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Klimavenligt oksekad?...

Vejret veksler meget i gjeblikket. Det er
blevet efterar.

Vi er feerdige med saning af rugen. Pa
én af markerne stgvede det meget
under saningen. Marken havde staet
med grees sommeren over, sa den
opplgjede jord var knastgr. De
efterfelgende regnbyger er med til at
sikre at de sdede rugkerner kan spire.

Sa vidt det er muligt, havner alt det
korn vi dyrker til menneskefgde. Vores
kger og far fodres udelukkende med
graes og hg. Det er mange ar siden at vi
har fodret med korn, - det er ikke
nedvendigt og spild af resourcer. Det er
godt nok lidt dyrere at producere ked
pa denne made, men her far
gkonomien ikke lov til at rade. Vi gar
ikke pa kompromis.

Kveeg og Co2
Der er i gjeblikket en debat i diverse
medier, omkring hvor vidt forbrug af
oksekgd medferer en stor udledning af
drivhusgasser og Co2.

Som med alt andet i naturen sker der
ulykker, nar der ikke er balance. Det er
rigtigt at vi i Danmark har for mange
husdyr i forhold til vores areal og deraf
for stor udledning af drivhusgasser.

Hvis vi spoler tiden 5000 ar tilbage var
der i Danmark en naturlig balance
mellem, og sterrelse af, de enkelte dyre
og - plantearter. Der var et vist antal
urokser, et vist antal kronhjorte osv.

| dag er den balancerede oprindelige
natur omformet til et reguleret
kulturlandskab, hvor vi som mennesker
ofte udnytter natur og landskab, ud
over den naturlige balance.
Naturen producerer overskud
kommer os mennesker il

som
gavn.

Problemet i dag er bare at vi speeder
dette overskud op og bliver gradige.
Graden af overskud som naturen skal
give i afkast, bliver ikke kun styret af
vores behov for fede og energi, men i
hgjere grad af at kunne give gkonomisk
afkast; De mange landbrug i Danmark
producerer for at der kan betales renter
og afdrag og for at gamle landmaend
kan treekke penge ud af erhvervet nar
de pensioneres. Fotosyntesen
akkumulerer et overskud af energi; |
den vilde natur akkumuleres
overskudet som muld og i vores verden
gar energien vk fra muldlaget.

Der er i gjeblikket for mange husdyr i
Danmark, men pruttende
drevtyggende dyr har der nu altid
veret mange af i Danmark, - ogsd fer
menneskets adkomst.

Vores klimavenlige kger...

Vores ko og faredrift kommer ret teet pa
en balanceret produktion, der lzener sig
op af de oprindelige vilkar for
drevtyggere i Danmark. Vores dyr
afgraesser hver sommer store lysdabne
skovenge i lokalomradet. Ingen af vores
dyr leegger ungdigt beslag pa arealer
der ellers kunne bruges til produktion
af menneskefgde. Dyrenes vinterfoder
stammer ogsa i stor stil fra graesarealer
der ikke kan bruges til korndyrkning.
Optimalt set kan man sige at hele
Danmarks kedproduktion burde tage
udgangspunkt i naturlignende forhold
og ikke laegge beslag pa afgrederne fra
de gode muldjorde. Lige nu kan
Danmark med sin animalske
produktion  bregdfgde ca. 40-50
millioner mennesker. Hvis den samme
jord blev brugt til at frembringe

grontsager og kornprodukter ville vi
maske kunne brgdfede  100-150
millioner mennesker, samt reducere
udledningen af drivhusgasser fra
dyrene og Co2.

Det eneste der bremser denne
udvikling er fedevarepriserne. Prisen pa
ét kilo korn eller ét kilo gulergdder, er i
dag stort set den samme som i 70’erne.
Korn er sa billigt at det faktisk vil veere
en god forretning at fyre det af i
fiernvarmevaerker, fremfor at benytte
olie eller naturgas. Nar korn og andre
fodevarer er sa billige, er der heller ikke
noget gkonomisk encitament til at
holde dyrene vaek fra den gode
dyrkningsjord. Det kan ganske enkelt
ikke betale sig at lade dyrene leve af
afgrederne fra skovenge, moser og
naturarealer.  Dyrene  vokser  for
langsomt og det er besveerligt,
urationelt og kostbart med hegning,
tilsyn, samt ukkurant sterrelse af arealer.

Rent gkonomisk er vores dyrehold en

hobby. Vores principper omkring
dyrehold og fodring giver farst
overskud den dag priserne pa

fodevarer stiger. Indtil da kan vi jo sa
gleede os over at vi har en animalsk
produktion der ligger tet pa det
naturlige og baeredygtige. Vi spiser
vores bgffer med god samvittighed.

Hakket gkologisk oksekad
Kedet kommer fra vores eget kvaeg.
Prisen er 60 kr. pr. kg.

Ved 10 kg, eller mere: 55 kr. pr. kg.
Vi har fglgende afhentningsdage:

Friske, gkologiske ravarer

— fra lokale producenter —

i abonnementskasser til udleveringssted
eller leveret direkte til din dor
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Bestil via mail eller telefon

L Jorlunde Overdrev 7
3550 Slangerup

Telefon: 4738 1776
Email: bonden@buresodal.dk
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Ugens Stor Grgnt: DK-0-10
Kartofler, kl.1
Rennely, DK
Guleraedder, kl.1
Soris
Porer, kl.1
@sterkrog Dkologi
Selleri, kl.1
Rannely
Hvidkal+Timian, kl.1
Buresadal
Hokkaido, kl.1
Buresadal
Agurk, kl.1
DK/Spanien
Peberfrugt, kl.1
Nederland
Icebergsalat, kl.1
Lars Skytte
Tomat, kl.1
Kaj Stengaard

Hokkaidosuppe m croutoner
Ingredienser: 1 hokkaido, 2 porrer, 3
tomater, 250 g kartofler, 2 fed hvidlag, evt.
skal af citron, 3 spsk. Olivenolie, 1 spsk. karry,
1 liter vand, salt, peber, lucernespirer, 2-3
skiver toastbrad.

Fremgangsmade: Hokkaidoen skrubbes
godt under vand og skaeres i grove stykker.
Del den farst i kvarte og fjern kerner og lgst
kernekgd. Porrer skives groft. Kartofler
skaeres i tern. Hokkaidostykker, Kartofler og
porrer sauteres i en tykbundet gryde ved
svag varme under 1ag. Hvidlggsfed,
tomattern, citronskal og karry tilsaettes og
det hele snurrer videre i et par minutter.
Tilseet vand og kog igennem i 20 minutter
eller til det hele er mart. Blendes og krydres
med salt og peber.

Konsistens tilpasses med vand/maelk.
Bredcroutons: Toastbrad frigares for
skorpen. Skaeres i tern og ristes gyldne ved
svag varme i en smule olivenolie. Server

varm med croutons.

Selleri rakost gartnerens favorit
Ingredienser: ¥ selleri, 1 aeble, ¥: lag,

% dl hak ngdder, 1 dl tykmeelk, lidt salt
Fremgangsmade: Sellerien skaeres

over og den ene halvdel skralles. Rives
fint eller groft efter temperament og
lyst. Ablet rives ligeledes og lgget
snittes eller rives. Alt vendes sammen
med tykmaelk og salt til ret konsistens.

Kartoffel og Sellerifritter
Ingredienser: 500 g selleri i tynde fritter,
500 g kartofler i taendstikker, 2-3 fed
presset hvidlag, olivenolie, salt og peber.
Fremgangsmade: fritter og
teendstikker sauteres i olivenolie, til det
er al dente, - der skal vaere lidt bid i.
Kom gerne lag pa sauterpanden de
sidste 5 min. Server m. hvidkalssalat.

Coleslaw m. gulergdder
Ingredienser: ¥ hvidkalshoved, 2 store
guleragdder, 2 dl yoghurt, lidt majonaese, 1
tsk. Dijonsennep, 1 tsk. Stadt
spidskommen, salt/peber
Fremgangsmade: Snit hvidkalen fint.
Undlad stokken. Riv gulergdderne pa
det grove rakostjern. Bland yoghurt
med lidt majonaese, sennep og stedt
spidskommen. Smag til med salt og
peber. Bland hvidkal og guleradder
med yoghurt blanding til
kal/guleradder er "fedtet ind".

Sellerisuppe med
bradcroutoner

Ingredienser: 500 g selleri, 2-3 kartofler,
2 lpg/porrer, 25 g smor, 8 dI
hansebouillon, 2 V2 dl meelk, kveernet
peber, 4 skiver hvidt brad u/ skorpe, 1-2
spsk. olivenolie, 1-2 fed presset hvidlgg,
salt. evt.1 spsk. afribbet timian.
Fremgangsmade: Skreel selleri og

Stor Grgntkasse

kartofler og skeer dem i mindre stykker.
Pil og hak leg/porre. Smelt smorret i en
stor gryde og vend alle grgntsagerne
heri til de bliver blanke. Tilsaet bouillon
og maelk og bring det i kog. Kog
suppen under lag ca. 2 time til alt er
mert. Blend suppen cremet og kog den
op igen. Smag suppen til med peber,
timian og evt. salt. Server suppen varm
med drys af sprede croutoner.
Croutoner: skeer brgdet i firkanter.
Varm olien op pa en pande og vend
bradet heri. Pres hvidlgg ud over og
vend rundt til bredet er gyldent og
sprodt. Leeg pa papir til de er afkglet.

Pasta med Hvidkal

Ingredienser: 400 g hvidkal, 1 spsk.
olivenolie, 1-2 f ed hvidlag, 2-3 spsk.
balsamicoeddike, 500 pasta, salt, peber
og evt. tamari og parmesan.
Fremgangsmade: Del hvidkalen og
bortskaer det grove stilkstykke. Snit
herefter hvidkalen groft. Varm en wok
eller en stor gryde op med olie og svits
kalen heri. Tilszet evt. lidt ad gangen.
Tilsaet knust hvidlgg, salt, peber og lidt
vand og lad kdlen koge mgr under lag i
ca. 10-12 min. Tag laget af og kog
vaesken ind. Tilsaet balsamico og vend
friskkogt afdryppet pasta i retten.
Dryp med olivenolie og server med
parmesanost, oksefrikadeller og brad.

Find flere opskrifter pa vores
hjemmside: www.buresodal.dk

Grentiuge 42:

Kartofler, Guleradder, Lag,
Radbeder, Fennikel, Blomkal,
Tomater, Salat, Banner, Peber,
Agurk

Friske, gkologiske ravarer

— fra lokale producenter —

i abonnementskasser til udleveringssted
eller leveret direkte til din dor
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