En duft af grøntsager

Af Christina Helen Kirstinegaard
Mælkesyregærede grøntsager fra Kragebjerg Pionergruppe vandt  Økologisk Guldmedalje 2009 
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Dommerpanelet vurderede 249 produkter i otte kategorier, og det lagde især vægt på smagen. Dejligt at et biodynamisk produkt igen markerer sig på banen.

”Og hvad kan I så bruge Guldmedaljen til?” var mit sidste spørgsmål til Ingemai Fabricius Andersen fra Pionergruppen på den biodynamiske gård ”Kragebjerg”.
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Svaret kom promte: ”Til at gøre opmærksom på hvordan man kan skabe en tilværelse omkring et landbrug, der både er helsebringende og giver overskud samt skaber helhed med  årtidsrytmerne”. 
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Det er sandelig lykkes for den aktive gruppe på Kragebjerg gård, som har været biodynamisk siden 1975 og som råder over [image: image5.jpg]
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ca. 24 ha. Kragebjerg ligner en lille landsby, hvor husene ligger i fin samklang med naturens linjer, smukt er det. Der er megen aktivitet på gården. Rundvisningen går efter en velkomst af en Jersey kalv (gården har 10 køer, som bliver malket én gang om dagen) hen til den hyggelige kostald. Ned til grisene og hestene i baggrunden. 
Her dufter af grøntsager på gårdspladsen.
Et kig ind i mejeriet, hvor lækre myseoste lå og fristede. 30 kr. koster de, og de smager himmelsk.
På vejen videre kigger vi lige ind til ostelageret samt grøntsagspakkeriet. Her dufter i hvert tilfælde af grøntsager!
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Næste stop er butikken, som ligger i endnu en spændende bygning. Herfra sendes varer til København på bestilling, og butikken er åben for lokalbefolkningen samt ved årstidsfester. Her dufter skønt af grøntsager.

Herefter går vi over til ”Fødevareværkstedet”, hvor Pionergruppen holder til sammen med 8 fastboende unge mennesker samt 4 dagselever. Bygningen er bygget efter økologiske principper og er utrolig flot.

I bygningen er brødbagning og produktion af de mælkesyregærede grøntsager samt landbruget kernepunkter i den pædagogiske filosofi. De unge mennesker får lov til at følge med i årstiderne, de får indblik i hele processer fra jord til produkter samt forædlingsprocesser.  Gruppen bager 60-70 brød om ugen i én bagning, hvor brødene sættes over den ene dag og bages den næste. Et flot og rent køkken, som ser meget professionelt ud!


Og så når vi til grøntsagerne.
Hvis jeg skulle arbejde her – måtte man først opfinde en savle-maske, for her breder sig en duft af grøntsager!
Her vasker og skræller eleverne først grøntsagerne en dag og næste dag snitter de og putter dem på glas.
Herfra går glassene i varmerum i 2 dage (19 grader C). Ud i et andet rum i 14 dage ved 15 grader og på lager i 6 uger ved 5 grader inden de når ud til butikkerne. Det vil sige en proces, der kræver tålmodighed og omhyggelig pH kontrol – 2 måneder undervejs. Det er forståeligt, at et glas koster 70 kr. og det skal måske betragtes som medicin. For det vrimler med enzymer, vitaminer og mælkesyrebakterier som er yderst sunde for især vores maver og tarmflora.

Som Ingemai udtaler det ”Der sker en ”fordøjelse” i glasset, som hjælper maven”.

Gruppen laver på en sæson 500 glas rødbeder, 500 glas kål, 1100 glas blandede grøntsager. Sæsonen går fra uge 42 (efterårsferien) til påske. Dette er jo ideelt i forhold til landbrugets rytme, hvor de kolde måneder på denne måde bruges på en god måde.

Produkterne produceres for Helios, som også har oplært gruppen i selve processen.

Jeg fik nogle smagsprøver med hjem, og jeg må ærligt tilstå, at det er fuldt ud forståeligt, at dette produkt er nomineret - for DET SMAGER SKØNT, FRISKT og LÆKKERT. Når man i et snuptag åbner låget på glasset syder og bobler det af sundhed. Og så dufter det af grøntsager!
Fra etiketten på glasset (da jeg skulle skrive af fra etiketten på glasset, bredte der sig en duft af grøntsager igennem låg og glas – der er virkelig kraft og saft i dette produkt):
Fremstillet af Pionergruppen på Kragebjerggaard.

Pionergruppen er en del af Kragebjerg Levefællesskab, som bygger på en fælles drøm om at skabe et socialt, biodynamisk og kulturelt sted, hvor en bæredygtig livsstil blomstrer.
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De jyske heste anvendes i landbruget. Sundt og godt.
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De unge mennesker ordner porrerne.

Fra Biodynamisk Jordbrug, nr. 5, 2009 

Ingemai Fabricius Andersen med de nominerede mælkesyregærede     grøntsager.
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