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Endegyldigt slut med stokroserne...

Dejligt med lidt nysne. Vi fik igen et par
centimeter der frisker op i lanskabet.
Efter lidt tid bliver sneen gra og beskidt,
sa det er godt at det kan sne lidt ind i
mellem.

Dagene ligner meget hinanden og der
sker ikke det helt vilde, her pa garden.
Det kan dog godt maerkes at vi gar mod
lysere tider. Vi skal til at bestille frg hjem
til drets grentsagssaesson.
Planlaegningen er i fuld gang. Vi skal i ar
dyrke stort set det samme som sidste
ar. Dog udvider vi en anelse og vil ogsa
forssge os med nogle flere og nye
graeskartyper.

Mange landbrug glaeder sig til mere
varme og sol. Kulden hanger tungt
over de fleste danske landbrug i
gjeblikket. Der er ikke mange der far
overskud i ar 2009 og ar 2010 ser ikke
meget bedre ud.

Landbruget er i krise. Medierne er ogsa
begyndt at berette om de harde vilkar
ude pa landbrugene. Galden er blevet
for hgj og star ikke leengere mal med en
dalende omszetning og underskud.

Der er givet vis en del landbrug der er
sa forgxldede at deres banker ikke
leengere vil veere med. Det betyder at
de ma lukke og afvikles. Der er
desveerre kun et meget begrenset
antal kebere til de store landbrug, sa
det Dbliver sveert for banker og
kreditinstitutioner at fa deaekket deres
tab, idet priserne pa landbrug falder.
Sporgsmalet er sa om bankerne og
kreditforeninger far lov til at tage de
store tab, eller om samfundet endnu
engang bliver blgde og skal aggere
redningsmand med divers

hjelpepakker. - forhdbentligt ikke.
Bankpakkerne der blev sat i vaerk sidste
ar, har vist sig kun at forgylde bankerne
selv og deres aktionaerer. Det har ikke
betydet lettere lanevilkar eller lavere
renter for erhvervslivet. Som
landbruger og erhvervsdrivende er det
meget sveert at forstd at renterne pa
[dnene i banken ikke falder, nar nu
bankerne selv kan lane til meget lave
renter. Det er sveert som landbruger at
forstda at bankens aktionzerer skal have
den samme overskudsbetaling som
sidste ar, nar vi samtidigt, som bankens
kunder, ma slebe og pukle for at
underskudet ikke skal blive for stort.
Derfor vil vi ogsa se mange landmaend
der bliver ligeglade med det hele og
det er farligt. lIkke kun for banker og
kreditforeninger, men ogsa for
erhvervet. Forhabentligt far
aktionaererne denne gang lov til at tage
tabene, hvis bankerne skal til at lukke
landbrug og selv far problemer med
gkonomien.

En kattelem ser dog ud til at blive abnet
for landbruget: Landbrugsministeren er
nemlig ved at finpudse et lovforslag der
gor det muligt at lade et landbrug vaere
ejet af et aktieselskab. | dag er dette
ikke muligt. Med muligheden for at et
landbrug kan blive sat pa aktier er der
opstaet en mulighed for at bankerne
selv kan overtage et landbrug. P& den
made kan de undga at tage tabet her
0g nu og i stedet vente til et senere
tidspunkt, eller evt. vente pa om de kan
skaffe alternativ kapital. De arlige tab
og underskud i et aktieejet landbrug
kan ogsa bedre udnyttes skattemaessigt

af f.eks. en bank; Lige nu har de
feerreste landbrug jo nogen biindtaegt
hvor beskatningen kan holdes nede
ved at udnytte tab og underskud i
landbrugsdelen. Sa pa den made bliver
det, - med et muligt aktieeje, alligevel
inddirekte skatteyderne der kommer til
at betale gildet - igen...

Hvis eje af landbrug med aktieselskab
bliver muligt, vil vi i naer fremtid se
rigtig mange landbrug blive omdannet
til et sadant.

Krisen  forserer  udviklingen med
aktieejerskab af landbrug. Det var
kommet hen ad vejen alligevel, det er
der ingen tvivl om. Rigtig mange
landbrug i Danmark er simpelthen
blivet for store til at de kan overtages af
en enkelt person eller APS. Der er ikke
mange unge mennesker der, i dag, er i
stand til at rejse kapital nok til at kebe
et sundt fuldtidslandbrug. Slet ikke nu
og fremover, hvor der hos kreditgivere
er meget mere fokus pa
belaningsgraden og rentebilitet.

Salg af klimavenligt kalveked
Slagteplan for kalveked i ar 2010:
Uge 09, fredag d. 5/3
Uge 12, fredag d. 26/3
Uge 15, fredag d. 16/4
Uge 18, fredag d. 7/5

Kadet saelges i portioner a ca. 22-25
kg og prisen er 78 kr. pr. kg.

Find information og bestilling pa
www.buresodal.dk
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Information og Opskrifter

Ugens Mixkasse: DK-@-10
Kartofler, kl.1
Rennely, Dk
Guleradder, kl.1
Saris, DK
Skalottelgag, kl.1
Frankrig
Savoykal, kl.1
Frankrig
Selleri, kl.1
Rennely, DK
@stershat, kl.1
Broendegard, DK
Citron, kl.1
Italien
Abler, kl.1
Italien/NL
Snackpeber, kl.1
Israel
Appelsiner, kl.1
Italien
Pzerer, kl.1
Nederland

Sellerisuppe med croutoner
Ingredienser: 500 g selleri, 2-3 kartofler,
200 g Skalottelag, 25 g smear, 8dl
hensebouillon, 2 V> dl meelk, peber, 4
skiver brad u/ skorpe, 1-2 spsk. olivenolie,
1-2 fed presset hvidlag, salt.
Fremgangsmade: Skreel selleri og
kartofler og skaer dem i mindre stykker.
rens og snit skalottelgg fint. Smelt
smgrret i en stor gryde og vend alle
grentsagerne heri til de bliver blanke.
Tilseet bouillon og maelk og bring det i
kog. Kog suppen under lag ca. %> time
til alt er mgrt. Blend suppen cremet og
kog den op igen. Smag suppen til med
peber, timian og evt. salt. Server
suppen med drys af sprade croutoner.
Croutoner: skaer brgdet i firkanter.
Varm olien op pa en pande og vend
braedet heri. Pres hvidleg ud over og
vend rundt til bradet er gyldent.

Kartoffel og Sellerifritter
Ingredienser: 500 g selleri i tynde fritter, 500
g kartofler i teendstikker, 2-3 fed hakket
hvidlag, olivenolie, salt og peber.
Fremgangsmade: fritter og taendstikker
sauteres i olivenolie, til det er al dente, - der
skal veere lidt bid i. Tilszet lidt hakket
rosmarin og kom lag pa sauterpanden de

sidste 5 min. Server til fiske og ked.

Selleri med svampe og ngdder
Ingredienser: 200 g Dstershat, 125 g leg, 250
g selleri, 125 g gulerod, ca. 50 g valngdder, 1
spsk. Valngddeolie, 20 g smer, 2-3 spsk
portvin, salt /peber, evt. citronsaft, savoykal.
Fremgangsmade: Rens svampene forsigtigt
og brug sé lidt vand som muligt. Skaer lag
(evt. skalotte) i fine skiver og hak. Skaer
skreellet rodselleri og gulerod i 34-1 cm sma
terninger. Leeg dem i koldt vand tilsat lidt
citronsaft. Hak valnedderne groft. Skeer
stgrre svampe i mindre stykker. Varm olie
og smer godt op over kraftig varme pa en
stor pande. Steg valngdderne let og haeld
farst lag, dernaest selleri/gulerod tern i og
steg blandingen i nogle minutter til den har
faet lidt farve.Haeld svampene i og steg dem
med i 4-5 minutter over kraftig varme. Vend
dem jaevnligt. Haeld portvin i og smag til
med salt og peber, maske et par draber
citronsaft. Drys lidt hakket savoykal over

inden servering.

Sund hurtigret

Ingr: 125 g Skalotte, 200 g ostershat, 250 g
savoykal, Olivenolie, Hasselnadder.
Fremgangsmade: Skalottelag skives fint og
svitses i olie i et par min. Klargjorte og evt.
findelte gstershat tilsaettes panden.
savoykalen hakkes moderat fint og
tilseettes. Kom et 1ag pa panden et par min.
Smag til med salt, hakkede ngdder og

server til kart/ris, tomat og alle slags ked

Mixkassen
Stegt Savoykal med fisk og Ris

Ingredienser: 2 rgdspeetter, lidt olie, salt,
peber, citron, 1 spsk. sesamolie, karry efter
smag, 1 tsk. fint reven ingefeer, 1 lille fed
presset hvidlag, 200 g svampe, 300 g savoykdl
uden stok, 1 tsk. honning, Lidt skivet
porre/Lag, 1dlris 1% dl vand.
Fremgangsmade: Steg redspaetterne i olie i
et par minutter pa hver side med salt og
peber. Dryp med citron. Snit kdlen fint. Lun
savoykal i sesamolie og tag den op. Varm
olien op, og sautér svampe, porre og
ingefaer, til det er klart i farven. Tilsaet
krydderierne, og vend dem rundt i olien.
Tilsaet savoykdlen, og lad den sautere i
nogle minutter, indtil kalen er knapt mer.
Smag til med honningen. Server med ris og

en sennepssauce.

Lynstegt savoy med kalvekad
Ingredienser: 450 g savoykal, 300 g gulerod,
300 g leg(gerne skalotte), 200 g bonner, evt.
soltarrede tomater, 4 dl ris til tilbehor.
Marinade: 7 d/ Tamari(soya), 2 spsk olie, 10 g
ingefeer, 1-2 fed presset hvidlag.
Fremgangsmade: Ror ingredienserne til
marinaden sammen og hald det over
kadtern eller strimler. | mens det traekker
gores grgntsagerne i stand. Skaer
savoykalen i fine strimler. Halver gulerod pa
langs og snit i tynde skra skiver. Snit lgg i
tynde skiver. Vend alle de snittede
gregntsager, tomater og bgnner med kad og
marinade. Steg kgd og grgntsager ad 3
omgange i en sauterpande eller wok. Steg
til kedet er mort, og smag til med salt,

peber og citron. Server med kogt ris.

Nixkasse i uge 4

Kartofler, Gulergdder, Fordrslag,
Spidskal, Jordskokker,
Cherrytomater, Citroner, Timian,
/bler, Appelsiner, Druer, Slikaerter
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