Den 15 februari 2012

Kira djurvanner!

Nu ar det snart dags for den stora fastan. Vildasnans
styrelse skulle 1 ar vilja inspirera till att under fastan ita
enbart vegansk mat. Detta 4ar som ni kanske vet traditionen inom den ortodoxa
kyrkofamiljen. Forst tar man dar bort kottet, sen fisken, direfter alla
mjolkprodukter. (P4 sondagar ar det tillatet med vin och olivolja...)

Fastan, siger den ortodoxa kyrkan, bor utovas enligt kyrkans tradition och andligen
ledas genom kirlek, 6dmjukhet och omdome, tillsammans med bon. Den bor
utforas med hjirtats forkrosselse och 1 brinnande karlek till Kristus. Da blir fastan

till ett oovervinnerligt vapen!

Nya testamentet berattar ju hur Jesus fastade i 6knen och frestades av djavulen att
torvandla stenarna till bréd, men Jesus svarade att manniskan inte lever av brod
allena utan av allt som utgar frain Gud. Jesus hinvisade ocksa till fastan som ett
andligt redskap vid detta tillfalle: Nar larjungarna inte kunde driva ut en demon

sade Jesus att detta slag av demon endast kan drivas ut genom bon och fasta.

Ocksa andra kyrkor tar idag upp kopplingen mellan fastetiden och vegetarisk kost.
Den lutherska kyrkan i Finland, till exempel, uppmanar i ar sina medlemmar att

ekofasta, och dir inkluderar de en uppmaning att ita vego.

”Anvand bilen mindre an vanligt, skippa kottet och duscha kortare stunder. De
uppmaningarna fir finlindarna infor arets fastetid.

Kyrkan och Finlands milj6central ordnar en gemensam kampanj for att géra
tinlindarnas levnadsvanor mer klimatvinliga. Kampanjen kallas ekofasta och pagar

under evangeliska-lutherska kyrkans fastetid 22 februari till 8 april.

Arrangorerna Evangelisk-lutherska kyrkan, Finlands miljécentral och Ekumeniska
radet 1 Finland uppmanar finlindarna att ocksa slicka lamporna och lata bli att
kopa konsumtionsvaror.” ( http://www.ot.fi/story/?linkid=187251)

For den som vill f6rdjupa sig 1 fastan och vegetarianismens historia i kristendomen
rekommenderas varmt Tomas Einarsson fortraffliga bok Paradisets ater” (Artos
2005). Dir finns bland annat féljande citat av en koptisk biskop, som svar pa frigan

varfor de adter veganskt under fastan: Vi dter denna speciella mat {or att leva som



Gud 1 begynnelsen ville att vi skulle leva.” (Citerat 1 ”Alla varelser ropar till Dig: en
djurvinlig bonbok™, s 34)

Lat oss tillsammans fasta veganskt! Kanske kan vi dela erfarenheter och tankar
kring detta pa Vildasnans facebook-sida. Nedan nagra recept att inspireras av. De
ar himtade ur Moder Christodolis ”Kokbok for fastetid” (Norma 2000). Tyvirr ar

denna bok svar att fa tag i.

Vi hoppas forstas att fa se sd manga som moijligt av er pa arsmotet och den
spinnande paneldebatten i Lund den 3 mars! Arsmétet borjar kl 13, i
Domkyrkoforum bredvid domkyrkan. Glom inte att anmila dig om du tankt
komma (till annika.spalde at gmail.com). Information om samtalet finns har:
http://www.lundsdomkyrka.se/2012/02/01/lejon-lamm-och-vildasnor-vilken-ar-

djurens-roll-i-trons-vatld/ Sprid girna till era vinner och bekanta (t ex gm

http://www.facebook.com/events/219664788126868/)

Lycka till med fastan 6nskar styrelsen
genom Anna Smidhammar

PS: En del har inte betalat in arets medlemsavgift, gor 1 sa fall det till PG 220923-7,

50 kr eller met.

KALROTSLADA

4 pers

%4 kg kalrot

%4 kg morotter

1 gronsaksbuljongtirning
1 msk vetemjol

1 tsk timjan (farsk)
salt, peppar

Skala och skir kalrot och morétter 1 bitar. Lat koka mjuka i ca 20 min. Mosa sonder
och blanda ner buljongtirningen upplost 1 lite vatten. Stré 6ver vetemjolet, salta
och peppra. Klipp ner timjan och r6r om. Bred ut smeten i en form och lat gridda i
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ca 20 min i 200 grader. Serveras overstrodd med krossat morkt knickebrod och
roda paprikaringar.

VITABONGRYTA

4 dl sma vita bénor

2 morotter

2 hg selleri

1 purjolok

2 stora potatisar

1 gronsaksbuljongtirning
2 msk vetemjol

2 tsk riven pepparrot
2 msk tomatpuré

3 dl kokosmijoclk

Salt och peppar

Ligg bonorna 1 blot dagen innan. Sla bort vattnet och koka i nytt vatten ca 1 tim.
Ansa gronsakerna och skir morétterna i slantar, sellerin 1 sma bitar, strimla
purjoloken och riv potatisen grovt. Lat koka med bénorna och buljongtirningen ca
10 min. Tillsatt tomatpuré, pepparrot och kokosmjolken. Gor en redning av mjélet
och lite av kokosmjolken. Sla i grytan och koka 5 min till lagom grytkonsistens.
Salta och peppra.

VITKALSGRYTA
1 litet vitkalshuvud
3 stora morotter

2 gula l6kar

5 potatisar



salt och peppar
2 dl buljong
hackad persilja

Strimla kdlen och varva den med de skalade och fint skivade morétterna i en
serveringsgryta. Skiva den skalade 16ken 1 tunna ringar och den skalade potatisen i 2
cm tjocka tirningar. Krydda med salt och peppar. Tillsitt buljongen. Lat allt sjuda
pa svag virme under lock ca 40 min. Str6 6ver persilja och servera genast ur grytan
vid bordet.

GRONT POTATISMOS

1 kg potatis

1 stort paket djupfryst spenat
3 msk grislok

1 vitloksklyfta

paprika

salt och peppar

Skala, koka och mosa potatis. Ligg i det tinade spenatpaketet. Klipp ner grisloken,
pressa ner vitloken. Tillsitt salt och peppar. Lat fa ett uppkok. Servera med rostat
grovt brod. Dekorera med gula och réda paprikaringar.



