plusgrader

for att klara vintern t.ex rosmarin.

Nu borjade vi forsta att har har vi att gora med ett géng som brinner
for sin sak. Medan jag doftade runt bland kryddorna blev jag allt
mer imponerad. For bara en sddan sak, att hitta varandra och sedan
kunna inspirera varandra till att viga satsa pa att odla hogkvalitets-
kryddor dir de star och gar. For hur manga — Det ddr gar aldrig!
maste de inte tagit sig forbi innan Ortodlarna blev till? Visst kittlar
det lite i magen, for de har ju gjort just det dar vi sa ofta pratar om.
De har samlat ihop likasinnade i sin omgivning har tillsammans
skapat en unik narproducerad kvalitetsprodukt. En bra grej men lite
galen kanske, som de sjdlva siger!

Som ni sdkert forstar kunde vi inte motsta dessa Halldnningar och
darfor har vi nu lagt ut inte mindre &n ett 20 tal olika kryddor under

fliken Veckans nyheter.

Inger Valeur & Ebba-Maria Olson

Mossagdrden, 2007
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Liten gronsakslada
Jordartskocka (Tony Hakansson, Tygelsjo),
Blomkal (Italien), Sallad (Ttalien),
Schalottenlok (Frankrike), Vitlok (Kina),
Zucchini (Ttalien)

Stor gronsakslada
Jordartskocka (Tony Hakansson, Tygelsjé),
BlomkKkal (Italien), Sallad (Ttalien),
Schalottenl6k (Frankrike), Vitlok (Kina),
Zucchini (Ttalien), Tomat (Spanien),
Brocceoli (Italien)

StorStor gronsakslada
Jordartskocka (Tony Hikansson, Tygelsjs),
Blomkal (Italien), Sallad (Italien),
Schalottenlok (Frankrike), Vitlok (Kina),
Zucchini (Italien), Tomat (Spanien),
Brocceoli (Italien), Ro6d Gronkal (Danmark),
Ruccola (Italien), Persilja (Frankrike)

Singellada

Jordartskocka (Tony Hakansson, Tygelsjs),
Sallad (Italien), Tomat (Spanien), Broccoli
(Ttalien), Grapefrukt (Italien), Apple,
Delorina (Italien), Clementin (Italien,
Apelsin (ltalien)

Liten fruktlada

Grapefrukt (Italien), Kiwi (Italien), Apelsin,
(Ttalien), Apple (Ttalien)

Stor fruktlada

Grapefrukt (Italien), Kiwi (Italien), Banan,
(Dominikanska Republiken), Apple (Ttalien),
Péron (Italien), Clementin (Italien), Apelsin
(Ttalien)

Rotfruktslada

Kélrot (Fritz Thelin, Viken), Palsternacka
(Mossagérden), Morot (Mossagarden), Selleri
(Holland)

Ostlada
Gouda vitlok/basilika (Holland), Gouda
(Holland), Fetaost (Danmark)

www.mossagarden.se
Mossagarden eko ab, Mossagéarden, 240 14 Veberod, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-85970, info@mossagarden.se
¢ ® ~ \
. / - A Y



Jordartskocksgratang
3 pers

0,6 kg jordartskocka

2 st finhackade vitloksklyftor
1 msk torkad timjan

1 dl brédsmulor (farskt brod)
1 dl riven ost

1/3 dl vetemjol

salt och peppar

Forvall jordartskockorna i ca 5 min.
Skar dem i klyftor. Ligg dem i
ugnssiker form. Blanda vitlok, gradde,
timjan, salt och peppar och hall 6ver.
Blanda brodsmulor med ost och mjol
och lagg som ett tacke 6ver. Gradda i
175 grader mitt i ugnen tills
jordartskockorna dr mjuka, ca 30 min.
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Gronsaker i kinesisk sas
4 port

2 vitloksklyftor

2 cm firsk ingefira

4 morotter

300 g jordartskocka

1 msk jordnétsolja

3 msk hoisinsés (so6t, kryddig och
tjockflytande kinesisk sés)

1 msk sojasés

2 tsk socker

1,5 dl vatten

Skala vitloksklyftorna och hacka dem
fint. Skala och hacka ingefaran. Skala
mordtterna och skir dem i tjocka skivor
pa snedden. Skala jordartskockorna och
skir dem i tjocka skivor. Hetta upp en
wok eller stor stekpanna. Stek vitlok
och ingefira i jordnotsolja i 10
sekunder. Tillsdtt moré6tterna och
jordartskockorna med hoisinsés.,
sojasas, socker och vatten. Lagg pé ett
lock och 14t koka 6ver kraftig varme i
ca 15 minuter eller tills gronsakerna ar
mjuka och sdsen har kokat in. Servera s
direkt!
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Recept av Marianne Olson

Jordartskockssoppa
4 port

500 g jordartskockor

3 schalottenlokar

smor

1dl torrt vitt vin

5 dl vatten

2 gronsaksbuljongtarningar
2 1/2 dl matlagningsgradde
1 krm vitpeppar

Skala och hacka 16ken. Skala och skar
jordartskockorna i mindre bitar. Frés
16ken i smor i en kastrull. Tillsatt
jordartskockor, vin, vatten och
buljongtarningar. Lat koka under lock
ca 15 min eller tills jordartskockorna ar
mjuka. Mixa soppan slat. Tillsatt
gradden. Varm och smaksatt med
peppar. Garnera girna med persilja.
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Veggie gulaschsoppa
2 pers

1 gul 16k. hackad

1 paprika, tarnad

2 vitloksklyftor, skivade
400 g hackad jordartskocka
2 msk paprikapulver

1 tsk malen kummin

2 msk tomatpuré.

400 g krossade tomater
1 liter vatten

3 tarningar buljong
persilja

graddfil

Fris gronsakerna i smor. Pudra Gver
paprikapulver, malen kummin och
tomatpuré. Spad med krossade
tomater, vatten och buljongtarningar.
Lat koka under lock ca 20 min. Salta,
peppra och blanda ner persilja. Servera
med en klick graddfil och brod.

Thailax i kokossas
4 port

3 schalottenlok

ca 150 g jordartskocka

2 morotter

1 gul paprika

1-2 tsk riven farsk ingefara
1 burk, 400 ml, kokosmjolk
ca V2 tsk gron currypasta
Y2 tsk salt

1 vitloksklyfta

2 msk fisksas

ca 4 glaxfilé

hackad persilja

Skala 16k och jordartskocka. Skar 16ken
i smaklyftor, jordartskocka i tarningar,
mord6tter i skivor. Dela och kdrna ur
paprikan och skar den i tarningar. Ror
ihop currypasta och ca 1 dl kokosmjolk i
en gryta. Tillsdtt resten av
kokosmjolken, skurna gronsaker,
ingefara, salt, pressad vitlok och fisksés.
Lét koka utan lock i ca 5 minuter. Skir
laxen i ca 3x3 c¢m stora bitar. Vand ner
dem i grytan och sjud tills laxen &r natt
och jamnt kokt, ca 5 minuter. Smaka
av och tillsitt eventuellt mer currypasta
och salt. Stro 6ver persiljan. Servera
med ris eller nudlar.
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Jordartskockan

Jorddrtskockor dr néringsrik och
innehdller inulin, en stdrkelseart som
ar uppbyggd av fruktsocker, vilket gor
dem lampliga for diabetiker. De bor
genast ldggas 1 kallt vatten efter
skalning for annars kan de ldtt
morkna. Jorddrtskockorna kan med
fordel kokas mjuka i ldtt saltat vatten
och serveras varma med smor. De kan
gratineras med t ex ostsds, passeras
och anvdndas i soppa eller puré.
Jorddrtskockan kommer
ursprungligen fran Nordamerika och
kom till Europa pé 1700-talet. De
forvaras bast kallt, +2-4 °C.



