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Beton under muldlaget?

Vinteren er den tid pa aret hvor vi
landmaend har tid til at tage pa kursus,
hore et foredrag eller deltage i en
tamadag mm.

Det er altid spaendende at suge ny
viden til sig og fa nogle idéer til
hvordan vi kan gere det lidt bedre med
dyrkningen af jorden, eller fa nogle
idéer til at udvikle nogle nye produkter.
Vi ekologer er f.eks. meget optaget af
udvikling af kvalitetsprodukter og pa
dyrkningsniveauet er vi optaget af at
undga opformering af ukrudt, fa bedre
udnyttelse af kvaelstoffikserende
planter, spare diesel osv.

Jeg og min kollega Claus Damgaard
Nielsen, har i denne uge vaeret et smut
til Viborg for at blive lidt klogere pa
GPS-teknologien i landbruget og om
det evt. kan understgtte den gkologiske
dyrkning af jorden.

Teet pa Viborg ligger danmarks starste
forskningscenter der omhandler
dyrkning af jorden.

Det meste af forskningen i DK, indenfor
husdyrbrug og planter, sker i Foulum.
Endvidere udferer Foulum en hel del
tvaergaende forskning i for eksempel
okologi, husdyrproduktion og velfzerd.
Det er virkelig kompetente kraefter der
er beskaeftiget dette sted. De tager sig
af den tunge grundforskning, men helt
unikt kan de supplere denne forskning
med konkrete forsgg pa markerne
omkring forsegscenteret.

Fra hest til monstertraktor
Teknologiudviklingen har pa bare 100
ar betydet kollosale aendringer i maden
jorden dyrkes pa. heste som traekkraft
er aflgst af meget store traktorer.

Det ser ud til at vi er ved at na
smertegreensen for stgrrelsen og
vaegten af de maskiner der slippes lgs
pa markerne. En forsker fra Fovlum har
pavist at der allerede nu sker store
uoprettelige skader pa markerne.
Sagen er den at de store traktorer og
maskiner under fugtige forhold kan
mase jorden sammen sa den ikke
efterfelgende kan udvide sig igen. Det
kan fa katastrofale folger for de naeste
generationers dyrkning af jorden. Det
der gor problemet alvorligt er, at det er

50 <m under jordoverfladen at
sammenpresningen opstar. Det
betyder at der bliver lukket for
gennemtraengning af vand,
planteredder og biologisk liv. En
normal sund jord tillader at

plantergdderne kan bevaege sig ned i
1,5-2 meters dybde.

Nogle enkelte steder i USA har de
meget store problemer med at jorden
under muldlaget har faet
betonlignende karakter. Det har givet
keempe problemer med afdraening af
vand fra heftige regnskyl. Sidste ar gik
meget store arealer med afgrgder tabt.

Hjulet drejer rundt endnu...
Problemet med nutidens teknologi i
dyrkningen af jorden er, at den er
baseret pad hjulet. De hjuldrevne
traktorer og redskaber har den ulempe
at de har en meget lille treedeflade; Der
er en meget stor veegt fordelt paet
meget lille areal. Det har den fordel at
traktorerene kan std fast under selv
fugtige forhold, men desveerre ogsa
den ulempe at trykket gennem jorden
kan blive meget stort.

Traktorer med larvefgdder, som

fordeler trykket bedre, har endnu ikke
faet fodfeste i Danmark og far det
maske heller ikke. Problemet med
larvefedder er nemlig at det ikke rigtig
dur nar jorden er fugtig.
Arbejdsopgaverne i det danske
landbrug er ofte s3 mange at der ikke
altid kan keres i marken i helt tort vejr.
Med den nuvzrende teknologi er det i
virkeligheden  kun  flere  mindre
traktorer og flere mennesker til
dyrkning af jorden der kan afhjeelpe
problemet. Det bliver ikke
landmaendene der kan starte en sddan
udvikling fordi gkonomien ikke tillader
det. Langt de fleste landbrug er meget
gkonomisk pressede og der ggres alt
for at minimere omkostningerne i den
daglige drift. Lige nu er der intet
overskud af hverken energi eller penge
tii  at tenke pa  kommende
generationer eller bare pa situationen
om 10 ar. Det er en meget meget
kortsigtet strategi der rader.

Der ma enten udvikles en ny teknologi
til dyrkningen eller gives direkte
kompenserende stgtte til de enkelte
landmand, sa de kan overleve med
mindre maskiner og dermed ogsa flere
ansatte. Det mest realistiske er nok at
vente pa at den teknologiske udvikling
har skabt robotstyrede traktorer og
maskiner. Men hvor lzenge kan vi tillade
os at vente inden det er for sent? Vi er
vant til samfundsmaessigt at bruge
store  summer pa udvikling eller
hardware som kan forege
produktiviteten i samfundet. Nu er der
brug for store gkonomiske summer til
at holde en dyrkningsmulighed status
quo. Den form for samfundsmaessig
investering er vi ikke rigtig vant til.
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Information og Opskrifter

Ugens Stor Grent: DK-@-10
Bonner, kl.1

Egypten
Guleradder, kl.1

Soris
Porrer, kl.1
@sterkrog
Gronkal, kl.1
Skovlyst
Selleri, kl.1
Rannely
@stershat, kl.1
Italien
Citron og Radlag, kl.1
Italien/Peter Bay
Persille, kl.1
DK, Anette Zweickert
Tomater, kl.1
Spanien
Agurk, kl.1

Egypten
Wokkrydderier, kl.1

Uganda

Selleri og Grgnkalspaté

Ingr.: 450 g selleri, 1 dl flade, ¥2 dl creme
fraiche, 4 &g, 300 g grenkdl, 100 g log.
Fremgangsmade: Sellerien skreelles og
rives groft og dampes i ca. 4 min. og
afdryppes godt. Flade og Creme fraiche
rgres sammen med 2 aeg. Smag til med salt
og peber. Den afkglede selleri vendes i
massen. Lag snittes og svitses let.
Grgnkalen afribbes, skaeres i strimler og
svitses med lggene i smor et kort gjeblik.
Tilseet ganske lidt vand og lad det dampei 3
min. Lad grenkalen kgle af. Ror herefter
grenkalen med de 2 sidste ag. Smag til
med salt og peber. En aflang bageform
beklzedes med bagepapir og smares godt
med olie. Laeg forst et lag grenkal, derefter
et lag selleri, - s gronkal igen og @verst
resten af sellerien. Papiret bgjes indover og
pateen bages i vandbad ved 160 C, i ca. 1

time. Lad pateen szette sig 1 20 min.

Selleri i Sennep

Ingredienser: % selleri, 1 tsk. smgr, 1
spsk. olie, salt og peber.Sauce: 2 spsk.
vinaigre, 1-2 spsk. mild dijonsennep, 40 g
smar, persille.

Fremgangsmade: Skrzel selleri og skaer
den i %2 cm tykke skiver, som deles i
stave. Varm vinaigren i en lille gryde.
Tilseet sennep under piskning og
herefter det kolde smgr under stadig
piskning. Tilsaet hakket persille, salt og
peber. Det ma ikke koge herefter. Varm
smor og olie pa en pande. Steg
selleristavene til de er gyldne og stadig
sprgde indeni. Serveres straks med
saucen. Smager herligt som
selvstaendig ret eller som tilbeher til
skinke, krydrede pglser eller torsk mm.

Kartoffel og Sellerifritter
Ingredienser: 500 g selleri i tynde fritter,
500 g kartofler i teendstikker, 2-3 fed
hakket hvidlag, olivenolie, salt og peber.
Fremgangsmade: fritter og
teendstikker sauteres i olivenolie, til det
er al dente, - der skal veere lidt bid i.
Kom gerne ldg pa sauterpanden de
sidste 5 min. Serveres til savel fiske-
som kedretter.Selleri rakost

Selleri med svampe og ngdder
Ingredienser: 250 g champignon, 125 g
porre, 250 g selleri, 125 g gulerod, ca. 50 g
valngddekerner, 1 spsk. Valngddeolie, 20
g smgr, 2-3 spsk portvin, salt /peber, evt.
citronsarft, Persille.

Fremgangsmade: Rens svampene
forsigtigt og brug sa lidt vand som
muligt. Skaer porre i fine skiver og hak.
Skeer skraellet rodselleri og gulerod i 34-
1 cm sma terninger. Laeg dem i koldt
vand tilsat lidt citronsaft. Hak
valngdderne groft. Skeer starre svampe

Stor Grgnt uden kartofler
i mindre stykker. Varm olie og smar
godt op over kraftig varme pa en stor
pande. Steg valngdderne let og heeld
forst porre, dernaest selleri/gulerod
tern i og steg blandingen i nogle
minutter til den har faet lidt farve.Haeld
svampene i og steg dem med i 4-5
minutter over kraftig varme. Vend dem

jeevnligt. Haeld portvin i og smag til

med salt og peber, maske et par draber
citronsaft. Drys lidt hakket persille over
inde servering.

Sellerisuppe

Ingredienser: 1 stor porre, 1 skreellet
knoldselleri og skdret i fine skiver, 350 gr.
gulergdder, skreellet og skdret i fine
skiver, 1 1/4 1 kyllingebouillon, V2
laurbeerblad, salt peber, grankal.
Fremgangsmade: Snit porren fint og
svits nogle minutter i olie i en stor
gryde. Tilsaet gulergdder, selleri og
laurbaerblad og lad det koge i 20 min, -
til de er helt mgre. Blend suppen godt.
Kog igennem, tilfgj evt. finthakket
gronkal og tomat inden servering.

Sund hurtigret

Ingr.: 125 g Porre. 200 g @stershat, 250 g
grenkdl, Olivenolie, Hasselnadder.
Fremgangsmade: Porre snittes fint og
svitses i olie i et par min. Klargjorte og
evt. findelte gstershat tilsaettes
panden. Grgnkalen hakkes moderat
fint og tilseettes. Kom et lag pa panden
et par min. Smag til med salt, hakkede
nedder og server til kartofler, ris og alle
slags ked

Stor Grent i uge 7:
Cherrytomater, Guleragdder, Porrer,
Rosenkal, Skorzonerrgdder, Salat,
Slikaerter, Agurk, Banner, Broccoli
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