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Vand lgber kun én ve;...

Pasken star for deren. For de fleste
landmaend er det ensbetydende med
travlhed.

Selvom vi ikke kan komme i marken har
vi fuld travlhed med forberedelser. Det
gelder nemlig om at veere top parart
nar tgrvejr og varme viser sig.

Det er ogsa nu hvor man tydeligt kan se
pa hvilke marker der er problemer med
vand der ikke kan komme vaek. Mange
af vores arealer er graesenge som
grenser op til der. P4 en del af disse
graesenge star der lige nu rigtig meget
vand. Vandet kan ikke dreene vaek fordi
vandstanden er ret hgj i derne lige nu.

I mange af dlgbene vokser vandstanden
og vandmaengden ar for ar. Dels er der
generelt mere nedbegr og dels udledes
der mere overfladevand fra byer og
beboelse. Derudover halter det med
vedligeholdelsen af alebene, og der
tages ikke rigtig hgjde for de starre
vandmangder. Tveertimod etableres
der mange steder slyngninger og
opbremsninger af vandlgbene, sa
vandet har endnu sveerrere ved at
komme vaek; Et fint eksempel pa at den
ene naturinteresse modarbejder den
anden.

Opbremsninger og slyngninger laves
for at give fisk og vanddyr bedre
betingelser. Omvendt kan det sa
betyde at graesenge der stgder op til
der bliver for vadde og ikke kan
afgreesses. Mange graesenge har et
plante og dyreliv som er tilpasset
denne biotop (med graessende kvaeg),
som forsvinder hvis de ikke bliver
afgreesset. Det geelder for bla. de
mange orkideer som engene er sa rige

pa, her i omegnen. Orkideer kan ikke
tale hvis engene bliver for vade og
dyrene ikke laengere kan afgraesse.

| virkeligheden kan det godt lade sig
gore at fa bdde brugbare enge og
dyreliv i derne. Det kraever bare noget
sa simpelt som en sammenhangende
malsaetning og indsats, - og ikke som
nu, hvor forskellige naturinteresser far
trumfet lige netop deres projekt i
gennem, - uden hensyn til helhed og
sammenhang.

Det er ekstra galt med derne, nu hvor
kommunerne skal spare hvor der spares
kan. Det koster nemlig en hel del penge
at vedligeholde aerne, - serge for
oprensning og gra@deskaering.

Vand felger dets meget enkle naturlov;
Det flyder mod det laveste punkt hele
tiden og er der forhindringer stemmer
vandet op. Nar vandstanden i derne
bliver hgjere, kan vandet ikke komme
vk fra de mange markdran i engene.
Det betyder sd ogsa at draenene
slemmer til med sand og mudder, sa de
ikke leengere virker. Resultatet er meget
vade enge hvor graes og kulturplanter
ikke kan trives og hvor kveeget traeder
det hele op. | de 11 somre, vi indtil nu,
har haft dyr gdende pa engene, er
situationen forvaerret ar for ar. Om
ganske fa ar vil det pa en del af engene
veere helt umuligt med afgraesning.
Engene vil gro til i ukruddt og krat, nar
de ikke lengere kan afgraesses. En
naturtype og et kulturlandskab vil
forsvinde. Det er ikke sikkert at der
kommer flere fisk i derne af den grund,
idet den stgrste kilde til fiskeded i derne

kommer fra kloakudledning,
spildevand og udledning fra
rensningsanleeg. Sa nytter det ikke sa
meget med specialdesignede 3
labsstraekninger og haevet vandstand...

Heldigvis er der en del bgnder der ikke
vil finde sig i denne udvikling. De finder
sammen i a-laug for bedre at kunne
komme i gennem med deres interesser
hos kommunerne. En del bender er
direkte @konomisk afhengige af at
vandet kan komme vaek i derne.

Det komiske (tragiske..) er at
landmaendene med diverse
stotteordninger bliver premieret for at
pleje de mange gresenge. Man far
feks. tilskud hvis man lader dyr
afgraesse eller tager haslet pad engene.
Hvis engene er for vade gives der ikke
tilskud. Der findes nogle nationale og
EU malsaetninger om at bevare engene
og samtidigt mindske udslippet af
naeringsstofer til vandmiljget. Sa det

virker  helt grotesk at andre
myndigheder (kommuner)
modarbejder de overordnede
malsaetninger som  landmandene

agerer efter. Det haenger ikke rigtig

sammen og det skaber en masse
frustrationer hos mange landmaend,
som dels har jorden som deres

levebred og dels er forbundet til
arbejdet med pleje af greesengene pa
en positiv made.

Langsomt men sikkert er en dyrebar
ressource ved at forsvinde. Hvis den
nuverende udvikling med derne
fortseetter, ma landmandene skifte
hest og finde andre graesgange for at
overleve.
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Information og Opskrifter
Ugens Mixkasser: DK-0-10

Kartofler, kl.1 1 kg
Rennely, DK

Gulergdder, kl.1 850¢
Saris, DK

Forarslag, kl.1 1 bdt.
Egypten

Jordskokker, kl.1 600 g
Rannely

Blomkal, kl.1 1 stk.
Italien

Cherrytomater, kl.1 280g
Israel

Spinat/Portulak kl.1 125¢g
Italien/DK

Citron, kl.1 1 stk.
Italien

Appelsiner, kl.1 1,1 kg
Italien

Abler, kl.1 1,1 kg
Argentina

Bananer, kl.1 825¢g

Peru/Dom. Repl.

Pandekager med Jordskokfyld
Ingredienser: 1 bdt. fordrslag, 250 g
jordskok, 1/4- 1/2 | flade, lidt timian, salt.
Fremgangsmade: Skyl jordskokkerne
rene og skaer dem i skiver. Snit
forarslag fint og svits i lidt smer
sammen med jordskok, ca. 3 min.
Tilseet flade og lidt timian og lad det
smakoge i ca. 15-20 min. Smag til med
salt. Lav et passende antal pandekager.
Server med gulerod.

Suppe med forarsleg
Ingredienser: 300 g jordskokker, 300 g
kartofler, 1 bdt. fordrslag, 1 spsk.
olivenolie, 1 1. hanse eller
grentsagsbouillon, 2 dl piskeflgde, salt,
peber, 1 bundt persille. Evt. croutoner,
bacon, fladeost, timian.

Fremgangsmade: Skrael jordskokker og
kartofler og skeer dem i skiver. Skiv fint fint
(gem evt. lidt af den grenne top til senere).
Varm olien i en gryde og sautér
grentsagerne i ca. 3 min. Tilszet bouillon +
lidt timian og kog suppen svag varme i ca.
25 min. Kom fyldet og lidt af suppen i en
skél og blend det. Hzeld det blendede fyld
tilbage i gryden og kog det op. Tilseet flade
og smag til med salt og peber. Drys med lidt
fintskivet lagtop og server suppen med
bred

Jordskoksalat

Ingredienser: 300 g jordskokker 1 aeble uden
kerner og skal, Saft af 1 citron, 1 dI
valnaddeolie eller anden olie, 50 g valngdder,
evt. salatblade.

Fremgangsmade: Skrub og rens
jordskokkerne og skrael dem evt. Riv
jordskokker i lange, papirtynde strimler ned
i en skal med citronsaft. Riv aeblet groft ned
i. Vend olien i, og krydr med salt/peber.

Server med spinat/Portulak.

Jordskok og Kartoffelgratin
Ingredienser: 500 g skreellede skivede
kartofler, 500 g skraellede og skivede
jordskokker, 3 log i tynde bdde, 175 g reven
ost, reven muskatngd, salt og peber, timian, 5
dl meelk/flede, lidt reget marbrad eller kalkun,
timian.

Fremgangsmade: Fordel halvdelen af
kartofler, jordskokker og lag i et ovnfast fad.
Riv evt. lidt muskatngd over. Fordel lidt frisk
timian over grgntsagerne. Drys med
kvaernet peber, en anelse salt og drys med
en handfuld reven ost. Laeg resten af
grentsagerne ovenpa og riv igen lidt timian
og muskat over. Haeld maelken over og drys
med lidt ost. Saettes i 220 grader varm ovn i
ca. 40 min. Skeer den rogede morbrad i

tynde skiver og fordel over de gyldne

Mixkassen

kartofler. Bag videre i ca. 10 min. Drys nu
resten af den rene ost ovenpa grent / ked
og st i ovnen til osten er gylden. Server

med timian og gulerodsrakost.

Blomkalswok med forarslgg
Ingredienser: ¥ blomkdl i sma buketter, 1 dI.
Vand, 1 bdt. fordrslag, 300 g guleradder, 1 hel
torret chili, lidt friskrevet ingefeer, ¥ dl.
Japansk sojasauce blandet med ¥ dl vand,
olie, salt, peber, 1 spsk. Maizena.
Fremgangsmade: Varm olien op i en wok
eller dyb pande og sauter blomkal og skivet
gulerod og terret chili i 2 minutter. Tilseet
vand og damp under lag indtil kalen er
naesten mgr men stadig har bid. Tag laget
af og lad vandet dampe vaek. Tilsaet
fintskivet fordrslag m. top og frisk ingefzer
hvis den benyttes. Tilsaet sojavand og kog
op ikke mere end 1 minut. Jaevn med
maizenaoplgsningen og smag til med salt
og friskkvaernet sort peber.Spises med ris,

grillet kalveked og salat.

Blomkal i Sur/Sed Karry
Ingredienser: %2 blomkadl, 4-5 gulerad, 2 spsk.
honning, 1 tsk. karry, ¥ dl. Eddike, lidt soja,
lidt stedt kommen/koriander.
Fremgangsmade: Skyl og del blomkalen i
sma buketter. Skrael og skaer gulergdderne i
skiver. Kog begge dele til de er mgre men
stadig med bid. | en gryde smeltes honning.
Karry kommes i og varmes godt igennem,
men pas pa med ikke at komme til at
braende den afl Kom eddike og soja i, og
det hele koges op, tages af varmen og keler
lidt af, inden det hzeldes over blomkal og
gulerod. Lad det traekke til naeste dag.

Server som tilbehar.

Mixkassen i uge 14:

Kartofler, Guleradder, Forarslag,
Radbeder, Blomkdl, Romanisalat,
Cherrytomater, Agurk, /Abler,
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