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Nar Bertil borjade bekymra sig

“Men varfor dter du inte?” Berit sitter fororattad och sorgsen och handvridandes och
skuldbeldggarbldngande mittemot sin dkta halft och hans oédtna kalpudding med de orérda
lingonen och mjolkglaset som bara star och star som det gjort sista halvtimmen denna |
bedrovelsens maltid nar Bertil borjar bekymra sig. Bertil har i alla tider, varit en rekorderlig (
karl som jobbat pa jobbet nir han skulle, sovit i sin sdng pa natten, akt pa semester pa

semestern, druckit tiokaffe klockan tio och mellan fem och ca kvart i sex samtliga vardagar har
han d& absolut atit Berits lagade och serverade middagsmat. Men nu sitter han som en sur
lerklump och klipper med sina vattniga gra 6gon. Blicken vandrar osakert mellan ugnsfast
keramik, Gustavsbergstallrik och Duralexglas nér plotsligt en tar lamnar 6gat, rinner ned 6ver
hans annars sa pélitliga ansikte och landar bland de négot urblekta flanellrutor som spanner

over magen. Berit betraktar méallés morka flackar av grat pa hennes lilla gubbes kulmage.
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Om inte hans vilmenande hustru varit sa urbota dum skulle han nog ha sagt att "Det &r 4

planeten, Berit. Det gar ju at pipan, &t skogen, at fanders”, men riaddar sig fran hennes enfaldiga
kackel genom tystnad. Berit har under flera &r varit mycket medveten om vikten av att dta
ekologiskt och varken slosa vatten el eller bensin i onédan. Hon har sillan missat nagra chanser
att uppfostra sin make i denna lara. Det dr egentligen inte maten det ar fel pa, eller rattare sagt
felet ar att den nog &r just s& god och ekologisk och... bra som de séger att mat ska vara. Bertil
ater inte. Han sitter och vojar sig i sitt inre 6ver konsumtionens oldmpor. Han tdnker pa de
apatiska undernirda barn han sett pd Dokument utifrén p& 80-talet, som inte ens orkade vifta
bort flugorna och pa vad motsatsen till extrem underniring och apati egentligen innebar. Han
undrar om det alls gjorts ndgra undersokningar pa hur ekologisk mat paverkar konsumentens
beteende. Blir vi inte vildigt aktiva och riskerar att konsumera mer av jordens resurser? Ar
hans hustrus stdende ekomatsargument det ar sé bra for DIG i sjdlva verket en negativ
sidoeffekt? Ar det inte s att han genom fortiring av hégkvalitativ mat fir mera lust och energi

att kora skoter, ta Saaben till Gote och dricka kaffe, mala husvagnen eller klippa griset?

Bertils tarar strommar ned for kinderna och hans skjorta ar vid det hér laget mork av tarars ‘
vita och ser alls inte urblekt ut langre. Hans annars ganska bleksiktiga fysionomi ar blossande
rod av upphetsning 6ver sin egen upplevda genialitet och fortvivlan 6ver den nya insikten. Berit
blir & andra sidan bara blekare och har nu nastan vridit av sig sina egna hander. Han siger

inget han ater inget han bara klipper med 6gonen och bolar hejdlost.Bertil ryser. "klimathotet"
och ” den ekologiska trenden” dr blott smé skuggor av vad som faktiskt haller pd att hinda. Nar
fler kommer till sann ekologisk medvetenhet kommer konsumtionen att falla drastiskt. Vi
kommer helt enkelt att inse att det ar all den féorbannade energin vi far genom maten som gor

att vi hittar p&, konsumerar ytterligare, flinger runt forstor och tar totalt tabberas pa Moder
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Jords bjudning. Bertil ser ekologisk medvetenhet i forandring med sig sjilv i titen. Bertil forstar y

att trenden som oundvikligen gar 6ver dr trenden Homo Sapiens Sapiens och med vara

forseglade munnar ska vi sdlunda lamna plats till mer villyckade arter.

Hur ska det ga for Berit och Bertil? An s linge har de inte lyckats séiga nigot vettigt till
varandra utan behéver Mossagardsbladets lisares hjilp for att komma vidare. Ar det firdigitet
for Bertils del? Utan méanniskor ingen 6verkonsumtion? Kan Berit tala honom till rétta eller ar
det han som lyckas forklara tingens allvar for henne? Ge dem réd: mossafen@mossagarden.se

Maria Eriksson, Mossagdardsfén
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Liten gronsakslada
Palsternacka (Mossagarden), Gul 16k
(Tony Hakansson, Tygelsjo),

Blomkaél (Italien), Gronkal (Solmarka
Gérd, Vassmoldsa), Brysselkal (Bjirhus,
Klippan), Persilja (Solmarka Gard),
Sallad (Mats Johnsson, Gnal6v)

Stor gronsakslada

Pumpa (Réby Biogront), Broccoli
(Solmarka Gérd, Vassmolosa),
Palsternacka (Mossagérden), Gul 16k
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Blomkal
(Italien), Gronkal (Solmarka Gard),
Brysselkal (Bjirhus, Klippan), Persilja
(Solmarka Gérd), Sallad (Mats Johnsson)

StorStor gronsakslada
Rotselleri (Bjirhus, Klippan), Svart
rattika (Mats, Gnal6v), Citron (Italien),
Morot (Mossagirden), Pumpa (R&by
Biogrént), Broccoli (Solmarka Gard,
Vassmolésa), Palsternacka (Mossagarden),
Gul 16k (Tony Hakansson, Tygelsjo),
Blomkal (Italien), Gronkal (Solmarka
Gérd), Brysselkal (Bjirhus, Klippan),
Persilja (Solmarka), Sallad (Mats, Gnalov)

Singellada

Palsternacka (Mossagarden), Gul 16k
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Gronkal
(Solmarka Gard), Brysselkal (Bjirhus,
Klippan), Apple Aroma (Christer Persson,
S. Melby), Grapefrukt (Italien), Svart
rattika (Gnalov), Clementin (Italien)

Liten fruktlada

Apple Aroma (Christer Persson, S. Melby),
Grapefrukt (Italien), Clementin
(Ttalien), Paron (Funtahagens Fruktodling)

Stor fruktlada

Apple Aroma (Christer Persson, S. Melby),
Grapefrukt (Italien), Clementin
(Ttalien), Paron (Funtahagens Frukt),
Apelsin (Sydafrika)

Rotfruktslada

Ro6dbetor (Ronneberga), Morot
(Mossagérden), Gul Morot (A. Persson),
Kalrot (A. Persson), Jordartskocka
(Tygelsjs), Svart rattika (Gnalov)


mailto:mossafen@mossagarden.se

Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Pottpuri pa kal och
palsternacka
4 port

Kokt brysselkdl dr ett klassiskt tillbehor
till gas eller kalkon. Prova denna lickra
“pytt” 1 stdllet!

14 blomkalshuvud delat i smé buketter
10-15 brysselkalshuvuden

3 kvistar gronkal

2 palsternackor, skalade och skivade

1 gul 16k, skivad

1 rejal klick smor eller ndgra msk god olja
2 vitlokslyftor, skivade

1dl vatten

salt och farskmalen vitpeppar

1/ tsk smulad rosmarin eller salvia

Ansa brysselkélen och klyv dem i halvor.
Skolj gronkalen noga, strimla bladen och
skiva stjalkarna mm-tunt. Blanda alla
ingredienser i en gryta och koka pa 14g
varme under lock 5-10 minuter tills
vattnet nastan kokat bort. Smaka av med
salt och rosmarin och servera som
tillbehor tex. till ugnsstekt kott, omelett
eller bonbiffar.

Kramig pumpasoppa med
linser och ingefara
4 pers som huvudréatt/8 pers som forratt

1 hokaidopumpa eller 8 dl tarnat
pumpakétt frén jattepumpa

1 gul 16k, grovhackad

olja till stekning

1dl réda linser

3-5 cm farsk ingefira, skalad+tunt skivad
1dl vitt vin

2 dl gradde eller créme fraiche
salt och peppar efter smak

1-2 msk sweet chili-sas

8 dl vatten

skal och saft av V2 citron

Skala och kiarna ut pumpan — enklast om
du forst delar den i mindre bitar! Bryn
16ken med ingefaran ndgon minut utan
att den far farg. Tillsatt pumpa, linser, 1
tsk salt och kokande vatten och puttra
under lock 10-15 minuter tills allt dr
mjukt. Tillsatt vin och gradde och 14t
koka upp pé nytt. Mixa soppan sliat med
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>> mixerstav, tillsatt citronskal och saft
och smaka av med salt och sweet chili.
Stro over lite finhackad gronkal vid
serveringen.

Bitiga rotsaksbiffar
6-8 port

Receptet kommer frdn inspirerande
miljokokboken Manna, som finns att
képa pd var hemsida!

1 kg blandade rotfrukter tex kalrot,
persiljerot, palsternacka, gul 16k, morot
3dgg

/2 msk grov senap, typ skénsk

1/2 dl vetemjol

1/4 dl fint hackad bladpersilja

havssalt efter behag

rapsolja till stekning

Skala och strimla rotfrukterna. Anvind
grova skivan pa matberedaren eller
rivjarnet. Det gar ocksa att skdra tunna
strimlor med kniv. For att fa rotfrukterna
att binda ihop till biffar méste man forst
friasa strimlorna i en stekpanna med lite
rapsolja. Lat rotfrukterna svalna. Blanda
dem med &dgg, senap, vetemjol och salt
efter behag. Provstek en biff och smaka
av . Stek biffarna i rapsolja pd medelstark
varme. Servera med ett gott potatismos
och gronsallad.

Variation: Byt ut bladpersiljan mot
finhackad gronkél och nagon torkad
ortkrydda!

Gronkalspesto

Pesto kan som bekant goras pa det
mesta som dr gront;-)

2-3 gronkalskvistar

1 dl solrosfron eller annat "notigt”

1 dl kallpressad raps- eller olivolja

/2 dl smakrik ost i bitar — bra sitt att
anvianda ostkanter!

salt, vindger

Skar gronkalsstjalkarna i tunna skivor.
Mixa allt till en sldt massa i matberedare
eller med mixerstav. Smaka av med salt.
Lite vinager i peston ger battre hallbarhet
om du inte anvénder allt pa en géng.
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Blomkalssallad med svart
quinoa
4 port

Svart eller rod quinoa blir valdigt
dekorativt i sallad!

1/ blomkalshuvud

1 grovrivet dpple

1 dl grovriven réttika

1 grovriven palsternacka
1tsk senap

1 msk dppelcidervinédger
2 msk rapsolja

1 pressad vitloksklyfta
/> tsk salt

2 dl svart quinoa

4 dl strimlad gronsallad

Koka quinoan enligt anvisningarna pa
paketet. Skolj med kallt vatten och 14t
rinna av. Dela blomkalen i smé buketter
och skiva stammarna tunt. Aven blasten
kan anvindas om den skivas tunt! Blanda
det rivna med olja, vindger och kryddor,
vand ned blomkal och quinoa och blanda
vil. smaka av med salt och vindger och
vind slutligen ned gronsalladen strax
innan serveringen. Gott till stekt mat, tex.
biffarna hirintill eller curryfrista
kikartor.

Ugnsbakade applen med
pumpatosca

4 portioner som “fika” eller 8 som
efterratt.

4 dpplen

2 dl skalade pumpafrén
1dl rasocker

50 g smor

V2 tsk kanel

2 msk mjolk

Halvera dpplena och grop ur kdarnhuset.
Smalt smoret och tillsatt socker, kanel,
mjolk och pumpafron. Stall
appelhalvorna tatt ihop i ugnsfast form
och fordela pumpa-blandningen i
urgropningarna. Baka inedre delen av
ugnen i 200 grader 10-15 minuter tills
applena mjuknat och toscan borjar fa
farg. Servera med mjukvispad gradde.



