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Blaklockan lever med arstiderna

Anna Paulsson jobbar pa forskolan Bléklockan i Helsingborg, som
aven ar ett av Mossagérdens utlamningsstillen. Har finns 4
barngrupper och sammanlagt 36 barn. Férskolan bygger pa
Waldorfpedagogiken, som stravar efter att varje barn ska utveckla sin
"sdrart och individualitet i ett socialt ssmmanhang", med mycket
utomhuslek och fa och enkla leksaker. Anna forklarar vad det innebér:

- Vi brukar sédga att vi varnar om barndomen. Darfor ar inga datorer
tilldtna i undervisningen. Vi forsoker jobba konstnarligt istillet,
barnen far sjunga, mala och modellera. Vi anvinder oss av muntligt
berittade sagor och ser till att prata mycket med barnen. Méten
mellan barn och vuxna ar valdigt viktigt, liksom att barnen moter
varandra och blir kreativa genom den fria leken.

P& Bléklockan dter man mat som ar lagad pa plats, med ekologiska
ravaror. Hir lever barnen starkt med i arstidernas skiftningar.

-Vi forsoker se varje arstids "farg" - 4ven nar det giller maten, berittar
Anna. Darfor passar Mossagardens utbud vil in har, eftersom man
kan tillaga rotfrukter pa hosten och t ex sallader under
sommarhalvaret. Blaklockan serverar endast lakto-vegetarisk kost,
alltsa inget kott eller fisk, och barngrupperna ar delaktiga i
matlagningen.

Waldorfpedagogiken har nira kopplingar till antroposofin, dar bland
annat biodynamisk odling ingar — féregangaren till dagens KRAV. For
Bléklockan ar det viktigt att barnen far bra mat. Malsattningen ar att
kopa in ekologisk mat i den man det gér, vilket idag innebér hela 9o-
95%. Med sina stora volymer ekogront och dyra frakter blev det
billigare att bestilla frin Mossagéirden och fa leveranser varje fredag.
Pa Bléklockans egna utlimningsstille hamtar flera andra familjer
ocksé sina lador, speciellt forskolebarnens foraldrar. Det har visat sig
vara vildigt praktiskt att hamta lddorna samtidigt som barnen!

- Anledningen till att vi ville starta ett utlamningsstélle var dels for var
egen skull, eftersom det ar viktigt for oss att ha kravmarkt mat. Sen
ville vi gérna tillgodose fordldrarna till barnen pa Waldorfférskolan. Vi
vill inspirera till nyttig och bra kost. Darfér anordnar vi ibland
matlagningskvallar, déar vi exempelvis lagar surkél. Fordldrarna
hjalper till med att hyvla och stampa vitkalen. Det blir prisvird svensk
husmanskost, avslutar Anna.

Anna Wagner, Mossagdrden
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Liten gronsakslada
Jordartskocka ( Tony Hikansson, Tygelsjo),
Ruccola (Italien), Fankal (Italien), Varlok
(Italien), Bongroddar (Munkagrodden),
Bergamoth (Italien)

Stor gronsakslada

Sallad (Italien), Broccoli (Italien), Bergamoth
(Italien), Jordartskocka ( Tony Hikansson,
Tygelsjo), Ruccola (Italien), Finkal (Italien),
Varlok (Ttalien), Bongroddar (Munkagrodden)

StorStor gronsakslada

Morot (Mariannes), R6d1ok (Holland),
Avokado (Mexiko), Vitlok (Italien), Sallad
(Italien), Broccoli (Italien), Jordartskocka
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Ruccola (Italien),
Fankal (Ttalien), Varlok (Italien), Bongroddar
(Munkagrodden), Bergamoth (Italien)

Singellada

Ruccola (Italien), Finkal (Italien), Varlok
(Italien), Bergamoth (Italien), Apple Santana
(Dammstorp, Malmg), Apelsin (Italien), Kiwi
(Italien), Vitlok (Italien)

Liten fruktlada

Apple Santana (Dammstorp, Malmé), Apelsin
(Ttalien), Banan (Dominikanska Republiken), Kiwi
(Ttalien)

Stor fruktlada

Apple Santana (Dammstorp, Malmé), Apelsin
(ttalien), Banan (Dominikanska Republiken), Kiwi
(Italien), Grapefrukt (Ttalien)

Rotfruktslada

Rodbeta (Ronneberga Rodbetor), Kalrabbi
(Ttalien), Selleri (Solmarka, Vassmoldsa), Gul 16k
(Tony Hékansson, Tygelsjo), Morot (Mariannes)

Nasta sida:
Prova pa de hdrliga recepten frdan
matkompositor Ann-Sofi Eriksson!
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Bjud pa en karleksdryck i
helgen!

Denna vecka hittar ni en citrusfrukt i
lddan som ni garanterat smakat manga
ganger men féormodligen aldrig sett.
Bergamotten, dven kallad bergamott-
péron, ar en korsning mellan storcitron
och pomerans och anviands framfor allt
for framstallning av eterisk olja. Oljan i
sin tur anvinds frimst inom parfym-
tillverkning, men mest kind ar den nog
for att ge den karaktaristiska smaken till
Earl Grey-te. Dessutom anvénds den till
smaksittning av bl.a. Generalsnus! I
asiatisk matlagning anvander man ibland
bladen fran bergamott-tradet, ungefar pa
samma sitt som lime-blad. Inom magin
anses bergamotten ha forméga att
framkalla karlek, medan sjalva
fruktkottet har en frisk och syrlig smak.
Prova tex. att anvinda lite rivet skal och
pressad saft for annorlunda smaksattning
av salladen, l4gg négra tunna skivor i
bordsvattnet, eller varfor inte ge en
spannande touch till en gin och tonic?
Vem vet, kanske fungerar det som
karleksdryck om du bjuder din dlskade
pa den!

Fankalssallad med ruccola
och bongroddar

Inte alla gillar fdankdlens lakris-smak,
men jag tycker den dr fantastiskt god i
sallad!

12-1 fankéalsstand

1 dpple i fina bitar

1-2 grovrivna morotter

1-2 fint skivade varlokar

2 dl bongroddar

/2 trag ruccolasallad

2-3 msk raps- eller olivolja

skal och saft av 12 citron — eller
bergamott om du gillar den lite mer
exotiska smaken

1> tsk salt

Skar fankal i tunna skivor. Blanda &dpple,
16k, morot och fankal med dressingen i
en skal. Vand ner groddar och gronsallad
strax innan serveringen och garnera
gidrna med grovhackade notter.
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Pasta med fankals- och
jordartskocksfras
4 port

400 g valfri pasta, girna fullkorn

1/ stand fankal, strimlad

2-3 dl skalad strimlad jordartskocka

1 rodlok eller 2-3 vérlokar, tunt skivade
2 dl fardigkokta kikartor eller vita bonor
god olja till stekningen

5 tsk salt

1/> dl vitt vin

1dl gradde

1 klick smor

lite fairskmalen svartpeppar

1 vitloksklyfta

Koka pastan enligt anvisningarna pa
paketet. Fris 16k och gronsaker
tillsammans med kikértor/bonor och salt
pa medelviarme ca 5 minuter tills de
borjar fa lite farg. Hall i vinet och 14t koka
ihop ytterligare en minut. Tillsatt gradde
och ev. en smorklick och 14t allt puttra en
minut till. Pressa i en vitloksklyfta och
smaka av med salt och peppar. Servera
med sallad!

Baconwok till raggmunk
eller bruna bonor

Nar baljvdxter ingdr i svensk husmans-
kost dar det oftast som huvudingrediens
tillsammans med kott, tex. bruna bonor
och drtsoppa. Att detta dr hardsmdlt ar
inte svart att forsta. Sndllare mot
magen blir det om en del av
bonorna/drtorna byts mot gronsaker.
Kétt behous ju eg. inte eftersom bénorna
innehdller massor av protein, men vill
du ha smaken, prova denna wok.

1 paket bacon el en bit tirnat salt sidflask
1 medelstor morot, i "wok-stavar”

1 gul eller r6d 16k, skivad

1 palsternacka el Y2 stand strimlad fankal
négra dl strimlad vitkal

olja till stekning

Borja med att steka bacon/flask en stund
sé en del av fettet kommer ut. Tillsdtt de
strimlade gronsakerna och woka under
omrorning nagra minuter. Tillsatt 72 dl
vatten och 13t efterkoka négra minuter
till. Smaka av med salt och peppar.
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Tomatsoppa med fankal
4 port

Fdnkdalens smak blir mildare 1 sillskap
med tomater.

1/2-1 fankalsstind, strimlat

1 medelstor gul 16k, grovhackad

2 medelstora morétter, grovrivna

1 burk krossade tomater och 1 burk
passerade tomater

2 msk olja

2-3 dl vatten

1 tsk salt

1 tsk torkad basilika

farskmalen svartpeppar

Bryn 16k och fankal i olja ndgra minuter
tills de borjar fa farg. Lagg i morotterna
och 1at dem bryna med tills de &dr varma.
Tillsitt salt och vatten och koka ihop
tomater, basilika, och koka pa 1g virme
under lock 5-10 minuter. Mixa om du vill
till slit konsistens. Smaka av med
basilika, salt och peppar och servera med
créme fraiche och bréodkrutonger.
Variation: Tarna ett paket sej eller
alaska pollock och 1it koka med de
sista minuterna och vips har du en
god fisksoppa istillet! Eller uteslut
ena tomat-burken och hilften av
vattnet och servera som pastasas.

Raggmunk med
jordartskocka

4 port

2 dl vetemjol

1 tsk salt

5 dl mjolk

2 4gg

4 stora vinterpotatisar

4-8 jordartskocksknolar
olja eller smor till stekning

Borja med att vispa ihop pannkaks-
smeten. Skala potatis och skockor och riv
dem fint. Blanda ned dem i smeten
allteftersom sa de inte morknar. Stek
smeten som pannkakor eller plattar tills
svagt bruna pa bada sidor och servera
tex. med med baconwoken nedan eller
curryfrasta kikartor och sallad samt ev.
lingonsylt.



