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At gott, odla mer och gor skillnad

Vad ar egentligen klimatbra mat? Pa Kultur- och
skordefesten 2026 far du smaka, inspireras och fundera
tillsammans med oss. Har hittar du recepten pa maten vi
bjuder pa, och tips pa hur mer lokal och sisongsanpassad
mat kan bli en del av vardagen.
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Klimatneutrala Mariestad

2030 [ﬂ
Sa heter Mariestads kommuns langsiktiga

satsning for att bidra till missionen om MARIESTAD

klimatneutrala stader senast ar 2030 med ett gott liv
inom planetens granser. Satsningen sker i samverkan
med naringslivet, civilsamhalle och andra aktorer for att
minska klimatpaverkan och skapa ett mer hallbart
samhille. Genom det arliga Klimatkontraktet har
Mariestads kommun atagit sig att driva och accelerera
klimatomstallningen lokalt. Det ska bidra till minskade
utslapp, starkt konkurrenskraft och en hallbar utveckling
for framtida generationer. Fler som ar med ar bland
andra Biosfirforeningen som vill bjuda in stora som sma
att ocksa engagera sig i fragorna. Mer info:
www.mariestad.se
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Biosfiromrade UNEesco Biosfar
Vanerskdrgarden L

med Kinnekulle

Biosfaromraden ar modellomraden for hallbar utveckling.
Det ar platser dar manniskor tillsammans testar och
utvecklar |6sningar som fungerar bade for naturen och
samhallet. Vart biosfiromrade omfattar stora delar av
Lidkopings-, Gotene och Mariestads kommuner.
Biosfarforeningen gor olika satsningar och inspirerar,
skapar samarbeten och driver projekt som bidrar till en
mer hallbar framtid. Nyfiken pa att vara med och vill du
veta mer? Las mer har: www.vanerkulle.org

Dinesrcrerads


http://www.mariestad.se/
http://www.vanerkulle.org/
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ODLA MER ATBART!

Nu kan du soka deltagarplats i ett
nytt projekt

Vill du borja odla mer av din egen mat? Anmal ditt
intresse for att vara med i det tva-ariga projektet Odla
mer atbart! Du far mojlighet till kunskap, gemenskap och
stdd av en odlingscoach for att komma igang med din
egen odling. Projektet handlar just om att fler ska
komma igang med att odla, forddla och forvara egen mat,
med fokus pa hallbar odling, sjilvforsorjning, beredskap
och biologisk mangfald. Odlingsaret 2027 startar redan
efter arsskiftet sa sand in din intresseanmalan och hall
tummarna for att du kniper en av deltagarplatserna.
Projektet delfinansieras av EU genom Jordbruksverket och
Leader Nordvdstra Skaraborg.

Anmal ditt intresse for att
delta i Odla mer atbart! Intresseanmalan Odla mer atbart!
Scanna QR-koden med din
mobilkamera.




Elins kok

Elins kok ar nischad som
klimatsmart catering i
Skaraborg. For dig som kund
innebar det god och
genomtankt mat dar ravaror
och mingd av ravaror ar
noga uttankt. Mer info om
catering, forelasningar och
kurser finns pa Elins hemsida
www.elinskok.se

Recept fran Elins kok

Lokalproducerad Havreotto

Enkel, billig och helt lokalproducerad vardagsmat! Till skillnad
mot en vanlig risotto kraver havren inte att man ror om i
grytan. Den skoter sig sjalv och det tar bara runt |5 minuter.
Under tiden hinner man gora en umamirik salsa av tomat och
syrad morot. Pa vintern kan man byta ut tomaterna mot
svenskodlade dpple! Proteinet da? Bade havren och osten ar
valdigt proteinrika!


http://www.elinskok.se/

Ingredienser till 4 portioner

0,5 dl varmpressad rapsolja

| stor lok

| stor morot eller palsternacka. En bit rotselleri funkar
ocksa bra.

3 dI havreris

9 dI vatten

| msk appelcidervinager

2 dl ost, garna en smakrik variant

Salt efter behag

2 dI syrad morot, vitkal eller rodbeta
2 dl finhackad tomat

Gor sdhdr:
I. Finhacka lIok och den gronsak du valt.
2. Stek
gronsakerna i
en kastrull i

oljan under
lang tid, det
ska inte
brannas men
vara mjuka och
girna fa farg. |
stekprocessen
skapas umami!



3. Blanda i havreris, vatten, appelcidervinager och
salt. Lat koka tills havren ar mjuk med lite
tuggmotstand. Ha i mer vitska om det ar for
torrt, det ska vara ratt simmig konsistens.

4. Under tiden som havren/dinkeln kokar klart
finhackar du tomater och syrade gronsaker,
smaka av med lite salt.

5. Halli riven ost nar havren ar klart. Ror runt och
ta bort fran plattan. Smaka av.

Chimichurri av rodbetsblast

Ingredienser

2 dl finhackad rodbetsblast (anvand endast bladen)
[-2 dl smakneutral rapsolja

2 tsk vinager eller citron

0,5 tsk salt

0,5-1 tsk finhackad eller riven vitlok

Chili efter tycke och smak
(kan uteslutas)

Gor sa har:

I. Skolj blasten
noggrant och ta
bort stjalken.
Stjalken kan
anvandas separat

till nagot annat



men blandar man i finhackad stjalk i chimichurrin
sa blir det en brun sorja, inte sa trevligt for ogat!
2. Finhacka bladen.

Blanda alla ingredienser och smaka av, ha i eventuellt mer
syra/salt/vitlok/chili efter tycke och smak!

Producenter:

Olja och appelcidervinager: Skeby gardar i Lidkoping
Gronsaker: Fireds gardsbutik

Mathavre: Frebaco i Lidkoping

Ost: Sorgardens Ysteria och Osteria

Syrad morot: Ubsola tridgard

Recepten dr framtagna dt
Unesco Biosfdromréde
Vdnerskdrgarden med Kinnekulle

av Elins kok pa Billingen.

ELINS KOK
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