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EFTERÅR: Efterårets 
rodfrugter rummer 
mange muligheder - 
lad fantasien hjælpe 
på vej. Og så er de 
rige på fibre.

Af Birgitte Flensholt

Ifølge årstiderne er det mad-
mæssigt tid til at skifte. Det 
er muligt at købe appelsiner 
og jordbær, sprød salat og 
tomater hele året, så det kan 
være svært at skelne årsti-
derne, når vi er i butikker-
ne.

Det er blevet efterår. Knol-
de, kål og rødder har gjort 
deres indtog i haver og bu-
tikker. De lette grøntsager 
- sprøde salater, frisk spinat, 
solmodne danske tomater 
og agurker - står til udskift-
ning.

Gulerødder er velkend-
te - også i flere farver - lilla, 
hvide og gule gulerødder 
- egentlig de oprindelige 
farver. Rå kender vi dem 
bedst, men i supper og po-
stejer er de fine. Bagte eller 
råstegte sammen med pasti-
nak, smagt til med timian 

og hvidløg er de dejligt tilbe-
hør.

Pastinak - den med den 
lavtsiddende top - og persil-
lerod med den højtsiddende 
top er populære i supper, sa-
later og bagte. Min favorit er 
pastinak, gulerod og porrer 
letdampede og blandet med 
kapers og en mild karry-
dressing. 

Sellerien, som mange har 
et had/kærlighedsforhold 
til, er spændende at blande 
med de andre rodfrugter og 
med til at give en god smags-
oplevelse. Stegt og bagt kom-
mer den særlige smag helt til 
sin ret. 

Bladsellerien er god brai-
seret med lidt smør, vand og 
salt, i suppe og rå.

Skorzonerrod blev engang 
kaldt fatttigmandsasparges. 
Den er fin at koge og ganske 
let at servere, som den er, el-

ler gratineret. 
Jordskokker koger let ud 

og er derfor velegnet til at 
blande i supper. Rå er den fin 
og sprød. Råstegt eller bagt 
er den god.

Rødbeden med den fanta-
stiske farve kan meget mere 
end at syltes. Kogt og mari-
neret med kapers, løg og per-
sille eller skåret i både bagt 
og drysset med sesamfrø er 
godt. Revet og blandet med 

peberrod eller i den klassi-
ske russiske borsjtj serveret 
med iskold cremefraiche og 
persille. 

Der er mange muligheder 
og frit spil for fantasien. De 
fleste rodfrugter passer godt 
sammen. Der er ikke så me-
get, der kan gå galt, når vi er 
åbne og nysgerrige og villige 
til at prøve nye ting. 

Rodfrugter og grove grønt-
sager har et højt indhold af 
fibre. Fibre er gode for fordø-
jelsen. De er med til at fodre 
de sunde bakterier i tarmflo-
raen, de giver god mæthed 
og holder blodsukkeret sta-
bilt. De er gavnlige i forhold 
til vægt, kolesterol m.m. og 
indeholder vitaminer og mi-
neraler. De er billige, så der 
er god grund til at putte dem 
i kurven. 

Gå amok i rodfrugter Der er meget godt at hente  
i efterårets rodfrugter.  
Foto: Per Jensen

Af advokat Esben Roslev, 
MachenhauerNielsen  
Advokater

Efter at være blevet bobesty-
rer har det overrasket mig, 
hvor mange familier, der 
har »ukendte børn« - arvin-
ger, der dukker op, og som 
ingen tilsyneladende havde 
kendskab til. Sådan er ver-
den fuld af mangfoldighe-
der.

Som bobestyrer foretager 
jeg altid en såkaldt arvings-
undersøgelse. Jeg skriver 

til Folkeregistret i den kom-
mune, som afdøde boede i, 
tidligere bopælskommuner 
og sommetider også Rigsar-
kivet. Andre gange søger jeg 
oplysninger i kirkebøgerne 
- vi går grundigt til værks. 
Det er min erfaring, at ikke 
alle registre er korrekte. 

For nylig var jeg ude ved 
et dødsbo for at besigtige 
indbo. I den forbindelse 
fandt jeg en adoptionsbevil-
ling i en af afdødes mapper. 
Adoptionen viste sig at være 
korrekt, og af uransagelige 
årsager stod arvingen ikke 

nævnt i nogle registre. De 
pårørende var heller ikke 
bekendt med vedkommen-
de. 

Det var godt, at vi fik op-
daget forholdet, for ellers 
risikerede dødsboet at blive 
genoptaget på et senere tids-
punkt.

Arv betales tilbage
Indimellem sker det, at et 
dødsbo bliver afviklet, og at 
arven bliver opbrugt - det 
kan være, at arvingerne 
køber et sommerhus eller 
en ny bil. Og så en dag duk-

ker der endnu en arving op: 
»Hov! Hvad med min arv?«. 
Dukker en ukendt arving 
op, og bliver boet genopta-
get af skifteretten, skal de 
arvinger, der rent faktisk fik 
deres del af arven, betale til-
bage, så den ukendte arving 
også får tildelt sin retmæs-
sige arv. Hvis pengene er 
brugt, genoptages dødsboet, 
og arven fordeles på ny - og 
så kan det i den forbindelse 
være, at sommerhuset nød-
vendigvis skal sælges. Det 
kan selvsagt være en ulyk-
kelig situation at havne i, og 

derfor er det vigtigt at fore-
tage arvingsundersøgelser-
ne korrekt. Er man usikker, 

bør man lade en bobestyrer 
gøre det for sig. 

Når ukendte arvinger dukker op

Af advokat Esben Roslev, 
MachenhauerNielsen  
Advokater

Efter et dødsfald er de fleste 
mennesker følelsesmæssigt 
påvirkede, og derfor er det 
ikke sikkert, at man som på-
rørende har tilstrækkeligt 
med overskud til at håndte-
re alle de problemstillinger, 
som kan opstå i et dødsbo. 
Der kan ligge papirer fra 
rigtig mange år tilbage, 
som skal gennemgås, og 

som de pårørende skal tage 
stilling til. I stedet kan man 
lade en bobestyrer afvikle 
boet, så vigtige dokumenter 
og informationer kan blive 
gennemgået og håndteret 
korrekt. Håndteres de ikke 
korrekt, kan man risikere, 
at dødsboet skal genoptages, 
efter at det er afsluttet.

Genoptagelse af dødsbo
Der kan være flere årsager 
til, at skifteretten må gen-
optage et dødsbo. Arven 
kan for eksempel være for-

delt forkert, fordi der duk-
ker ukendte arvinger op, 
eller det kan vise sig, at der 
er fremkommet yderligere 
aktiver eller passiver i boet. 
Der kan også være begået 
alvorlige fejl under boets 
behandling, eller boafgiften 
eller tillægsboafgiften kan 
være beregnet forkert. Nye 
oplysninger, som har væ-
sentlig betydning for boets 
behandling, kan også være 
årsag til, at boet skal genop-
tages. 

Genoptagelse af et dødsbo 

forudsætter, at nogen med 
retlig interesse i, at boet 
bliver genoptaget, har an-
modet om det. Men inden en 
genoptagelse af et dødsbo 
eventuelt finder sted, kan 
skifteretten kræve, at gen-
optagelsen kun bliver sat i 
værk, hvis arvingerne kan 
stille hel eller delvis sikker-
hed for de omkostninger, der 
følger med. 

Hvis et dødsbo skal gen-
optages, skal alle arvinger 
og kreditorer som udgangs-
punkt levere henholdsvis 

arv og tilgodehavender til-
bage. 

Mister ret ved passivitet
Hvis man som arving ikke 
har haft kontakt med afdøde 
i årevis, skal man ikke ven-
te for længe med at anmode 
om genoptagelse af dødsbo-
et, da man ellers kan miste 
sin ret til genoptagelse. Lad 
os tage et eksempel: ’Peter’ 
fandt i 1960 ud af, at han var 
bortadopteret, og i 1994 blev 
han bekendt med, at hans 
biologiske far døde i 1988. 

Men Peter kontaktede først 
skifteretten i 2000. 

På grund af sin passivitet 
kan Peter miste retten til 
genoptagelse af sin fars for 
længst afsluttede dødsbo - 
han kan have været for læn-
ge om at kontakte skifteret-
ten med en anmodning om 
genoptagelse. 

Dødsboet kan være indviklet  
- lad bobestyreren afvikle det

»  Hvis et dødsbo skal 
genoptages, skal alle 
arvinger og kreditorer 
som udgangspunkt 
levere henholdsvis arv 
og tilgodehavender 
tilbage. 

Spørg Ret § Rimeligt
Ret § Rimeligt skrives i samarbejde med MachenhauerNiel-
sen Advokater. Den skrives med udgangspunkt i spørgsmål fra 
læserne, sager fra advokaternes praksis og aktuelle juridiske 

forhold. Har du spørgsmål til advoka-
terne eller emner, du kunne tænke dig 
at få belyst, kan du skrive til dem på  
mail@machenhauernielsen.dk.

Esben Roslev

n Bagte rodfrugter: Rens 
grøntsagerne, skær dem 
i mindre stykker og læg 
dem i et ildfast fad. Drys 
salt og peber over sam-
men med tørrede krydde-
rier - timian passer godt 
til mange grøntsager. 
Prøv dig frem.

n Balsamicoeddike er 
særlig godt sammen med 
rødbeder. Bagetid ved 190 
grader ca. 45 minutter.

n Selleri, rødbede og ho-
kaidogræskar er fine at 
skære i brede både. Pensl 
med lidt olivenolie og drys  
med sesamfrø. Det er 
smukt og smager dejligt.

n Rødbeder kan bages 
hele eller halve.

n Høvlede rodfrugter: 
Med kartoffelskrælleren 
høvles lange spåner af 
gulerod, pastinak og per-
sillerod. Spånerne steges 
let i lidt olie og serveres 
som tilbehør.

n Marinerede grøntsa-
ger: Kog grøntsagerne al 
dente. Lav en god dres-
sing af olie, eddike og 
krydderier, som du kan 
lide. Lad grøntsager-
ne trække i marinaden 
mindst en time.

n Juice: Det er de sidste 
år blevet populært at 
juice både frugt og grønt. 
Flere rodfrugter egner 
sig fortrinligt til juice.
 
n Suppe: Suppe er dejligt 
i den kolde, mørke tid. 
Her er frit slag. Kartofler 
suppleret med selleri, gu-
lerødder, porrer, pastin-
ak, persillerod, jordskok, 
porrer eller løg. Hvad har 
du liggende i grøntsags-
skuffen?

n Hvad kan du lide? 
Krydderurter er gode at 
bruge. Blend eller purer 
grøntsagerne. Gem f.eks. 
selleri eller gulerødder 
og lade dem komme i til 
sidst som tern/skiver. 

Gode tips

Spørg om  
 KOST, SUNDHED OG TRIVSEL

Birgitte Flensholt er kostkonsulent og  
foredragsholder. Hun svarer gerne på  
læsernes spørgsmål, som kan sendes til  
birgitte@flensholt.dk eller  
Birgitte Flensholt, Mosevej 11, 4700 Næstved.


