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Vi er vilde med frostvejr!

Desveerre ser det ud til at frosten, for en
stund, ma slippe sit tag i jorden . Vi har
ellers glaedet os over den sidste uges
tid med frost. Vi gleeder os fordi en
periode med frost har mange gavnlige
virkninger; Dyrene far ikke sa nemt lus
og skab, en del af ukrudtet pa
markerne  bukker under, en del
skadedyr bukker under osv.

Lange perioder med frost og gerne sne,
er bondens vintergnske.

Her pa garden kredser bondens tanker
omkring den forestdaende saeson. Lige
pludselig gar det lgs med fordret og sa
er det med at vaere parat med det hele.
- Det kan hurtigt blive kilde til sergelse,
hvis man har udsat et keb af en vigtig
maskine eller f.eks. glemt at bestille
graesfre til den nye greesmark der skal
anlaegges.

- Ja der gar meget arbejde og
planlaegning forud fer foraret kommer
og vintertempoet lige pludselig
forsvinder, som dug for solen. Der er
noget at glaede sig til!

Lus i skindpelsen

Frosten er kgernes bedste ven her i
vinterhalvaret. Nar det er frost kan de
nemlig fa lov, - af bonden her pa
garden, til at komme ud pa marken og
luftegarden. Nar det er tg og regn, er
adgangen begraenset fordi dyrene
ellers vil treede graesset pa markerne i
stykker og forhindre naeste ars veekst.
Men dyrene nyder rigtig meget at
komme ud.

At dyrene kan komme ud betyder ogsa
at de holder sig i form og far lidt sol til
pelsen som kan danne vitaminer. Det

er vigtigt det med formen. For nar
dyrene til foraret bliver sluppet lgs pa
de kuperede greesgange kan det nemt
ga galt med bentgjet, hvis de ikke er i
form. Sadan er det jo ogsa med os
mennesker. Ydermere begynder en del
af keerne at kelve i februar-marts
maned. Det kraever ogsa sin kondition
at klemme en kalv ud pa 50 kg! I langt
de fleste tilfaelde klarer kaerne det sely,
men det sker at vi ma hjzelpe til, - isaer
med de unge kger der kelver forste

gang.

Frost til jorden

Alle gkologioske grgntsagsavlere haber
at vinteren giver mange dage med
frost. En vinter uden frost til jorden er
ikke sjovt. Frosten sgrger nemlig for at
gore det af med mange svampesporer
og insekter. Hvis disse far for lette
betingelser vinteren i gennem, kan det
give problemer med
grentsagsdyrkning i den kommende
saeson. Heldigvis er der med en mild
vinter ogsa flere nyttedyr der overlever.
Sa pa den made kan det heldigvis ikke
ga helt galt...

Vi har et par marker med voldsom
vaekst af ukrudtsarten: Agerkal. Den er
meget voldsom og agressiv i sin vaekst.
Far den lov til at folde sig ud kan den
helt kveele en kornmark.

Der er dog én ting som agerkal ikke
kan klare szerligt godt og det er frost.
Helst nogle sammenhangende dage,
hvor temperaturen kommer under de
10 graders frost. S3 langt ned har vi
ikke helt vaeret endnu, men det tynder
da ud i bestanden af agerkdl pa

Den frosne jord udnytter vi ogsa til at
komme rundt pa marker der normalt
er for vade at faerdes pa. Et par store
treeer i en graesfold er selvfglgelig
knaekket lige der hvor der er ret vadt
og moseagtigt. Med frosten kan vi nu
komme ret teet pa og behgver sa ikke
at slebe braendestykkerne sa langt, -
herligt.

Grgntkassen i denne uge
Hvidkalen er fra Kiselgarden som
ligger pa midtsjeelland. En efterhanden
gammel biodynamisk drevet gard.
Kiselgarden er kendt for deres fine
krydderurter, men har ogsa en
produktion af frilandsgrentsager.
Hvidkdlen er en dejlig frisk spise pa
denne arstid. Den helt nemme
tilberedning kan klares ved at lave en
hurtig rakost bestdende af lige dele
fintsnittet eller revet hvidkal og revet
gulerod. 3-4 spsk. citronsaft over og
lidt ristede solsikkekerner, - sa er den
rakost hjemme.,

Bladsellerien er desvaerre ikke helt
friskhgstet. Men den er absolut
brugbar og smager godt. Vi har givet
jer en gul peberfrugt gratis med i
kassen, som kompensation.

Porrerne er imponerende nok kommet
op af jorden, selvom det ikke var helt
nemt. De er dog hastet hjem, lige
inden den harde frost for alvor tog fat.
Folkene pa @sterkrog har et stort lager
hvor de kan have porrer stdende i 14
dage inden de ryger videre til os.
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Ugens Stor Grgnt: DK-@-10
Kartofler, kl.1
Ditta, Rennely
Guleradder, kl.1
Saris
Porrer, kl.1
Dsterkrog Dkologi
Rodbeder, kl.1
Reonnely
Hvidkal, kl.1
Kiselgdrden/@sterkrog
Bladselleri, kl.1
Spanien
Rod Peber, kl.1
Spanien
Citron, kl.1
Italien
Hvidlgg + Agurk, kl.1
Spanien
Salatmix, kl.1
Italien
Banner, kl.1

Egypten

Hvidkalssalat

Ingredienser: 4-500 g fint snittet hvidkal
Dressing: 1% spsk. sesamolie, 5 spsk.
citronsinsaft, 1 spsk. soja eller sennep,
peber og lidt honning.
Fremgangsmade: Laeg hvidkalen i en
skal med kogende vand i og lad den
traekke 15 min. Draen herefter kalen for
vand. riv guleroden og bland med den
snittede hvidkal. Bland dressingen og
smag den til og haeld den over
hvidkdlen. Lad salaten traekke V2 time
eller mere. Tilszet evt. feta til salaten.

Smgrdampet hvidkal
Ingredienser: ¥ hvidkdl, 2 dl vand, 2
spsk. smar, salt og peber.
Fremgangsmade: Stil ovnen pa 180 °C.
Skaer det halve hvidkal i 6 bade og leeg
dem i et fad. Kom vand ved og krydr
med salt og peber. Fordel smer i fadet
og stiliovneni 15 min.

Information

Hvidkal i fad med oksekad
Ingredienser: 400 g hakket oksekad, 125
g leg/porre, 1-2 ag, 2 spsk. rasp, 2 dl
meelk, salt og peber, lidt friskreven
muskat, ca. 900 g hvidkdl, lidt olie.
Fremgangsmade: Laget rives groft. Rer
farsen sammen med lgg/porre, g,
rasp og malk. Lad den hvile lidt. Tag de
yderste blade af kalen, del hovedet i
kvarte og skaer stokken af. Snit kalen
lidt fint og blanchér den 5 min. i
letsaltet vand. Smer et dybt ildfast fad
med lidt olie, haeld al farsen i. Lad kalen
afdryppe i et derslag, drys med reven
muskatned og laeg den over farsen, laeg
lag pa og lad den bage i ovnen 1 time
ved 200 gr. til farsen er gennembagt.
Tip: Tilsaet evt. lidt faremaelksfeta til
farsen. Spis med kartofler, brad og
redbedesalat.

Lammekgd med ristet hvidkal
Ingredienser: 350 g lammekad (gerne
bov/hals), 300 g hvidkal, 2 guleradder i
tynde strimler, 1 radlag i fine skiver, 2
spsk. olivenolie, lidt spidskommen, 2
finthakkede hvidlag, salt, peber.
Fremgangsmade: Varm en wok eller
stor pande kraftigt op. Snit hvidkalen
fint. Rist kal og kad meget hurtigt og
pas pa det ikke "koger". Tilseet lag,
gulerod og krydderier. Tilsaet 1 dl vand
og lad det koge op. Krydres med salt og
peber og serveres straks. Kogte
basmatiris passer godt til retten.

Radbedesalat m. bladselleri
Ingredienser: 500 g kogte kolde
radbeder, 150 g bladselleri, 2 ebler skaret
itynde bdde, ¥z dl hakkede valngdder,
Dressing: 1 spsk. balsamisk vineddike, 1
spsk. olie, 1 spsk. honning, 1 tsk. Sennep,
salt og peber.

Stor Grgntkasse
Fremgangsmade: Redbederne koges
hele med skind p3, - i ca. 0-35 min. Nar
de er kolde er det nemt at smutte
skindet af dem. Herefter skeeres de ud i
tern og blandes forsigtigt med
fintskivet bladselleri, valngdder og
x&blebade. Dressingen blandes
sammen og haldes over.

Lun redbedesalat m. bladselleri
Ingredienser: 700 g kogte radbeder, 1
hdndfuld pinjekerner, 2% spsk olivenolie,
3 spsk sennep med hele korn, 2 spsk
balsamico eddike, 1 spsk vand, Knust
hvidlgg efter smag, 2-3 dI. bladselleri.
Fremgangsmade: Smut redbederne
og riv dem groft. Vend forsigtigt skivet
bladselleri i.

Rist pinjekernerne pa en lun pande til
de er gyldne. Rgr en marinade af olie,
sennep, vand og hvidlgg. Vend det
hele sammen og drys med salt og
groftkvaernet sort peber.

Coleslaw med gulergdder
Ingredienser: %2 hvidkdl, 3 guleradder,
2dlyoughurt, 1 tsk. sennep, 1 tsk. stadt
spidskommen, salt, peber.
Fremgangsmade: Snit hvidkalen fint.
Undlad stokken. Riv gulergdderne pa
det grove rakostjern. Bland fromage
frais med dijonnaise og stadt
spidskommen. Smag til med salt og
peber. Bland hvidkal og gulergdder
med fromage frais blanding til
kdl/gulergdder er "fedtet ind". Drys evt.
med grofthakket persille. Coleslaw kan
bruges i sandwichs og kedretter.

Stor Grontiu dg

Kartofler, Guleradder, Porrer
Pastmak Broccoli, S@Ivbeder
Citron, Tomater, Bohner mm.
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