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Dejligt mldsommervejr

Det er varmt og lummert. Planterne pa
markerne gror bare derudaf.

Vi haber dog pa at en tordenbyge
finder vej forbi til grentsagsmarken, -
der er jo festival i Roskilde sa der ber jo
komme noget mere regn!

Et par heftige tordenbyger kunne vaere
dejligt, sa vi ikke behgver at kunstvande
de nyplantede hokkaidoer og majs.

Farene pa udflyttergrees

Farene er langt om leenge ved at blive
flyttet til Nordlys fede graesgange. Det
er pa hgje tid at de far noget nyt og
frisk grees. Det er hgjsaeson for
opformering af parasitter og lungeorm,
- sa det er med at fa dem pa "rent" og
nyt graes sa hurtigt som muligt.

Vi er netop blevet feerdige med at lave
et helt nyt hegn pa Nordly. Det tager
lang tid fordi der forud gar meget
arbejde med at klippe grene af de
omkransende treeer. Det nytter jo ikke
noget at saette et nyt elhegn op, hvis
det i drene efter gror til i buskads og
grene. Det er klart lettere at fa tyndet
ud i buskadset nu.

Det er for bonden en stor
tilfredsstillelse at lave et helt nyt hegn
pa en mark; Man bliver tvunget til at
kigge ordentligt pa landskabets former
og veekster, s3 hegnet kan opferes pa
den bedste made. Hegnet skal jo helst
opfores med et sa lille materialeforbrug
som muligt, samt veere placeret sdledes
at det ikke star i vejen for en fremtidig
dyrkning og traktorfeerdsel i marken.
Stolper og pele skal helst placeres
meget praecist i landskabet for det hele
gar op i en helhed. Et godt elhegn er et
handvaerk som gerne skal kunne vare i
minimum 20 &r.

Iseer lammene nyder godt af
graesskiftet; De skal jo helst blive ved
med at tage pa sd de kan na at blive
slagteklare til sensommer og efteraret.
Her hjemme pa garden flytter kvierne
nu over til de folde hvor farene ellers
har gaet.

Det er utroligt godt at have keer til at
greesse efter farene. De har en god
sanerende indvirkning pa hinnandens
forskellige skadelige parasitter. Keer og
far graesser ogsa lidt forskelligt, sa
graeesmarken bliver paenere nar farene
ogsad er med. Farene er gode til at
graesse lidt pa ukrudt ogsa; Man kan i
marken tydeligt se hvordan de napper
toppen pa alle breendenzlderne, tidsler
og skraeepper. Mange af ukrudtsarterne
pa graesmarkerne har et dybere rodnet
end graesserne. Det gor at ukrudtet kan
hente mineraler og neering i dybere
jordlag. Nar farene mangler vitaminer,
mineraler eller andre
mikronaeringsstoffer, graesser de
saledes pa ukrudtsarterne og kommer
pad den made i balance med deres
forskellige foderbehov. Pa den made far
ukrudtet i greesmarken ogsa en
funktion og er ikke bare til besveer.
Ukrudtsarterne i graesmarken er som
regel af den vegetative slags og kan
derfor klare at blive graesset hardt ned
og komme sig igen. Afgraesningen
betyder dog at ukrudtet ikke breder sig
og tager overhand. Det er godt, for det
er primaert graesset og klgveren som
lammene kan vokse sig store pa.

Optimal vaekst

| New Zealand, - hvor de har rigtig
mange far og kveeg, er det meget
udbredt med skiftevis afgraesning af

foldene med hhv. far og kveeg. Det
giver simpelthen stgrre ydelse i bade
graesmarken og dyrenes tilvaekst. | NZ
er det den benhdrde gkonomiske
nedvendighed, der tvinger bgnderne
til at optimere afgraesningen sa meget
som muligt. De har ingen form for
landbrugs  eller  eksportstotte til
landbrugsvarer. De New Zealandske
landmand er helt afhaengige af deres
egen dygtighed, vejret og priserne pa
verdensmarkedet. Sadan burde det
ogsa veere i DK og resten af verden. Det
gar langsomt i den rigtige retning i
Europa, men der er stadig meget lang
vej igen, for landbrugserhvervet kan
sige sig fri for gkonomisk stette.
Problemet er at det kraever en langsom
afvikling. Stetten er nemlig blevet
kapitaliseret og har betydet hgjere
jordpriser og varepriser. Vi ser frem til
dagen hvor bgnder i DK ogsa kan virke
uden stette. Et skridt i den rigtige
retning kunne vaere at give stgtten
direkte til landmanden, som en
bistandshjaelp, og ikke lade stotten
vere  knyttet til  jorden eller
produktionen. Nej, lad det veaere reel
bistandshjelp. Sa er det ogsa mere
tyderligt at landbrugsstetten reelt er

bistandshjaelp  for den  enkelte
landmand. Vil samfundet  have
landmaend ma disse have

indkomsstatte. Jord og produktion skal
holdes fri for stgtte af en hver slags, sa
vi kan fd en sund og beeredygtig
udnyttelse af landbrugsjorden.

Sommerferielukket

Vi holder lukket i uge 30 og 31.
Derfor ingen leveringer i disse uger.
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Ugens Store Gront: DK-@-10
Banner, kl.1
Marokko
Gulergdder, kl.1
Spanien
Lag, kl.1
Argentina/Tyskland
Broccoli, kl.1
@sterkrog
Fennikel, kl.1
Lars Skytte
Blommetomat, kl.1
Markhaven
Agurk, kl.1
Garland
Auberginer, kl.1
Nederland
Krter, kl.1
Ventegodtgaard
Salat, kl.1
Lars Skytte
Snackpeber, kl. 2
Markhaven

Pasta med Broccoli

Ingredienser: 150 g pastaskruer/penne,
100 g, broccolitoppe, V2 dl cashewngdder,
2 spsk mayonnaise, % dl creme fraiche, %2
dl snittet persille, 1-2 fed hvidlag.
Fremgangsmade: Pastaen koges “al
dente”. Broccolitoppene koges i 2 min
og overbruses med koldt vand.
Ngdderne hakkes og reres sammen
med de gvrige ingredienser og knust
hvidlgg. Smag til med salt og peber.
Pasta og broccoli fordeles pa
tallerkener og dressingen heeldes over.

Agurkevinaigrette til broccoli
Ingredienser: ¥ agurk, 1 spsk. fransk
sennep, 1 spsk. vineddike, 1 fed presset
hvidlag, 3 tsk. olie, 250 g broccoli
Fremgangsmade: Skaer 2 agurk

igennem pa langs og skrab kernerne
ud. Blend agurken med 1 spsk. fransk
sennep, 1 spsk. vineddike, 1 lille presset
fed hvidlag og 3 tsk. olie. Damp 200 g.
broccoli, som smager herligt med
vinaigretten.

Pandekager m.
gulerods/broccoli fyld
Ingredienser: 2 dl meelk, 1 dlvand, 2 zg,
3 dl mel, ¥ tsk. salt, olie eller smar.
Ingredienser til fyld: 350 g broccoli, 150
g log 200 g gulerod, smar, 50 g mandler.
Maelkesovs: ¥ dI hvidvin, 5 dl meelk, mel,
ost.

Fremgangsmade: Bag pandekagerne.
Del Broccoliene i mindre buketter og
skaer stok i skiver. Skrael evt. de tykkeste
stilke. Blancher kalen i letsaltet vand i 5
min. og lad den dryppe af i en sigte.
Skeer Log i tern. Skaer gulerod i skiver
eller sma stave. Svits herefter leg og
gulerod i smar/olie. Lav en tyk
maelkesovs. Smag sovsen til med salt,
hvidvin og reven ost. Heeld
leg/gulerod, hakkede mandler og
broccolii sovsen. Rul pandekagerne
om broccolisovsen og gratiner dem
evt. i ovnen med lidt ekstra ost pa
toppen. Server med tomatsalat.

Fennikel med Parmesan
Ingredienser: 1 fennikel, 4-5 gulergdder,
olivenolie, friskrevet parmesan,salt/peber.
Fremgangsmade: Rens og del fennik-
len i otte dele. Skrael gulergdder og
skaer i kvarte pa langs. Blanchér grgnt-
sagerne i 3-5 minutter i kogende vand
tilsat salt. Dryp af og leeg i et ildfast fad.
Garner med lidt olie og reven par-
mesan. Gratiner grgntsagerne i ovnen
ved 220°C i 20 min, Server til and, lam el-
ler oksekad.

Stor Grent uden kartofler

Gratineret Fennikel og Gulerod
Ingredienser: 1 fennikel, 3 guleradder, 1
spsk. Olivenolie, parmesan, salt og peber.
Fremgangsmade: Rens og del fennikel
i ottendedele. Skrael gulergdder og
skaer i kvarte pa langs. Blanchér 3-5 min
i kogende vand tilsat salt, dryp af og
leg i et ildfast fad, dryp med lidt olie
og reven parmesan. Gratiner
grentsagerne i ovnen ved 220 C, i 20
min, til overfladen er smukt gylden.

Ristet fennikel med pesto
Ingredienser: 1 fennikel, salt, peber, oli-
venolie, parmesan, pinjekerner.
Fremgangsmade: Skaer toppene af og
del fenniklerne i to dele, pa den flade si-
de, med en skarp kniv. Pensel med oli-
venolie, drys med havsalt, peber og
evt. lidt timian. Laeg fenniklerne pa en
middelvarm grill med skaerefladen
nedad. Det er vigtigt alle dele af top-
pen er skaret vaek, da de ellers vil braen-
de. Imens fenniklen griller pilles
stilkene fra toppen. Blend topbladene
med olivenolie, parmesan og pinjeker-
ner og smag til med havsalt og peber.
Spis med brad og som tilbeher til lam,
fisk eller kylling. Brug pesto som sovs.

Opbevaring af kartofler

De nye kartofler bliver meget hurtigere
grenne end de senere kartofler.

Det er vigtigt at opbevare kartoflerne helt
meorkt i kalekab eller lign. Undga at lade
kartoffelposen ligge i grantsagskassen. Bare
et V2 degns lyspavirkning er nok til at

kartoflerne grgnnes.

Stor grant i uge 28:
Snitbgnner, Gulergdder, Lag,
Blomkadl, Agurk, Tomater, Salat,
Arter, Dild, Courgetter mm.
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