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Det konsumenterna vill ha!

Jag fick nyligen privilegiet att f& f6lja med p4 en KRAV-
inspektion. Det var otroligt intressant, eftersom det gav mig
som konsument en inblick i hur min ekologiska mat
produceras. Den hir gangen var det garden Bjarhus utanfor
Klippan som skulle fi sin arliga revision. P& Bjarhus har
man lange odlat gronsaker i viaxthus och pé friland, men har
nyligen dven startat en lammuppfodning. I vaxthusen frodas
tomater i riklig matjord istéllet f6r att matas med
niringslésning och broccolin verkar trivas i viaxtraderna,
trots allt ogras. Lammen betar fritt och i sin egen takt ute pa
angen, praktiskt taget aret om.

KRAV-revisorn Gudrun Helmfrid vandrade under nagra
timmar runt pa garden tillsammans med lantbrukaren
Elisabeth Hansson, stéllde fragor om odlingen och
djurhéllningen och férde anteckningar. Jag passade pa att
frdga Gudrun om hon mirker av nagra sarskilda trender nir
hon dr ute pé alla sina gardsbesok. Hon svarade att
revisorerna far allt mer att gora, eftersom fler och fler lagger
om till ekologisk produktion:

- Under de 12 ir som jag har jobbat i branschen, har det
varit en krokig trend uppat. Just nu ar det alla typer av
bonder som lagger om till ekologisk produktion, menar hon.

Och det som ar roligast med den hir utvecklingen ar att det
ar vi konsumenter som har visat vigen! Visst finns det
odlare som har lockats 6ver till det ekologiska tack vare
miljostoden eller for att de vill prova pa nya utmaningar.
Men som med det mesta annat dr det marknadssignalerna
som ar sarskilt viktiga. Storre efterfragan leder till battre
priser, vilket gor det lattare for odlaren att ta steget, tror
Gudrun:

- Den stora efterfrdgan pa eko-produkter leder ju pa sikt till
mer ekologisk odling. Nér odlare lagger om ar den viktigaste
faktorn att deras konsumenter efterfragar det. Manga
uttrycker det just sa: “vi far ju producera det
konsumenterna vill ha”!

Anna Wagner for Mossagarden
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagrden), Gul Morot (Raby
biogront), Vitkal (Angsb Gard, Tygelsjo),
Purjol6k (Fritz Thelin, Viken), Broccoli (Angss,
Tygelsjé), Gurka (Spanien), Tomat (Holland)

Stor gronsakslada

Broccoli (Angss, Tygelsjs), Sallad (Den Gamles
gérd/Mats, Gnalov), Morot (Mossagirden), Gul
Morot (Réby biogrént), Vitkal (Angsé Gard,
Tygelsjs), Purjolok (Fritz Thelin, Viken), Gurka
(Spanien), R6d 16k (Angss Gérd, Tygelsjo),
Tomat (Holland), Rattika (Mats, Gnalsv)

StorStor gronsakslada
Salladskal (Mats, Gnalév), Avocado (Mexico),
Gul paprika (Holland), Rotselleri (Agriborg,
Tomelilla), Broccoli (Angss, Tygelsjs), Sallad
(Den Gamles gird/Mats, Gnalov), Morot
(Mossagarden), Gul Morot (Raby biogront),
Vitkal (Angsé Gérd, Tygelsjo), Purjolok (Fritz
Thelin, Viken), Gurka (Spanien), ROd 10k (Angso
Gard, Tygelsjo), Tomat (Holland)

Singellada

Banan (Peru), PAron (Holland), Apelsin
(Sydafrika), Gron paprika (Holland), Orange/
Gul Morot (Mossagarden/Réby biogrént),
Avocado (Mexico), Salladskal (Mats, Gnalév),
Purjol6k (Fritz Thelin, Viken)

Liten fruktldda

Banan (Peru), Apple (Dammstorps fruktodling,
Malmg), PAron (Holland), Apelsin (Sydafrika)

Stor fruktléda

Physalis (Angs6, Tygelsjo), Banan (Peru),
Apple (Dammstorps fruktodling, Malmo), Paron
(Holland), Apelsin (Sydafrika)

Rotfruktsladan

Morot (Mossagarden), Palsternacka
(Mossagarden), Bakpotatis (Fritz Thelin, Viken),
Rodbetor (Ronneberga Rédbetor)

Ostladan

Gouda Basilika & Vitlok (Holland), Gouda
mellanlagrad (Holland), Castello Brie/Blue
(Danmark), Farsk gl‘éddOSt, pikant (Danmark)
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Varm \_zitké’ll med
kummin
4 port

1 vitkélshuvud (400 g)

2 tsk salt

2 tsk kummin (hel)

1 hackad rod 16k

2,5 msk vetemjol

3 dl kaffegradde

0,5 dl matittika (eller vitt vin)

Halvera vitkalshuvudet, skir loss
stocken och strimla kalen. Forvill den i
sjudande vatten i 5-6 minuter. Sl av
vattnet och 1agg tillbaka vitkalen i
kastrullen. Str6 6ver salt och kummin.
Fras den hackade 16ken sakta sé att den
blir mjuk men inte far farg. Tillsétt 2,5
msk vetemjol till 16ken, ror om (detta
blir en redning). Tillsétt 16ken till kalen
och hall 6ver attika och kaffegradde.
ROr om tills kilen kidnns "al dente".
Detta tar 3-5 minuter. Réitten kan
serveras med ex. prinskorv eller
kottbullar.
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Brynta morotter med 16k

2 Iokar

2 msk vatten

750 gr slantade rda moratter
1-2 msk senap

max 1/2 tsk cayenne

1/2 tsk salt

Grovhacka och stek 16ken i stekjarn
med vattnet. Loken skall bli mjuk utan
att brannas. Tag upp loken och stek
moroétterna i samma panna. Tillsatt
mer matfett och bryn dem tills de ar
mjuka och fatt sma bruna flackar har
och var. Lagg tillbaka 16ken, tillsatt
senap, cayenne och salt. Tack med lock
och viarm utan att det branns.

Vitkdl med morot och
bulgur

4 pers

4 dl bulgur (krossat vete)

0,5 kg vitkal

1-2 moroétter, réd eller gul

1-2 gronsaksbuljongtarningar

ev lite chilipulver i buljongvattnet
1 gron paprika

1 rodlok

2 vitloksklyftor

3 tsk curry

soja, salt

Koka bulgur enligt anvisningar pa
paketet. Dela morot och vitkél i mindre
bitar 2-3 cm, skir bort grova stocken.
Lagg i stor kastrull. Tillsatt
buljongtarning, ev chilipulver, 1 tsk salt
och vatten sa att det tdcker. Koka i 15
minuter. Hill av och spara vattnet.
Finhacka vitloken, rodloken och
paprikan. Fris alla gronsakerna i olja
(aven morot och vitlok). Tillsatt den
kokta bulgurn och curry. Fris
ytterligare ett par minuter. Tillsdtt den
sparade buljongen s& mycket som du
vill s4 att det lite blir torrt. Smaka av
med soja och salt. Serveras med sallad
(och ev en kottbit).

Purjopaj

Pajdeg:

3 dl vetemjol

100 g smor

2 msk kallt vatten

Fylining:

1 stor purjolok

2 dgg

100 g tdrnad bacon (kan uteslutas)
2 dl mjolk

1dl riven ost

>>>

>>> Arbeta snabbt ihop ingredienserna
till degen for hand eller i matberedare.
Tryck ut degen i en pajform, ca 30 cm i
diameter. Forgradda pajskalet i 10
minuter. Skolj och skir purjoloken i
tunnar skivor. Lat baconet f4 lite farg i
en tjockbottnad kastrull, tillsatt purjon
och sénk varmen. Lat purjoloken bli
glansig, ror under tiden. Ligg purjo och
bacon i pajskalet. R6r samman dgg och
mjolk, hill 6ver detta fyllningen. Stro
over ost. Gradda mitt i ugnen 30-40
minuter tills fyllningen stannat och
ytan fatt fin farg.

Agﬁpanna med purjolok
och tomat
4 port

2 purjolokar

4-6 tomater

4 kokta potatisar (400 g)
1 stor rod 16k

3 msk solrosolja

0,5 tsk salt

2 4gg

1 knivsudd salt

1 knivsudd paprikapulver
4 msk créme fraiche

3 msk hackad graslok

Skolj och strimla purjolokarna. Skalla
och skala tomaterna. Ta bort
stjdlkfastena och skir tomaterna i 8
Kklyftor. Skala och skiva potatisen. Skala
och hacka 16ken. Hetta upp oljan. Fris
16k och purjolok. Liagg i potatisen.
Salta. Stek i ca 8 minuter. Tillsatt
tomatklyftorna och 14t allt puttra 15
minuter under lock. Vispa ihop dgg,
salt, paprikapulver och créme fraiche.
ROr ner gronsaksroran och 14t locket
vara av medan dggmassan stannar. Stro
over graslok och servera som den &r t ex
till schnitzel.
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