Arets gang

Vi blev ferdige med kornhgsten fredag
den 24. august og fa dage efter var ogsa
den sidste balle halm rullet sammen og
kegrt i hus. Vores handy og arbejdsomme
eltruck — kaldet ”Linden” — har ud over
at flytte kartoffelkasser bl.a. ogsa til
opgave at stable rundballer i laden. Der
kan sta fra 3 til 5 oven pa hinanden

og vort arlige forbrug svinger mellem
275 og 350 stk. afthangig af vinterkul-
den. Langt stgrsteparten er “foder” til
halmfyret; farenes og hestenes forbrug
er begrenset. Halmen giver varme til
korntgrreri, stgrre stuehus og gammel
kartoffelkalder om gnsket. Rart ikke at
fa anfegtelser over energifrads ved eks-
tra 5 min. under den varme bruser! Vi
skal bruge stgrsteparten af vores egen
produktion af halm, og den bliver altid
fjernet fra de marker, hvor der det efter-
fglgende ar skal vare kartofler. Store
mangder organisk materiale som fx
nedmuldet halm og husdyrggdning gger
risikoen for kartoffelsygdommen rodfilt-
svamp, og det gnsker vi naturligvis ikke.

Jeg synes, hgsten gik dejlig nemt i &r —
uden stress og jag. Vi var begunstiget af
godt vejr, velfungerende grej og dygtige
og villige folk. Vi havde 2 sma stop med
mejeterskeren, men ikke alvorligere
end at vi selv kunne udbedre skaderne;
en sten gdelagde en nitte pa kniven, og
gearet satte sig fast. En stor tilfreds-
stillelse at opleve maskineriet fungerer
perfekt, nar det kraeves, og nar der
arbejdes lange dage. Hgstrekkefglgen
var varbyg, hvede og havre. Sidstnavnte
var sent og uens moden og kom derfor
sidst i hus. Vandprocenten 1a mellem 13
og 17 — det gor vi os ingen beklagelser
over. Det bleste kraftigt et par dage

fgr vi hgstede den, men “drysset” var
heldigvis begranset. Udbyttet var ok.
Hveden skuffede, men byggen over-
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i mange ar. Svinebgnderne hyler, me
planteavlerne jubler.

I mange ar har der bagerst i laden va
en “"museumsafdeling” med diverse
gamle maskiner. @nsket har leenge veer
en gennemgang og oprydning i disse,
og 2007 blev aret, hvor vi fik det gjort.
Det gav sluttelig mere plads; laden er nu
fuld af hg og halm. Alt strafoder kunne
ikke have veret under tag, hvis ikke
oprydningen var gennemfgrt.

Kgretgj med historie

Vi “genfandt” den gamle Willys Jeep,
som min far kgbte i 1948, og som var
gens fgrste bil, fragtet hertil pa dekket
af en fiskekutter. Feergefarten etable-
redes jo fgrst 10 ar senere. Bilen har
igennem tiderne fragtet alt lige fra
kartofler, grise, korn, bgrn, leger, dyr-
leger, jordemgdre, kul og koks, kalve,
prinsesser, konger og dronninger — og
alt mulig tenkeligt andet. Jeg erindrer
stadig isvintrene i tresserne, hvor sla-
derne blev spendt efter Jeep’en. Sa gik
det ellers derudad pa den frosne fjord
— det var vildt sjovt. Kgretgjet har ikke
veret startet siden en gang i de tidligste
70’ere, men da Skafti, islending og en
af husets venner, for fgrste gang her i
sommer sa den, bekendtgjorde han, at
hans far havde haft to af slagsen, og at
han havde en bror, der var mekaniker,
og at motoren i gvrigt skulle i gang.
Andre rystede pa hovedet og talte om
galningen fra nord. Det affgdte adskil-
lige veeddemal om gode middage — og
Skafti gik i gang. Systematisk undersgg-
te han motoren og konstaterede hurtigt,
hvilke dele der skulle udskiftes. Disse
blev anskaffet til et samlet belgb under
500 kr. Efter 14-16 timers arbejde — og
et par telefonopkald til Island — star-

tede Skafti sluttelig motoren foran en
mabende forsamling. Godt gaet! Mads
er naturligvis fyr og flamme, nu vil han
have den helt renoveret. Jeg vil sige det
sadan: Der resterer en del pladearbejde!
Jeg husker, at benzintanken sluttelig

var en 5 liters lagereddikedunk forsynet
med en plastslange. Vi ser, hvor langt
projektet kommer, men der er i sandhed
megen historie i den bil. Og med alle de
middage i horisonten tror jeg, at jeg skal
have fat i diabetes-kogebogen...

”Svid”

Skafti fik i gvrigt sidste efterdr nogle

af hovederne af vores slagtede lam. En
islandsk specialitet er ”Svid”, som han
en dag kom og serverede for os. Her
fglger opskriften: Hovederne svides
fgrst med en gasbraender for at breende
ulden af, herefter flekkes de pa langs
og hjernen fjernes. Det sorte skrabes

af med en kniv og hovederne renggres
under rindende vand og koges herefter
en god time i rigeligt vand tilsat salt.
Anvendelsen af krydderier ud over salt
og peber er ikke udbredt pa Island. De
kogte halve hoveder serveres med kar-
toffelmos tilsat sukker (!) og kéalrabimos
eller kogte roer (!). Alt med undtagelse
af gret spises, dvs. gje, den halve flek-
kede tunge med smagslgg, fedt, hud osv.
Det blev dog meddelt, at havde lammet
hg mellem tenderne, matte det godt
leegges til side! Det var sjovt at prgve,
men der ma vere en forklaring pa, hvor-
for retten endnu ikke er set pa et dansk
menukort!

Ogsa pa Fergerne fik vi en s@regen
kulinarisk oplevelse, da vi smagte deres
tgrrede lammekgd. En feering, opvokset
pa en stgrre faregard, fortalte, at der

er 3 forskellige udgaver af den tgr-

rede specialitet: A) Reest kjot, der har
hangt til tgrre i 2-3 maneder. Det spises
herefter naturel og er normalt klar til
julefrokosten. Koges rest kjgt bliver det
til B) Skinsakjpt, det spises med salt

pa. Sluttelig findes C) Skerpikjgt, der er



tgrret i ca. 7 maneder og er en pendant
til en ufuldkommen udgave af parma-
skinken. Jeg smagte skerpikjgt og kunne
konstatere, at man ma kunne venne sig
til meget, og at det er et fint alternativ til
sultedgden (!). Farekgdet tgrres i gvrigt
altid inde i et fluetaet skur, mens grinde-
kad tgrres under tagudhanget; det hand-
ler fra gammel tid om kgdets verdi.
Grindekgd kunne ogsa hanges til tgrre
under broer over vandlgb, da skyggen
og den hgje luftfugtighed var med til at
holde fluer borte. P4 ferien til Fergerne
blev vi en sen aften tilskuere til et grin-
dedrab af en flok pa 40-50 stykker. I
sagens natur en blodig oplevelse, men
en del af feeringernes kultur — og ferhen
altafggrende for deres overlevelse.

Ormetrussel

Vi har mistet nogle fa lam af blodorm.
@v hvor trels. Et par dage inden jeg
kom hjem fra ferie, fandt Jgrgen en mor-
gen to dgde lam pa marken. Nogle dage
efter var endnu 2 dgde, og sa vagnede
jeg da endelig op. Vi ormebehandlede
samtlige lam og vaccinerede dem samti-
dig for blgde nyrer, jeg synes, det er en
billig gardering. Jeg burde have varet
mere opmerksom pé ormetruslen, da

vi i forédret lukkede lammene ud pa en
uren mark, men vi havde ikke noget
alternativ, og lammene var ormebehand-
let én gang tidligere pa s@sonen. Neste
seson ggr vi det anderledes, det er helt
sikkert.

Vi tog lammene fra medio august,
farene ngd barnlgsheden og at komme
pa nyt grees, hvor vi havde taget slet;
de trengte til fred og ro og tilvaekst. I
ar gor vi lammene ferdige pa stald med
byg, sojaskra, mineraler, kartofler og
hg. Vi har rigeligt med gres, sa vi far
et 3. slet, der skal wrappes. Af 2. slat
lavede vi stgrsteparten i rundballer, men
luftede den gamle hgjtrykspresser med
ca. 150 stk. sma baller. De er nemme at
handtere, hvis farene skal samles, eller
man i sglle vejr far lidt medlidenhed
med dem senere pa efterret.

Kartoffelkampagne
Kartoffelkampagnen er netop indledt.
Vores sommerassistance er taget pa
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Kartoffelkage til 8 personer
Tilberedningstid 1 time og 15 min.

400 g kogte mosede/groft revne kartofler (bedst fra Veng)

4 ®ggeblommer

4 ®ggehvider

Revet skal og saft af 1 appelsin
350 g sukker

100 g groft hakkede mandler
100 g chokolade til overtrak

1. AEggeblommer, sukker, appelsinskal og appelsinsaft piskes godt sammen.

2. Kartoflerne piskes sammen med @ggeblommemassen og mandlerne vendes i
bagefter. Massen skal vaere jevn og uden store kartoffelklumper.

3. AEggehviderne piskes stive og vendes forsigtigt i @ggeblomme-kartoffel-massen.

4. En stor terteform (25 cm i diameter) smgres og drysses med hvedemel.

5. Dejen haldes i terteformen og bages i ovnen i ca. 50 min. ved 200 grader.
Smelt forsigtig chokolade og pensl kagen mens den endnu er varm.

Tips: Kan serveres varm som dessert med flgdeskum eller is.

universitetet i Reykjavik, hvor hun har
faet sig et stipendiat i islandsk littera-
tur. Inden hun stoppede var de fleste af
arets stgrre opgaver udfgrt. 50 liter sort
maling var brugt og 15 mere er bestilt,
men dem bliver jeg sa ene om! Vi har
heldigvis et par gode lokale folk at traek
ke pa i kartoffelseesonen. Nar det r{igti
gar Igs, skal vi helst vere to pa optage
ren. Kartoflerne bliver fra optager
let over i vogne, der hver rumme
tdr. I bunden findes en blesekans
kartoflerne tgrres her natten ove

en rullerenser, der fjerner det sidste
jord fra knoldene, fyldes de i 500 kilos
treekasser, der forsynes med en seddel,

der angiver sort og klasse. Kartoflerne

stilles pa plads i kglerummet op i 5 kas-
sers hgjde og en stor gavlbleser sikrer
dem et stort luftskifte de naste 3 uger.
Startes kgleanlegget inden kartoflerne
har emmet af og gennemfort en fuld-
stendig sarheling, risikerer man nemt
lagersygdomme og rad. I ar, da kartof-
lerne har faet rigeligt med vand, hvilket
adskillige steder har givet vandsure
knolde, altsd kartofler der er fysiologisk
dgde — druknede i vand — skal vi vare
ekstra opmarksomme under indlagrin-
gen og bruge bade gjne og nase ved

de daglige inspektioner. Enkelte pletter
med skimmel i marken blev ogsa arets
lod, sé der er nok at holde gje med.

Sommeren bgd ogsa pa lidt forskel-
lige arrangementer: Et par arligt til-
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artoffel-aftener

ejd iristforeningen, en
socialfaglig aften med kartoffel-erfa-
gruppen, et eftermiddagsarrangement
for et plejehjem, der er kunde, besgg af
farefolk, Struer Byrad og direktion og
et par andre besgg, sa sommeren har
hverken varet kedelig eller ensformig.
Det er altid inspirerende at fa besgg af
folk, der interesserer sig for det, man far
sin privilegerede hverdag til at ga med.
Et fast indslag ved arrangementerne er
enten kartoffelmadder, der bestér af nye
kogte kartofler pa hjemmebagt rugbrgd
smurt med krydderfedt og drysset med
purlgg og salt eller kartoffelkage. For at
gge kartoffelforbruget gives opskriften
her. Kagen kan uden problemer fryses.

Sol pa glas

At det gar mod efterar er uomtvisteligt.
Staere og svaler fylder godt pé ellednin-
gerne, septembers himmel er sa bla, og
de modne hyben er flotte orangergde.
Fantastisk med hyben, der prasterer
bade blomst og frugt pa samme tid.
Nogle frugter fik vi da ranet og transfor-
meret til hybenmarmelade — den ®gte
— uden @bler altsd! Sol pa glas er godt,
ndr det er vinter.
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