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Gylle pa skomarker i fremtiden?...

Der er forar i luften!

Mange fugle har travlt med at synge
dagen og aftenen frem.

Selvom man endnu ikke rigtig kan se
tydelige spor af forarets komme i
naturen omkring os, bliver man ikke i
tvivl hvis man abner dgren og lytter til
fuglene.

Nu begynder solen snart at fd magt og
rigtig vinter kan det nok ikke na at blive,
inden fordret for alvor saetter ind. Men
ok, vi er jo far blevet overraskede...

Harmonisering af gkoregler

| ar er vi rykket et skridt naermere de
Europaeiske gkoregler. Det er naesten
udelukkende de falles EU-regler der
rader, pa nzer et par danske sarregler.
Idéen med at have et fzlles reglesaet
for gkologi i hele EU er, at det pa den
made bliver nemmere at handle med
okovarer over graenserne i EU. For de
okologiske producenter rummer de
feelles regler ogsa den fordel at de kan
producere pa lige vilkar.

I ar har Danmark vinket farvel til en del
saerregler. Det har betydet at reglerne
pa nogle omrader er blevet strammet
op og pa andre omrader slaekket.

Nu er det f.eks. muligt igen at indkgbe
traditionelle  produktionsdyr til sin
besaetning, for pa et senere tidspunkt at
saelge dem som gkologiske.

P4 gadningsomradet er det desveerre, i
mange ar fremover, endnu tilladt at
gode med traditionelt produceret
gedning pa sine marker. Det er et emne
som har bidraget til meget diskusion
okologer imellem. Alle de gkologiske
jordbrugere er desveerre  meget
underlagt den barske gkonomiske

virkelighed. Det betyder at det for
mange gkologer er svaert at undveere
f.eks. svinegyllen i deres dyrkning af
afgrgdene. Gylle og meg giver
simpelthen et stgrre udbytte og en
bedre kvalitet i de gkolgiske afgreder.
Der er en malsaetning om at denne
gedskning, i lgbet af en arraekke, skal
udfases. Desveerre udsaettes arstallet for
udfasningen hele tiden pga. den
gkonomiske virkelighed. Dog er der i ar
sket det at priserne pd husdyrgedning
er steget betydeligt. Det betyder at det
i mange tilfaelde slet ikke kan betale sig
at gede med tradtionelt produceret
husdyrg@dning. Sa hvis bare
godningen Dbliver tilstraekkkelig dyr,
udfases brugen af den helt naturligt og
hurtigt.

Mange gkologiske planteavlere er ikke
meget for at skulle give afkald pa den
traditionelt priducerede
husdyrgedning.  Efterhdnden  lukker
man som gkobonde ogsa lidt gjnene
for de negative aspekter ved den
ensidige brug at traditionel ggdning; -
Det er jo sveert at undveare gyllen hvis
man skal producere korn af en god
kvalitet. Kornet kommer hurtigt i gang

med veeksten og far et effektivt
forspring til ukrudtet.
Grgngedningen  som  bestar  af

kveelstofprducerende planter er dog
heldigvis meget wudbredt i den
okologiske planteavl. Men problemet
med denne type nedplgjet gedning er,
at naeringsstofferne farst ret sent bliver
tilgengelige  for  kornplanternes
rodder. S& der er brug for noget
effektivt og hurtigvirkende gedning

En kaettersk tanke?

Kunstggdning er helt bandlyst i den
okologiske dyrkning, men man kan
maske godt stille spergsmalstegn ved
denne beslutning, hvis man
sammenholder med den nuvaerende
praksis med import af gylle fra en etisk
tvivisom produktion. Med import af
f.eks. svinegylle til de gkologiske
kornmarker, er vi inddirekte med til at
stotte en kritisabel produktionsform,
samt med til at sprede
hormonforstyrende stoffer og
medicinrester pa de gkologiske marker.
De tunge gyllevogne pa markerne laver
0gsa en del uoprettelige skader.

Hvad nu hvis man kunne producere en
"gkologisk" kunstgedning? Hvis man
feks. kan bruge overskuds-el fra
vindmgller om natten eller i hardt vejr,
til at producere kveelstof?

Pa en kunstgedningsfabrik bruges der
rigtig meget strgm til at producere og
binde kveelstof fra luften. Lige nu er der
faktisk ved at komme nye regler for
vindmglleejerne, som beyder at disse
ma betale strafafgifter, nar det blaeser
meget.

Malseetningen i det  gkologiske
landbrug om at undgd kunstgedning
bunder i, at man som gkolog skal ggde
jorden og ikke planterne direkte.
Direkte og letomsaetteligt gedning kan,
forkert anvendt, give store problemer
for bade afgrederne og grundvandet.
Men hvis man brugte kunstgedning pa
samme vilkdr, som man nu anvnder
den importerede husdyrgedning vil
det ikke give den store forskel i praksis
for afgrederne. Tvaertimod kunne man
undga spredning af medicinrester og
tunge gyllevogne pa markerne.

Friske, gkologiske ravarer
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Lag+Raedlag, kl.1
Nederland

Guleraedder, kl.1
Soris

Tomater, kl.1
Spanien

Hvidkal, kl.1
Rannely

Redbeder, kl.1
Svanholm Gods

Fennikel+Citron, kl.1
Italien

Babyspianat, kl.1
Italien

Bathaviasalat, kl.1
Italien

Agurk, k.1

Egypten
Bonner, kl.1

Egypten
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: Laeg 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 haeld den over hvidkalen. Lad
salaten traekke ' time. Tilsaet evt. feta.

Smgrdampet hvidkal
Ingredienser: ¥ hvidkal, 2 dl vand, 2
spsk. smer, 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.

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 Grent uden kartofler
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 sort peber.

Coleslaw med gulergdder
Ingredienser: ;2 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 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 hakket spinat.

Stor Grentiuge 11:
Avocado, Gulergdder, Porrer,
Broccoli, Selleri, Babyspinat,
Citron, Tomater, Champignon,
Agurk
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