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De gra og regnfulde dage aflgses heldig-
vis ind i mellem af dejlige og flotte efter-
arsdage.

De praegtige efterarsfarver overvaelder
stadigveek og danner flotte billeder nar
solen haenger lavt pa himlen.

Dagene bliver kortere og kortere. Dyre-
ne ude pa markerne har efterhanden fa-
et bidt graesset i bund. Farene har dog
stadig rigeligt med graes.

De fleste husdyr trives bedst ude i det
fri aret rundt, men om vinteren gar det
hardt ud over greesmarkerne. Det er
egentlig den primaere arsag til at vi har
alt kvaeg pa stald om vinteren. Hvis graes-
set og markerne kunne baere ville bade
dyr og bonde foretraekke at veere uden-
for. Dyrene vil ogsa helst have et tort le-
je dér hvor de skal sove.

Planlaegning af naeste saeson
Arbejdet er ved at veere slut i marken,
men det er nu der arbejdes indendgare,
med at lzegge sidste hand pa planlaeg-
ningen af naeste ars dyrkning.
Hovedlinierne skal vaere pa plads, sa
vinteren kan bruges pa at kebe sdsaed,
maskiner forberedes og arbejdsstrategi
bedgmmes.

Sund jord giver sund mad
Planlzegning er en meget central ting
for skobonden. Planlaegning er et spaen-
dende arbejde som for bonden foregar
i en konstant dialog med sig selv, land-
bruget, eller en kollega.

Inde i hovedet pd eokobonden foregar
der ofte en dialog fokuseret omkring
dyrkning af jorden. Bonden (og iseer gko-
bonden) skal hele tiden tage nye beslut-
ninger, som i mange tilfelde har

Ingen Smutvej

konsekvenser i mange ar frem. Det hele
haenger sammen, sa én beslutning kan
godt komme til at konflikte med en an-
den beslutning. Kunsten er sa hele ti-
den at veelge den dyrkningslasning
som bedst passer til helheden og malet.
Det er naesten lige som et politisk ar-
bejde; Nye tiltag og beslutninger kan
naesten aldrig sta alene, men ender
med et kompromis for at tage hensyn
til helheden, eller for at der er stadig er
handlemulighed i fremtiden.

Til forskel fra politik har bonden dog et
lidt mere handgribeligt mal at ga efter;
Et mal som trodsalt giver et pejlemaerke
pa bade kort og lang sigt. Malet for de
fleste bender er at fa sa meget ud af jor-
den som muligt, og med den mindst mu-
lige arbejdsindsats. Sadan er det.

Dyrene og vaeksterne i naturen har det
samme mal. For at na det mal, har dyr
og vaekster i naturen underlagt sig det
langsigtede perspektiv fuldsteendigt.
Dyr og veekster i naturen agerer altid i
en sammenhang og sammen med an-
dre. Kunsten for os gkobgnder er at over-
fore samspilsreglerne til dyrkningen af
jorden. At finde en praksis hvor dyrknin-
gen af jorden spiller pa en sddan made
at afgreder kan hgstes og bortfjernes
uden at hgstmuligheden fremover for-
ringes. Kunsten er at fa afgeder og dyre-
ne pad markerne til at indga i en sund
indbyrdes sammenhaeng, sa udnyt-
telsen af jorden er i balance og kan kla-
re en konstant bortfjernelse af energi.
Afgreder og dyr der "lever" i et sundt
dyrkningsystem, bliver ogsa selv sunde.
Vi mennesker behgver sunde fadevarer
til at stotte og fade vores livsenergi.

Er GMO-afgrader lgsningen?
Maske kunne vi springe alt det besveer-
lige med naturen over og bare indfere
de fantastiske GMO-afgrgder. Kemika-
liefirmaerne er fulde med lovprisninger
af GMO-afgredernes fordele for land-
maendene og naturen.

Men det er en gigantisk narresut.

De steder i verden hvor der er mange
GMO-afgrgder pa markerne, er der alle-
rede nu store problemer med resisten-
te ukrudtsarter, nye monster
ukrudtsarter, faldende udbytter og sti-
gende forbrug af kemikalier. Utroligt at
GMO har faet sa stor udbreddelse. Man-
ge af de landmand der i dag har GMO-
afgreder pa deres marker, er sat i en
gkonomisk klemme; De kan ikke bare
gad tilbage til normal dyrkning idet di-
versiteten pa markerne er veek. De mu-
terede ukrudsarter er meget agressive
efter ar med intens sprgjtning.

At opgive dyrkning med GMO-afgreder
er for risikabelt for den enkelte land-
mand. Mange steder i verden vil foder-
stoffirmaerne kun kebe GMO-afgrader,
da det er for besvaerligt med de "gam-
le" afgreder.
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Ugens Mixkasse: DK-0-10
Kartofler, kl.1
Rennely, DK
Guleraedder, kl.1
Saris, DK
Porrer, kl.1
Caleb, DK
Hvidkal, kl.1
Buresadal, DK
Tomater, kl.1
Markhaven, DK
Bonner kl.1

Egypten
Peberfrugt, kl.1

Nederland
Crispsalat, kl.1
Lykkesholm, DK
Abler, kl.1
Bellingehus
Ananas, kl.1
Uganda
Clementiner, kl.1
Spanien

Coleslaw m. gulergdder
Ingredienser: % hvidkalshoved, 2 store
gulergdder, 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 gulergdder
med yoghurt blanding til
kal/gulergdder er "fedtet ind". Drys evt.
med grofthakket persille. Coleslaw kan
bruges i sandwichs, til kedretter og
frokosttilbeher.

Hvidkalssalat med appelsin
Ingredienser: 400 g Hvidkdl, 1 stor
appelsin, 125 g farefeta.

Dressing: 1 dl olie, 1 lille spsk.
Dijonsennep, Balsamicoeddike, salt og
peber.

Fremgangsmade: Kalen snittes fint.
Appelsinen skaeres i tern. Det hele
blandes sammen i en skal. Dressingen
piskes sammen, smages til og tilsaettes

Pasta med Hvidkal

Ingredienser: 400 g hvidkdl, 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 mer under 13g i
ca. 10-12 min. Tag laget af og kog
vaesken ind. Tilseet balsamico og vend
friskkogt afdryppet pasta i retten.
Dryp med olivenolie og server med
parmesanost, oksefrikadeller og brad.

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 heeld den over hvidkalen. Lad
salaten traekke %2 time eller mere. Tilsaet
evt. feta til salaten.

Mixkassen

Hvidkal i fad med oksekgd
Ingredienser: 400 g hakket okseked, 125
g leg/porre, 1-2 &g, 2 spsk. rasp, 2 dl
meelk, salt og peber, lidt friskreven
muskat, ca. 900 g hvidkdl, lidt olie.
Fremgangsmade: Loget rives groft.
Rer farsen sammen med lgg/porre, g,
rasp og meelk. 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. Smear et dybt ildfast fad
med lidt olie, haeld al farsen i. Lad kalen
afdryppe i et dgrslag, drys med reven
muskatned og laeg den over farsen,
laeg 1ag 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 hvidleg, salt, peber.
Fremgangsmade: Varm en wok eller
stor pande kraftigt op. Snit hvidkalen
fint. Rist kdl og ked 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.

Opskr. til Persillerod: www.buresodal.dk

Mixkassen i uge 45:
Kartofler, Guleragdder, Porrer,
Savoykadl, Pastinak Tomater,
Spinat, Hvidlag, /Abler,
Clementiner, Bananer
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