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Gott Nytt Ar!

Det har under arets som gatt skrivits en del om ekologiskt
i tidningarna. Ménga har varit faktagrundade, t.ex. i
Svenska Dagbladet diar man belyste det laga
naringsinnehallet i frukt och gronsaker som inte ar
ekologiskt producerade och Miljomagasinets artiklar om
ograsgift som samlas i backar och aar och som hotar djur
och vaxter.

Det har ocksa skrivits artiklar emot ekologiskt. Tidningar-
na vill silja upplagor och genom att reta och sticka ut far
de folk till att reagera och kanske kopa tidningen. Vi tror
att Aftonbladet sag sin chans att sédlja genom att skriva
nagot sa kontroversiellt som att alla som koper ekologiskt
blir lurade och utnyttjade. Positivt nog blev resultatet av
Aftonbladets artikelserie att forsiljningen av ekologiskt
okade strax efter att artiklarna publicerats. Slutsatsen var
troligtvis att folk inte litar pa artiklar som skrivs med allt
for stora pahopp med for liten grund.

Det finns s& manga merviarden som foljer med den
ekologiska odlingen. Resursanvandning ar lag och djuren
far ga ute under storre delen av sin livstid och f6lja sina
naturliga instinkter. Den ekologiska odlaren slipper
utsitta sig sjalv och sin mark for giftiga &mnen. Vi hoppas
att under 2007 kommer fler medel att ga till den
ekologiska forskningen. Dels for att f fram nya
odlingsmetoder for att fa det ekologiska lantbruket att bli
mer rationellt och for att pa sa sétt intressera fler av de
storre lantbruken. Men aven for att fa fram mer
forskningsunderlag som kan ligga till grund for statistik
och fakta kring den ekologiska odlingen kontra den
konventionella. Idag gar de mesta medlen till forskning
kring kemiska bekdmpningsmedel.

Forskning och fakta i all 4ra, ménga ganger ar det sitt
sunda fornuft som talar nar man véljer ekologiskt framfor
det icke ekologiska. De som kdper ekologiskt tillhor inte
négon speciellt ekonomiskt stark grupp utan bestar av
konsumenter som har gjort ett stark val! Och manga
ganger ar det sd att man koper ekologiskt ibland och
ibland inte. Man gor sa gott man kan och det riacker langt!

Vi vill 6nska er alla ett riktigt Gott Nytt Ar 2007
fran oss alla pd Mossagarden
e -
www.mossagarden.se
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagérden), Isbergssallad
(Ttalien), Fankal (Spanien), Vit pumpa
(Hansson, Klippan), Purjolok (Fritz Thelin,
Viken), Tomat (Spanien), Broccoli (Ttalien)

Stor gronsakslada

Sotpotatis (Spanien), Citron (Italien),
Vitlok (Ttalien), Vit pumpa (storre),
(Hansson, Klippan), Morot (Mossagirden),
Isbergssallad (Italien), Finkal (Spanien),
Purjolok (Fritz Thelin, Viken), Tomat

(Spanien), Broccoli (Italien)

StorStor gronsakslada

Gurka (Spanien), Paprika (Holland), Majrova
(Danmark), Blomkal (Italien), SGtpotatis
(Spanien), Vitlok (Italien), Vit pumpa (storre),
(Hansson, Klippan), Morot (Mossagirden),
Isbergssallad (Italien), Fink&l (Spanien),
Purjolok (Fritz Thelin, Viken), Tomat
(Spanien), Broccoli (Ttalien), Citron (Italien)

Singellada

Pumpa (Hansson, Klippan), Paprika (Holland),
Isbergssallad (Italien), Morot (Mossagarden),
Clementin (Italien), Apelsin (Italien), Apple
(Ttalien)

Liten fruktlada

Clementin (Italien), Apelsin (Italien), Apple
(Royal Gala, Italien & Elstar, Holland)

Stor fruktlada

Piron (Holland), Vindruvor (Sydafrika),
Clementin (Italien), Apelsin (Italien), Apple
(Royal Gala, Italien & Elstar, Holland)

Rotfruktslada

Morot (Mossagarden), Selleri (Arne Persson,

Tomelilla), Majrova (Danmark)

Ostlada

Parmesanost (Italien), Blamogelost
(Danmark), Goda lagrad/Godapaprika/Goda
morot eller Goda basilika/vitlok (Holland)

Mossagarden eko ab, Mossagirden, 240 14 Veberdd, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-85970, info@mossagarden.se



med recept av Marianne Olson och Ebba-Maria Olson
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MOSSAGARDENS NYARSSUPPE

Dessa recepten gar att forbereda i forvig om ni sjdlva vill ta det lite lugnt pa nyarsdagen!
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Forratt

Fordrink med tilltugg

* Fruktdrink eller &ppelmust med bar

* Pepparkakor med god Bla Castello
* Majschips, crackers och grissini

Saffransgul fisksoppa med
rostat vitloksbrod
2 port

1 msk smor /margarin

15 - 1 tsk curry

2 msk vetemjol

5 dl fiskbuljong (fond + vatten)
1/ paket saffran

1/> tsk salt

1 dl mycket finhackad fankal

2 dl mjolk + 2 dl gradde

300 g fiskfilé

200 grakor

finklippt persilja, gronkaél eller dill
hackade vitloksklyftor i smor

Smalt margarinet i en kastrull och 14t
curryn frasa med. Tillsatt mjolet, ror
om och spad med buljongen, lite i taget
och under vispning. Tillsétt saffran,
salt, fankal och graddmjolken. Lt koka
inagra minuter sa att finkdlen mjuknar
och vatskan kokar in nagot. Skir fisken
i sockerbitsstora tarningar eller i
strimlor. Lagg dem i soppan och 14t
dem bara bli vita. De ska inte koka for
lange for da blir de mosiga (séarskilt om
soppan ska lagas i forviag och sedan
viarmas). Ligg till sist i de skalade
riakorna och stro 6ver dill. Blanda de
hackade vitloksklyftorna med smoret
och bred i brodet. Rosta vitloksbréden i
ugnen och servera till.
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Varmratt

Som varmridtt har vi forberett en liten
dekorativ rdtt som gar att kombinera
tillsammans och med valfri kéttrdtt .
Det gar dven att gora fler smarcitter
om gdsterna ar hungriga. Man kan
forslagsvis gora dekorativa sallader
med kalla gronsaker varvat med
varma, t.ex. stekt zucchini eller stekt
paprika. P mail sdnder vi ocksa ut en
underbar linssallad med fankal!

Varm rispumpa
6 port

2 dl ris, vatten

2 msk curry

1 dl hackad gul 16k

2 msk rapsolja

500 g pumpa i tirningar
2 bananer

1 tsk Ortsalt

1dl riven parmesanost
1dl hackad persilja

Koka riset och smaksétt den med
curryn. Stek den hackade 16ken och
den skalade och tirnade pumpan i
oljan. Skiva bananerna och stek dem
med 16k-pumpablandningen. Tillsatt
ortsaltet och stek tills allt 4r mjukt.
Blanda riset och pumpablandningen i
en gryta. Ror i den rivna
parmesanosten och den hackade
persiljan. Tag ett 2 dl métt, eller en fast
muffinsform och hill ratten i, lite i
taget. Vand sedan upp och ner pa
formen och still innehéllet pa
serveringstarriken s att det blir som
en liten pyramid. Stro lite hackad
persilja och extra riven parmesanost
runt. Serveras varm.

N
Efterratt

Till efterriitt tycker vi att vi ska bjuda
pd denna fantastiska morotskaka. Den
kan tillredas med eller utan glasyr och
vart tips dr att servera den med
naturell yoghurt. Denna morotskaka
har vi bjudit pa ndr vi varit ute pa
mdssor och den dr vdldigt uppskattad!

Morotskaka med glasyr
1 panna

2,5 dl mjol

2 tsk bakpulver

0,5 tsk kanel

0,5 tsk salt

2 dl olja

2,5 dl socker

2 st agg

1,5 dl hackade notter eller mandel
3,5 dl rarivna morotter
Glasyr:

3 msk smor

2 dl florsocker

2 tsk vaniljsocker

hett vatten

Satt ugnen pa 175°. Blanda mjol med
bakpulver, kanel och salt. Olja, socker
och dgg blandas och hills i
mjolblandningen. Blanda noétter och
rarivna moroétter och hall i
blandningen. Griddda i ca 30 minuter.
Borja under tiden med glasyren. Smaélt
smoret till gyllenbrun farg och ror ner i
florsockret. Tillsatt hett vatten 1 msk i
taget till glasyren ar av god bredbar
konsistens. Smaksitt med vaniljsocker.
Bred ut glasyren pé kall kaka. Dela
kakan i smé fyrkantiga bitar, lagg upp
pé fint fat och servera med yoghurt.

AR!



