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Med ogon kansliga for gront!

Antagligen ser vi mycket av vart odlingslandskap sa som det ser ut
nér det passerar forbi utanfor vart bilfonster. Dar dr de gula
rapsfilten i Skane pa varen, vattenspeglarna som denna ldnga host
brett ut sig allt mer och sa alla histarna forstas. Tanken slar mig,att, {
i en avldgsen besokares 6gon skulle det kunna se ut som om histen (
var vart viktigaste boskapsdjur, eftersom den nog ar en vanligare

syn in far, getter och nétkreatur. Forutom lustiga tankar som kan

dyka upp far vi en bra 6verblick av landskapet da vi kan fardas 6ver

sa stora omraden men & andra sidan gar det ju ganska fort.

Vad ér det d4 som vi inte ser? Jo, det dr ju sé klart en hel del! Till y
exempel tror jag inte att vi observerat att arealen av ekologiskt
odlade morotter, frukt och bar har 6kat det senaste aret men att
potatis och spannmalsarealen har minskat. Och att antalet vaxthus
dar det odlas ekologiska gronsaker har blivit farre. Liksom att areal
ekologisk gronsaksodling ar den samma som forra aret. Foreningen \
Ekologiska Lantbrukarna, har tittat nirmare pa dynamiken i den

ekologiska odlingen och dess markand och satt siffror pa det som ar

svart for oss att uppticka i forbifarten.

Vad kan dessa forandringar betyda? At vi mindre mingd ekologiska

tomater forra aret? Nej, saken ar den att vi har &tit mer men att ’
importen av ekologiska gronsaker & frukt har okat. Vi ar daremot f
helt sjalvforsorjande pa ekologiskt kott och rotfrukter. Likasa ar vi
sjalvforsorjande pa Ekologiskt spannmal och vi exporterar till och

med storre delen av produktionen till USA (havre) och UK (vete) dar {
den ekologiska marknaden vixer rekordartat (20% i ar). Samtidigt

har de stora bagerierna i Sverige lagt ner mycket av den ekologiska
brodproduktionen! Som tur dr har de specialiserade mindre ¢
bagerierna tagit vid och flera av dem har expanderat kraftigt de
senaste aren. Daribland Saltd Kvarn, Labans kvarn pa Gotland,
Korsnis Brod i Falun, Erikssons tunnbrdd, Sédervidinge bagaren i
Skane, Solmarka Géardsbageri. Just det! Solmarkas goda knackebrod
ar forresten en av Mossagardens populéraste torrvaror! Dar finns
forstas mycket mer av intresse att “se” i Ekologiska Lantbrukarnas
9 sidiga rapport Vixande Marknad 2006.

Inger Valeur & Ebba-Maria Olson
Mossagdrden, 2007
www.mossagarden.se
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Liten gronsakslada

Sallad (Italien), Persilja (Italien),
Aubergine (Italien), Purjolok (Fritz Thelin,
Viken), Tomat (Spanien), Bakpotatis (Fritz
Thelin, Viken)

Stor gronsakslada

Sallad (Italien), Persilja (Italien),
Aubergine (Italien), Purjolok (Fritz Thelin,
Viken), Tomat (Spanien), Bakpotatis (Fritz
Thelin, Viken), Kalrabbi (Raby Biogrént), Gron
Paprika (ltalien), Citron (ltalien)

StorStor gronsakslada

Sallad (italien), Persilja (Ttalien),
Aubergine (ltalien), Purjol6k (Fritz Thelin,
Viken), Tomat (Spanien), Bakpotatis (Fritz
Thelin, Viken), Kalrabbi (Raby Biogrént), Gron
Paprika (italien), Citron (Italien),
Champinjon (italien), Gul 16k (Tony
Hakansson, Tygelsjo)

Singellada

Sallad (1talien), Persilja (Italien),
Aubergine (ltalien), Bakpotatis (Fritz Thelin,
Viken), Tomat (Spanien), Apple (Italien),
Piron (Ttalien), Kiwi (Ttalien)

Liten fruktlada

Kiwi (Italien), Banan, (Dominikanska
Republiken), Apple (Italien), Paron (Italien)

Stor fruktldda

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

Rotfruktslada

Kélrot (Fritz Thelin, Viken), Palsternacka
(Mossagérden), Morot (Mossagérden),
Svartrot (Holland)

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

Mossagarden eko ab, Mossagéarden, 240 14 Veberod, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-85970, info@mossagarden.se
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Kdlrabbi paminner i smak om
blomkal. Den uppsvillda stamdelen
skall skalas innan den tillagas.

Kalrabbigryta

4 port

2 dpple

0,8 kg kélrabbi

2 msk vetemjol

2 -3 msk smor eller margarin
salt

3 msk kinesisk soja

3 msk chilisés

3 dl creme fraiche

1dl vatten

lite purjolok till dekoration

Skala kalrabbin. Dela den sedan i
centimeter stora kuber. Vand runt
kuberna i mjolet och bryn latt i en gryta
med smor. Salta litt. Blanda soja creme
fraiche och chilisas och hall 6ver. Lat
sakta puttra under lock cirka 30 — 40
minuter eller tills kélrabbin dr mjuk.
Skala och finhacka dpple och blanda
ner i grytan. Strimla purjolok 6ver
ritten. Ates med korv, kéttbullar eller
annat vegetariskt alternativ och en
sallad.
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Svamprisotto med
mandel
4 port

250 — 400 g svamp, champinjon

1 dl mandel

25 g Smor

4 dl ris, gidrna avorioris

8 dl vatten + 1 gronsaksbuljongtirning
2 dl riven ost (Goudaost)

Borsta svampen och dela den i stora
bitar. Grovhacka mandeln. Smalt
smoret i en kastrull och bryn svampen
tillsammans med mandeln. Ta upp ur
grytan. Fris riset i lite fett utan att det
tar farg. Hall pa vatten och smula ner
buljongtarningen. Koka ca 20 minuter.
Tillsatt den stekta svampen och
mandeln. Ror ner osten och 14t den
smilta.
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Recept Marianne Olson

Crépes med vinkokta
champinjoner

Crépsmet:

1 gron paprika

11/3 dl vetemjol

2 dl mjolk

24gg

1 msk smor

1dl strimlad purjolok

3/4 tsk salt och 1/3 tsk vitpeppar
Creéme:

400 g champinjoner

2 dl r6tt vin

1dl strimlad purjolok

1 Y2 dl creme fraiche

1 %4 tsk dijon senap

> tsk salt och 1/3 tsk vitpeppar

Skar paprikan i mindre bitar och kor i
mixer eller anvind mixerstav. Spara.
Vispa mjolet med hilften av mjolken.
Tillsétt den mixade paprikan,
purjoloken och dggen och resten av
mjolken. Krydda. Smélt smoret och
vispa ner. Gradda crepen. Tvitta
svampen och dela i mindre bitar ca Y2
centimeter stora kuber. Koka svampen
rodvinet tills vatskan kokat bort.
Blanda med purjon, creme fraiche,
senap och salt och peppar. Fyll crépen
och rulla ithop. Dekorera garna med
tunna strimlor av purjolok.
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Bakad potatis

Borsta stora bakpotatisar och skar ett
kryss i dem. Ligg potatisarna rakt pa
gallret i 225 graders ugnsviarme och
baka dem i 50 minuter, cirka. Kldim upp
de &ngande mjoliga potatisarna och at
dem med en blandning av 1 liten (50
gram) gul hackad 16k och drygt 1 msk
kaviar och lattfil.

Auberginrullar

2 auberginer (ca 300 g)
2 tomater

100 g ost

2 msk flytande margarin
1 vitloksklyfta

/2 dl olivolja

Satt ugnen pa 200°. Skolj och skiva
auberginerna pé lingden, s& tunt som
mojligt. Salta och 14t dem ligga ca 30
minuter. Hacka tomaterna och skér
osten i stavar. Skolj bort saltet fran
auberginen, pensla pa flytande
margarin. Bred ut auberginerna pé en
plat. Stek i mitten av ugnen tills de blir
mjuka, ca 10 minuter. Rulla tomat och
ost i auberginskivorna och lagg dem pa
ett ugnssikert fat. Satt in fatet i ugnen i
ytterligare ca 20 minuter. Pressa vit-
16ken ner i oljan och hill den Gver de
varma auberginerullarna.
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Panerad aubergin med
paprikaris

1 aubergin

2 — 3 msk smor till stekning
1 gron paprika

Panering:

112 dl vetemjol

1 Y2 tsk ortsalt

1 krm mald svartpeppar
34agg

2 /2 dl riven parmesanost
1 tsk paprikapulver

Sas:

1 gronsaksbuljongtirning
1dl r6tt vin

3 dl passerade tomater
3-6 stiank tabasco

3-4 msk smor

Skir paprikan i smé tdrningar som far
koka med riset de sista 5 min. Koka upp
vin o buljongtdrning, smaka av med
tabasco och vispa i smoret. Blanda mjol
med kryddorna till paneringen. Vispa
ihop dggen, parmesanosten och paprika
pulvret. Skir auberginerna i cm tjocka
skivor som viands i mjolet och sedan i
dgg/ostroran. Stek dem i 1- 2 minuter.

)



