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Guide till att handla klimatsmart!

Antligen finns det en guide for alla som vill handla klimat-
och miljovanligt! Pa sajten KlimatSmart.se hittar du
Sveriges mest klimatsmarta varor, tjanster och foretag — allt
fran bilpooler och banker, till matbutiker och resebyréer.
Initiativet till hemsidan togs efter att eldsjdlen Jens
Ljunggren hade sett Al Gore's uppméarksammade film En
obekvim sanning.

- Den fick mig att tinka om, berattar Jens. Jag insdg att
klimatfragan var mycket storre och viktigare an jag dittills
trott. Nar jag sen aktivt borjade leta efter klimatvénliga
produkter och tjanster, sd visade det sig vara svart att hitta
dessa. Sa jag tiankte - varfor inte sjalv satta ihop en sajt som
kan hjilpa manniskor att hitta ratt?

Sagt och gjort: han och nigra vinner bestdmde sig for att
starta KlimatSmart.se, dir de uppméarksammar alla de
entreprenorer i Sverige som vill ta ett miljomassigt ansvar.
Och de ar fler 4n man tror, visar det sig!

- Vivill framhéva alla de foretag som tar ett steg i ratt
riktning. Det ar viktigt att visa pé alla mojligheter istallet for
att bara framhéva hoten med klimat-forandringarna, menar
Jens. Det ska vara kul att handla miljovanligt!

P4 KlimatSmart ar man allts optimister. Man marker att
utbudet av ekologiska och klimatvianliga aktorer standigt
vaxer och tanken ar att besokaren ska kunna tipsa om dnnu
fler. Sajten ska vara rikstackande och lokalférankrad pa
samma gang och alla - bade konsumenter och foretag - ska
kunna vara med och bygga upp sajten med sina produkttips.
For varje publicerat bidrag efterskéanks 10 kr till
Viarldsnaturfonden WWF.

For att botanisera bland tipsen och hiamta en egen personlig
mailadress, g till www.klimatsmart.se.

Anna Wagner for Mossagdrden

Liten gronsakslada

Gul morot (Raby Biogront, Hérby), Rotselleri
(Arne Persson, Tomelilla), Palsternacka
(Mossagarden), Gul och orange paprika
(Spanien), Tomat (Spanien)

Stor gronsakslada

Gul morot (Raby Biogront, Hérby), Rotselleri
(Arne Persson, Tomelilla), Palsternacka
(Mossagarden), Gul och orange paprika
(Spanien), Tomat (Spanien), Champinjon
(Holland), Avokado (Mexiko)

StorStor gronsakslada

Gul morot (Riby Biogront, Hérby), Rotselleri
(Arne Persson, Tomelilla), Palsternacka
(Mossagérden), Gul och orange paprika
(Spanien), Tomat (Spanien), Champinjon
(Holland), Avokado (Mexiko), Gul 16k (Angso
Gard, Tygelsjo), Vitkal (Angsé Gérd, Tygelsjo),
Lime (Dominikanska Republiken), Vitlok (Italien)

Singellada

Morot (Mossagirden), Lime (Dom. Republ.),
Banan (Dominikanska Republ.), Gul 16k (Angs6
Gérd, Tygelsjo), Tomat (Spanien), Champinjon
(Holland), Apelsin (Italien), Clementin (Italien)

Liten fruktlada
Apple Cox Orange (Holland), Clementin
(Ttalien), Apelsin (Italien), Banan (Dom Rep)

Stor fruktlada

Apple Cox Orange (Holland), Clementin
(Italien), Apelsin (Italien), Banan (Dom Rep),
Piron (Italien), Kiwi (Italien)

Rotfruktslada

Kaélrot (Fritz Thelin, Viken), Morot (Mossagarden),
Rodbetor (Rénneberga Rodbetor, Ronneberga),
Jordartskocka (Angso Gard, Tygelsjo)

Ostlédda

Gouda lagrad (Holland), Parmesan (Italien),
Danablue (Danmark)

www.mossagarden.se
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Toast med avokado- och
rakrora

Passar bra som forrdtt pa rostat brod!

200 g skalade rakor

3 hardkokta dgg

1-2 avokado

1 burk stenbits- eller sikrom (100 g)
1 dl majonnas

2 dl créme fraiche

salt, citronpeppar

Skala dggen och skir dem i bitar.
Halvera, kiarna ur och skir avokadon i
bitar. Blanda dgg, avokado, rakor och
stenbitsrom. R6r samman majonnés och
créme fraiche och viand ner de andra
ingredienserna. Krydda! Servera pa brod!
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Smakfull potatisgratang

4 port (varmrattsforslag 1, med graddsas)

8 medelstora potatisar

2 palsternackor

1 stor gul morot

1 stor bit selleri

1 msk kallpressad rapsolja

1-2 vitloksklyftor

1/2 tsk salt

3-4 varv med pepparkvarnen

1 tsk torkade 6rtkryddor, tex rosmarin
eller timjan

Hall oljan i en ugnsfast form. Pressa i
vitlok och blanda i kryddorna. Skala
potatis och rotfrukter och skiva dem tunt.
Ligg i formen och blanda val med
kryddoljan. Platta till ytan och klicka 6ver
25 g smor. Griadda i 200 grader ca 30-40
minuter, tills potatisken &r mjuk.
Servera tex till lammstek eller -kotletter
eller rostbiff, eller som ensamritt med en
smarrig bonsallad med champinjon till.
Variation: Préva olika rofrukts-
blandningar: jorddrtskocka, kalrot...
Ungefidr hdlften bor dock vara potatis,
annars hdller gratdngen ihop ddligt.
Observera: Om du tdanker servera
gratdngen till ugnsstekt kott, laga kottet
forst, och lat det vila inlindat i folie
medan gratdngen graddas.
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Graddsas med rotter
4 port

1 gul 16k

1 morot

50 g rotselleri

1 msk olja

2 dl vatten och/eller steksky
1/2 tsk salt

1tsk soja

1 msk balsamvinager

1dl r6tt vin

1dl gradde

1 msk smor

1 krm malen svartpeppar

Bryn de skalade, finhackade gronsakerna
ioljan ndgra minuter utan att de far farg.
Hall 6ver 1 dl vatten och koka
gronsakerna mjuka under lock 5-10
minuter. Tillsitt alla 6vriga ingredienser
utom smor, koka ytterligare nagra
minuter. Kor med mixerstav till till slat
konsistens, vispa i smoret och smaka av.
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Lyxig medelhavspytt med
sgiz(frganssky till ﬁglgt

4 port (varmrattsforslag 2)

Saffran passar inte bara i lussebullar!

Medelhavspytt:

1 gul I6k

1 vitloksklyfta

1 liten aubergine

1 zucchini ca 200g (kanske kvar fran v.51)
1 orange paprika

3msk olivolja

saffranssky:

1/2 finhackad gul 16k + 1 tsk smor

1dl torrt vitt vin

2 dl vatten + 1 fisk- el
gronsaksbuljongtarning

1/2 krm saffran

/2 krm sambal olek el en aning cayenne
400 g filé av sej eller gos (= fisk som ej
hotas av utfiske)

Skar auberginen i cm-tjocka skivor, stro

lite salt pa och lat sta ca 30 min for att

dra ut vatska och ev. bittra smakamnen.

Bryn 16ken t. saffranskyn mjuk i lite >>>
Nytt

- & -

Forslag till en harlig klimatsmart nydarssupé, fran Ann-Sofi Eriksson (var underbara, nya matinspirator)!

>>> smor i en kastrull. Tillséatt véitska och
kryddor, sjud under lock ca 5 min. Vispa
ner smoret i tdrningar och mixa gérna
slatt med mixerstav. Skar alla gronsaker t
pytten i cm-stora tarningar. Woka i het
panna ioljan ca 3 minuter. Pressa i
vitloksklyftan och salta och peppra latt.

Fisken tillagas enklast sa har: Skar
fiskblocket eller fileerna i 2-3 cm skivor
och lagg i en kastrull dir de far plats i ett
lager. Tillsétt lite vitt vin eller vatten +
pressad citron (ska bara vara ca 1 cm i
bottnen), 1 msk smor eller god olja och
sto 6ver lite salt och peppar. Koka pa svag
viarme under lock 2-3 minuter tills kottet
ar vitt och fast, inte mer. Eller lagg
fiskbitarna direkt i saffranskyn och lat
dem koka déri. Servera med pressad
potatis eller forstés, potatisgratédngen!
Variation: Byt ut fisken mot vegetariskt
alternativ, tex kikdrtsbiffar.
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Appeltosca med
kanelgradde

4 port

5 dpplen

1 Y2 dl strosocker, girna rasocker
1 msk potatismjol

1-2 dl flagad mandel eller solrosfron
1 krm salt

100 g smor

2 msk vetemjol

2msk mjolk

Kanelgrddde:

3 dl vispgrade

1 tsk kanel

1 msk socker

Kérna ur dpplena och skér i fina skivor
(behall garna skalet). Lagg i ugnsfast
form. Blanda potatismjolet med %2 dl av
sockret och blanda med dpplena. Blanda
resten av sockret med 6vriga tosca-
ingredienser i en kastrull och koka upp.
Bred smeten 6ver dpplena och gradda i
225 graders ugn 15-20 minuter. Blanda
ingredienserna till kanelgradden och
vispa tills gradden borjar tjockna, men
fortfarande ar ganska mjuk.

En hdrlig efterritt till en underbar kvdll!
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