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2 km fran Navekvarn pa vagen mot
Kvarsebo. Rakt pa kustvagen mellan
Soédertédlje och Norrkoping - val vard en
utflykt!

Har finns bland annat marmelad
tillverkad pa gardens frukt och bar och
ekologiskt socker, havssalt fran Atlanten
smaksatt med gardens eller skogens
ravaror. Aven produkter fran granngardar
finns att kbpa har — vad sags om
sormlandsk honung eller fladerdryck fran
Lasatter gard? 2025 saljer jag ocksa mjol
fran Salta Kvarn och farsk surdegstart —

allt for att du ska kunna baka surdegsbrod hemma. | sdsong kan du hitta gronsaker och bar i
butiken, allt efter tillgang. Du kan dven bestalla Nygrans gronsakskasse, ett bra satt att variera
gronsakerna under hela skérdeperioden : du bestammer sjalv vilka veckor som du vill hamta
kassen i gardsbutiken.

sDubbelkolla garna aktuella 6ppettider pa Google Maps innan
du kommer, eller ta kontakt pa telefon 073-684 63 62.

* Varmt vdlkommen, oavsett om du cyklar hit, vandrar pa
\Sérmlandsleden eller kommer med bil!




Marmelad och sylt med frukt och bar odlade och kokta utan

kemikalier

Marmelad och sylt gjord pa gardens frukt och
bar samt ekologiskt socker - bara naturliga
ingredienser !

Jordgubbssylt : med solmogna jordgubbar av
den extra sota, smakrika sorten Senga
Sengana. De stora och sma barnens favorit till
pannkakskalaset.

Blabarssylt : skogens svarta guld med alla sina
nyttigheter ger oss denna goda sylt.

Marmelad med havtorn, dpple och plommon : 3
annu ett superbar med ett saregen, lite
syrligare smak till den har mycket goda marmeladen som passar till det mesta pa ostbrickan.

Marmelad med krusbér och paron : syrliga roda krusbar och séta paron i perfekt kombination,
passar de flesta ostar pa ostbrickan men aven god pa rostad macka, precis som den ar.

Pumpamarmelad med apelsin och Cointreau :en klassiker med rétter i England, har med en liten
fransk touch av apelsinlikéren Cointreau. Gjord pa Nygrans goda och nyttiga matpumpa Rouge Vif
d’Etampes.

Rabarbermarmelad : lika god pa smorad toast som till lite w5
smakrikare ostar, prova den géarna till en lagrad Gruyere eller
en bldmégelost t.ex. Sérmlands Adel fran Jiirss mejeri.

Appelmarmelad med saltcaramel : smakrika dpplen fran
Nygran, ekologiskt rorsocker och en nypa havssalt fran franska
Atlantkusten: det ar allt som behovs for att vacka vara papiller! §
Prova den till en lagrad Cheddar eller njut till crépes ihop med
vaniljglass eller vispad gradde.

Nygrans vilda pumpachutney : en liten burk med mycket smak
som forgyllar dina matréatter, gott till bade grillat och gryta,
eller som apéritif pa en bit tunnbrodchips. En blandning av
tama smaker fran permakulturtradgarden (pumpa, dpple,
rodlok och chili) och vilda smaker fran skogen (enbér, berberis |
och porsfron), kokade i appelcidervindager och honung.




Akta havssalt fran
Atlanten med smaker
fran Nygrans skog och
trdadgard

Jag erbjuder dkta havssalt fran Batz-
sur-Mer, en liten by vid Atlantkusten i
Frankrike, som jag hamtar pa plats :
direkt hos producenterna Delphine
och Pascal Donini. Havssaltet
tillverkas av Atlanten, solen och
vinden. Det ar helt naturligt och har
inte genomgatt nagon som helst form av kemisk behandling eller tvattning. Pascal och Delphine
krattar upp saltet for hand enligt en tusenarig lang tradition i sa kallade salt marsh. Havssaltet fran
Batz-sur-Mer ar inte lika salt som industriellt salt: det ar mjukare for gommen och rikare i smaken.
Eftersom havsvattnet avdunstas langsamt innehaller havssaltet inte bara salt utan dven
magnesium, kalcium och kalium.

Jag har anvant det har goda och nyttiga saltet till all matlagning i flera ar nu och skulle inte kunna
vara utan. Det passar suverant till allt fran kokta gronsaker, grillat kott eller fisk, grytor, bak av
surdegsbrod och saltning av farskost. Och det ar ett maste till ungstekt potatis!

Grovt havssalt fran Batz-sur-Mer
naturellt — passar till allt i koket!

med chili fran Nygrans tradgard
gott till pizza, het pastasas, ratatouille.

med libbsticka fran Nygrans tradgard
bra till fisk, potatis, gronsaker.

med trattkantareller fran sormlandska skogar
perfekt till ris, dggratter, soppa, vilt, saser.

Bdr och gronsaker

Under sasong hittar du bar och grénsaker i gardsbutiken, alla odlade utan gifter i
permakulturtradgarden.

Nygrans fantastiskt goda jordgubbar av sorterna Senga Sengana och Faith : fran slutet av juni till
slutet av juli.

Svarta, roda och vita vinbar : fran mitten av juli till slutet av augusti.

Brytbonor, gronkal, gurka, korsbarstomater, mangold, zucchini mm : augusti/september, allt efter
tillgang.

Plommon, pumpa, paron, dpplen : september/oktober.



Gronsakskasse

Nygrans gronsakskasse bestar av en
blandning av 6-8 olika gronsaker och
bar/frukt efter sdsong. Det &r ett
formanligt satt att fa din ranson pa
gront under valfria veckor mellan juli
och oktober. Sa har funkar det: jag
lagger ut innehallet i veckans kasse pa
Nygrans sida pa Facebook i borjan av
aktuell vecka. Du bestaller genom att /&
skicka ett sms till 073-684 63 62. Sedan

ar det bara att hamta din gronsakskasse |
pa fredag eller I6rdag under
gardsbutikens ordinarie 6ppettider.
Priset ligger runt 250 kr, men kan komma att variera lite beroende pa innehall.

Vad kan hamna i grénsakskassen under sasongen? Basilika, brytbona, chili, fankal, graslok, gronkal,
gurka, jordgubb, jordartskocka, libbsticka, 16k, majrova, mangold, morot, mynta, pak choi,
plommon, potatis, pumpa, paron, rabarber, radisa, rattika, rodbeta, rodkal, sallad, salladskal,
spansk korvel, spetskal, spritbona, tomat, vinbar, zucchini, apple. Arstid och vader avgor tillgangen.

Jag sdljer dven ndgra av mina grannars och vénners produkter

Honung fran Vinterhyttan (mellan Tuna och Brann-Ekeby), biodlare Iréne Elfgren Karlsson. Iréne
foder dven upp notdjur av rasen Charolais enbart pa gras, hosilage och havre fran den egna garden:
ta garna kontakt med henne om du &r intresserad av att boka en kottlada.

Fladerblomdryck fran Lasatter gard.

Baka gott och nyttigt surdegsbréd hemma

Fran och med 2025 séljer jag min egen surdegsstart och |
ett urval av ekologiska, biodynamiska mjol fran Salta

Kvarn i gardsbutiken : allt for att dven du ska borja baka
ditt eget surdegsbrod hemma ! Det ar bade enkelt, roligt.
och gott, och ett valdigt bra satt att bestimma sjalv vad |
ditt brod ska innehalla.

Ar du osaker pa hur du ska bérja anordnar jag kurser i
surdegsbak under vinterhalvaret.



