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== Erngeringsstatus 1- Martin - 1960

Kan man leve af egenproduktion?

Min farfar var naesten selvforsynende i 1960

Her er en lille historie om min farfar, Martin som var naesten selvforsynende med fa@devarer.

Min farfar var malermester i Tullebglle og i “fritiden” dyrkede frugter, grgnsager og blomster. Han havde
0gsd en gris, nogle hgns og duer. Ovre ved garagen havde en opsat et "pissergr”, hvor maendene skulle lade
vandet. Det gik ned i den tank, hvor grisemgg og lokumsindhold blev samlet. Han brugte dyrenes og eget
lort som ggdning i haven, og alt haveaffald blev omdannet til naeringsrig muld i den &bne kompost bag
skuret.

Han havde mange flotte grgnsager. Kartofler, gulergdder, porrer, selleri, peberrod, krydderier og ikke mindst
et flot og mangedrigt bed med hvide asparges. Der var rabarber, jordbaer, solbeer, ribs og stikkelsbaer som
var bade rgde og grenne. Masser af gamle abletraeer, som blev beskdret hvert 3r, sdledes at de gav meget
frugt. Sorterne var forskellige s& der var abler til hele dret.

Han havde ogsd et drivhus hvor der var tomater, agurker, salat og vindruer. Tomatplanterne blev sdet
indendgrs i marts og kom ud hver dag, sd snart solen skinnede.

Min farfars morgenmad bestod af havregrgd og 2 skive rugbrgd med ost eller hjemmelavet syltetgj. Til
frokost smurte Maren de 4 halve i spisekammeret. Det var som regel en leverpostejmad med egne
redbeder/asier/agurk og en med ost. De andre 2 madder var med garsdagens madrester fikset op med surt
af egen produktion. Aftensmad var forskellige gradtyper, frikadeller, fiskefrikadeller, hasje. Om sgndagen var
det korteletter, hakkebgf, Kyllingesteg eller flaeskesteg. Farfar fik ogsd frugtgred hver dag af stikkelsbeer,
jordbeer, hindbaer, solbaer, ribs og ikke mindst aebler fra haven. Frugtgr@den blev ofte spist inden sengetid
med meelk eller flade pd. Frugten blev ikke blandet, men nydt alt efter arstiden. Radgrad kunne dog godt
veere 3. afkog fra saftkogningen af solbaer og ribs.

Min farfar spiste et aeble hver aften. Om vinteren blev ablerne hentet op fra den marke keelder. Sidst p&
vinteren var bdde Pigeon og Belle de Boskoop aeble blev skreellet og delt i 4 stykker.

Mé&ske mine bedsteforzeldre kan give inspiration til fremtidens sundhedsdiskussioner

Min Farfars erneeringstilstand er ikke blevet mait. Min subjektive vurdering er, at han fik en
sund og nzeringsrig ernzering gennem de mange produkter han selv producerede. Som
pensionist havde hans kone tid at sylte, at anvende havens produkter og lave maden fra
bunden pa det gamle breendekomfur der stod i kekkenet. Der var ikke noget madspild, da det
blev givet til hgnsene. Kosten var alsidig og meget miljovenlig. Bdde med hensyn til CO2-
emission, affald, vandforurening og kemikalieforbrug.

Min vurdering er, at "hans sundhedstilstand var fortrinlig. Han og Maren producerede deres

egen mad, og han var til det sidste nysgerrig pa livet. Selvom han har spist alle maltider i
kokkenet ved siden af braendeovnskomfuret blev han 96 ar”
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Opskrift fra min farfar:

Sagosuppe med blommer og rosiner
Budding med kirsebzersovs
Risengrgn kogt i hgkassen
Rugbrgdsmadder med rester fra aftensmaden
Brasekartofler med rester
Havregrgd med aeblemos
Vandrisengrgd med aeblemos

Hasje med asier

Kgdrand med grgneerter

Forloren hare

Braendende keerlighed

Oksesteg med peberrodssovs
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