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Uge 8

Kgerne giver den gas...

Vi kan endnu en uge glede os over
sneen og det dejlige frostvejr.

Der er akkurat lige sne nok til at holde
kelken og sleden i gang. Der gar
efterhdnden lang tid mellem
perioderne med snefald, sa det er med
at udnytte sneen, ndr den nu er her.

Vi har dog en del mere arbejde pga.
frosten. F.eks. ma vi dagligt hakke hul i
farenes vandtrug, sa de kan fa vand.
Omvendt sa kan vi se at dyrene trives
med frosten. Sa leenge det ikke blaser
voldsomt og der ikke kommer slud,
nyder dyrene kulden. De har heldigvis
ogsa pelsen i orden, sa de kan klare
kulden.

| kostalden kommer der fortsat nye
kalve til verden. For et par dage siden
fik en ko tvillinger. De var heldigvis
levende begge to. Det blev en kvie og
en tyrekalv. Kvien kan dog aldrig blive
til en ko, men vil blive til en
hermafrodit. Kviekalven er, inde i koen, -
blevet pavirket for meget med det
mandlige kgnshormon fra
tvillingebroren, sa dens kensorganer er
ikke fuldtudviklede. Det er ikke den
store katastrofe for os, - det betyder
bare at kviekalven, som dens bror,
bliver til boffer en gang til naeste forar.
Kalvene trives ogsa fint med kulden.
Efter keelvningen far koen hurtigt
slikket kalven ren og ter. Efter et par
timer yder kalvens pels god beskyttelse
mod kulden.

Metangas fra koer

Lige for tiden er der en del debat
omkring udledningen af metangas fra
koer. Debatten har faet nyt liv efter at
den nedsatte skattekomission laegger
op til et forslag med en afgift pa ca. 600

kr. pr. ko i DK.
Det er en meget voldsom afgift som vil
reducere den enkelte landmands

fortjeneste betragteligt. Er det virkelig
sadan at keer forurener?

Ja, isoleret set er det rigtigt at keernes
udledning af metangas er et problem,
som medfgrer drivhuseffekt for kloden
pa samme made som CO2 gor det.

Hvis man opger maengden i ton, er
metan ca. 21 gange varrere end CO2 i
atmosfaeren. Dog er metan meget
hurtigere om at blive nedbrudt.

P& verdensplan udger klodens dyrs
udledning af metan ca. 22 % af den
samlede udledning. Lossepladser og
rastofudvinding star ogsa for ca. 24 %.
Risdyrkning star for ca. 18 % og resten
er fordelt pa afbrending af kul og
biomasse og spildevandsrensning.
Grunden til at der umiddelbart er fokus
pa dyrenes udledning er nok at det er
her det er billigst og nemmest at lave
en reduktion. Ydermere har en
reduktion af metan stgrre og hurtigere
virkning pa at mindske drivhuseffekten,
end reduktion af CO2. Det tager meget
laengere tid for en reduktion af CO2 slar
igennem.

Pa vores klode har der gennem tiderne
altid veeret udledning af metan fra
dyrene. Maske er denne udledning
sterre i dag, hvor vi har mange flere
husdyr og meget faerre vilde dyr.

Balancen i forhold til de vilde dyr er
sandsynligvis blevet forrykket pa den
made, at vi i dag har mange flere
drevtyggere (kger) pd kloden end
forhen, hvor dyrene var frie. Derudover
er en stor del af dratyggerne malkekaer
og disse har relativ stor udledning af

metan fordi de fodres med meget
energiholdigt foder.

Sa hvordan lgses problemet ?

Ja, det handler maske ikke s3 meget
om at afskaffe keerne pa kloden, men
mere om maske at reducere mangden
af keer og finde en balance som star i
forhold til klodens oprindelige og
naturlige bestand af drgvtyggere.
Maske vi skulle overveje ikke at drikke
sa meget malk? Der er endda nogen
mennesker der pastar at maelk kun er til
bgrn og dyreunger. Det er selvfglgelig
en pastand som rykker rundt pa vores
madkultur. Hvis man s3 erstatter sit
meaelkeforbrug med f.eks. rismaelk bliver
det ikke meget bedre fordi en anden
stor bidragyder til metanudledningen
stammer fra risdyrkningen.
Metanudledningen  er  stgrst  fra
malkekger fordi de far tildelt op til 3-4
gange mere energi/foder end f.eks
kedkvaeg. Jo mere foder/energi der skal
gennem koen, jo stgrre udledning af
metan.

Vore egne kedkvaeg pa garden udleder
ogsa metan, men er dog ogsa med til at
binde en del CO2.

Alle vore dyr gar nemlig og graesser pa
naturarealer om sommeren. Nar
graesset bliver bidt af hele tiden vokser
det vaesentligt mere og binder derved
mere CO2. Da vi kun fodrer med graes
og grovfoder om vinteren er der ogsa
en CO2 gevinst her.

Sa det kan godt vaere at kgerne udleder
en del metan som er skadeligt, men
man glemmer at se pa
sammenhangen og tage hgjde for de
andre og mere gavnlige effekter med
koer.

Friske, gkologiske ravarer

— fra lokale producenter —

i abonnementskasser til udleveringssted
eller leveret direkte til din dor

URESE)

SN

Jorlunde Overdrev 7

3550 Slangerup

Telefon: 4738 1776

Email: bonden@buresodal.dk

www.buresodal.dk



B U

w&‘.;‘.a_ =

Uge 8/2009

Information og Opskrifter

Ugens Mixkasse: DK-0-10
Kartofler, kl.1
Rennely
Guleradder, kl.1
Saris
Lag, kl.1
Nederland
Broccoli+citron, kl.1
Italien
Pastinak, kl.1
Svanholm Gods
Banner, kl.1

Egypten
Babyspianat, kl.1

Egypten
Hvidlag, kl.1

Argentina
Druer, kl.1
Sydafrika
Blodappelsin, kl.1
Italien
Paerer/Abler, kl.1
Argentina/ltalien

Babyspinat med Youghurt
Ingredienser: 2-3 dl yougurt, 1 pose
babyspinat, 1-2 fed knust hvidleg, Salt,
peber, lidt sukker, Olivenolie
Fremgangsmade: Yougurt rgres med
knust hvidlgg og en lille sjat olivenolie,
smages til med krydderier og sukker.
Spinaten skylles omhyggeligt, drypper
godt af og duppes tor i et rent
viskestykke. Vendes i yougurten og
traekker 1 time i kgleskab.

Babyspinat m. kadstrimler
Ingredienser: 250 g wokstrimler af lam
eller kalv, 1 spsk olie, 150 g aegnudler, 1
leg, 100 g rensede champignon i skiver,
125 g babyspinat, 1 spsk sesamfrg, 2 spsk
sojasauce, 1 tsk frisk ingefeer, salt og
peber, evt. hvidlag.

Fremgangsmade: Kog nudlerne. Hzeld

demi en si. Dup kedet tgrt med
kokkenrulle. Varm halvdelen af olien i
en stor pande eller wok ved kraftig
varme. Laeg kadet pd panden og lad
det blive brunt, for det vendes. Brun
kodet pa alle sider - samlet stegetid i alt
2-4 minut ved kraftig varme. Tag kedet
op pa en tallerken. Varm den anden
halvdel af olien i panden. Tilsat lgg
skdret i bade og skiver og champignon.
Svits det 2 minutter. Kom skyllet og
afdryppet spinat samt sesamfrg i og
steg det med 2-3 minutter. Tilsaet
sojasauce og revet ingefzer (og evt.
hvidlgg). Vend kedet i og varm op igen.
Smag det til med salt og peber. Vend
agnudler i retten eller servér dem til.

Hellefisk m. babyspinat

Ingr: 250 g Hellefiskefilet, 2 spsk. olie,
125 g Friske champignon, 1 spsk. Creme
fraiche, 200 g Frisk spinatpasta, 100 g
Babyspinat, Salt og Peber.
Fremgangsmade: Szt en gryde vand
over, som pastaen senere skal koges i.
Del hellefisken, sa der bliver et stykke
pr. person. Kom halvdelen af olien pa
en pande, og steg fisken 3-4 minutter
pa hver side. Skaer champignon i skiver.
Steg champignonerne i resten af olien i
en gryde, til de begynder at blive
gyldne. Kom pastaen i det kogende
vand, og kog den efter anvisningen pa
emballagen. Kom creme fraichen i
gryden til champignonerne, tilsaet
spinatblade, og lad det dampe et par
minutter. Serverer hellefisken pa en
bund af spinatpasta med spinatblade
og champignoner til.

Bonnesalat med ked/Bacon
Ingredienser: 50 g mare kadstrimler eller

bacon, salt og peber, 2 tsk olie, 400 g kartofler

Mixkassen

skdret i kvarte eller tern, 200 g grenne bgnner,
75 g babyspinat, frisk citronmelisse.
Dressing: 1 citron, 1 fed hvidleg, 1 tsk
honning, 2 tsk olie

Fremgangsmade: Kog og pil kartoflerne.
Lad dem kgle af. Skzer kartoflerne i mindre
stykker. Nip bennerne og kog dem mgre i
letsaltet vand i 4-5 minutter. Heeld vandet
fra og afkel dem hurtigt i koldt vand. Pisk 1
spsk citronsaft med presset hvidlag,
honning, olie, salt og peber. Vend kartofler,
be@nner, spinat og grofthakket citronmelisse
med dressingen. Dup kgdet tgrt med
keokkenrulle og krydr med salt og peber.
Varm olien pa en pande ved kraftig varme.
Leeg kedet pa panden og lad det blive
brunt pa den ene side, ca. 1%2 minut. Vend
og steg det yderligere 1%2 minut, i alt ca. 3
minutter. Vend kadet i salaten og krydr evt.

med salt og peber.

Gratin med pastinak og bgnner
Ingredienser: olie, 1 lag, 1 ds hakkede
flaede tomater, 200 g benner, 400 g
pastinakker, 2 spsk skummet maelk, revet
ost, Oregano, paprika, salt og peber
Fremgangsmade: Pastinakkerne koges
med lidt salti 10 - 15 min til de er mare.
Mos dem og rgr maelken i.

Svits legene i lidt olie. Tilseet fldede
tomater. Kog op og lad simre 15
minutter, tilsaet groftskarne grgnne
banner de sidste 3-4 min. Smag til med
krydderier. Benne/lgg blandingen
haldes i et ildfast fad og pastinak
mosen fordeles over. Drys med revet
ost. Gratiner i ovn til osten er gylden.

Mixkassen i uge 9:
Kartofler, Guleradder, Lag,
Savoykal, Jordskok, Babyspinat,
@stershat, Citron, Appelsiner,
/Abler, Peerer
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