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LEDER

Lad os dyrke og spise os ud af fedevarekrisen

med flere lokale baelgfrugter

Fr@esamlernes registrering af de farste
2erter som bevaringssorter er starten
pa at fa lokale proteinafgroeder med en
dansk historie pd markedet.

Det er ikke tilfaeldigt, at det er to sorter
af beelgfrugter, der nu som de eneste
danske bevaringssorter er klar til at
blive dyrket kommercielt. Det er jo netop
baelgfrugterne, der er fokus pd, nar vi
gerne vil fremme lokal madproduktion.
Viskal omstille vores madvaner fra ani-
malsk protein til i hgjere grad at veere
protein fra planter, og samtidig skal vi
treekke dyrkningen af planteprotein
tilbage pa danske marker frem for at
importere kikserter og soyabgnner. Og
sa gor det jo ikke noget, at bgnner og
gerter har en lokal dyrkningshistorie.

Derfor oplever Fregsamlerne en stigen-
de interesse fra bade firmaer, forskere,
organisationer og netvaerk. De vil gerne
arbejde med at fa ’Lollandske Rosin-
er’, 'Brun Zrt fra NakskoV’, 'Snedinge
Zrt’, 'Prinsessebgnne fra Mariager’ og
mange andre af de gamle landracer,
foreningen tager vare pd, i kommer-
ciel dyrkning. Dermed bliver det netop
vores gamle, bevaringsveerdige sorter,
der kommer pé danskernes middags-
borde — frem for nye, udenlandske
sorter.

En opskalering af dyrkningen hjeelp-
er samtidig til en dynamisk bevaring,
hvis vi vel at maerke bade sogrger for at
gemme frg med sortens karakteristiske
egenskaber og lebende holder gje med,
hvordan det materiale udvikler sig, der
skal udveelges til naeste ars dyrkning.
Derfor er det vigtigt, at Fresamlerne
har en central rolle i processen. P& lidt
leengere sigt er malet, at Fresamlerne
kan stille alle de interessante sorter til
radighed gennem en egentlig brugs-

genbank. Pa den méade vil man kunne
kobe stgrre portioner af sorterne, sa
vejen fra opformering til avl i storre
skala bliver mindst mulig.

De gamle sorter af aerter og b@nner er
en kulturarv, der er mange gode grunde
til at bevare. Det har i sig selv en veerdi
at holde vores kulturhistorie i dyrkning,
og oget agrobiodiversitet er ogsa et
mal i sig selv. Der udover kan nogle af
de eeldre sorters egenskaber blive vig-
tige i fremtiden. Det skyldes, at land-
racer med stor genetisk diversitet er
mere tilpasningsdygtige end moderne
og mere ensartede sorter i et forander-
ligt klima, og det kan g@re dem interes-
sante i fremtidens fgdevareforsyning.

Men for at beelgfrugterne kan komme
til at spille en starre rolle i danskernes
middagsmad, ma flere mennesker
kende deres muligheder og fa lyst til
at kaste sig ud i eksperimenter med
at dyrke, hgste, gemme, tilberede og
smage pa dem.

Det har mange af Frgsamlernes med-
lemmer allerede stor erfaring med, og
i dette temanummer om beelgfrugter
viser vi et lille udpluk af de mange for-
skelligartede aktiviteter i foreningen.
Der laves forsgg med dyrkning i bade
stgrre og mindre skala, forsedling og
udvikling af opskrifter. Vi haber, at det
kan inspirere flere til at gd i gang med
arbejdet og dermed bade bevare vores
dyrkede kulturarv og veere med til at
lofte os ud af den f@devarekrise, som
er sd patreengende. P& den made bliver
vi en del af processen med at skabe en
bedre balance i jordens fgedevarepro-
duktion.

Simon von Siebenthal

Simon von Siebenthal,
Formand i Foreningen Fresamlerne

,, Pa lidt leengere
sigt er malet, at
Froasamlerne kan stille
alle de interessante
sorter til radighed
gennem en egentlig
brugsgenbank.”
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EN SAG DER OPTAGER OS

Foreningen Frosamlerne
far registreret
Danmarks to eneste plantesorter
pa Bevaringssortslisten

Markeerterne 'Lollandske Rosiner’ og 'Brun 4rt fra Nakskov’ er pa vej til godkendelse som
bevaringssorter og vil derfor snart kunne dyrkes og seelges professionelt

Af | Louise Windfeldt, faglig sekretaeri
Foreningen Freasamlerne

Frgsamlernes vigtigste opgave er at
bevare de gamle sorter, som forenin-
gen har ansvar for at tage vare pa, og
sgrge for, at de bliver udbredt til flere.

Det ggr medlemmerne ved at dyrke,
bruge og dele sorterne, og vores haver
udger pad den made en stor, decen-
tral "graesrods-genbank”. | faellesskab
bidrager vi til, at der bliver passet pa
vigtige gamle sorter af kokkenurter,
prydplanter, potteplanter, krydderurter,
landbrugsplanter, beerplanter, baer-
buske, frugttraeer og reliktplanter.

Dynamisk bevaring

Viudbredersorterneved, at foreningens
medlemmer udbyder dem pa vores
interne frgliste og saelger dem pa
markeder og igennem vores webbu-
tik. S&dan kommer de planter, som
Fresamlerne bevarer, ud til flere haver.

Ved lgbende at dyrke og anvende plan-
terne hjeelper vi de gamle sorter til
at tilpasse sig nutidige dyrkningsfor-
holds klima, sygdomme og skadedyr.
Det kaldes 'on-farm’ bevaring. Samti-
dig har foreningen sgrget for, at en del
af Frgsamlernes sorter — blandt andet
'Lollandske Rosiner’ og ’‘Brun Zrt fra
Nakskov’ — bevares ’ex-situ’ i NordGen.

On-farmbevaring erdynamisk, og kom-
binationen af de to bevaringsmader

sikrer sorten bedre, end hvis den kun
opbevares i en genbank 'ex-situ’, det vil
sige ‘ikke pa stedet’ og i reglen ved at
torre og nedfryse froet.

Fra have til mark

Igennem det sidste &r har vi féet flere
henvendelser fra bédde stgrre og mindre
avlere, firmaer, projekter og netveerk,
der gerne vil afprgve de eerter og bgn-
ner, vi bevarer, og maske starte en pro-
duktion. Det handler om erhvervspart-
nere og altsd ikke privatpersoner,
skolehaver, museer eller andre, der bru-
ger froene til selvforsyning, formidling,
undervisning eller andre ikke-kommer-
cielle formal.

Det kraaver, at sorterne bliver registre-
ret, men de gamle landsorter er for
genetisk uensartede til at kunne indga
i den almindelige sortsregistrering, der
blandt andet har ensartethed som et
krav. | stedet skal de anerkendes som
bevaringssorter pd Danmarks officielle
Bevaringssortsliste.

Frgsamlernes rolle i sortsbevarin-
gen

For at sikre sorterne bedst muligt i den
proces, blev bestyrelsen i 2021 enig
om, at Frpsamlerne skal patage sig
opgaven med at lade de mest efter-
spurgte sorter registrere. Sadan kan vi
lebende sgrge for, at sorterne bevares,
og vi kan ogsa serge for, at sortseegte
fre er tilgeengelige for dem, der gerne
vil dyrke de gamle sorter kommercielt.

Bedre bevaring gennem kontinuerlig
dyrkning kraever omhyggeligt tilsyn i
marken gennem dyrkningssaesonen og
ved udveelgelse af naeste ars dyrknings-
materiale. Det er en af de opgaver,
Fresamlerne har den ngdvendige eks-
pertise til at udfare.

To sorter egnet til bade selvforsy-
ning og stordrift
| september 2021 indsendte vi derfor
de farste to sorter til optagelse pa Be-
varingssortslisten.

N&r det netop er ’Lollandske Rosiner’
og 'Brun Zrt fra Nakskov’, er det fordi,
de — foruden at have en dansk kultur-
historie - har en hgj dyrkningsveerdi
og er egnet til markdrift i bAde min-
dre og starre skala. Og s& smager de
godt. Markaerterne har desuden et hg-
jere indhold af naeringsstoffer end de
fleste andre beelgfrugter (gule eerter,
kikaerter, linser, brune og hvide bgn-
ner). Da disse markeaerter samtidig er
tilpasset vores klima, vil der veere flere
fordele ved at starte en dansk produk-
tion.

Det var nogle af hovedkonklusionerne
fra Frgsamlernes to store projekter:
“Genopdagelse af 28 gamle danske
baelgfrugter” og “Undersagelser og for-
midling af ernaeringsmaessige og kuli-
nariske kvaliteter hos gamle danske
baelgfrugter” i 2012-15.

Det blev senere bekraeftet af Susanne
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"Brun 4rt fra Nakskov” er en markaert med karaktei

Vi udbreder blandt andet de bevaringsvaerdige sorter pa markeder. Her ses Frasamlernes
stand pd Madens Folkemade i 2019.

Hovmand-Simonsen i hendes stor-
skalaforsgg p& Knuthenlund Gods.

De to eertesorter er dernaest blevet
dyrket af TystofteFonden, og Frgsam-
lernes sortsbeskrivelse, der blev udar-
bejdet som en del af projekterne fra
2012-15, er blevet sammenlignet — dels
med vores indsendte eerter og dels
med en prgve fra NordGen.

TystofteFonden forventer, at Plante-
nyhedsnaevnet godkender sorterne
ved deres mgde midt i december. Nar
de to sorter er optaget pa Bevarings-
sortslisten, giver det bade rettigheder
og pligter. Alle, der vil dyrke de to sort-
er kommercielt, skal lade sig registrere
hos TystofteFonden. Til gengaeld kan
de seelge 'Lollandske Rosiner’ og ‘Brun
/rt fra Nakskov’ som officielle 'Bevar-
ingssorter’.

De eneste sorter pa Bevarings-
sortslisten

Det er lidt af en sensation, at Fresam-
lerne er ved at fa to sorter registreret pa
Bevaringssortslisten. Der er nemlig kun
de to péa listen, og det er ikke fordi, det
er de eneste bevaringssorter, der har et
kommercielt potentiale.

En arsag til, at der ikke er andre sorter
registreret som bevaringssorter, kan
veere den udgift, som er forbundet med
processen. Prisen for optagelse pa lis-
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ten er 4800 kr. ex. moms pr. sort og
dernaest 500 kr. pr. &r for at holde sort-
en pa listen. Sa det er ikke billigt.

Registreringen af de fgrste to sorter er
finansieret igennem et af Frgsamlernes
projekter — fra Fro til Fad — og vi regner
ogsa med, at vi fremover ma sgge pro-
jektmidler til at fa Fresamlernes sorter
registreret.

Det er ikke sa logisk, at registrering af
en bevaringssort skal betales af den,
der registrerer sorten, men ikke giv-
er nogen rettigheder til den, der regis-
trerer. Da registreringen er til gavn for
sortens bevaring, kunne man sikre flere
planter pa Bevaringssortslisten ved at
give et statsligt tilskud eller ggre op-
gaven til en del af den danske strategi
og handlingsplan for plantegenetiske
ressourcer. | Sverige koster det 800
SEK at registrere en bevaringssort, og
Sverige har til sammenligning 76 sorter
pa deres Bevaringssortsliste.

En fremtid med bevaringssorter pa
danske marker

Ved at registrere de to bevaringssorter
hjeelper Frgsamlerne til at muliggare,
at det er traditionelle danske sorter, der
dyrkes pd danske marker, og vi hjaelp-
er den lokale produktion af kvalitets-
beelgfrugter pa vej.

Samtidig kan de kommercielle pro-

ducenter hjeelpe Frgsamlerne med at
holde sorterne i kontinuerlig dyrkning
on-farm. Kombinationen af bevaring
bade ex-situ og on-farm med lgbende
dyrkning i stor skala giver ideelle be-
varingsbetingelser.

Vi hdber, at Frgsamlerne pa leengere
sigt kan udvikle en egentlig brugsgen-
bank af de sorter, vi bevarer, der kan
veere interessante for dyrkning i starre
skala. Det kraever dog, at vi ogsé la-
ver en malrettet opformering med
producenter i st@rre skala end den al-
mindelige ’overskudsdeling’ af fro fra
Frgesamlernes haver.

De gamle bevaringsveerdige sorter er
en kulturarv, der er mange grunde til
at bevare. Foruden vaerdien af at holde
vores kulturhistorie i dyrkning og veer-
dien af gget agrobiodiversitet i sig selv
kan nogle af de aeldre sorters egenska-
ber blive til stor nytte i fremtiden.

Det skyldes, at landracer med stor ge-
netisk diversitet er mere tilpasnings-
dygtige end moderne og mere ensar-
tede sorter i et foranderligt klima, og
det kani sig selv ggre dem interessante
i fremtidens fedevareforsyning.

Med registreringen af Danmarks to eneste
officielle bevaringssorter er Frgsamlerne
derfor med til at l@fte indsatsen med at
sikre maden for fremtiden.



istiske violette blomster

Hvad er en bevaringssort?

En bevaringssort er defineret som en landrace eller
sort af landbrugsplanter eller gronsagsplanter, der er
naturligt tilpasset lokale eller regionale forhold, og som
er truet af genetisk erosion. Der er tale om sorter med
saerlige behov i forhold til at sikre sorternes bevaring og
brug. Derfor gaelder der mere lempelige krav til sorts-
registrering og godkendelse af frg af bevaringssorter.

Det betyder, at en bevaringssort ikke skal afpr@ves for,
om den kan adskilles fra alle kendte sorter, som det er
tilfaeldet ved almindelig sortsregistrering. Istedet skal
den ved en identitetskontrol sammenlignes med en
prove af samme sort fra NordGen eller anden institu-
tion med ansvar for jordbrugets plantegenetiske res-
sourcer.

En bevaringssort kan ogsé vaere mere uensartet i f.eks.
stréleengde eller blomstringstidspunkt end almindelige
sorter. Der er heller ikke krav om afprgvning af en be-
varingssorts veerdi i forhold til f.eks. udbytte og resi-
stens mod sygdomme.

Plantenyhedsnasvnet godkender og optager bevarings-
sorter pé sortslisten ud fra en konkret vurdering af, om
landracen eller sorten er bevaringsveerdig, og om den i
tilstreekkelig grad opfylder kravene til selvsteendighed,
ensartethed og stabilitet ved identitetskontrollen.

| Danmark geelder det, at en landrace eller sort er be-
varingsveerdig, ndr NordGen har registreret den og
samtidigt accepteret det langsigtede bevaringsansvar
for landracen eller sorten.

“Lollandske Rosiner” har en vis lighed med rosiner i tarret tilstand

Hvis du gnsker at handle frg af bevaringssorter, skal
din virksomhed registreres ved TystofteFonden. En
sort, der er godkendt som bevaringssort, kan handles
pa lempelige vilkar i forhold til almindelige sorter, f.eks.
er der ikke krav om officiel godkendelse eller certifice-
ring af frget inden salg, og der er heller ikke krav om, at
froet skal analyseres ved et autoriseret laboratorium.

For bevaringssorter af grensagsfro er det tilstraekkeligt,
at froet opfylder minimumsnormerne for standardfrea.

Der geelder maengdebegraensninger for bevaringssort-
er. Derfor skal du forud for hver produktionssaeson an-
melde starrelsen og beliggenheden af produktionsare-
alet samt den mangde fr@g, som du forventer at kunne
seelge, til TystofteFonden.

Omkostninger forbundet med sortsregistrering og kon-
trol betales af anmelderen.

Fra: "Vejledning orm handel med og overdragelse af fro
til ikke-kommerciel brug og bevaring’, Landbrugssty-
relsen 2022

FROSAMLERNYT #4-2022
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Pisum sativum, ’Lollandske Rosiner’
‘Lollandske Rosiner’ (FS 0230, NGB 20117) er en tra-
ditionel landrace, der tilhgrer undergruppen markeert.
Planten bliver 90-110 cm hgj. Bladene har akselblade
af typen kaningrer, ingen smablade og mange slyng-
trdde. Den har lilla blomster og gronne baelge med en
indre hinde. Baelgen er 7,5-8,1 cm lang, og baelgens form
er lige.

At det er en landrace ses blandt andet p& den varieren-
de plantehgjde og laengde af baelgene.

Planten blomstrer gennemsnitligt 55 dage efter saning,
ialti 26 dage.

Frgene er brune og rynkede og kan derfor minde om
rosiner.

Planterne star godt pa marken uden stptte og funger-
er godt i bade dyrkning, hgst, rensning og terring i stor
skala, idet de kan hagstes og renses maskinelt. Det ggr
dem velegnede til bAde det lille selvforsyningslandbrug
og en egentlig storskalaproduktion.

Lollandske Rosiner er en historisk aert, der har haft stor
okonomisk betydning pa Lolland fra ca. 1650 til 1850,
ogsa til eksport. Den er omtalt i landgkonomiske opteg-
nelser og bersmmet i kogebgger for sin gode smag.
Fresamlernes accession er den eneste kendte med
dette navn, der stadig er spiringsdygtig. Eneste andet
kendte eksemplar findes i udstillingsglas pa Nordiska

Pisum sativum, ’Brun Z£rt fra Nakskov’
‘Brun Zrt fra Nakskov’ (FS 0599, NGB 24763) er en tra-
ditionel landrace, der tilhgrer undergruppen markeaert.
Planten bliver 170 - 200 cm hgj. Bladene har 6 sma-
blade og fa slyngtrade. Den far lilla blomster og grgnne
baelge med en indre hinde. Beelgen er 7,2-8 cm lang, og
baelgens form er lige.

At det er en landrace ses blandt andet pa den varieren-
de plantehgjde og laengde af baelgene. Planten blom-

FROSAMLERNYT #4-2022

Museet i Stockholm fra ca. 1900. Vi formoder, at sort-
en siden har vaeret udsat for foraedling (maske senest
i 1970erne), men den er ikke kendt under andre navne.
Den kom til Foreningen Frgsamlerne i 2005 fra Poul
Hoff Olsen, Vester Ulslev, Lolland, med navnet "Lol-
landske Rosiner”.

Dens unikke dyrknings- og kulinariske egenskaber er
ikke beskyttet, og der er steerkt stigende efterspargsel
pa den, ogsa fra erhverv.

Laes mere i Fregsamlernes database og i Webleksikon
for Nordiske Kulturplanter.

strer gennemsnitligt 61 dage efter saning, ialt i 28 dage.
Frgene er brune og rombiske.

Planterne star godt pd marken uden stgtte og funger-
er godt i bade dyrkning, hgst, rensning og terring i stor
skala, idet de kan hgstes og renses maskinelt. Det gor
dem velegnede til bade det lille selvforsyningslandbrug
og en egentlig storskalaproduktion.

‘Brun Zrt fra Nakskov’ er en af de fa store, brune og
velsmagende aerter af rosin-typen, der endnu findes.
Den ma formodes tidligere at have vaeret anvendt som
basiskost ligesom den lollandske rosin. Sorten kom til
Foreningen Frgsamlerne i 2005 fra Karna Maj, Lolland.
Foreningen har navngivet aerten, der ikke er kendt under
andre navne.

Dens unikke dyrknings- og kulinariske egenskaber er
ikke beskyttet, og der er steerkt stigende efterspargsel
pa den, ogsa fra erhverv.

Lees mere i Frgsamlernes database.



https://www.froesamlerne.dk/sortsdatabasen/vis-sort?varietyid=211
https://www.growingdiversity.info/dk/lollandske-rosiner
https://www.growingdiversity.info/dk/lollandske-rosiner
https://www.froesamlerne.dk/sortsdatabasen/vis-sort?varietyid=558

ARTIKEL

'Prinsessebgnne fra Mariager’
stammer fra en familie, der har
levet vegetarisk i mereend 100 ar

Portreet af familiens dyrkning og mad, der var usaedvanlig for sin tid

Af | Louise Windfeldt, faglig sekretaeri
Foreningen Fregsamlerne

"Vi kaldte dem brune bgnner, og de var
en fast del af menuen i mit barndoms-
hjem i Mariager. Mest i form af frikadel-
ler, der som alt andet derhjemme var
vegetarisk.”

Eva Mortensen sidder i min kolonihave
for at forteelle om sin familie med ud-
gangspunkt i en af de familiearvssort-
er, vi er sa heldige at have faet ansvaret
for at bevare i Foreningen Frgsamlerne:
"Prinsessebgnne fra Mariager’.

Eva er en af fire s@stre, og det er hen-
des s@ster, Estrid, der i 1994 donerede
familiens brune bgnne til foreningen.
Fresamlerne har efterfglgende givet den
navnet 'Prinsessebgnne fra Mariager’
for at kunne skelne den fra andre brune
bonner og fastholde den som en sort
med en unik historie.

En vegetarisk familie
"Begge mine foraeldre var vegetarer,
og vi har aldrig spist kad derhjemme.
Det var ikke, fordi vi ikke matte spise
kad, men det blev ikke serveret i vores
hjem?”, forklarer Eva videre.

Evas mor, Bodlil, er fgdt i 1921. Hun kom
til Mariager i 1943 som husbestyrer-
inde for Hans William Mortensen, og
de giftede sig i 1944.

Begge var i forvejen vegetarer, og det
er ikke utaenkeligt, at Hans havde aver-
teret efter en husholderske, der kunne
tilberede vegetarmad, siger Eva.

Vi ved under alle omsteendigheder, at

Saren Kristian Kristiansen og hans anden kone, Marie Theresia, arbejder i kekkenhaven
ved husmandsstedet. Afgroden kan veere de lave prinsessebgnner.

Bodils far, Sgren Kristian Kristiansen,
gjorde meget for at f& alle sine otte
bgrn *anbragt i Pladser hvor de havde
lejlighed til at fortsaette som Raakost-
spisere, dels i Gartnerier og dels i vege-
tariske Hjem”, ndr de kom ud at tjene
efter konfirmationen. Det har han ud-
talt til en avis, der i 1940 portraettere-
de ham og hans kone som "Danmarks
lykkeligste Z£gtepar”. Det vender vi til-
bage til.

Bonner fra barndomshjemmet
i Kvong

Eva mener, det er sandsynligt, at hen-
des mor havde de brune bgnner med
sig hjemmefra, da hun flyttede til Mari-
agerunder Anden Verdenskrig. Dermed
kan vi fgre bgnnen tilbage til Evas bed-
stefar, der havde et husmandssted pé
Lyhne Hede ved Kvong i Vestjylland.

Det var bedstefaren, der begyndte fam-
iliens vegetariske historie. Han var fgedt
i 1876, og baggrunden for hans dras-
tiske omlaegning af sin kost er barsk.
Han blev i 1905 opereret for en svulst i
mavesaekken. Operationen gik godt, og
man syede sdret sammen, men herfra
var erfaringerne for overlevelse pa den
tid ikke gode.

"Efter Operationen kan jeg godt sige, at
jeg gik paa Gravens Rand. Intet kunde
jeg taale at spise, og Dagen var Raekker
af utaalelige Lidelser”, fortzeller bedste-
faren til avisen i 1940.

”Sa kom min bedstefar pa rekreation,
bade i Kebenhavn og pa ”Raastrup
Kursted” ved Svendborg, som familien
holdt kontakt med i mange &r frem-
over”, uddyber Eva om sin bedstefar.
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Husmandsstedet ved Kvong i Vestjylland, hvor Saren Kristian Kristiansen og hans fa-
milie boede. Familien var selvforsynende med bade korn og grontsager.

Bodil og familiens hest i barndomshjemmet ved Kvong i Vestjylland i slutningen af

1920’erne.

Et bedre liv pa rakost

Her blev der serveret vegetarisk mad, og
hendes bedstefar forteeller videre i avis-
artiklen:

”Jeg gav mig da til at spise Raakost, og
efterhaanden kom jeg mig forbavsende
godt. Da min fgrste Hustru, der dgde for
15 Aar siden, saa, hvorledes Raakosten
gjorde Undervaerker med mig, blev ogsa
hun Raakostspiser, og i Aarene der gik,
fik vi 8 Bgrn, som alle voksede op og
blev store og staerke, udelukkende er-
neerede ved Raakost”.

Her tilfgjer Eva: "Der er en ting mere til
denne her historie, der er barsk.”
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Evas mor, Bodil, blev fgdt 27. april 1921,
og hendes mor dgde 12. maj — altsé 14
dage efter. Bodils far ville ikke give den
nyfedte pige fra sig men fik hjeelp til
at passe hende af en nabokone og de
storre sgskende. Senere giftede han
sig med Marie Theresia, der selv havde
en datter. De indgik herefter i bedste-
farens husholdning med de 8 bgrn og
markarbejde, som man kan se pd de
hverdagsfotografier, der ma have veaeret
usaedvanlige i en husmandsfamilie i
1920erne og 30erne. Familien beskriv-
er Marie Theresia som et meget keerligt
menneske.

Jorden til husmandsstedet p& Lyhne
Hede var 6 tdr. land (3 ha) sandet jord,
som familien selv dyrkede op med
laebeelter, markfelter og skov. De dyrke-
de 2 tdr. land til husholdningen, mens
yderligere 2 tdr. land i 1940 var lant ud
til en af sgnnerne, der havde gartneri,
og de sidste 2 tdr. land var tilplantet
med gran. De var selvforsynende med
bade grontsager og korn, og der var in-
gen husdyr pa ejendommen, sé der blev
udelukkende ggdet med grentgadning
og kompost.

Maden bestod mest af rugbrad, kogte
kartofler og ra grontsager.

Artiklen fra 1940 portraetterede bedste-
faren og hans familie, der selv syntes,
de levede et godt liv, selvom de spiste
simpelt, meget billigt og udelukkende
overlevede pa korn og grontsager.

| krigens forste ar “da Dyrtid og andre
Sorger tynger de fleste af os, lyder dette
som en Fabel”, som der star i artiklens
indledning.

Avisen er ikke den forste, der har inter-
esseretsigfor,hvordanfamilienpdLyhne
Hede levede pa en kgdfri dizet.

Mikkel Hindhede, der var en dansk laege,
forsker og kostreformator, undersggte
blandt andet denne families kostvaner
og sundhed omkring Farste Verdenskrig
i forbindelse med sin forskning i menne-
skets proteinbehov. Siden besggte han
dem ofte.

Bonner som en del af vegetar-
isk levevis

| avisens portreet af Evas bedstefar fra
1940 understreger han, at "Meelk og
/g kommer aldrig inden for vore Dgre”,
sd beelgfrugter har veeret familiens
vaesentligste kilde til protein. Derfor er
det naerliggende at taenke, at de tgrrede
brune bgnner har vaeret en del af fam-
iliens kost og dermed ogsa blev dyrket
pa det selvforsynende husmandsbrug
pa Lyhne Hede.

Hvis bedstefaren dyrkede de brune
benner, er det jo fristende at sparge sig
selv, hvor han havde dem fra.

Eva mener, at han kan have haft dem
med sig fra "Raastrup Kursted” ved
Svendborg. Herfra udgav lederen, Anna



Bodil og hendes stedmor, Marie Theresia, luger log i taet samarbejde: Barnet kan
let kravle gennem reekken og tage ukrudt teet inde ved planterne, mens den voks-
ne har kunnet undga at bukke sig, mens hun hakker mellem planterne. Slutningen af
1920’erne.

N. Ullerup, i 1919 det lille heefte "Vege-
tariske Vink”, som pa 28 sider giver
gode rad og opskrifter pd den mad, man
serverede pd stedet. Den var vegetarisk
med rigeligt maelk, smar og seg, men ud
over det indgik protein ogsd som beelg-
frugter: linser, serter og bgnner, blandt
andet tgrrede brune bgnner.

Brune bgnner — prinsessebgnner — har
veeret spist i Danmark fra omkring ar
1800, men det vides ikke, om det var
mere almindeligt at kebe dem tarre-

de end at dyrke dem selv. | 1877 skriver
Dybdahl i sin undervisningsbog "Kjok-
kenhaveplanterne”, at tgrrebgnner kun
har ringe betydning i Danmark. De find-
es som importeret kolonialvare, men
han mener, at de kunne "godt og med
god Fordeel avles her hjemme”.

Prinsessebgnnen naevnes desuden
sporadisk i havebgger og omtales i
statslige forspg omkring ar 1900, men
vi ved ikke, hvor udbredt dyrkningen af
dem har veeret.

Dermed ved vi ikke, om Evas bedstefar
har haft nemt ved at finde prinsesse-
begnner til dyrkning — eller om det har
vaeret mere oplagt at bede om frg pa
det kursted, hvor han hgjst sandsynligt
havde leert dem at kende.

Fra rakost til vegetarisk kost
med maelk og aeg

| Evas barndomshjem ved Mariager
levede man vegetarisk — men ikke ve-
gansk, som manidag ville kalde kosten
i bedstefarens hjem. Familien havde
hest, hens og en ko, s& der var bade
meelk og seg — og animalsk godning
til det lille gartneri, som holdt familien
godt og vel selvforsynende med gregnt.
Evas far var anleegsgartner, og det var
hendes mor, der drev gartneriet. Med
hest. ”"Min mor var meget glad for dyr.
Hun korte med hest indtil 1980°’erne
og fik aldrig en traktor. Det brgd hun
sig ikke om. Det mest motoriserede var
en havefraeser, og naboen hjalp hende
nogle gange med sin traktor”, forteeller
Eva.

Gartneriet blev drevet gkologisk helt
fra starten, sa ogsd her var familien
forud for sin tid. Hendes far kgrte vare-
tur med kartofler og grant til kunder i
de neerliggende byer, og efterhdnden
begyndte de at levere til helsekostbu-
tikker, blandt andet i Randers og Arhus,
der gerne ville seelge deres gkologiske
grontsager.

"Jeg korte grontsager fra vores gartneri
rundt til kunder i Arhus i 1970erne -
leenge inden firmaet Aarstiderne”,
smiler Eva.

Frgsamlernes mangearige forkvin-
de, Lila Towle, arbejdede p& Hobro
Daghgjskole, der startede i 1982. Her
gik man op i emner som “sund kost” og
”lokalhistorie”.

"Vi var en gruppe, der besggte Bodil
Mortensen i Edderup pd heden langt
uden for Mariager. Jeg mener at kunne
huske, at vi kabte gulergdder af hende
og hgrte om vegetarisk levevis.”

Evas mor var vegetar hele sit liv, og
selvom hendes fire datre ikke leengere
er helt vegetarer, spiser ingen af dem
ret meget kod. Flere dage om ugen
er helt kgdfri. Men i dag er det jo ikke
laengere valmindeligt. Den vegetariske
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eller naesten vegetariske levevis er —
ligesom gkologisk dyrkning — blevet
mainstream.

De seneste ars ggede interesse for at
leve helt eller delvis vegetarisk har i hgj
grad givet en efterspargsel efter at kabe,
dyrke og spise beelgfrugter, iseer de
torrede. | Familien Mortensens gartneri
var de brune bgnner dog ikke noget,
de solgte. De dyrkede en raekke af dem
hvert ar, og de blev terret i flade kasser,
baelget og gemt til vinterens frikadeller,
som man spiste en gang om ugen.

Og familien fra Mariager dyrker dem
stadig. Estrid, der har overtaget foraeld-
renes hus i Mariager, har dem i haven.
“Min sgster skal lige have hgstet arets
bgnner, sa laver vi en portion af frika-
dellerne og skriver opskriften ned, sa
du kan fa den med i artiklen”, slutter
Eva interviewet.

Smag. Farsen k

- navnte Tilfelde kan 1

"Raastrup Kursted”s mangedrige leder, Anna N. Ullerup, udgav i 1919 det
lille heefte "Vegetariske Vink’, som giver gode rdd og opskrifter pa den mad,

man serverede pa stedet. Opskrift pd "Fars af brune Bonner eller Linser” fra
heeftet Vegetariske Vink, 1919

Evas forzeldre, Bodil og Hans
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Foto fra 2019 af de fire sgstre Mortensen: Inger, Birgit, Estrid og Eva. Det er
Estrid, der har doneret familiens brune bagnne til Frasamlerne.



OPSKRIFT

Familien Mortensens bonnefrikadeller

Frikadeller af Prinsessebgnne fra Mariager

« 175g Prinsessebgnner) Start med at saette bonnerne i blgd i ca 10-12 timer i
- 100 g gulergdder ca 0,7 l koldt vand. Skyl beannerne og kog dem med
. 50 g persillerod gronsagerne (gulerod, persillerod, porre og suppe-
. 1stk. lille porre visken) i vandet. Tilseet salt.
« 1stk. lille log ) )
Det hele skal koges i ca 35-40 min. Kogevandet haldes
+ 6dlvand . .
ud, og det afkales. Suppevisken skal ikke bruges mere.
« 1,5 tsk. salt

« "suppevisk”: timian kviste, toppen af porren og

Det findeles nu i en "k@dhakker” sammen med lgg.
persille (evt toppen af persillerod)

/g og mel blandes i, og det smages til med salt og

- leeg peber.
» 3 spsk. mel ( evt. groft)
« salt og peber Frikadellerne formes og steges i olie eller smar. Ca 10 stk.
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'PRINSESSEBONNE
FRA MARIAGER’

Havebgnne, Phaseolus vulgaris L.

lllustration af haveban-
nesorter fra Dybdahls
"Kjokkenhaveplanter-

3‘& 11) Den gule Prindsessebonne (see Tab. 1., Fig. 4, der
ne”. Den gule prinsesse-

| fremstiller to umodne Baller) er blandt disse her i Landet

den paa denne Maade hyppigst anvendte Sort; der indferes
. aarligen en Deel modent Fre af den, som forhandles af
-(ﬂatekrsammero, Meelhandlere o. L.  Dette kunde godt g
~med god ~E.or§setavles her hjemme.
11877 skriver Dybdahl i sin undervisningsbog “Kjokkenhaveplanter-

ne’, at tarrebonner kun har ringe betydning i Danmark. De findes
som importeret kolonialvare, men han mener, at dem kunne vi med

fordel dyrke selv i Danmark.

Havebgnner har deres oprindelse i
Mexico. Fra 1534 kendes de i Spanien,
og i 1594 findes navnet for eksempel
bade i Tyskland og i Danmark.

Forst omkring ar 1800 omtales
Prinsessebgnner i dansk havebrugs-
litteratur. Prinsessebgnner er tarre-
bonner, det vil sige bonner, der dyrkes
for at blive tgrret og senere udblgdt
og kogt for at bruges i plantefars,
sammenkogte retter og supper.

Vived, at dyrkning af terrebgnner
blev almindeligt i starre skala i USA
igennem anden halvdel af 1800-tal-
let, men vi ved ikke, om det pad dette
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tidspunkt var mere almindeligt at
kobe dem tgrrede end at dyrke dem
selvi Danmark.

11877 skriver Dybdahl i sin under-
visningsbog "Kjokkenhaveplanterne”,
at terrebgnner kun har ringe betyd-
ning i Danmark. De findes som impor-
teret kolonialvare, men han mener, at
dem kunne vi med fordel dyrke selv i
Danmark.

'Prinsessebgnne fra Mariager’ er en
gammel landrace af prinsessebgnne,
det vil sige en traditionelt dyrket

sort, der er tilpasset en egn. Bgnnen
stammer fra Familien Mortensen

i Mariager, og familien kan fgre
dyrkning og brug af bgnnen tilbage
til deres bedstefar i Vestjylland, som
formodentlig er begyndt at dyrke den
mellem 1905 og 1910. Navnet har den
faet af Foreningen Frgsamlerne for
at kunne skelne den fra andre brune
bgnner og fastholde den som en sort
med en unik historie.

| bogen “Praktisk havebog for danske
hjem” fra 1900 beskrives prinsesse-
bgnnen som ”"Brun af Farve og meget
haardfer, hvorfor den kan laegges
meget tidligt og derved give tidlig
Hgst ... den egner sig udmaeaerket til
Saltning”. “Landgkonomisk Kak-

bonneernr. 2.

ken-havedrift” fra 1928 tilfgjer, at
"Prinsessebgnnen er den eneste her-
kendte sort af aerte-bgnne eller brun
banne, hvis fro benyttes i moden
tilstand”.

Dyrkning af prinsessebgnner er aldrig
sldet an i Danmark, hvor terrebgnner
primeert er blevet kgbt til husholdnin-
gen. 'Prinsessebgnne fra Mariager’ er
i dag den eneste kendte tgrrebgnne
med en gammel, dansk dyrknings-
historie.

12012-2015 afprgvede Frgsamlerne
’Prinsessebgnne fra Mariager’ sam-
men med 5 andre bgnnesorter og an-
befalede den efterfglgende bade for
sin smag og for at vaere nem at dyrke.
Ud over det hgje proteinindhold er
seerligt disse bgnner meget rige pa
kalium, magnesium og fosfor. Svan-
holm @kogrent provede dernaest, om
bgnnen lod sig dyrke i stgrre male-
stok, og her dyrkes den stadig.

Laes mere i Webleksikon for Nord-
iske Kulturplanter og p& Foreningen
Frgsamlernes hjemmeside.



https://www.growingdiversity.info/dk/database/groentsager/haveboenne/buskboenne/prinsesseboenne-fra-mariager
https://www.growingdiversity.info/dk/database/groentsager/haveboenne/buskboenne/prinsesseboenne-fra-mariager
https://www.froesamlerne.dk/sortsdatabasen/vis-sort?varietyid=181
https://www.froesamlerne.dk/sortsdatabasen/vis-sort?varietyid=181
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i~ ‘En veletableret aartemark giver ikke
plads til Ukrudtmellem plantérne -

Grazerten Rosakrone

- kollektivet 'De Sydvendte Spandes’ erfaringer med dyrkning

Af ’ Anders Hgiler

Fra en lille hdndfuld til et helt markstykke og potentiel
indkomstkilde ... her kan du leese om kollektivet De
Sydvendte Spandes’ erfaringer med at dyrke grazerten
’Rosakrone’

Siden vi kgbte vores gard pa Sydegstfyn i 2015, har vi forsggt
at dyrke grdaerter/markaerter/gemmeserter/kogezerter, kaert
barn...

Herhjemme kalder vi dem graeerter. Hvis nogen skulle veere i
tvivl, sd er det en aert, som er saerligt god at spise, efter den
er tgrret pa planten, blgdt op og tilberedt. Praecis lige som
kikaerter. Graeerter har veeret en vaesentlig naeringskilde i
Danmark, for kartoflen blev et hit, og veeret dyrket i stor ska-
la p& marker.

Dyrkning
Vifik frg af sorten ’'Rosakrone’ af Ane Hoffmeyer fra Frgsam-
lerne til et frgorgie i Svendborg. Forste ar (2016) dyrkede vi

den bare til opformering og nok til lige at lave en hummus
for at smage og se, om det var noget at satse pa. Vi blev
hurtigt enige om, at det var en afgrode, der gav god men-
ing at dyrke, bdde gastronomisk og selvforsyningsmaes-
sigt, blandt andet fordi vi ikke spiser s& meget kod, og
graaerterne har et hgjt proteinindhold.

2017

| 2017 dyrkede vi ‘Rosakrone’ zerterne pé ca. 100 m2 (ca.
10x10m) i reekker med ca. 15 cm mellemrum, lavet med
hakkejern. £rterne sdede vi omtrent i 5 cm dybde og med
10 cm mellem hver plante, s vidt jeg husker. Vi sdede i alt
ca. 1,6 kg eerter.

Vilugede et par gange mellem raekkerne. £Lrterne fik lukket
godt af for ukrudt og holdt fint fast i hinanden med deres
fangarme. En vigtig faktor for, at graserterne kan dyrkes pa
mark, er deres fangarme. Det er dem, der s@rger for, at plan-
terne ikke veelter, da de bliver op til 120 cm hgje.
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Etablering af jordstykket til aertemark af tre personer og en
Schaeferhund, der hjalp med at grave og hive rodder fra meel-
kebotter og skraepper ud af raekkerne.

Sdning af ‘Rosakrone’ zerter i 5 cm dybe riller lavet med
hakkejern giver traening af Kalahahanden.

Navnet ’'Rosakrone’ kommer af, at plantens blomsterstilke -
og derved ogsé beelge - alle sidder i toppen af planten som
en krone. Det ser selvfglgelig virkelig flot ud, da de naesten
alle blomstrer samtidig med rosa blomster. Men ud over det
aestetiske viste det sig, at placeringen af baelgene i toppen
af planten havde en anden fordel; da planterne stod tunge
og godt modne og var i gang med at tarre, besluttede de sig
for at laegge sig ned under en mindre storm. Det ville nor-
malt veere katastrofalt for t@rreprocessen, men i dette til-
feelde gjorde det naesten ikke skade pad aerterne og deres
evne til at tarre, for stort set alle vores Rosakronebaelge blev
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‘oppeiluften’, da planterne havde lagt sig ned i faelleskab. Vi
hostede planterne med le, bandt demi neg og stillede demii
hobe i et par dage. Dernaast haengte vi dem luftigt pa et loft
med en presenning under for at tage evt. dryssende eerter.
Da vi fik tid, og der var en god og tar dag, lagde vi negene ud
pa en presenning udenfor. Martin herhjemme fra skulle gve
en DJ-playlist til et bryllup dagen efter, s& han kunne spille
op til dans pé aerter i kollektivet. Under de dansende bare
teeer blev eerterne beelget, efter hvad jeg husker som cirka
en time med to-tre personer. Derefter rensede vi erterne i
et gammelt handdrevet rensevaerk.

2018

Aret efter havde vi féet blod pd tanden med at dyrke
graeerter i storre skala. Vi bredsdede dem pa en plgjet og
harvet mark, ca. 400m2. Jeg husker ikke, hvor meget udseed
vi brugte, men vi sdede rigeligt, da vi godt var klar over, at de
ikke ville kommme sé& dybt i jorden af den harvning, vi efterfal-
gende lavede.

Sommeren 2018 var jo, mildt sagt, ter og varm, sa vi ved
ikke, hvor stor indflydelse det havde pa det darlige hostre-
sultat vi fik.

2019

Aret efter prgvede vi samme metode igen. Resultatet blev
en smule bedre, men i forhold til areal og udseaed var det
ikke godt. Jeg har hverken faet noteret udsaeds- eller hgst-
meaengden fra 2018 og 2019, maske netop fordi det ikke var
sa opmuntrende maengder.

Problemet ved de to forsgg med bredsaning p& mark har
veeret folgende: for sen saning (sen april), for lille sadybde,
og sa var det svaert at luge ukrudt, da planterne ikke stod i
raekker.

2020
| 2020 sdede vi d. 5 april pd et 250 m2 stort stykke land. Vi
sdede 3200g, hvilket vil sige ca. 50 planter pr. m2.

Vi gik tilbage til 2017-metoden; Altsa ca. 5 cm dybe riller
lavet med hakkejern efter en snor trukket mellem to pin-
de. 10 cm mellem eerterne (hellere for taet end for tyndt)
og 24 cm mellem raekkerne. Denne bredde blev sat ud fra
skaerene pa vores tohjulede radrenser, sé der lige var nogle
centimeter til hver side, hvis vi nu ikke havde vaeret millime-
terpraecise med saningen i raekkerne.

Selvom jordstykket var plgjet og harvet, var der selvfglgelig
noget arbejdeiselve etableringen grundet udelukkende ma-
nuelle metoder. Man far treenet sin Kalahahand, i hvert fald.
Det tog 3 personer og en Schaeferhund en god dags arbejde.
Hunden hjalp med at grave og hive rgdder fra maelkebgtter
og skraepper, som var i reekkerne, op af jorden ... og sgrgede
for at tygge dem istykker bagefter. Meget hjeelpsomt!

Vivar heldige med vejret, og vi vandede kun en enkelt gang,



da planterne var helt sma og sarte. Et meget tort forar eller
sommer kunne have kraevet lidt mange ture med vand-
kander - eller en anden og smartere lgsning.

| 2020 blev der kun vandet en enkelt gang, da planterne var
helt sma og sarte.

Vilugede én gang mellem raekkerne med skuffe- og hakke-
jern. Radrenser fungerede desveerre ikke sd godt, da det var
sveert ikke ogsa at feelde aerterne, da de var vokset lidt til.
Med skuffe- og hakkejern gik det nemt og hurtigt, nar man
lige var nogle stykker. Hvis vi havde luget en ekstra gang,
lige inden fangarmene lukkede over raekkerne, ville det
have veeret helt optimalt, og de havde stéet stort set uden
konkurrence.

| juni veeltede hele marken. Dette gav nok plads til lidt mere
ukrudt, men aerterne tarrede igen fint pa planterne, selvom
de l& ned.

Den 2. august blev grdzerterne sldet med le og bundet i neg
med snor. Tidspunktet for hgst afheenger af hestmetoden.
Hvis man havde en mejetaersker at hgste dem med, skulle
de bare veere knastgrre. Men da vi hgster med le og hand-
terer dem et par gange inden taerskning, er det en god ide
at hgste dem, for alle bzelgene er halvabne. Ellers rasler
2erterne nemt pa jorden, ndr man flytter rundt pé planten.
Grundet udsigt til regn om aftenen blev de lagt, s de nemt
kunne daekkes over med en presenning. Morgenen efter
blev de sat i hobe, s de kunne tarre helt.

Den 6. august teerskede vi zerterne. Vi ville egentlig have
brugt vores Dronningborg teerskeveerk, men motoren
braendte selvfalgelig sammen midt i ha@sten, sa endnu en
gang matte vi ty til ‘'manuelle’ metoder og danse os ud
af problemerne; Presenning pa jorden, aerteplanter pa
presenning, ring efter naboer, hgj musik, @l ... og s& dans, til
der ikke er flere baelge at trampe pa.

En alternativ metode til at baelge dem kunne veere at fa for
eksempel en hest til at treede p& dem, eller man kunne kare
traktoren frem og tilbage over aerterne.

Efter 'teerskningen’/baelgningen/dansen blev arterne ren-
set i teerskeveerk. Vi fik sorteret de mindste fra, til gengeeld
rog alle ukrudtsfreene i samme omgang, hvilket virkelig var
det veerd. Inden denne finsortering vejede vi 60,5kg, sa Vi
endte med et par kilo mindre end det.

Navnet 'Rosakrone’ kommer af, at plantens blomsterstilke - og
derved ogsd baelge - alle sidder i toppen af planten som en krone.

Vores forventninger og arbejdsindsats taget i betragtning
var det et fantastisk resultat og et enormt udbytte. For
godt nok er vi et kollektiv, hvor der altid star aerte/benne-
spread pd frokostbordet, men 50 kg aerter i t@rvaegt giver
immervaek en ordentlig klat hummus.

Artemarken er hostet med le og planterne bundet i neg og stil-
let i hobe for at torre.

Vi fik udsaaden cirka 19 gange igen! Det er fuldstaendigt
uden for sammenligning med andre ars graaertedyrkning og
generelt et imponerende resultat i forhold til for eksempel
vores korndyrkning, som vi plejer at fa lige under 10 fold igen.
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De torre ‘Rosakrone’ erter taerskes ud af baelgene under dans.

FROSAMLERNYT #4-2022

Sa nu mener vi altsa, at vi har fundet en metode til at dyrke
graserterne, som i hvert fald passer godt til vores sted.
Selvfplgelig med plads til sma forbedringer.

20210g 2022

Vihar brugt samme dyrkningsmetode i 2021 0g 2022. Vihar
hverken opskaleret eller forsggt med salg af grazerterne,
i 2022 har vi endda dyrket lidt faerre. Vi bruger zerterne til
gryderetter og som hummus pé& frokostbordet. Et hurtigt
sken er, at vi kan spise 20 kg grazerter (t@rvaegt) om aret
her i kollektivet, men det svinger i perioder, hvor gode vi er
til at huske at seette dem i bled og koge dem og dermed fa
dem brugt.

Erfaringer

Samaskine eller hdndsaning

Vi kender én pa Djursland, der dyrker graeerter pa et lil-
le markstykke. Netop pa grund af masngden af fangarme,
dyrker han sorten ‘Lollandske Rosiner’, og han har aldrig
oplevet, at de vaeltede. Han sar dem med sin gammeldags,
handskubbede sdmaskine pd kryds og tveaers i rigelige
maengder, da hans erfaring ogsa er, at det er bedre at sé& for
mange end for fa.

Hvis man far sdet for mange, kommer der bare lidt feerre
aerter pr. plante (men nok den samme masngde i alt), imod
at de far lukket af for ukrudt og holder godt fast i hinanden.
Far man der imod sdet for f&, kan der komme huller og
plads til ukrudt.

Hans sdmaskine kan maksimalt indstilles pa 3 cm i dybden,
og han har lavet et par ekstra huller i skiven, sa den lsegger
en art omkring hver 10 cm

Jeg har selv provet at fa to forskellige hdndholdte sdmaskin-
er til at fungere med ‘Rosakrone’, men det er ikke lykkedes
mig endnu. Enten kommer de ikke ud, eller ogsa bliver de
knust péd vejen, og nogle steder har jorden ogsa veeret for
hard at kere i. Det ville ellers veaere en fin erstatning for
sdning i handen og hakkejern.

Mindre eller storre skala

Vi oplever, at folk synes godt om smagen af graserten
‘Rosakrone’, og at mange er interesserede i et mere 'lokalt’
alternativ til kikserter. Derfor snakker vi ogsd om at op-
skalere dyrkningen med brug af mere traktor og maskiner
med salg for gje. Men vi synes stadig, den hdndholdte stil
er mere relevant for os - med god koordinering og kollektiv
indsats.

Vi hdber, artiklen kan inspirere og vaere hjselpsom, hvis an-
dre har lyst til at preove kraefter med den laekre zert.
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Graaert ’Rosakrone’
Pisum Sativum L.
(FS 0855)

er udviklet som foderzert af den tyske
foreedler A. Scheibe i 1975.

Planten er lav (ca. 1 meter) og far kraftig,
hul, opstigende staengel. Blomsten er to-
farvet med lysrosa fane og r@de vinger.

Blomster og senere baelgene dannes i
store klaser i toppen, der leder tanken
hen pa en krone. Frgene er ret store, ens-
farvet lysebrune.

Foreningen Fresamlerne har faet ‘Rosa-
krone’ fra den svenske fresamlerforening,
SESAM, og udbyder den pa fralisten.

Kollektivet
‘De Sydvendte Spande’

har eksisteret siden august 2015, hvor

7 unge i starten af 20’erne kgbte en lidt
faldefaerdig gard pa Sydestfyn, lige uden
for Langd. Garden blev kgbt og betalt, og
kollektivet lever bl.a. derfor med meget
lave udgifter, sa der f.eks. er meget tid til
at lave andre ting end at tjene penge.

Til g&rden harer 5 hektar jord, det meste
dyrkbart, men der er ogsa fredet eng, og
pa sterre omrader har vi plantet traeer og
buske. | dag bestér kollektivet af 2 bgrn
og 7 voksne, hvoraf 3 var med fra starten.

Pa garden har vi geder, grise, gender, bier,
hund og hans. Meget af energien bliver
lagt i kekkenhaven, dyrehold og renover-
ing og udbygning af beboelse, men arbej-
det og evnerne spaender meget bredt;
kropsterapi, kunst, podcast, foredrag
mm.

@konomien er en form for faellesgkonomi,
hvor man betaler hvad man vil, og bruger
hvad man vil. Der er ingen rigtig forklaring
pa, hvad kollektivets navn betyder, hvis
det overhovedet har en betydning.




PLANTEPORTRAET

Kjems Pea Bean

— en hej og leekker stangbonne

Af | Marianne Roed Hjortshgj

‘Kiems Pea Bean’ (FS0206) er en bonne, du skal prgve at
dyrke, hvis du har plads i din have. Det er en rigtig klatreplan-
te, som kan blive meget hgj — hvis den far lov. Jeg dyrkede
denne stangbgnne sidste sommer, og blot fem-seks planter
gav os rigeligt af benner til bade frisk hgst, fryser og terrede
bonner. Og ‘Kjems Pea Bean’ egner sig godt til alle tre ting.

Beskrivelse

Kjems Pea Bean er sdkaldte pea beans, som er den engelske
betegnelse for sma, runde bgnner, der ligner zerter. Planterne
er hgje— faktisk kan de blive op til 4 meter! De ligner andre
stangbgnner og kan minde om borlotto-bgnner, men de har
seerlige kendetegn; de far lilla blomster, violette striber p&
beaelgene og fladefarvede bgnner med lilla pletter og striber.
Bonnerne er desuden kendetegnet ved at vaere runde og ikke
ovale som mange andre stangbgnner. Noget andet, der gar
Kjems bgnnerne seerlige er, at de ikke bliver ribbede, uanset
hvor modne, du hgster dem, og de har en lang vaekstsaason.

Historie

Kjems er ogséd en familiearvesort med en spaendende histo-
rie. Den kan tilskrives familien Kjems, "der rejste til USA for
at starte en hgjskole i Michigan, og moderen kom hjem som
enke med en stor bgrneflok — og b@nnerne i bagagen”, som
det beskrives i Lila Towles artikel om familien Kjems. Famil-
ien Kjems emigrerede fra Senderjylland til USA i 1891, og da
de vendte hjem til Danmark 6 ar senere efter faderens tra-
giske dgd, havde de bgnnerne med sig. De er blevet dyrket
og bevaret i familien og er senere doneret til Frgsamlerne via
en Kjems-slaegtning.

Historiei Frasamlerne
Egentlig har Fresamlerne faet frgene fra Suzanne Broder-
sen, som havde fdet dem fra veninden Lise Plum Holm, der
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havde dyrket dem i 32 ar. Hun havde faet dem fra familien
Kjems, og derfor har bgnnerne tidligere heddet ‘Suzannes Pea
Bean’ — men er nu omdgbt til ‘Kjems Pea Bean’. Foreningen
Fresamlerne har indleveret begnnen til NordGen, hvor den kan
findes som NGB 20124, som led i projekt "Genopdagelse af
gamle danske baelgplanter — dyrkningsmeaessigt og kulinarisk”.

Dyrkning og anvendelse

Jeg dyrkede bgnnerne pé friland op ad et hgijt stativ af rionet.
Bonnerne har godt af at blive vandet i starten af vaekstperi-
oden, hvis nedbgren udebliver. Vi vandede dog ikke hver uge
i hgjseesonen, selvom der var tarke, og de klarede sig allige-
vel. Hgstperioden er lang, fra de fgrste omkring august til
helt ind i oktober.

1 2020 dyrkede jeg be@nnerne saledes: Midt maj: saning, maj-
juli: vanding i t@rre perioder, august: forste hgst, september:
stor host, oktober: hgstede de sidste grove bgnner, lagt til
terre indendgrs. November: baelgene var nu knastarre, og en
del blev til fin frehgst. Nogle var mugne og matte kasseres.
Lektie: leeg dem til tarre lunt, ikke kaligt. | alt fik jeg renset og
torret ca. 250 g. benner, sa et paent udbytte af 5-6 planter.
12022 har jeg igen dyrket bennerne, dog kun et par planter.
Til forskel fra 2020 har jeg forspiret b@nnerne, og det har
givet dem en god start, men desvaerre blev et par planter
spist af snegle. De nuvaerende to-tre planter har imidlertid
masser af blomster og ser ud til at give en flot hast her til
efteraret.

Anvendelse

+ Grgnne bgnner — de umodne bzelge med bgnner —blancheret
- Beelgede og kogte (shelly-beans)

- Terrede og udbladte, herefter kogte

- Jeg har desuden brugt Kjems til bennepickles


https://www.froesamlerne.dk/viden-om/planter-fortaeller-historier/kjems-familiens-pea-bean
https://www.froesamlerne.dk/foreningen/om-foreningen/projekter-formidling-og-videnskab/gamle-danske-baelgfrugter
https://www.froesamlerne.dk/foreningen/om-foreningen/projekter-formidling-og-videnskab/gamle-danske-baelgfrugter

'Kjems Pea Bean’ kan ogsa bruges som tarrebgnne. Det
er dog vigtigt at have styr pa torringen — sa de ikke mug-
ner, som jeg desveerre oplevede. Tor bonnerne ved rela-
tivt haj temperatur og med god lufttilstroamning.

En af de store fordele ved bannerne er, at de ikke bliver
ribbede — vanset hvor store, de bliver. De har en dejlig,
cremet smag og et smukt udseende. Desveerre forsvin-
der den lilla farve pa baelgene naesten helt, nar de koges.
Foto: Louise Windfeldt

Nu bor vi pd en nedlagt landejendom ved Sejs-Svejbaek
ost for Silkeborg, hvor vi dyrker en okologisk kakkenha-
ve. Naturligvis inklusive 'Kjems Pea Bean, der her stjzeler
billedet.

'Kjems Pea Bean’ bliver hgje! Da bonnerne var vokset
knap 2 meter begyndte de at "klatre nedad”. Det filtrede
lidt, s& man kan sagtens veelge at have et endnu hojere
stativ til denne sort.

Tip

Laes mere om ‘Kjems Pea Bean’ og andre
havebgnner pd Webleksikon for Nordiske
Kulturplanter, der er udgivet af de nord-
iske fresamlerforeninger og Kebenhavns
Universitet med statte fra Nordisk Minis-
terrad.

Se flere opskrifter i Frgsamlernes bog
“/Erter og benner: Genopdagelse af 28
gamle danske sorter”. Du kan ogsa kabe
den trykte bog i Fresamlernes webshop
eller pa vores markeder.

Opskrift:
Saftige hvidlegsbonner

Ingredienser:

Ca. 300 g. Kjems Pea Bean, friske eller
fra frost

1-2 fed hvidlag (f.eks. Estisk rad)

25 g. smor

Salt

Fremgangsmade:

Start med at nippe (skaere stilkene af)
de friske b@nner. Fordelen ved denne
bgnnesort er, at bonnerne ikke bliver
ribbede (traevilede), sa det er ikke ned-
vendigt at ribbe bgnnerne.

Blancher dem i vand tilsat lidt salt, som
kun lige deekker, i ca. 3-5 minutter.

Vandet haldes fra bgnnerne og
tilseettes sa smer og presset hvidlog,
som varmes i gryden et minuts tid.
Hvis du bruger frosne bgnner, kan du
haelde kogende vand over bgnnerne og

draene dem kort efter.

Tilseet et drys salt og servér straks.
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https://www.growingdiversity.info/dk/database/groentsager/haveboenne/stangboenne/kjems-pea-bean
https://www.growingdiversity.info/dk/database/groentsager/haveboenne/stangboenne/kjems-pea-bean
https://flipflashpages.uniflip.com/2/1112/352330/pub/html5.html
https://flipflashpages.uniflip.com/2/1112/352330/pub/html5.html
https://flipflashpages.uniflip.com/2/1112/352330/pub/html5.html

PLANTEPORTRAEAT

Valske bonner (Vicia faba)

- eksperimenter med foraedling og maad

Af | Lars Holt, larsholt@live.dk

Valske bgnner, der her pd Sjaelland gar under betegnelsen
hestebgnner, er en plante, man bgr dyrke i sin egen have. Det
er ikke en bgnne men en vikke, og den er egnet til dyrkning i
kaligt klima. Bortset fra lidt bladlus og orm i kernerne har jeg
ikke set sygdomme i den, og den modner altid til fra.

Udvaelgelse af de storste og bedste fro

Min interesse for hestebgnner startede med, at jeg fik en
h&ndfuld frg, som jeg brugte til greantgadning i min vingérd.
Dem jeg dyrker nu, har jeg faet af min bror, Seren Holt, som
krydsningsforsgg. Derefter har jeg i arevis selv forsggt ved
udveelgelse og tilfarsel af fre udefra at fremelske en endnu
bedre sort.

| starten ville jeg gerne have de pane, meget morke frg, men
de havde tendens til at give mindre fre med tiden. Nu gér jeg
efter at fa storst muligt udbytte med den samme arbejdsind-
sats, det vil sige, at jeg prioriterer baelge med mange og store
fro.

Hestebgnner krydser ikke saerlig godt. Det har sa den fordel,
at man kan tage egne frg i revis, uden at egenskaberne aen-
drer sig. De frg, jeg har udvalgt til avl, laegger jeg skiftevis, sa
jeg fér blandet dem bedst muligt.
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P3 et tidspunkt gik jeg ogsa efter de planter, der kunne skyde
igen og dermed give udbytte to gange pad en saeson. Men det
passer ikke med den made, jeg nu dyrker hestebanner.

Jeg kan ikke smage forskel pé de forskellige sorter, sa det kan
jeg ikke medtage i udveelgelsen.

Siden har jeg dyrket hestebgnner i hver fierde gade i vingarden
som gadning og sammen med de middeltidlige og sene karto-
fler i kekkenhaven.

Dyrkning
Hestebgnner kan sas, fra jordtemperaturen er 5 °C. Sa under
beskyttede forhold kan det ske fra januar.

Vi sar dog de tidligste i drivhus eller mistbaenk, hvor det er let-
tere at beskytte dem. De er s& hastet, inden de sidste som-
merafgrgder plantes ud. Hestebgnnerne falger saedskiftet pa
minimum 4 ar for baelgplanter.

| vingarden sar jeg hestebgnner fra starten af marts, nar jeg
har faet sdet de aerter, der skal gro under vinen i samme
bed. Jeg startede med at bredsd, men frgene er for store til



at kunne kultiveres ned i jorden. Det gjorde, at bedet blev
ujeevnt bevokset. Nu traekker jeg 4 riller pa langs i bedet med
20-25 cm’s afstand. Sa kan jeg g& mellem hestebgnnerne
uden at traede for mange i stykker, og jeg kan fa luget, inden
de vokser sammen.

| gamle beretninger tales om at dyrke kartofler og bgnner
sammen. P& et tidspunkt gik det op for mig, at det ikke er
buskbgnner men hestebgnner, der menes.

Hestebgnner opsamler kvaelstof fra luften, s de har ikke
brug for tilfgrsel af ggdning eller kompost. Det er formoden-
tlig denne egenskab, der har gjort, at hestebgnner og karto-
fler ofte dyrkes sammen, for sa far kartoflerne kvaelstof fra
hestebgnnerne. Hestebgnner kan desuden tale at blive hyp-
pet, s de star fint i kartoffelraekken.

Nar jeg laegger kartofler, traekker jeg helerillen op, sé jeg kan
leegge kartofler og hestebgnner skiftevis. Derefter daekkes
reekken med kompost, og der hyppes jord op over, sa fuglene
ikke flytter det hele.

Jeg dyrker ikke hestebgnner mellem de tidlige kartofler, for
min erfaring siger mig, at hestebgnnerne spirer s& meget
hurtigere end kartoflerne i marts, at de kveeler kartoflerne.

Hvad kan hestebgnner bruges til?

Til at begynde med vidste jeg ikke, hvad jeg skulle bruge de
torrede bgnner til. Jeg fandt ingen opskrifter med hestebon-
ner. P4 et kostkursus i 2013 blev jeg opfordret til at f& mere
proteini min morgenmad. Det farte til, at jeg lavede et forsag
med hummus af hestebgnner. Jeg spiser nu hummus hver
morgen, undtagen nar vi far havregrad.

Jeg har senere erfaret, at hestebgnner kan erstatte andre
bognner i de fleste retter. Man skal bare vaere opmaerksom
pa, at hestebgnner skal koge lidt laengere, og de er ikke helt
sa vandfyldte som andre benner. Der kan selvfolgelig ogsa
veere retter, hvor frgene er for store.

Kartofler og hestebgnner enes om pladsen.

Trods 10-12 ars krydsning er hestebgnnerne stadig meget for-

skellige. Bemeaerk, huller efter orm i enkelte fro.

Vi har dyrket valske bgnner
siden bronzealderen

Den valske bgnne — eller hestebonne — er
i vikkeslaegten, Vicia. Den har derfor ikke
andet end beelgfrugtfamilien tilfselles
med de havebgnner (buskbanner og
stangbgnner), vii gvrigt spiser. De tilhgrer
naesten alle slaegten Phaseolus og kom
hertil fra Amerika i 1500-tallet eller se-
nere.

Valske bgnner kom til Danmark fra Asien
allerede i bronzealderen (og dermed
leenge inden, der var noget, der hed Dan-
mark) og har veeret dyrket her lige siden.
| forste omgang formodentlig hoved-
sageligt som mad til mennesker, siden
mere til at maette dyr, som navnet "hes-
tebgnne” antyder.

Siden diskussionen om at producere mere
mad lokalt — iseer proteinafgrgder — er
valske benner igen kommet pa dagsorde-
nen som mad til mennesker.
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OPSKRIFTER

Hummus

250 g hestebgnner (tarrede serter eller bgnner kan ogsé bru-
ges) udblgdes natten over. Derefter koges de sammen med
1-2 chili i ca. 1 time, til de er mgre (kogetiden afhaenger af,
hvor gamle hestebgnnerne er).

Nar vandet er heeldt fra, blendes hestebgnner og chili sam-
men med 2-4 fed hvidlgg, saft af en citron og citronskal
(uden det hvide) og 2 spsk. olivenolie, 1 spsk. sesamolie, 1
spsk. soyasauce, 172 tsk. spidskommen, 172 tsk. salt og 1 tsk.
peber.

Hvis konsistensen er for stiv, spaades med olie eller rent vand,
afhaengig af ens egen vaegt. Jeg bruger ikke kogevandet, for
der er tvivl om, hvorvidt der er giftstoffer fra bennerne deri.

Indhold pa 100 g: kcal 187, protein 7.3, fedt 8.3, kulhydrat 21.8
ogsalt 0.7

Ved at tilszette 150 g bagte, blendede rgdbeder opnas en
bedre farve og en sundere hummus.

Indhold pé 100 g: kcal 154, protein 6.6, fedt 5.3, kulhydrat
20.7o0gsalt 0.6

Men jeg havde mange hestebgnner, sd naeste opskrift blev

italiensk baenkeveelling (med inspiration fra minestrone-
suppe). Min variant bliver dog til en sammenkogt ret.
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Italiensk
Baankevaelling

Minestrone bestar af folgende 6 bestanddele:

1. Torrede hestebgnner. Udblgdes mindst 8-10 timer, koges
med salt, lidt grentsager og en suppevisk — vandet kasseres
2. Log, kartoffeltern og bacon eller skinke, ristet p& panden.
3. Syre, f.eks. vin (10 % af vandet)
4., Grgntsager.
a. Leg, pastinak og gulerod ggr suppen sa@d.
b. K&l gar suppen staerk og bitter
c. Alt gront kan bruges! ogsa rucola og skvalderkal
5. pasta tilsaettes 15 min far retten er faerdig
6. olivenolie, grgnt drys og ost

Kogte hestebgnner, lgg, kartoffeltern og ked kommes i
gryden og vaeske tilsaettes. Grontsagerne klarggres, skeeres i
passende stykker og koges med, efterhdnden som de er Klar.
Der tilseettes vand, til konsistensen bliver passende. Det ligner
suppe, nar jeg tilsaetter pasta, men sa bliver vandet opsuget,
og jeg far en konsistens som andre gryderetter.

Det er en dejlig ret, hvor alt kan bruges, men da det tager mig
lang tid at hente og renggre grontsagerne, laver jeg en stor
gryde hver gang og fryser portioner ned til senere perioder
med travlhed.

Sovs

Til sovs bruger jeg friske frg af hestebgnner. Den gronne farve
er fin, og jeg undlader at pille hinden af. Bannerne koges med
andre grentsager, f.eks. porre, bladselleri, kartoffel, hvidlgg
mm. Nar bgnner og grontsager er kogt, blendes det hele og
smages endeligt til.

Falafler

Jeg laver dem pa samme made, som jeg laver frikadeller,
men i stedet for hakket kalv/fleesk bruger jeg hummus af
250 g hestebgnner, udblgdt vejer det ca. 500 g. Jeg tilseet-
ter 100 g hvedemel og 75 g rasp (eller groft mel), 2 log og
2 aeg. Jeg bruger maelk for at fa konsistensen til at passe.
Falaflerne steges p& panden eller i ovn, hvis portionen skal
veere starre, eller kogepladerne er i brug til noget andet.

Indhold pa 100 g: kcal 180, protein 8.0, fedt 5.7, kulhydrat 5.7
og salt 0.5



Bonneburger

250 g hestebgnner udblgdes, koges mare i 22 time og mo-
ses med en gaffel, sa der bliver struktur i farsen. Hvis man
bruger en blender, kan farsen blive for fin.

1 lgg, 2 fed hvidlgg, V2 peberfrugt, 70 g majs og 1 rad chili
hakkes eller skaeres i sma stykker.

1dl kogt quinoa, 60 g havregryn, saft og skal fra en citron, 2
tsk. timian, 1tsk. salt, peber.

Alt rgres sammen og formes til bgffer pa 1-2 cm i tykkelsen.
Hvis du synes, at burgerne mangler sammenhasngskraft,
kan du rgre et aeg i. Det er specielt, nér bgfferne skal varmes
op dagen efter, at de kan vaere svaere at holde tilstraekkeligt
sammen.

Bagesica. 40 miniovn ved 180 °C varmluft.

Indhold pr. 100 g: kcal 131, protein 7.0, fedt 1.9, kulhydrat 23.2
ogsalt 0.4

Marinerede rgdlgg laves af 1 fintsnittet radlog lagt i 2 dl.
ablecidereddike med 1 spsk. sukker og 2 tsk. vaniljesukker.
Lad traekke mens bgfferne er i ovnen.

Guacamole laves af det mosede kad fra to avokadoer (skift
evt. ud med grgnne zerter eller friske hestebgnner) og bland-
es med skal og saft fra en lime eller citron og et lille bundt
hakket, frisk koriander. Smag til med salt.

Hestebonner kan bruges
pa tre forskellige
udviklingstrin:

1.

Som friske, unge baelge, ligesom
baelge fra buskbanne. Det er ikke en
smag, vi bryder os s& meget om her i
huset. Vi gor dog forseget, nar vi har
gravet hestebgnner op sammen med
kartoflerne.

. Som udviklede friske fr@. Froene baelg-

es, og derefter skal den ydre hinde af
hvert enkelt frg. Vi klarer det ved at
overheaelde freene med kogende vand
og kole dem af. Derefter kan man enten
snitte i toppen af freet og smutte ind-
holdet ud, eller man kan halvere frget
og traekke de to skaldele af.

De smager rigtig godt pa denne made,
men vi hgster normalt kun til frisk

brug, for det er lettere at bruge serter
end hestebgnner til nedfrysning. De
kan ogsa bruges til sovs, se opskrift
herunder.

Udviklede fro kan bruges friske (eller
efter en tur i fryseren) pd samme made
som de torrede frg, blot skal de ikke
udbledes, og kogetiden er 10-15 minut-
ter.

. Som tgrrede frg. Nar bonnerne er tgrre-

de pa planten, hgster vi baelgene og
leegger dem til tgrre inde i stuen. Farst
derefter baelger vi dem.

Host af tarrede frg er afstressende, for
der er en ret lang periode, hvor det kan
ske. Her ligger vores primaere hgst.
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STOT FORENINGEN FROSAMLERNES ARBEJDE

Vi indsamler nu for at blive godkendt hos Skattestyrelsen som almennyttig forening, sa fore-
ningen kan:

- modtage gavebidrag, der er fradragsberettigede for donoren

- spge om momskompensation

- blive fritaget for at betale boafgift af arv, der doneres til os

Det kraever, at vi far mindst 100 bidrag om aret pa mindst 200 kr.
Men alle bidrag — store som sma — er velkomne. Kun gaver p& mindst 200 kr. teeller dog, nar vi
vil sgge godkendelse til de naevnte fordele - men vi skal nok vide at saette alle gaver i arbejde!

Hvis du vil donere 200 kr., kan du gore det:
- i vores webshop - og betale med Dankort, kreditkort, Mobile Pay eller via bankoverfarsel.

Hvis du vil donere andre belgb, kan du gor det:
- med Mobile Pay til 758040. Husk at skrive, at det er et gavebidrag!
- med bankoverfgrsel til foreningens konto hos Merkur, reg. 8401, konto 5453768. Skriv “donation”.

VIGTIGT: Vi bliver forst godkendt af Skattestyrelsen til at modtage skattefrie gaver efter, at vi
har indsamlet 20.000,- i gaver fra 100+ donorer. Fgrst derefter kan viindsamle cpr numre og
sende dem til SKAT.

Din gave gar til at stotte vores arbejde med:

- atudgive 2 fralister om aret, hvor medlemmer tilbyder hinanden fro og planter af egen avl
- flere hundrede sorter af kakkenurter, prydplanter og landbrugsafgrader. Vi holder pa den
made gamle sorter og gammelt frpavishandvaerk i live.

. at tilbyde flere kurser om aret for begyndere i frpavl - gratis og abne for alle.

. at std pa 35-40 markeder og festivaler om &aret, hvor vi saelger de frg, medlemmer avler og do-
nerer - samtidig med at vi fortaeller, hvorfor det er vigtigt at bevare de gamle sorter i kekken-
haver og kokkener.

- at opbygge et adoptionsprogram, hvor mange af vores medlemmer er “adoptivforaeldre” for
de vigtigste gamle danske sorter - en del af Danmarks levende kulturarv. Genbankers bevaring
er vigtig - men ved samtidig lebende at dyrke planter ‘on-farm’ er Frgsamlerne en del af lang-
tidsforsikringen for genetiske ressourcer.

- at tilbyde fro gennem vores webbutik til alle - isaer frg af basisgrensager som gulergdder, kal,
porrer, selleri, der kraever mere plads end de fleste kpkkenhaver kan byde pa. Disse frg avles
pa sma landbrug, der ogsa er medlemmer af Fresamlerne.

- at arbejde for at EUs lovgivning om frg fortsat rummer den danske dbenhed for privat handel
og udveksling af bevaringsvaerdige sorter. Efter krisedret 2015, hvor Fresamlerne og mange
andre i feellesskab fik indfert EUs maske mest lempelige tolkning af frelovgivningen, har vi
0gsa kunnet pavirke f.eks. de baltiske landes love mod stgrre dbenhed for handel og bytte af
bevaringssorter.
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Kort nyt
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https://www.froesamlerne.dk/cgi-bin/uploads/media/Fr%C3%B8lister/Nye%20Fr%C3%B8lister%20fra%202020/Fr%C3%B8listen%202022%20efter%C3%A5r.pdf
https://www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/the-ark-of-taste/
https://2022.terramadresalonedelgusto.com/
https://2022.terramadresalonedelgusto.com/

Fr @ samlerne

www.froesamlerne.dk



