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Uge 51

Glaedelig Jul og godt Solhverv

Livijordkloden...

Tirsdagens "jordskeelv" var helt klart
ugens hgjdepunkt.

Bonden pad garden blev i hvertfald
meget vagen da hele huset rystede
under indtagelse af morgenkaffen.

| farste omgang troede jeg at det var
en stor lastbil eller gummiged, der var
kgrt ind i huset. Men da der ikke var
nogle motorlyde resonerede jeg at det
matte veere de 2 store avlstyre, der var
sluppet lgs og havde fundet pad at
stange til huset. Sa jeg kom hurtigt i
overtgjet og fik checket om alle dyr var
pa deres vante staldpladser. Det var de
selvfglgelig og herefter begyndte det
sa smat at ga op for mig, at det enten
matte vaere et lille jordskaelv eller nogle

frekke nisser der var pa spil. Lidt
senere fik jeg da 0gsa
jordskaelvsteorien bekraeftet.

Der var, - i global sammenhang, tale

om et meget lille jordskaelv, og slet ikke
i neerheden af de jordskaelv som
forarsager store gdelaeggelser rundt
omkring pa kloden.

Men egentlig var det meget
livsbekraeftende at opleve et lille
jordskaelv i Danmark. Nar vi sadan lever
vores liv i en fortravlet nutid og ofte
med historiske skyklapper pa, er det
meget godt lige at blive mindet om at
vi lever pa en jordklode et sted i
universet. En jordklode som under
muld, ler og kalk ellers bestar at stoffer
som meget ligner bestanddelene i
andre planeter i universet. De lidt
harde stenplader yderst pa kloden har
det med enten at stgde ind i, eller
skubbe sig veek fra hinnanden. Det hele

foregar med en (for os at se) uhgrt
langsom hastighed.

| vores fortravlede nutid kan det vaere
meget sveert at fatte en sadan
langsomhed og tidsperspektiv som
hersker for vor klodes livscyklus. Vores
tid er jo bare et lille ophold i klodens
tilvaerelse.

Ufatteligt at denne langsomlighed pa
et tidspunkt har genereret organisk liv
med meget meget hurtigere og kortere
livsprocesser end de stoflige. Siden da
har millioner af ars dyre og planteliv
gedet grunden og gget muldlaget sa vi
mennesker kunne fa en let gang pa
denne jordklode. - lkke noget med at
leve i et stort salt og goldt hav og ikke
noget med at leve udelukkende af
mosser fra de bare klipper pa
landjorden. Nej, vi mennesker har faet
lov til at faerdes pd jordkloden pa et
tidspunkt hvor det flyder med
organiske resourcer. Vi er dybt
priviligerede i forhold til tidligere tiders
dyreliv. Vi lever sa at sige i "landet der
flyder med malk og honning". |
princippet er der ikke nogen
mennesker pa vores jordklode der
burde mangle hverken tgj eller mad.
Der er masser af resourcer at leve
af..Spergsmalet er sa bare lige om vi
har forstaet at vedligeholde vores
resourcer pa en fornuftig made, sa
ogsa fremtidige generationer af
mennesker, dyr og planter kan have sin
gang pa jorden, uden at skulle til at
spise mosser af de bare klipper...

Lige nu er det jo lidt hovedet under
armen for menneskehedens liv pa
jorden. Heldigvis er resourcerne store
og pa et eller andet tidspunkt "falder

tigren" vel ogsd, s vi kan komme pa
bedre tanker med hensyn til vores
forbrug af jordklodens resourcer.
Desvaerre sker der som regel forst
noget, nar vi er treengt op i en krog og
truet pa vores eksistens. Det er nok en
del af det vi kalder for en menneskelig
reaktion...

Solhverv og bal

N3, men i den her marke tid af aret,
kan vi jo sa passende glaede os over at
solen snart vender og dagene sa smat
skal til at blive lysere. Vi vil gleede os
over solens kraft og snarlige genkomst.
Her pa garden fejrer vi altid solhverv
med et bal. Balets flammer giver os et
ojebliks erindring om solens kraft og
styrke. Det er godt at blive mindet om
og skaber ogsa lidt fortrgstning i
denne mgrke tid. S3 selvom solen er
gaet kold pa denne tid af aret, ligger
dens kraft alligevel gemt i naturen
omkring os og i vore sommerminder.
Det tree som har vokset sig stort
gennem mange somre far nu lov til at
afgive sin solenergi igen, i vores
solhvervsbal og for vores skyld.

Levering omkring Jul og Nytar
Uge 51 er den sidste levering inden jul.

(Levering d. 17-18 december)
Vi holder lukket i uge 52.

VIGTIGT!

| uge 1 falder leveringen af kasser pa
mandag d. 29/12 og tirsdag d. 30/12.
Dys. levering 2 dage for normal levering.
Sa leveringen i uge 1 sker altsa for
nytarsaften!
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Information og opskrifter

Ugens Mixkasse: DK-0-10
Kartofler, kl.1
Ditta, Rennely
Guleradder, kl.1
Saris
Lag, kl.1
Peter Bay
Bananskalotte, kl.1
Frankrig
Pastinak, kl.1
Svanholm
Rodkal, kl.1
Tusindfryd
Bladselleri
Italien, kl.1
Rosmarin, kl.1
Uganda
Madeeble, kl.1
Hegnstrup
Appelsiner, kl.1
Italien
Abler, KI.1
Demeter, Italien
Clementiner, kl.1
Italien

Fledekartofler med Pastinak
Ingredienser: 750 g kartofler, 350 g
pastinak, 1 madaeble, lidt citron eller
appelsinsaft, 3 dl piskeflode, 2 di
sadmeelk, salt og peber, Rosmatrin.
Fremgangsmade: Skreel kartofler og
skyl/vask pastinak. Riv Pastinak og
kartofler i foodprocessor eller manuelt
med groft rivejern. Ablet skraelles og
*blekgdet skaeres i tern. Seet ovnen pa
200 grader. Kog fladen og maelken op i
en gryde, tilsaet de revne kartofler og
pastinak. Rgr godt til det koger, tilsaet
a&blestykkerne - og fyld massen i et
smurt ildfast fad og drys med lidt
rosmarin. Bag i ovnen i ca. 45 minutter
eller til alt er mart, og der er gylden
overflade. God ret til kad.

Rosmarinen giver god smag til stort set al
slags kad. Prov f.eks af komme halve kviste
ned mellem svaerene pa flaeskestegen under
stegningen, eller gnid lammekegllen ind i en
lage af olivenolie, salt og rosmarinnale. Prgv
0gsa at lade gasestegen stege med hele

rosmarinkviste. god smag til sovsen.

Bagte Pastinak og gulergdder
Ingredienser: 2-3 pastinak i 1 cm tern, 4-
5gulerodi 1 cm tern, safte fra 1 appelsin,
1 spsk. olivenolie, salt, peber, rosmarin.
Fremgangsmade: Varm ovnen op til
180 grader med et tomt ildfast fad i.
Alle ingredienserne vendes sammen og
legges i det forvarmede fad. Laeg et
stykke bagepapir der er gennemvaedet
m. vand over og stop det ned langs
kanterne og bag herefter i 25 minutter
eller til rodfrugterne er naesten more.
Tag papiret af og lad rodfrugterne blive
let gyldne i kanterne. Smag til med
havsalt og sort peber. Riv evt. lidt
parmesan over.

Ostepandekager m. Bladselleri
Ingredienser: pandekagede;j til 12
pandekager, 150 g flodeost, 75 g
danablu, 34 dl meelk, 6-8 stilke bladselleri,
100 g skalottelag, 200 g Lag, 2 aebler.
Fremgangsmade: Rar en pandekage-
dej og bag herefter 12 pandekager. De
to slags ost varmes langsomt op
sammen med malken. Nar osten er
smeltet fordeles den pad pandekagerne.
Bladselleri og lgg snittes fint. Ablerne
rives groft. Lag svitses let nogle min. og
bladselleri tilsaettes og svitses med et
par min. mere. Bladselleri og lgg laegges
herefter pa pandekagerne, sammen
med revne abler. Rul pandekagerne
sammen og bag dem i et ovnfast fad
ved 200 C.i ca. 10-12 min.

Mixkassen
Raedkalen til Juleaften
Ingredienser: 700 g radkal, 1-2 zebler, 1
stang kanel, 100 g skalottelag,
1%5-2 dl ribssaft/gele, ¥ dl redvinseddike,
¥5-1dl r@dvin, 3-4 spsk. Sukker el.
honning, 1 tsk. Salt, 25 g smer.
Fremgangsmade: Del kalen i fire dele
og bortskaer de nederste grove
stilkender. Skeer kalen i bade og snit
den fint. Skaer lgget i fine skiver og del
ringene. Skreel aeblerne og skaer det i
skiver. Smelt smarret i en passende
gryde og svits farst redleget og
herefter redkal og aeble. Tilseet
ribssaften, redvinsedikken, radvinen,
sukkeret og salt. Lad kdlen smakoge
under lag i ca. 35 min. Fjern laget og
kanelen og kog yderligere ca. 10 min.
sa vaeden kan fordampe. Smag til med
honning, salt, samt evt. spidskommen.

Julesalat med appelsin
Ingredienser: 225 g julesalat, 1%
appelsin, 30 g valngdder, 50 g

parmesan, 1 gulerod, valngddeolie
Fremgangsmade: Med en spids kniv
bortskeaeres rodstilkenden pa
julesalaten. Skaer den herefter i tynde
skiver. Gulerod rives fint. Skrael og del
appelsinerne ud i bade. Bortskaer evt.
skindet. Del de delte bade yderligere pa
langs og tvaers med en skarp kniv. Hak
valngdderne groft og bland dem med
skivet julesalat og revet gulerod. Fordel
appelsinstykker og revet parmesan.
Hzeld lidt olie og appelsinsaft over.

Find opskrifter pa www.buresodal.dk

Mixkassen i uge 1:
Kartofler, Gulergdder, Lag,
Selleri, Rosenkdl, Babyspmat
Ostershat, Citron, /bler,
Appelsiner, Bananer.
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