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Kyndelmisse slar sin knude...

Det er midvinter. d. 2. februar er det
kyndelmisse og vi er halvvejs gennem
vinteren. Det er pa den her tid af aret at
Vi er halvvejs gennem
foderbeholdningen til dyrene. Vi har
endnu 3 maneder med dyrene pa stald
for at greesgangene er klar til dyrene. |
gamle dage var der mere fokus pa
vinterens  vendepunkt. Ofte var
kyndelmisse  det tidspunkt hvor
vintervejret var strengest og slog sin
knude. Lyspunktet for folk i gamle
dage var, at de pa det her tidspunkt
vidste, at de var halvvejs gennem
vinteren, og at vinterknuden langsomt
ville blive lgsnet.

Det var den gang at ogsa menneskenes
forrdd blev gjort op. | gamle dage
havde man jo fadebure og
forradskamre fyldt med syltede og
henkogte beer og grentsager. | hvert
fald ude pa landet. Maske blev der
0gsa slagtet eller solgt et par dyr, for at
der kunne vaere foder nok til resten af
dyrene, samt korn nok til at kunne sa
markerne til om foraret.

Nu har vi adgang til frisk frugt og grent
aret rundt, sa vi meerker ikke rigtig
mere betydningen og virkningen af
vinterens midtpunkt. Vi behgver ikke
lengere at dele vores forrad op i
rationer og prioritere indtagelsen af de
forskellige fedevarer i forhold til deres
holdbarhed. Langt de fleste af os i DK
behgver ikke at ga sultne i seng,
selvom vi har nok sa meget midvinter i
vores gkonomi. Pd den made er vi
meget meget priviigerede i vores tid.

Mildt midvintervejr

Vi har fint arbejdsvejr for tiden. Pratisk
taget ingen vind og talelige
temperaturer. Det betyder at vi sa smat
er kommet i gang med de udenders
opgaver. Nogle store traeer er blevet
feeldet og vi er i gang med at renovere
de elektriske hegn rundt omkring pa
graesgangene. Der er en del peele der
skal udskiftets i ar og et par folde skal
have hegnet bygget op fra grunden
igen. Sdleenge det ikke blaeser og er
slud er det fint udendgrsvejr.

Vi er ret heldige med vejret, - bade syd
og nord for Danmark er der voldsomt
uvejr og kuldegrader. Her pa garden
haber vi dog trods alt at vi far lidt sne
inden vinteren er forbi. Det er sa
hyggeligt med den hvide sne, isaer hvis
den far lov til at blive liggende et
stykke tid. Sne er en dejlig glaedeskilde
i en ellers mgrk og gra vinter.

@konomisk hardknude

Selvom vi kan konstaterre at vi ikke
umiddelbart leengere er underlagt
vinterens strenghed er vi dog stadig
underlagt de barske gkonomiske
realiteter som rader denne vinter. Man
kan vel godt sige at vi har kyndelmisse i
bade den naere og store gkonomi lige i
ojeblikket.

Prioritering er et meget anvendt ord og
handling i krisetider. Nar gkonomien
gar i hardknude er det mere vigtigt at
prioritere rigtigt i forhold til opgaver
og udviklingsarbejde. Det galder bade
i den lille og store makrogkonomi; i
familien, i kommunen, i virksomheden,
i staten osv.

Praecis den samme virkelighed med

prioritering geelder for vores lille gard.
Vi bruger en del tid pa at planleegge, sa
vi far gjort tingene i den raekkefelge.
Der gar ogsa meget tid med at finde
ud af hvilke opgaver der skal
prioriteres fegrst, nar nu der ikke er
gkonomi til at fa realiseret alle idéer og
opgaver. Hos os gelder det, at det er
de smad overkommelige og ikke sa
kostbare opgaver der far 1. proritet.
F.eks. ma en opdatering og renovering
af hjemmesiden vente en stund
endnu, da denne opgave hgrer til de
mere kostbare. @konomien bliver mere
kortsigtet nar der er krise, selvom det
egentlig er den langsigtede
investering der er gavnlig for at rykke
sundt frem pa lang sigt. Det gzelder i
hvert fald for de sma virksomheder,
som ikke har en sa stor opsparing og er
meget afhangige af langivere.

Grgnt i denne uge.
Dejlig frisk babyspinat og Fennikel fra
Sicilien. Den gkologiske produktion pa

Sicilien er koncentreret pa store
producenter som har har dyrket
okologisk i mange ar. De er alle

kontrolleret af mange gkoinstitutioner
og af Coop og Dansk supermarked. Sa
okosikkerheden er altsa god nok,
selvom der er tale om gkoprodukter fra
Sicilien. Fenniklen er ogsa dyrket efter
de biodynamiske regler.

Friske, gkologiske ravarer

— fra lokale producenter —

i abonnementskasser til udleveringssted
eller leveret direkte til din dor
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Ugens Stor Grent: DK-@-10

Kartofler, kl.1
Rannely

Guleraedder, kl.1
Saris

Lag, kl.1
Nederland

Hvidkal, kl.1
Kiselgdrden/Seris

Redbeder, kl.1
Svanholm

Babyspinat, kl.1
Italien

Fennikel, kl. 1
Italien

Slikaerter, kl.1

Egypten
Agurk, kl.1

Egypten
Tomater, kl.1

Spanien
Champignon, kl.1
Nederland

Hvidkalssalat

Ingredienser: 4-500 g fint snittet hvidkdl, 1-2
gulerod, lidt babyspinat.

Dressing: 1% spsk. sesamolie, 5 spsk.
citronsinsaft, 1 spsk. soja eller sennep, peber
og lidt honning.

Fremgangsmade: Lag hvidkalen i en skal
med kogende vand i og lad den traekke 15
min. Draen herefter kalen for vand. riv
gulerod og bland med den snittede hvidkal
og grofthakket babyspinat. Bland
dressingen og smag den til og hzeld den
over hvidkalen. Lad salaten traekke ¥> time

eller mere. Tilsaet evt. feta til salaten.

Smardampet hvidkal
Ingredienser: ¥ hvidkdl, 2 dl vand, 2 spsk.
smgr, salt og peber.

Fremgangsmade: Stil ovnen pa 180 °C.
Skeer det halve hvidkal i 6 bade og laeg dem
i et fad. Tilseet vand og krydr med salt/peb.

Fordel smgr i fadet og stil i ovnen i 15 min.

Hvidkal i fad med oksekad
Ingredienser: 400 g hakket okseked, 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. fennikel
Ingredienser: 500 g kogte radbeder, 150
g fennikel, 2 zebler skaret i tynde bade, ¥
dl hakkede valngdder, lidt babyspinat.
Dressing: 1 spsk. balsamisk vineddike, 1
spsk. olie, 1 spsk. honning, 1 tsk. Sennep,
salt og peber.

Stor Grentsagskasse
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 fennikel, valngdder,
&blebdde og babyspinat. Dressingen
blandes sammen og haldes over.

Lun redbedesalat m. Fennikel
Ingredienser: 500 g kogte rodbeder, 1
hdndfuld pinjekerner, 2% spsk olivenolie,
3 spsk sennep med hele korn, 2 spsk
balsamico eddike, 1 spsk vand, Knust
hvidlgg efter smag, 4-5 dI. fennikel og
babyspinat.

Fremgangsmade: Smut redbederne
og riv dem groft. Vend forsigtigt skivet
fennikel og spinat i. Rist pinjekernerne
pa en lun pande til de er gyldne. Rar en
marinade af olie, sennep, vand og
hvidlgg. Vend det hele sammen og
drys med salt og groftkveernet sort
peber.

Coleslaw med gulergdder
Ingredienser: ¥ hvidkdl, 3 guleradder,2
dlyoughurt, 1 tsk. sennep, 1 tsk. stodt
spidskommen, salt, peber.
Fremgangsmade: Snit hvidkalen fint.
Undlad stokken. Riv gulergdderne pa
det grove rakostjern. Bland fromage
frais med dijonnaise og stedt
spidskommen. Smag til med salt og
peber. Bland hvidkal og gulergdder
med fromage frais blanding til
kal/guleradder er "fedtet ind". Drys evt.
med hakket spinat.

Stor Grgnt i uge 6:
Kartofler, Gulergdder, Porrer,
Gronkal, Selleri, Dstershat,
Citron, Agurk, Tomater, Persille,
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