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Som hvert ar - sa blev det jul

Vejrguderne vakler mellem sne og regn
til jul. Og det er bare 2 grader, der gor
forskellen.

2 grader er ikke ret meget - og sadan er
det ret tit - det er den lille sarlige forskel,
der gor den store forandring. Det kan
veere et smil pa gangen, en varm omtan-
ke eller en sarlig opmerksomhed, der
kan gore dagen sa meget bedre.

“Latter er den bedste medicin"
Intet er s& godt
som smil og latter.
Sorg for at du dagligt
er i en situation,
hvor du morer dig.

Og det er ogsa sadan, det er med julen.
Det er ikke gaverne i sig selv, det er det
at fa og give en saerlig opmerksomhed -
en lille forskel fra hverdagen - der gor ju-
len til noget ganske seaerligt.

Vi far dejlig mad sammen med nogen, vi
holder af. Vi glaeder os til deres smil, nar
de far vores gave, og vi fryder os over den
feelles hygge og det, som de andre ogsa
gor for os.

Jeg vil gnske alle en rigtig gleedelig jul
med masser af hygge. Og ogsa et rigtig
godt nytar - en sarlig dag hvor hestene
og hundene bliver bange for fyrvaerkeri -
og hvor vi mennesker kan glade os over
det forgangne ar, som har bragt os dejli-
ge minder.

Vi kan ogsa se frem til et nyt ar, hvor jeg
personligt vil gleede mig til at mode alle
igen og laver endnu flere spaendende ting
og sager sammen med jer.

God jul og godt nytar - Mimse



Julen er hjerternes fest og derfor har vi
ladet og inspirere til at undersgge histori-
en bag Honninghjerterne, som vi synes
er leekre og minder os om jul...

Honninghjerter og -kager treekker trade
helt tilbage til middelalderens peberka-
ger. Ikke mindst fordi der bruges hon-
ning, der som bekendt var det almindeli-
ge sgdemiddel, for sukkeret kom til Eu-
ropa. Det skete forst i det 12. arhundre-
de, og det skulle importeres fra Mellem-
gsten, sa det var meget dyrt. Mens man
ventede pa sukker, brugte man honning.

Pa landet var det almindeligt at holde
bier, og pa den méade sikre en forsyning
af ssdemiddel til husholdningen. Des-
veerre var det ikke en dyrevenlig hobby,
for honninghgsten foregik ved at temme
hele bikuben, og mose bade voks, hon-
ning, bier og larver sammen. Og sa dade
bade bier og larver. Naste ar matte man

sa finde eller kgbe sig en ny sveerm. Den
slags er der lovgivet om i Jyske Lov:

For eksempel matte man gerne folge en
bortflgjen bisvaerm ind over fremmede
marker, s man kunne lokke den ned i en
bikube (ofte lavet af halm). Men hvis
man gdelagde noget, matte man betale
for det. Og hvis man fik sig en bisveerm i
et tree, der viklede grenene ind i voks og
honning, sa matte man beholde bade tree,
honning og bier.

I 1800-tallet fandt man ud af at heste
honning uden at smadre bikuberne, og at
satte tavler i bikuben. Man kunne sa ng-
jes med at fjerne tavlerne uden larver, og
sikre sig at bisvaeermen havde mad nok til
overvintringen.

Udover at bruge honning som sgdemid-
del, sa bryggede man ogsa mjod, gaeret
honningvand. Det har man gjort siden
vikingtiden, og med god grund, for sgte
mjod smager fantastisk. Og man bagte
kager med honning.

Pebernadder og peberkager — krydrede
smakager — bestod af rug- eller bygmel
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blandet med honning og krydderier. De
var som regel helt harde, for heevemidler
brugte man ikke, men s kunne de til
gengald holde lenge, og det var smart,
for sa havde man dem altid ved handen
til nar der kom uventede gaester. Det
gjorde der ofte i gamle dage, for telefo-
nen var ikke opfundet, og det var Gevalia
heller ikke. Men honningkager. Det hav-
de man. Til uventede gaester.

Kager bagt med honning er noget de klo-
ge mener, man har fremstillet helt tilbage
i antikkens Grakenland og Agypten.
Sandsynligvis har det varet mel og hon-
ning rert sammen og bagt til fladbred.
Den tidligste reelle honningkageopskrift
er romersk fra omkring ar 400.

Den moderne honningkages historie be-
gynder for sa lang tid siden, at man naep-
pe kan kalde den moderne. Den blev
nemlig skabt i Niirnberg, Tyskland, et
handelscentrum hvor krydderierne van-
drede.

Nogen mener at Niirnbergerne kendete til
kagen via nonner i Aachen, der igen hav-
de laert at bage dem af nogen i Belgien,
men sikkert og vist er det i alt fald, at
Niirnberg-munke begyndte at bage
lebkuchen i 1200-tallet, og i 1600-tallet
var Niirnberg en regulaer honningkagefa-
brik.

Man mente at disse lebkuchen var gode
for maven, og de svenske Birgitta-nonner
i Vadstena bagte dem ogsa, efter tysk for-
billede. I Sverige blev de senere til tynde,
sprode pepparkaker i stedet for fede sma
honninghjerter.

Honningkagen som vi kender den i Dan-
mark, er en videreudvikling af de tyske
lebkuchen. Christiansfeld, Honningkage-
byen, blev grundlagt af tyskere engang i
1700-tallet. Eller, teknisk set var de vist
tjekkere, der var flygtet til Tyskland, for-
di deres version af kristendom ikke var
velanset dernede.



De havde bagerier efter tysk forbillede —
peberkagebagerier, der solgte krydderka-
ger og peberngdder og den slags. Nogle
af dem slabte sa en opskrift pa tyske
honningkager med, og de blev super po-
pulare, og spredte sig til hele landet.

Hvis man i disse moderne tider skulle fa
lyst til at bage en honningkage, vil man
temmelig sikkert snuble over opskrifter,
der foreskriver at &lte mel og dej sam-
men i august, og dernest lade det modne
helt til december. Sadan gjorde bagerne i
gamle dage, fortalles det, og det giver
nogle dejlige honningkager med meget
mere smag end de hurtiglavede.

Der er folkeminder, hvor der fortelles
hvorledes denne modnede dej var sa
stenhard at man matte have forstekarlen
til at &lte den bled, for man kunne lave
nogetsomhelst, der bare minder om hon-
ningkager.

Nu er det lidt sent at begynde at give op-
skrifter pa honningkage, for selvom vi ik-
ke modner nogen deje i 4 maneder, sa ta-
ger det alligevel to uger at lave gode hon-
ningkager. En uge til fordej, to dage til
bagning og sa skal kagerne ligge et par
dage og udvikle smag. Og om to uger er
det ikke laengere jul.

Pa den anden side, sa ligger opskriften
her jo til naeste ar, sa her kommer den.
Hvis du VIL lave honningkage NU, sa
kan du modne fordejen et dogn eller to
(ved stuetemperatur) og dernaest modne
den faerdige dej et dagn eller to (i kole-
skab). Sa skulle de veere gode at spise ju-

leaften.
¢« Y e ¢

Madam Sifs Honningkager
Mangde: Nok?
Bagetid: 6-8 minutter ved 180 grader

Ingredienser:

200 g honning (jo bedre honning, jo
bedre kage)

200 g hvedemel

ca. 25 gram usigtet rugmel

1 &2ggeblomme

6 gram potaske (1 teskemal) + 2 spsk
vand

2 spsk peberkagekrydderi (se opskriften
nederst i blogposten)

Ror mel, krydderier og honning sammen.
Lad dejen hvile en uge (eller et par mane-
der hvis du er sadan en, der kommer i
tanker om det i god tid) ved stuetempe-
ratur.

Nar du er klar til at blande dejen, skal
der bruges armkrafter. Oplos potasken i
vandet. Den skal vaere helt oplaest. Skovl
fordejen op i en stor skal og braek den i
sma stykker. Den er ikke ngdvendigvis
voldsomt hard, det kommer an pa hvor
leenge den har ligget. Tilsaet potasken og
begynd at hakke lgs med en flad gryde-
ske. Potasken vil langsomt blgdgere de-
jen, men det kreaever lidt arbejde. Hvis du
har en rgremaskine, der kan rgre lang-
somt, kan du ogséa lade den gare arbejdet.
Bliv ved med at rore til dejen er ensartet
og blad. Det kan tage noget tid, men det
skal nok lykkes.

Tilsat sa aggeblommen. Alt dejen godt
sammen — den er sikkert rimelig irrite-
rende blad — og pak den sa godt ind og
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leeg den pa kel natten over. Den kan ogsa
gemmes et par uger eller tre hvis man ik-
ke lige har tid til at bage nu.

Nar du skal bage kagerne, skal ovnen
teendes pa 180 grader. Sa skal den kolde
dej rulles ud. Drys mel pa bordet og giv
den kolde dej et kort gennemeltning
med haenderne. Det forhindrer at dine
honningkager far byldepest grundet luft-
bobler i dejen. Hvis dejen er meget blad
og treels selvom den er kold, sa alt en
spsk mel eller to ind i den.

Rul sé dejen ud til ca 3 mm tykkelse
(sarg for at den ikke kleaeber til bordet) og
stik den ud i sjove faconer. Lag det hele
pa en bageplade med nogle centimeters
mellemrum og bag dem straks midt i ov-
nen. Der skulle vaere nok dej til at fylde
to bageplader med laekre sma dimser.

Honningkagerne skal bages i ca. 6 minut-
ter. De ma ikke blive morke. Giv den for-
reste honningkage et prik med en finger.
Hvis den springer tilbage nar du trykker
ganske let, er den feerdig. Tag dem ud og
lad dem kgle af pa en rist. Hvis de bliver
helt harde, nar de koler af, sa fortvivl ej.
Det er ikke unormalt. Lad dem ligge i ko-
leskabet et par dage, sa skulle de blive
fint blgde igen.

Ellers putter du dem bare i en luftteet da-
se og lader smagen udvikle sig et par da-
ge ved stuetemperatur. Hvis de er blade
efter bagning — det er mine som regel —
kan de ogsa spises med det samme.

Honningkagerne kan pyntes med glasur,
eller de kan leegges sammen om lidt
smgrcreme og abrikosmarmelade og
overtraekkes med chokolade. De kan ogsa
bare spises som de er. Det er nom.

Peberkagekrydderi
2 spsk ceylonkanel

1 spsk cassiakanel

1 spsk ingefaer

2 tsk allehande

2 tsk nellike

2 tsk kardemomme

1 tsk sort peber.

Alle krydderier er stadte, torrede krydde-
rier. Bland dem godt i en skal. Gem blan-
dingen i en batte og brug den til peber-
ngdder og peberkager.

Citeret fra Den Danske Jul og Madam Sif

Rigtig god forngjelse og rigtig glaedelig
jul til jer alle sammen!
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Juleuhygge pa Handi-K@
Af Tobias og Krystian

Der var engang en skole, som hed Handi-
K@. Pa Kommunikationslinien, som var
et hold pa skolen, var der et spagelse.
Nar linjen havde undervisning, abnede
deres lilla der op helt af sig selv. Laereren
Vinni skreg hgjt og fik et stort chok, hver
gang, og Vinnis elever fik ogsa store
chok.

En dag de skreg, kom Thyge og reddede
Vinni og eleverne i sikkerhed. Tina viste
ikke, hvad der skete med deren i It-
rummet, sa gik hun i panik og kerte vaek.
Ingen har set hende siden!!!

Thyge ledte alle ned i kaelderen, men der
var balgravende morkt og sort som kul!
Pludselig begynde alle elevernes el-
karestole at kare helt af sig selv, som var
de besatte.
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Heldigvis kom Henning pedel forbi med
en lommelygte og sin verktgjskasse. Han
fiksede stolene, men kunne ikke fikse ly-
set.

Sa rabte de alle pa hjelp, og lidt efter
kom Merete forbi og undersogte, hvad
der var sket. Hun havde ikke lagt maerke
noget, men spurgte os: "Hvad skal jeg
hjaelpe med”.

Alle sagde, at hun meget gerne matte
teende lyset i kaelderen. Men da hun ville
ga mod kontakten, hgrte hun maerkelige
og meget uhyggelige lyde inde fra Krea-
tivt Veerksted.




Hun fik angst i hele sin krop, hun fik
koldsved, hendes hander rystede og hen-
des mund klaprede, mens hun gik mod
veerkstedet. Lige inden for deren sa hun
en kaeempe skikkelse. En mand med bu-
sket skaeg, store haender og grove traesko.
Han havde en stor s&k pa ryggen, som
var han i gang med at stjele alle mosaik-
kerne i vaerkstedet.

Resolut greb hun et julemaleri og hamre-
de det i hovedet pa manden, som gik i
gulvet med et brag. I det samme taendtes
lyset i keelderen og alle eleverne strom-
mede til.

”Shit”, rabte Tobias, "det er jo selveste
Julemanden, du har slaet ned”. Krystian
skyndte sig at rappe Rudolf med den ro-
de tud for at fa julemandens gode julehu-
mor tilbage,.

Merete beklagede dybt og sagde und-
skyld mange gange for det. Og Thyge
skyndte sig at bage nogle raku-
a&bleskiver i ovnen, som de alle kunne
guffe.

Til sidst var alle i hgjt julehumer og alle
Vinnis elever tog hjem til deres bofelles-
skaber og huse rundt omkring i Aarhus
og omegn og festede helt ind i det nye ar
2019...

og pa Handi-K@ holdt alle spogelserne
verdens mest uforstyrrede og uhyggelige
juleferie Muahhhhhhhhh haaaaa haaaaa

haaaa og rigtig gleedelig jul!

SCARY CHRISTMAS
TO YOU ALL <3

UPERNATURAL




I dette efterar har vi pa kreativ linje vee-
ret i gang med at lave mosaikker i Krea-
tivt Vgerkstﬁlf - ‘;;" «
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Det@' fh‘r}t{gang “har prg\zet; at lave
mosaikker, g/ starten larmede det rlga- -
tigt meget;*fordl v1 smadrede alt muligt'

gammelt porcel'aen -

Det Var‘l’mget,ym havde haft‘ med hjem-
mefra, som alligevel skulle smides ud!

I kan se de flotte fotos fra projektet pa
side 14-15.

Vores naeste projekt pa Kreativ er at lave
rekvisitter til vores naeste forestilling -
fortsaettelse folger...

Vores sangbesggsgruppe, som tager ud
og synger pa plejehjem, er i denne sason
vendt tilbage til vores forste besagssted:
Borgvold (Viby j). Det er super hyggeligt!

Vores orkester, Korestolsraeserne, er lig
ved atindersgge, om vi kan komme pa
Selund Festival og spille naeste ar. Handi
-Adgang hjelper os med at undersoge
ramperne op til scenerne, da de er meget
stejle

Nav1gator har lavet tre sma quizspergsmal om julen. Dukan pr‘@)Ze om‘du lganus&rare

pa dem.:

Hvad spiser man ofte til dessert Juleaften'? Is - Rls,a l-g,;mande — K’age‘ y

Navigator gnsker alle en Glaedehg Jul samt et godt og lykkebringende Nytan.4V1 glee-
der os til at se jer alle i det nye ar.
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Hvor stammer desserten Ris a la mande fra’ Frankrig — Polexf - ‘Dannﬁaﬂg»
Hvad stiller man op pa loftet til nissen? Risengrod — Sandkage - @Jkebmd A,
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Handi Travel Info og handi-Adgang ar-
bejder mere sammen !

Vi tager ud og besgger steder sammen. Vi
har besggt havnebadet i Arhus. Det var
positivt godt, men der er nogle tilgaenge-
lighedsmeessige forbedringer, der skal la-
ves.

Vi er ogsa i dialog med Dansk Handicap-
forbund om tilgengelighedsappen "Lige
Adgang” om at fa forbedret den.

Vi kan anbefale, at alle kommer i gang
med at bruge den. Den er meget nem.
Nar man er et sted, man syntes om, sa
gar man ind og registrerer det, sa andre
brugere kan lase dine anbefalinger om
stedet.

Vi har ogsa besggt Salling. Der blev vi po-
sitivt overrasket over, at de har lavet et
handicaptoilet, hvor man kan na handva-
sken fra toilettet - som reglerne siger!

Ver dog opmarksom p4a, at man ikke
endnu kan slette eller rette i det, man har
lavet.

Med venlig hilsen

Alle os, der er skore med tilgeengelighed
og adgangforhold

Vi har ogsa besggt Dokki. Der blev vi ik-
ke sa begejstrede, fordi nar man skal bru-
ge handicaptoilettet, sa skal man skrive
en SMS for at dbne dgren - og der er no-
gen, som skal tisse lige, nar de skal tisse.

(Nummeret star pa deren—og det er kun
en forsggsordning endnu.)
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Fotos fra

Kreativt
Varksted
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Julemanden til Lille Per i storcentret:

- "Hvad gnsker du dig sa til jul, min lille
ven?"

- "Sig mig, checker du aldrig e-mail eller
hvad?"

Manden kommer hjem efter julefroko-
sten og konen angriber

straks:

- "Ja, ja. Ingen har pa jakken. Du skulle
skamme dig,

skulle du!"

- "Hvad mener du dog?"

- "Er der da overhovedet ingen granser
for, hvor dybt du kan

synke? Tenk at fjante rundt med skalde-

de damer!"

Manden kommer hjem sent juleaften og
er chokeret

over at finde Julemanden i gang med
hans kone i

soveverelset.

Manden: - "Hvad foregar der her?"
Julemanden: - "Jah... @hh... Jeg lgb tor
for gaver... Og noget skulle

hun jo have..."

Hvorfor gar julemanden altid og siger
"Ho Ho Ho"?

- Hvem ville ikke gore det, hvis man kun
skulle arbejde
én dag om aret?
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Siden sidst har vi haft Mikael i praktik. Vi
haber at se ham igen som deltager pa
Handi-K@ i det nye ar!

Vi har haft en dejlig julekoncert med Ar-
hus Zldrekor i starten af december.

Og sa er Christina startet i virksomheds-
praktik—vi gnsker hende velkommen til
og glaeder og til mange gode timer sam-
men med hende!

Og sa er det snart JUUUUUUUUUL

Julefest: 21. december

Juleferie: 22. december og med 1. januar 2019

Opstart pa Handi-K@: 2 januar 2019
Stormgde: 25. januar 2019
Vinterferie: Uge 7
Handibglledeadline: 19. februar
Hojskoledag: 28. februar
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