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Der er sa dejligt pa landet...

Det kolde vejr fortsaetter blaest og
hurtige regnbyger. Vi hdber at det
holder nogenlunde tert i weekenden,
hvor vi gerne skal plante i marken.

Duernes hzergen...

| ar bliver alle planter daekket med
insektdug og fiberdug. En kostbar
affeere, men ngdvendig handling, hvis
bonden pa garden skal sikre sig noget
sgvn og ro. Duer er et stort problem,
nar de gar pa rov i kalmarken. Efter
ganske fa dage kan en flok duer spise
utrolige maengder kalblade fra de
spaede planter. De strippede kalplanter
har derefter meget svaert ved at komme
igangigen.

Det har ellers veeret god praksis for
bonden at std op med solen og affyre et
par skreemmeskud med haglsprederen,
men det har desveerre kun en
begrenset effekt. Til sidst veenner
duerne sig ogsa til dette. Oppustelige
skreemmedukker og dragerovfugle har
ogsa veeret afprgvet, men duerne
vaenner sig hurtigt til nye tiltag.

Sisyfos

De mange besvaerligheder med at
dyrke grentsager og afgreder pa
marken, er egentlig ogsa et meget godt
billede pa de mange andre
forhindringer som begnderne i dagens
Danmark megder, nar de skal dyrke
jorden. Afregningspriserne pa selve
afgrederne har stort set ikke aendret sig
i 30 ar. Alle andre omkostninger som er
forbundet med at dyrke afgreder, er
derimod vokset ar efter ar. Sa
landmanden ma  konstant Igbe
hurtigere og effektivisere. Lige nu er
afregningspriserne sa meget i bund at
der ikke er overskud mere til at
effektivisere, s@ mange landmand er

klemt fast og treengt op i en krog. De
kan ikke laengere investere og felge

med udviklingen. Det bliver il
overlevelse. Oven i kommer sa
ufatteligt mange krav fra

myndighederne og en masse love som
skal overholdes. En voksende del af
landmandens arbejde gar med at
udfylde skemaer og holde sig ajour
med krav og love. Resultatet er at der er
for lidt tid til at passe arbejdet med
jorden og dyrene. Usundt bade for
landmand og dyr/jord. | modsaetning til
de Franske landmaend har de Danske
ikke tradition for at lave oprer. Vi bgjer
nakken og indstiller os pa den nye
virkelighed. Men spgrgsmalet er bare
om nakken kan bgjes meget mere uden
at  udsynet, orienterringen  og
arbejdsevnen mistes...

Der er hul i spanden...
Fotosyntesen og dermed hgst af
afgreder fra jorden, er én af de fa
rastoffer vi har i vores samfund. En evig
kilde af mervaerdi, der ar efter ar
bidrager til samfundets velstand.

- Der skal jo en hel del mervaerdi til for
at holde hjulene i gang med offentligt
ansatte og institutioner osv.

Ligesom der for landmanden er en
grense for hvor meget jorden kan give
af udbytte, er der vel ogsa en graense
for hvor meget samfundet kan tillade
sig at forbruge? Mervaerdien opstar jo
ikke ud af den bla luft og landmanden
kan ikke trylle (selvom det er et stort
onske..) Underskud pa de eneklte
landbrug bliver ikke finansieret med
yderligere 1an, men med besparelser og
nedskeeringer. Geelden er for stor og
det er nyttelgst at optage mere geeld
nar udsigterne for tilbagebetaling er sa
darlige som de er. Virkeligheden er

benhdrd ude pa landet. Der er ingen
keere mor, hvis hesten slar fejl, eller
udbyttet af en eller anden grund bliver
halveret. Den enkelte landmand og
landbrug ma ganske enkelt seette
"taering efter naering" eller forsvinde.

Op pa hesten

Mange landmand dyrker nu jorden
gkologisk. Dermed har de indstillet sig
pa en dyrkning der tager hensyn til
muldjordens graense, mht. hvor meget
mervaerdi der kan fratages, uden at det
gar ud over den biologiske balance.
Udbytterne er lidt over det halve af det
konventionelle landbrugs udbytter.
Mange landmand vil gerne dyrke
gkologisk, men bliver bremset af den
nuverende krise, der ikke levner
overskud  til  eksperimenter og
omstilling. Argerligt, fordi en mere
baeredygtig  dyrkning af  jorden
samtidigt ogsa, pa lang sigt, giver en
mere beeredygtig okonomi pd de
enkelte landbrug. Med den nuvzrende
produktion af bulkvarer, bliver vi
hurtigt kert i seenk af andre lande, der
er ved at blive lige sa effektive, men har
lavere omkostninger. Kvalitetsvarer og
varer der der er dyrket med respekt for
jorden og dyr er vejen frem.
Spergsmalet er s& bare om samfundet
og den enkelte borger er villige til at
betale prisen? Malsaetningerne fra EU
og samfundets side om stgrre
udbredelse af gkologiske landbrug og
mere naturvenligt landbrug vil, i en
overgangsperiode,  sikkert  betyde
lavere eksportindtaegter til landet og
dermed mindre mervaerdi til finasiering
af det offentlige. Men pa lang sigt er
der maske penge i "skidtet"...
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Information og Opskrifter
Ugens Mixkasse: DK-@-10

Kartofler, kl.1 1 kg
Rennely, DK

Gulergdder, kl.1 1kg
Nye Spanske

Porrer, kl.1 500 g
@sterkrog, DK

Tomater, kl.1 400¢g
Markhaven, DK

Salat, kl.1 1 stk.
Lars Skytte, DK

Spidskal, kl.1 1 stk.
Frankrig

Snackpeber, kl.1  1-2 stk.
Markhaven, DK

Melon, kl.1 1 stk.
Marokko

Agurk, kl.1 1 stk.
Markhaven, DK

Bananer, kl.1 7509
Dom. Repl.

Radiser, kl.1 1 bdt.
Bigaard, DK

Spidskal bagt med Parmesan
Ingredienser: 1 stk. spidskal, salt, peber,
frisk timian, 1-1% dl grentsagsbouillon,
25 g smer, 2 spsk. Rasp, 35 g
parmesanost.

Fremgangsmade: Skaer kalen i halve
eller kvarte, alt efter stgrrelse og
blancher den i kogende, letsaltet vand
et par min. Afdryp kdlen og leeg deni et
smurt ovnfast fad og drys salt, peber
samt lidt frisk timian pa. Haeld lidt
bouillon ved kdlen, kom smgrklatter
over og drys rasp og ost pa kalen. Bag
den mgr i ovnen ved 200° i ca. 20 min.

Sprade grgntsager i Wok
Ingredienser: 3-4 gulergdder, ca. 4-500
g frisk Spidskal, 300 g leg/porrer, evt. 1
fed presset hvidlag, 2 spsk. majsolie, 1 ds.
Kokosmeelk, 1 spsk. mild karry pasta eller
1-2 tsk. chilipasta, evt. 1 dl bouillon, evt.

lidt majsstivelse til jaevning, salt og peber.
Fremgangsmade: Rens grgntsagerne
og skaer gulergdderne i tynde skiver,
Skeer spidskalen i grove terninger. Snit
leag/porrer i stykker. Pisk kokosmaelk,
karrypasta og bouillon sammen i en
skal. Varm olien godt op i en wok eller
stegegryde. Svits farst guleredder og
spidskal 4-5 minutter. Tag dem op.
Kom lgg/porrer og hvidlag i og svits 2-
4 minutter. Tag ogsa dem op. Kom
kokosmalken i og kog den igennem.
Vend grgnsagerne i og varm igennem.
Smag saucen til og jeevn den evt.
Tilbeheor: lgse ris, brad, evt. lidt ked.

Spidskals Tzatziki

Ingredienser: 1 mellemstort spidskal, 1
dl. Havsalt, 2 fed finthakkede hvidlag, 3 dI
yoghurt, ¥ dl olivenolie.
Fremgangsmade: Kalen snittes meget
fint. Drys havsalt ud over kalen og lad
den salte i mindst 1 time. Skyl kdlen
grundigt og vrid den for vand. Skyl igen
kdlen - og vrid. Tilseet yoghurt, rer
sammen og smag til med hvidlag og
ekstra olivenolie, hvis dette benyttes.

Gulergdder m. parmesan
Ingredienser: 500 g gulerod, olivenolie,
frisk parmesan, persille, salt og peber.
Fremgangsmade: Skyl og skrub
gulergdderne. Skaer dem i store stave.
Seet en gryde vand over med salt, vand
og lidt olie. Kog gulergdderne i hgjst 2
minutter, afdryppes i sigte og anrettes
pa et lunt fad. Med et rivejern, rives
rigeligt parmesan udover, og der
dryppes med olivenolie, salt og peber.
Til sidst tilfgres evt. revet basilikum
eller hakket bredbladet persille.

Mixkassen
Spidskal med ristet sesamfrg

Ingredienser: T mellemstort spidskdl, saften
af 1 citron, salt, peber, 2 spsk. Olivenolie, 2-3
spsk. Sojasaucei, 2 spsk. Ristede sesamfro.
Fremgangsmade: Del spidskalet pa langs.
Skaer stokken fra. Skaer kalen i meget tynde
skiver. Stil en stor gryde, wok eller stor
sorterpande pa blusset ved hgj varme med
lidt olivenolie. Nar panden er meget varm
tilseettes kalen, og citronsaften haeldes
over. Vend hurtigt rundt i maksimalt 2
minutter. Kalen skal dampes i citronsaften,
men den ma ikke blive slatten.Sigt veeden
fra, og vend kalen ud pa et fad. Dryp med
olivenolie og sojasauce. Krydr med havsalt
og friskkvaernet sort peber og drys de

ristede sesamfrg ud over.

Salat m. Bradcroutoner
Ingredienser: %5-1 stk. Salat, 150 g
guleradder, 3-4 tomater, 3-4 skiver
sandwichbrad, smer, hvidleg.

Marinade: 6 spsk. olie, 2 spsk.
estragoneddike, 14 fed hvidlgg, 1% tsk.
dijonsennep, salt, peber.

Fremgangsmade: Bland smgr med presset
hvidlgg og smer pa begge siderne af
sandwichbrgdskiverne. Rist skiverne i
ovnen pa bage papir el. lign. Husk at vende
skiverne og tage dem ud inden de bliver for
brankede. Skaer herefter skiverne i tern. De
yderste blade fjernes fra salaten og resten
af salaten skylles grundigt, terres og skeeres
i strimler. Gulergdder skaeres i fine stave.
Tomaterne skaeres i bade. Bland nu alle
ingredienser sammen og server i en
passende skal. Pisk marinaden sammen og

haeld den evt. over salaten inden servering.

Mixkasse i uge 22:

Kartofler, Gulergdder, Porrer,
Tomater, Spinat, Salat, /bler,
Snackpeber, Agurk, Vandmelon,
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