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LEDER

Christina Abildtrup Jgrgensen

Fro-glaade kan begynde
med en tur pa biblioteket

. 08 har store perspektiver

Saeson 2025 er skudt i gang. Nogle af
os har allerede saet udenfor og inden-
for. Andre af os er i gang med at gen-
nemga vores frolager og planlaegger.
Nogle af os kigger pad hjemmesider og
bestiller alverdens spaendende frg.
Andre af os gar og kigger ud i vores ha-
ver, altaner, mm. og dremmer.

oje kigger ud af vmduet ... ruller om pa
den anden side, traekker dynen leenge-
re op og taenker, der er goooooood tid
endnu ;-)

Men en feelles ting er, vi GLZDER os.

Hos nogle af os er frgbeholdningen
ikke sa stor, og det kan veere en RIG-
TIGT dyr omgang at “starte op”. Jeg
har selv arbejdet i et havecenter og set
de kaere kunder std foran de farverige
og bugnende frgstativer, hvor de bare
kastede den ene fropose efter den an-
den ned i kurven i ren begejstring. Det
er s& en HELT anden sag, nar de kom-
mer frem til kassen og skal betale!

Derfor mener jeg, det er en genial ide
at kunne ”lane” fro pé vores biblioteker.
Det er ret nyt, at bibliotekerne ogsa er
blevet til et sted, hvor man kan l&ne frg.
Altsd, man kan gé ind pa et bibliotek
og g3 hjem med sma poser frg, man
kan sd derhjemme. For nogle bliver

det méske starten pa at dyrke det, de
spiser. Jeg var selv for nogle ar tilbage
med til at bidrage til et frebibliotek pa
et af Gentoftes biblioteker. Det star-
tede med et lille fre-event med deres
lokale naturvejleder. Sa jeg kan kun an-
befale at tage del i eller initiativ til et
samarbejde med dit lokale bibliotek. Vi
skal p& ingen méde konkurrere med de
bugnede og farverige frgreoler i diverse
butikker. Men vi ma gerne lgfte i flok og
sprede frg-glaede.

Jeg foler mig pa en eller anden made
rig, nar jeg star og kigger pd mit eget
frolager. Ja, naermest velsignet. Og
samtidig bor jeg et sted med masser af
jord til at dyrke diverse herligheder i. Sa
pa en made behover jeg ikke at vaere
saerligt kreativ. Andre, som kun har et
lille stykke jord, "tvinges” til at veere
kreative for at f& mest og optimalt ud-
bytte.

Og bor du i Grgnland, ja SA er det
o0gsd med at vaere kreativ. Men det er
da ogsd MEGA spaendende og laek-
kert udfordrende at finde de bedste
dyrkningsmetoder og sorter, der kan
gro og forgge udbyttet i et land, hvor
selvforsyningen med grgntsager indtil
videre er 0%. Det er da hjernegymna-
stik, der vil noget! ... og udviklende ar-
bejde pa hejt plan.

Christina Abildtrup Jorgensen,
Formand i Foreningen Frgasamlerne
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Jeg foler mig pa
en eller anden
made rig, nar jeg
star og kigger pa
mit eget frolager.

Sa hvis det her liilige taendte noget in-
den i dig, ja s& stér de faktisk med en
ledig stilling pa grontsagsforspgssta-
tionen i Upernaviarsuk i Grgnland ... af-
sted pa eventyr til os allesammen her i
2025 ... hvad enten du skal til Grgnland
eller bare om i baghaven pa Fyn.

Bade i det lille og det store eventyr
kan inspiration og muligheden for at
leere af andre veere grunden til, at du
lykkes. Det er derfor, vi har en forening
som Frgsamlerne — og derfor vi udgiver
Frgsamlernyt.

Rigtig god leeselyst og inspiration
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PORTRAT

Gronlandske grontsager skal ggre
landet mere selvforsynende

Af ‘ Marianne Roed Hjortshgj

Sydgronland er kendt som landets spisekammer. Om
sommeren kan man kgbe friske, lokalt dyrkede majro-
er, broccoli, salat og endda jordbeer i butikkerne. Grgn-
landske fareavlere og grontsagsdyrkere leverer de
lokalt dyrkede grontsager, og ofte kan de slet ikke folge
med eftersporgslen. Derfor arbejder man med, hvordan
man kan gge dyrkningen af gronlandske grontsager pa
Forsggsstationen Upernaviarsuk i Sydgronland.

| Grgnland er man sjovt nok mindre klima-venlig, hvis man er
vegetar, end hvis man spiser meget kad. Det skyldes, at selv-
forsyningsgraden af kad er meget hgjere (40 %) end selv-
forsyningsgraden af grontsager (0%). Det vil sige, at hvis
man i Grgnland gerne vil spise mange grontsager og samti-
dig veere beeredysgtig, skal man gare sig mere uafhaengig af
importerede grontsager — og s& ma& man dyrke dem selv.

Pa Upernaviarsuk Forspgsstation i Sydgrenland arbejder
man med netop det formal. Her hjselper man de grenlandske
fare- og grontsagsavlere med at dyrke grontsager i starre
skala, s& der kan komme flere gronlandske grentsager pa
hylderne. For at opna det, forsgger man sig med forskellige
metoder og grontsagssorter for at f& viden om, hvad der i
praksis kan dyrkes i et arktisk klima.

| denne artikel deler gartner Kim Neider sine erfaringer med
at dyrke grontsager i et arktisk klima, herunder hvordan man
arbejder med at @ge produktionen. Desuden fortaeller han
om, hvordan klimaforandringerne pavirker vaekstforholdene
pa godt og ondt.

Blegselleri med succes

Kim Neider, der er gartner pa Forsggsstationen Upernaviar-
suk, fortaeller med stolthed i stemmmen, at det i ar er lykkedes
at dyrke blegselleri. En afgr@de, der udover en del gadning
kraever meget stabile temperaturer.

"Vores tidligere gartnerkonsulent fra Danmark sagde, at det
ikke kunne lade sig gore. Men det kunne det godt,” forteeller
han stolt pd en telefonforbindelse fra Upernaviarsuk i Syd-
grgnland.

Herinde i fjorden, ca. 15 minutters sejlads fra hovedbyen
Qagqgortoq, ligger Grgnlands farste forsggsgartneri, hvor man
de sidste 70 ar har eksperimenteret med at dyrke grentsager
i vaeksthuse og pa friland i et arktisk klima.

Erfaringerne, de gar sig, kan grenlandske avlere herefter bru-

Fiberdug er et vigtigt redskab i Granland for at sikre hasten mod
natte- og morgenfrost. Foto: Kim Neider

Forfatterens mor dyrkede en lille lod med bl.a. kartofler, da vi bo-
ede i Qaqortoq i 1990’erne. Der er gronlaendere, der dyrker gront-
sager i byerne, men det er kun pa fareholderstederne, at der bli-
ver dyrket grontsager i storre skala. Foto: Henning Abrahamsen

ge i deres dyrkning ude pa fareholderstederne — det gron-
landske svar pa landbrug. Foruden forspgsgartneriet er der et
aktivt freholdersted, der ogséa fungerer som landbrugsskole.
Her uddanner sma hold af landbrugselever sig hvert ar til at
blive fareholdere og gartnere.

Klimaforandringer, der kommer og gar
Kim Neider har veeret gartner i Upernaviarsuk i 3 &r. Inden han
landede jobbet, var han ansat i Reykjavik Kommune, sa Kim
Neider kender til dyrkning i Arktis, hvor greanne marker ligger
lige ud til majestaetiske isfjelde. Han har set bade gode og
darlige saesoner i sin tid pa Forspgsstationen Upernaviarsuk.
"Vi har haft en rigtig — undskyld mig — lortesommer, fordi
storisen kom tidligt i &r. Allerede i februar, hvor den plejer at
komme april-maj. Det skyldes jo nok klimaforandringer, fordi
isen smelter hurtigere i Arktis og bliver presset tidligere ned i
fjordene end for.”

Det resulterer i lavere temperaturer og dermed en forsinket
start pd seesonen. S8 det har Kim Neider taget konsekven-
sen af.

*Jeg er derfor begyndt at dyrke pa bionedbrydelig plastik,
som har haevet jordtemperaturen 8-9 grader, fordi plastikken
er sort. S& det er faktisk lykkedes. Jeg tror aldrig, jeg har dyr-
ket og solgt s& meget somi ar,” fortaeller han.
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Ved at plante i nedbrydelig plastikdug, som er godkendt til
okologisk dyrkning, med siveslanger til vanding og gadning
nedenunder, har planterne faet optimale vaekstforhold. Alt i
alt en god strategi, der har givet en flot skeereprocent (ud-
bytte, red.) pd 60-70 for hvidkal, blomkal og broccoli.

"Hvordan er det at vaere gartner i et arktisk klima?” spgrger jeg.

”Jeg har veeret frilandsgartner i Danmark i mange ar, men det
er faktisk lettere her, fordi vi ikke har alle de skadedyr. Du kan
tro, jeg havde darlig samvittished i Danmark, nar jeg mindst
én gang om ugen spaendte traktorsprgjten pa og var ude og
sprojte,” siger Kim Neider.

| det koligere arktiske klima slipper han dels for den darlige
samvittighed, dels for at se sine afgrgder blive spist af skade-
dyr. | hvert fald ind til videre.

For klimaforandringerne er uforudsigelige. Maske vil de
mildere vintre og temperaturer betyde flere skadedyr péa
minussiden men samtidig bedre forholdene for at dyrke flere
grontsager i den korte, arktiske vaekstsaason.

"Vi har kun 100 dage at dyrke i, sd jeg skal vaelge sorter efter
udviklingstid,” forteeller Kim Neider.

Man dyrker pa nordboernes gamle marker
Grgntsagsdyrkning i Grgnland er fortsat et pionérerhvery,
men faktisk er det langt fra nyt, for der har veeret landbrug i
Grgnland i 1000 &r.

| forste omgang, da nordboerne opdyrkede markerne i Syd-
gronland i henved 500 ar fra 900-tallet og til de forsvandt
i 1400-tallet, maske pga. klimaforandringer. Deres gamle
vandingssystemer kan stadig ses p& markerne i de lune, syd-
gronlandske fjorde, hvor de bosatte sig. Sidenhen har gran-
landske fareavlere og landmaend fra starten af 1800-tallet
og frem genetableret de gamle nordboers landbrug ved at
dyrke markerne, samt gradvist opbygget en grgntsagspro-
duktion og fareavl.

Hvad der kan dyrkes, og hvad kunderne vil have

Kunderne er generelt meget glade for at kebe de lokalt dyrke-
de grontsager. Faktisk sa glade, at jordbaerrene er hurtigt ud-
solgt hver sommer, og Kim ma ofte skuffe kunder, der efter-
sporger dem. Derudover gér salget af bade blomkal, broccoli,
gronkal og hvidkal godt.

"Hvidkal har altid vaeret et hit i Grgnland. Vi arbejder med
at kunne levere kal hele aret med hvidkal, der kan lagres,”
forteeller gartneren.

| &r har Kim bemaerket, at iseer blomkal er sldet igennem. |
forhold til en anden ”ny” afgrede — glaskal — matte der lidt
overtalelse til, s& en bod med smagsprover ved den lokale
"Brugseni” gav resultater og fik kunderne med pa at prove
den.

Majroer, jordbaer, kal og kartofler er nogle af de afgreder, man
satser pd at gge udbuddet af i de kommende &r. Men det lille
udbud sammenholdt med udfordringerne med at transpor-
tere grgntsagerne rundt til butikkerne i det enorme land, er
nogle af forklaringerne p4, at Grgnland ifglge Nordisk Minis-
terrads rapporter er O % selvforsynende af grontsager. Langt
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Upernaviarsuk 1995. Artiklens forfatter, der er opvokset i Syd-
gronland, husker stadig hvor godt og frisk en gronlandsk dyrket
agurk smager. Foto: Henning Abrahamsen

de fleste grontsager, der ryger i indkgbskurven, er derfor fort-
sat importerede.

Sma, nemme kartofler

Derfor handler det ogs& om at udnytte de ressourcer, der er,
bedst muligt. Ud over at lave dyrkningsfors@g med forskellige
grontsagssorter rejser Kim Neider og de @vrige konsulenter
rundt til fareholdersteder og grentsagsavlere i regionen og
hjeelper med at fremme grontsagsdyrkningen. Her kan de
ofte hjeelpe avlerne med at optimere deres produktion og at
udarbejde kontrakter med henblik pa at saelge deres afgreder
til Grgnlands supermarkeder. Det g@res gennem favorable
aftaler om, at de to gregnlandske supermarkedskaseder af-
tager alt, hvad avleren kan levere. "Sommetider kommer der
ogsa sjove ting ud af de besgg,” forteeller Kim.

"En kartoffelavler troede, at de ikke kunne saelge de smé kar-
tofler, s& han sorterede dem fra.”

Kim fik ham overtalt til at gemme dem, sa nu bliver de solgt
som sma, nemme kartofler i stedet for.

Gronland skal veere mere gron

| dag er landbruget en del af den sydgronlandske folkesjzel,
og politisk er det ogsa et hgjt prioriteret omrade. Saledes
lancerede Naalakkersuisoqg (grgnlandsk for “minister”, red.)
Kalistat Lund en "Selvforsyningsstrategi 2025-2030” i januar,
der har som mal at gge landets selvforsyningsgrad inden for
fedevarer, s& man derved gor sig mere uafhaengig af import.



"Vores producenter skal udforske nye metoder og afgrader,
vores butikker skal i endnu hgjere grad fremhaeve de lokale
produkter, og vores forbrugere skal efterspgrge og stotte op
om de gronlandske ravarer,” skriver ministeren blandt andet
i den nye strategi.

Kim Neider og de gronlandske grgntsagsavlere er dermed
vigtige brikker i forhold til at ggre "Grgnland mere grgn”. At
dyrke grenlandske grontsager lokalt kan derfor vaere et veerk-
toj til at gore landet mere baeredygtigt, bade klimamaessigt
og okonomisk, ved at man bliver bedre i stand til selv at
levere fgadevarer til sin befolkning.

Ved udgivelsen af denne artikel er Kim Neider netop stoppet i
stillingen som gartner, og stillingen er pt. ledig, red.

Far og grentsager gar hand i hand

| Sydgrenland er der ca. 37 garde, der driver landbrug
som primeert erhverv

. Gardene er baseret pa fareavl med omtrent 50.000 dyr,
far og lam pa sommergraesning.

- Endvidere er der et beskedent antal heste og kvaeg
samt fa tusinde tamrener.

- Der dyrkes vinterfoder pa 1.000 hektar og kartofler og
gronsager pa samlet ca. 10 ha.

- Fareavlerne kombinerer deres hovedindtaegt fra fareav-
len med grentsagsdyrkning som biindtaegt.

- Derved er de selvforsynende med gront en stor del
af aret, og de kan tjene penge pa at dyrke grgntsager
for relativt fa udgifter, da de allerede har investeret i
maskiner i forbindelse med fareavlen.

Kilde: Konsulenttjenesten for Landbrug og Departement
for Landbrug, Selvforsyning, Energi og Miljo

Upernaviarsuk Forsggsstation
- Etablereti1953 i Upernaviarsuk, Sydgrgnland

- Forspg med treeplantning, dyrkning af grontsager, fo-
derafgroder og andre planter pa friland og senere i
vaeksthuse (to opvarmede fra 1987 og 2009, samt ét
uopvarmet fra 2005)

August 2024. Selv med to gange morgenfrost er det lykkedes at
dyrke blegselleri. Foto: Kim Neider

+ Forspg med, hvilke sorter der bedst egner sig til at dyrke

Hvis du vil vide mere: under arktiske forhold.

Se filmen ”Naturens Superhelte” om selvforsyning
(Selvstyret 2024) og dyk ned i Selvstyrets kampagne for
selvforsyning her https:/fb.watch/xsmpjouxR0/

Hvad dyrkes der af grontsager?

Kaltyper:
- maijroer, kinakal, hvidkal, broccoli, blomkal, grenkal
Laes Gronlands Selvforsyningsstrategi 2025-2030 her

https://naalakkersuisut.gl/Departementer/Dep_for Land
Selvforsyn Energi og Miljoe/Publikationer?sc_lang=da

Andre grgntsager:
« Salat og blegselleri

- Kartofler
Laes mere om Gronlands fodevareproduktion her -KF%EEZL%?% ?ndre drivhusafgrader
https://traveltrade.visitgreenland.com/da/seneste-nyt/ e

lokale-foedekilder-og-groent-dyrket-i-groenland-en-baere-
dygtig-fortaelling-om-groenlandsk-madkultur/

- Blomster (stauder)
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7o ansatte pd Aby Bibliotek, Emma og Pernille, ved frabibliotekets indvielse.

Frobibliotek

Sma fro kan fa stor effekt
| jord, i hoveder og i hjerter

Af | Marianne Mikkelsen

Ved at skabe frobiblioteker pd offentlige bibliotek-
er kan flere mennesker fa adgang til flere fre og en hel
del fine folgevirkninger. Sa lad os komme i gang med at
dele frg, glaade og viden med mange flere end os selv og
hinanden.

Jeg har en lille ansaettelse pa bibliotekerne i Aarhus Kom-
mune, hvor jeg driver et par frgbiblioteker med god hjeelp fra
frivillige, bl.a. medlemmer af Freasamlerne. Her beskriver jeg
kort, hvordan og hvorfor vi ggr som vi gar, i hab om at kunne
inspirere flere til at ggre noget lignende.

Aarhus-modeller

| Aarhus Kommune har vi (januar 2025) frgbiblioteker pa 4
af i alt 18 biblioteker. De 3 er tilgaengelige for selvbetjening
i hele bibliotekets abningstid, mens hovedbibliotekets frg
desveerre kun kan lanes i saerlige dbningstider.

Alle er indrettet med forhandenvaerende mabler, hylder, reol-
er, og vi bruger genbrugsmaterialer som gamle programmer,
der foldes til froposer. Bibliotekerne arbejder malrettet med
baeredygtighed, sa vi har fx valgt et stempel fremfor klister-
meerker og udleverer ikke en masse flyers eller information-
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smateriale. L&nere opfordres i stedet til at tage et billede af
plancher og guides og til at bruge tilgeengelig information
online, fx dyrk.nu og havenyt.dk

Vores ambition er at give flest mulige mennesker lettest
mulig adgang til s3 mange fre som muligt.

Lanere behgver kun at lzese 4 seetninger for at komme i gang
med at l&ne og skal ikke registrere hverken udlan eller indlan.
Vi dyrker ikke bare planter, vi dyrker tillid.

Vi har (forelgbig) langt flere udlan end indlan - og har allige-
vel rigeligt med frg i alle fire biblioteker. Det takker vi isaer
Frgsamler John Kruuse for, der ligesom nogle fa andre entu-
siaster har veeret yderst gavmild med at dele ud af sine egne
samlinger.

Pa et af lokalbibliotekerne stér en lokal gruppe af ‘Grgnne
Nabofeellesskaber’ for aktiviteter omkring freene, og pa
et andet er det en gruppe mennesker, der isser gnsker at
fremme flere hjemmehgrende planter i lokalomradet.

Giver det mening at “lane” frg?
Nogle vil nok indvende, at det ikke giver mening at kalde det
et ‘lan’, nar jeg tager fro med hjem og stopper i jorden, for sa



kan jeg jo ikke levere de samme frg tilbage igen. Sandt nok,
og vi insisterer heller ikke pd, at en laner skal komme tilbage
med fx solsikkefrg, bare fordi det var solsikkefrg, l&neren
oprindeligt lante.

| stedet opfordrer vi til, at ldneren ser sig omkring og far gje
for frg-rigdommene omkring sig, fx mosters stokroser eller
groftekantens vilde blomster. Nar fgrst man far fresam-
ler-brillerne pa og glaeden ind under huden, sd far man hur-
tigt langt flere frg, end man selv kan s3, og sé bliver det en
ekstra gleede at kunne dele med andre.

Vi insisterer ogsa péd biblioteks-ldne-sproget, fordi det er et
kendt format. | forste omgang gar vi fra at udlane boger til at
udlane frg. Det hjeelper til at udbrede forstaelsen af, at biblio-
teker kan danne ramme om at udléne, dele og veere feelles
om flere andre ting. P& den mé&de forventer vi at kunne be-
frugte bibliotekerne med flere og vildere ideer om andet, vi
ogsa kan lane, dele og vaere feelles om. Fx forventer jeg gan-
ske snart at kunne udlane surdeje fra et ‘kulturskab’. Vi er
bevidste om, at vi bearbejder vores faelles normer med det vi
gor, og vi arbejder malrettet pa at gore deleri af meget mere
til en integreret del af vores allesammens fzelles hverdag og
virkelighed.

Fro, formater og formidling

Mangen en fresamler - og bibliotekar - kunne nok dremme
om helt rene arvesorter og stringente formater foruden ud-
forlig formidling. | Aarhus har vi valgt at prioritere at gore det
let tilgaengeligt, og vi vurderer, at omfattende formater kunne
blive en forhindring for at give flere adgang til mere grgn dan-
nelse.

Et arbejds- og videnskraevende stillads kunne blive en bar-
riere for formalet om fri og lige adgang for flest mulige, s& det
bedste kom til at sté i vejen for det gode. Det gaelder isaer to
parametre, nemlig arbejdsbyrde for bibliotekerne og videns-
niveau hos lanerne.

For biblioteker og frivillige kunne arbejdsbyrden blive sa stor,
at det ville ggre det umuligt at drive frgbiblioteker. For nye &-
nere, som ofte kommer helt uden erfaring med overhovedet
at stoppe frg i jord, kan det hurtigt blive sd komplekst, at de
slet ikke ter ga i gang. Og det ville i min optik vaere katastro-
falt.

| Aarhus g@r vi dgren hgj og porten bred for at frg og dyrkning
kan blive sa tilgasengelige som overhovedet muligt. P& den
made kan vi hjeelpe flest mulige i gang med praktisk gron
dannelse og glaeden ved at fa noget til at gro.

Formidling som supplement til frgbiblioteker vil vi gerne
have meget mere af. Som minimum kunne jeg dramme om
fire arlige begivenheder, hvor man fx mgdes om frgsamling,
sortering og rensning af fra, pakning og forspiring. Pa et par
af de aarhusianske biblioteker er det ved at blive en tradition
atinvitere til at lave frg-julekalendere, og flere arlige formater
er ved at spire frem.

Sma handlinger i en klima- biodiversitets- og
trivselskrise

Vi lever i en klima- biodiversitets- og trivselskrise. | dén op-
tik kan frg synes ubetydelige, men frobiblioteker kan bidrage
positivt til alle tre dagsordener. Sma skridt kan flytte os langt.

Trivsel er vigtigt. Det er bredt anerkendt, at det er godt for

=rw | “‘*WW L gd

Frobiblioteket i vaerkstedslokalet ‘Verdensrummet’ pd hovebibli-
oteket Dokkli Aahus

menneskers velbefindende at f noget til at gro og omgive
sig med ‘natur’. Det gaelder bdde den store, vilde natur, den
tamme natur bag haekken og den lille indendars natur i en
vindueskarm. Uanset format sa styrker ‘natur’ menneskers
trivsel. Her kan frg veere en nggle til at forbinde sig til jord
og det sted man bor og harer til, at beskaeftige sig med le-
vede planter, se, rgre, dufte og maske smage. Her kan man
fa kloge haender og gode snakke med andre, uanset om det
er et forpligtende havefaellesskab eller et kort mgde ved
frohylden. Samvaer med andre mennesker er nemlig ogsa
en kernekomponent i menneskers trivsel, og bibliotekerne er
lokale mestre i at skabe rammer for mgder og feelles oplev-
elser.

Biodiversitet kan vi styrke ved at give adgang til mange for-
skellige arter og sorter af frg. Den dyrkede biodiversitet er alle
de planter, vi har indfert i haver og pa marker. Den vilde bio-
diversitet kan vi fremme med frg af hjemmehgrende planter,
og gerne nogle, der er saerligt vigtige for dyr, fugle og insek-
ter. Maske kan man endda fglge ‘Utterslev Moses Venner’ og
samle frg lokalt, som ggres tilgaengelige lokalt. Her er vidun-
derlige muligheder for at formidle viden om samspil mellem
planter og insekter.

Klimaet kan ogsa fa et nyk i den rigtige retning via frgbiblio-
teker. Alene brugen af genbrugsmaterialer kan inspirere til
at skrue ned for nyindkeb og i stedet f& blik for eksisteren-
de ressourcer omkring en. Med adgang til fre og den gene-
rose udveksling mellem naboer f&r mennesker handlekraft
til at skabe liv og glaede uden forbrug. Sammen skaber og
deler vi ressourcer, der ikke teerer pa klodens begraensede
baereevne.

Store ord om sma ting

Jeg er helt klar over, at det er store ord og visioner om sma
genstande. Men frg rummer de vildeste potentialer for ud-
vikling og baeredygtig veekst. De besidder sd meget kraft, at
det graenser til magi. Sa lad os for [veelg selv, hvad der mo-
tiverer dig mest: Guds, klodens, overlevelsens, fremtidens,
gleaedens...] - skyld dele frg med mange flere.

Skriv gerne til mig, hvis vi sammen kan gore det endnu nem-

mere at dele flere fre med flere medmennesker. Marianne
Mikkelsen: marimik@aarhus.dk
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DYRKNINGSFORSQOG

Samdyrkning af valske bonner
og torreaerter

Nar et smukt bed gar hand i hand med et godt udbytte

Af ‘ Mette Juhl Petersen

Jeg har gennem mange ar haft blan-
dingskulturer pa min lille marklod, hvor
jeg primeert dyrker i forhgjede bede
bestdende af en enkelt palleramme.
Samdyrkning af t@rreserter og valske
bgnner er et af mine mest vellykkede
forspg pé at efterligne naturen i dyrk-
ningen.

Et heldigt tilfaelde bragte serter
og bgnner sammen

Valske bgnner, som nogle kalder heste-
bonner eller favabgnner, har jeg tidli-
gere dyrket mellem raekker af kartofler,
som det ofte anbefales, fordi de téaler
at blive hyppet sammen med kartof-
lerne. Men eftersom jeg efterhdnden
kun dyrker en enkelt ramme kartofler
til at spise som nye kartofler, er der ikke
plads til de valske.

Torrezerter har jeg tidligere dyrket pa
reekker. Men da jeg bor et sted, hvor
det altid bleeser, og marken er dben
mark, har jeg haft problemer med, at de
veeltede. | vAde somre gar det ud over
beaelgene, som har svaert ved at torre
i et sammensurium af vadt plante-
materiale. Opbinding af mange slags
er forspgt, men kun kraftige metalpeele
kan holde zerterne oprejst. Dem har jeg
dog fravalgt, da de er besveerlige at flyt-
te rundt pa i forhold til at overholde det
anbefalede ssedskifte for aerter.

Et ar sdede jeg s& mere eller mindre til-
feeldigt reekker bestdende af skiftevis
torrezerter og valske bgnner og ople-
vede, hvordan de stive steengler fra
bonnerne fungerede som stgttestativ
for aerterne, helt uden at jeg hjalp til.
Arterne veeltede stadig, dog ned over
bennestaenglerne, som var kraftige nok ‘
til at holde planterne vaek fra jorden, — =W
og dermed undgik jeg vdde og rddne
beaelge.

AN

N

\

Markaerterne er vokset op over de valske bonner og begyndt at blomstre.
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Tidlig saning giver bedre host
Valske bgnner kan sads helt fra marts
maned, idet frget kan tale let frost.
Markeaerter og skaleerter, som bruges til
torreaerter, skal ogsad helst sas tidligt,
fra midten af martsi et varmt forar, eller
sidst i marts. P& Frgsamlernes hjem-
meside kan man leese, at "serter kan
sds, sd snart jordtemperaturen er 5+
grader - ca. der, hvor graesset begynder
at gro”.

Det er en fordel, at bade valske bgnner
og torreaserter kan sas ret tidligt. Det gi-
ver begge afgroder en lang udviklings-
tid, s& baelgene kan né& at blive modne
pd planten. Samtidig kan saerterne
modne, far aerteviklernes larver begyn-
der at gnave hul i dem. P& den méade
kan man fa s& god kvalitet af begge
afgrpder, at de kan gemmes i arevis.
Samtidig behgver man ikke at forstyrre
jorden i et allerede tilsdet bed men kan
gore det klar med begge afgrader pa en
gang.

Det er dejligt at folge et tidligt sdet bed
som dette. Man bliver s& glad, ndr man
ser de fgrste spirer dukke frem pé en
fordrsdag. Senere sdede bede ofres
ikke samme opmeerksomhed. Da er
det blevet noget naer en selvfolge, at
spirerne dukker frem, og der er alt for
meget andet at se til end bare at holde
@je med sma spirer.

Vaekstperiode uden torst

| veekstperioden skal der blot sgrges
for at hjeelpe ezertestaenglerne hen til
de kraftigere bpnnestaengler, sa de kan
sno sig omkring dem og finde statte.
Men far du ikke gjort det, skal naturen
samaend nok selv finde ud af det. Ellers
handler det mest om, at aerterne far
passende med vand. De ma ikke torste.
De valske bgnner blomstrer ret tidligt,
hvor der ikke er s& meget andet i kak-
kenhaven, som ggr det. Blomsterne er
smaekfyldte med pollen og er dermed
en god naeringskilde for insekterne, nar
de blomstrer.

Torring og host

Jeg lader planterne std i jorden sa
laenge som muligt, dvs. at baelgene pa
bade de valske bgnner og serterne far
lov til at terre ind pa planten og blive sa
torre som muligt ved naturlig luftter-
ring. | meget védde somre kan det knibe.
Sa hiver jeg hele planten op med rod og
haenger den til tarre et luftigt sted. Hos
mig er det i min carport. Ved fuld mod-
enhed og efterfglgende omhyggelig

Sorter af valske bonner og erter

Der findes en del bade valske bgnner og torrezerter pa
Foreningen Frgsamlernes fraliste.

Valsk bognne er slet ikke en b@gnne men en vikke, hvilket
fremgar af dens latinske navn, Vicia faba. Der er fx ‘Hang-
down Holchers Frghandel’ og ‘Nekrassow Fava’.

Torreaerter er samme slaegt og art som andre eerter, Pisum
sativurn, der for nyligt har skiftet navn til Lathyrus oleraceus.
Arter, som egner sig til at spise som torrezerter, er dels
markaerter (graaerter) som fx de fantastiske ‘Lollandske
Rosiner’ og de svenske ‘Biskopens Graért’, og skalaerter
som den danske ‘Meteor’og den svenske ‘Vreta Gulért.

Vaer opmaerksom pa, at valske banner krydser let, hvis du
dyrker flere sorter samtidig. Men det vaerste, som kan ske
ved det er, at du ender med at fa din egen fantastiske bland-
ing pé et tidspunkt. De vil stadig smage dejligt og vaere fuldt

ud anvendelige i dit kekken.

torring kan de holde sig "uendeligt”, og
man far den bedste hgst af bade ter-
regerter og valske bgnner til vinterforrad.

Nar beelgene er helt knastgrre, kan
enten hele planten eller kun baelgene
gemmes i en papirspose, indtil man har
tid til at beelge dem, hvilket jeg gor ved
handkraft. Nar man ferst har fiet taget
pa det, tager det selvfalgelig stadig en
del tid. Men det kan ggres, mens man
ser tv, hgrer god musik eller en lydbog,
hvis man synes, at det er traelst arbejde.
Far i tiden var det bgrnenes arbejde at
baelge i de lange, mgrke vinteraftener.

Opbevaring i metalaesker og
glas beskytter mod skadedyr
Fro opbevares bedst i papirsposer, ind-
til man er helt sikker p&, at de er gen-
nemtgarre. Derefter kan aerter og banner
til at spise haeldes pa glas, mens fro til
at sd naeste &r kan laegges i sma plast-
poser. Husk at skrive sortsnavn p& posen.

Jeg opbevarer mine frg til naeste ars
dyrkning i zip-poser, der ligger i metal-
aesker, som star pa en hylde i mit kolige
bryggers. Mus er vilde med frg, derfor er
metalaeskerne en god ide, hvis du som
jeg af og til har besgg af mus indendgre.
Ved opbevaring under optimale om-

staendigheder, det vil her sige tort, morkt
og keligt, beholder de spireevneni3-5 ar.

Et nyt skadedyrivalske bgnner
Der er desvaerre kommet et nyt skadedyr
til Danmark: bgnnebiller! De fleste hgrer
til familien Bruchidae og de arter, der
isaer er et problem i valske bgnner, findes
i slaegterne Bruchus, Acantoscelides og
Callosobruchus. Den almindeligste her i
landet er Acantoscelides obtectus. Den
er 2 — 4 mm lang og oval, og pa over-
siden er den brun med gulgren beharing
og lysegra leengdestriber.

Bonnebillen er vild med valske bgnner.
Den gnaver huller i freene inde i baelgen,
sd man enten kan se gnavehuller ved
host, eller man opdager dyr og gnav un-
der opbevaring.

Billen kan gennemfgre alle sine udvik-
lingsstadier fra aeg, larve, puppe til bille
ved 16-17 °C. Men hvis man laegger
baelge eller de beelgede frg i fryseren i
mindst 3 dagn, nar de er helt torre, dor
bade voksne biller og larver.

Indtil vi ser, hvordan angreb af b@nnebill-
er udvikler sig, vil det vaere bedst at fryse
bgnnerne, selvom man ikke har set no-
getangreb, og at opbevare dem i glasbe-
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holdere med skrueldg eller metalaasker.
Billerne kan gnave igennem papir og
plastik.

Samdyrkning med hojere ud-
bytte

Nu har jeg efterhdnden dyrket val-
ske bgnner og terreserter sammen i
en del ar, og det fungerer glimrende,

bade i lange raekker pa& &ben jord og i
pallerammebedene. Jeg har ikke lavet
udbytteforsgg, da jeg kun dyrker “til
husbehov”, men jeg vurderer, at sam-
dyrkningen giver et bedre udbytte af
begge afgrader.

Det bakkes op af en praksis, man i
mange ar har haft i Sverige, og som

Sveriges Landbrugsuniversitet laver for-
sgg med fortiden. Foruden hgjere ud-
bytter af bade frg og biomasse forventer
man, at samdyrkning af aerter og val-
ske bgnner giver mulighed for at fiksere
mere kveelstof, og man héber, at det vil
gore det til en attraktiv made at dyrke pa
i fremtiden.

Opskrifter

Man kan lave den mest pragtfulde hummus og aerte-bgnnedip af bade de friske og de tgrrede valske bgnner og aerter.
De terrede skal dog udblgdes og koges forst, men ellers horer bade serter og de valske bgnner til blandt de fa baelgfrugter, som
kan spises direkte uden kogning.

Hvis du ikke har smagt dip af andre end de tgrrede, sd und dig at gore det! Det er en helt anden smagsoplevelse, som venter
pa dig. De store, friske valske bonner gar sig desuden godt i salater, wokken mm. De tgrrede gor sig godt i vintergryderetter.
Jeg udblader dem farst for at ggre kogetiden kortere. Det samme gaelder aerterne.

Hummus af torreaerter

. Kom eerterne i en skal, og daek dem med koldt vand. Lad dem sta i
blgd i minimum 10 timer — gerne natten over.

» Heeld vandet fra og kom aerterne i en gryde. Daek dem med rent vand,
og tilsaet log, gulerod, laurbaerblad og chili.

- Koges i cirka 45 minutter, til serterne er helt mgre. Kom salt i vandet
og lad det std i 5 minutter.

- Heeld kogevandet fra, men gem et par dl til hummussen. Lad det kgle
lidt af.

» Fjern laurbeaerbladet, haeld serter og gulerod samt kogevand i en blender.

- Tilsaet hvidlgg, tahin og olie.

- Blend hummussen til gnsket konsistens. Smag eventuelt til med lidt
ekstra salt, citronsaft og chili.

1/2-1 chili (finthakket)
3-4 spsk. tahin
1lgg

2-3 spsk. olivenolie
1 citron (saften)
250 g torrezerter
3-4 hvidleg
1gulerod
1laurbaerblad

1-2 spsk. knust
spidskommen

Dip med valske bgnner, hvidlgg og rosmarin

1dl (90 g) tarrede - De valske banner skylles grundigt i koldt vand og saettes derefter i
valske bgnner blad i rigeligt vand natten over.
3 fed hvidlgg - Kog de udbl@dte bonner i rent vand og lidt salt i 40 min. Heeld van-

det fra.

- Kom de kogte valske bgnner i blenderen sammen med ituskarne
hvidlggsfed. Tilsaet citronsaft, rosmarin, olivenolie, friskrevet ost,
salt og peber. Blend alle ingredienser til ensket konsistens og smag
til med salt og peber.

- Serveres med lune tortillas, pandebrad eller f.eks.rugbrgdschips
Kan bruges som spread i rullede fladbrad.

Saften fra 2 citron

1tsk. hakket frisk rosmarin
50 g parmesan

2 dl raps- eller olivenolie
4 spsk. vand

Salt

Friskkvaernet peber
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Torrede, beelgede hestebgnner af
blandede sorter. Som man kan se, er
der huller fra bgnnebiller i nogle af dem.

| gode, tarre sensomre kan de valske
benner torre pa planten.

Taorreaerterne er ved at vaere klar til hgst
af de modne baelge.

Torreaert stotter sig til de valske bonner,
der er begyndt at blomstre.

Et veletableret bed med valske bgnner
og torrezerter, der er ved at klatre op
mellem bgnnerne.
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Nyt bogvaerk:

Nyt storvaerk om de danske
grontsagers kulturhistorie

2-binds vaerk beskriver op mod 400 gamle grontsagssorter, der har haft afggrende betydning
for den danske grentsagsdyrkning. Ifplge forfatteren er det pa tide med en repatriering af sort-
erne, som kan blive vores livsnerve i en fremtid med klimaforandringer og geopolitiske trusler

samt veere et godt fundament for en mere plantebaseret kost.

Af ’ Karina Sgby Gulmann

Leksikon over gamle danske grontsags-
sorter — kulturhistorie, beskrivelser,
froavl og fode, der netop er udkom-
met, er et opslagsveerk over gamle
danske grgntsagsarter. Her skildres
grontsagernes kulturhistorie igennem
22 grontsagsarter og op mod 400 sort-
er, som har veeret de allervigtigste i den
danske grgntsagsdyrkning frem mod
1950.

Veerkets forfatter, Svend Erik Nielsen,
har arbejdet pa projektet siden 2012 og
forteeller med smittende begejstring
om baggrunden for veerket:

»For mig er de gamle grontsagssorter
som en slags rejsekammerater i vores
liv som mennesker p& jorden. De har
veeret vores livsgrundlag, og derfor skal
vi udvise dem respekt.«

En vaesentlig motivation for Svend Erik
Nielsen har veeret at skildre og bevare
sorternes kulturhistorie, fordi den er i
storrisiko for at forsvinde for altid. Som
han siger, har vi »ikke haft det forngdne
fokus pa at bevare vores rejsekamme-
rater.« Det vender vi tilbage til.

En redningsaktion

Det stod ikke ligefrem i kortene, at
Svend Erik Nielsen skulle blive forfat-
ter til det 1176 sider lange Leksikon over
gamle danske grgntsagssorter. Han er
uddannet kirkemusiker fra Musikkon-
servatoriet, og bag sig har han en lang
karriere som organist i Folkekirken,
hvor han har spillet i 40 &r. Men en dag
i 2012 fik han en mail fra et svensk frg-
firma, der fik hans hjerte til at banke for
de gamle frgsorter.
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»Frafirmaet beskrev, hvordan de gam-
le sorter er under pres og forsvinder fra
frehylderne og ud af sortslisterne, fordi
det er for dyrt for frgfirmaerne at hol-
de sorterne pa listerne. Jeg blev ramt af
det og taenkte, at det skulle der ggres
noget ved. Sa jeg fik en hobby med at
samle beskrivelser af gamle sorter i
danske havebgger, og med tiden ud-
viklede det sig til ogsa at omfatte sven-
ske og norske havebgger,« forteeller
Svend Erik Nielsen, som til sidst sad
med over 10.000 siders dokumentation.

Det kan lyde som rigeligt materiale,
men faktisk har Svend Erik Nielsens
arbejde veeret en decideret rednings-
aktion. Meget kildemateriale er nemlig
gdet tabt i forbindelse med universi-
tetssammenlaagninger, lukning af for-
sggsstationerne i Hornum, Spangs-
bjerg og Blangstedgaard og ikke mindst
opkab og lukning af de danske frofir-
maer. Derfor har Svend Erik Nielsen
haft travlt med at redde, hvad reddes
kan. Blandt andet har han faet fingre i
vigtigt kildemateriale fra det nu lukkede
Gartnermuseum i Beder, ligesom han
fik materiale med fra forsggsstationen
Arslev, da den lukkede. Desuden lig-
ger der en del materiale i Rigsarkivet,
ligesom han har haft fri adgang til Den
Nordiske Genbanks arkiv og bibliotek.

Et handvaerk der skal genlaeres
Leksikonet giver et indblik i den cen-
trale rolle, freavl og grontsagsdyrkning
har haft i Danmark:

»Jeg har gerne villet fa sorterne til at
tale igennem de mennesker, der har
haft dem i haenderne pa det tidspunkt,
hvor de var rigtig store og betydnings-
fulde i den danske gr@gntsagsdyrkning.

Svend Erik Nielsen

Derfor er der mange historiske beskriv-
elser og citater og mange forteellinger
i veerket,« forklarer Svend Erik Nielsen.

Selv begyndte forfatteren i 2012 at
dyrke og tage fro fra nogle af de mange
arter, han beskriver i Leksikonet, men
interessen for frg har han med fra
sit barndomshjem, hvor faren var en
dygtig grentsagsdyrker. Han husker,
hvordan moren sad og krydsede af i
frokatalogerne hvert ar, og faren der gik
mgjsommeligt og trak lige raekker i hav-
en. Et ar, da Svend Erik var omkring 5 ar,
prgvede han at lette farens arbejde: et
20 cm dybt hul kunne sagtens rumme
alle frgene. Maske den velmenende,
men knap sa heldige barndomsgerning
har lagt kimen til hans store respekt for
frpavl og grentsagsdyrkning?

»Tidligere var det at dyrke gr@ntsager
og tage fro helt almindeligt, fordi man



Svend Erik Nielsen

skulle sikre sine frg til naeste ar. Frem
til 1950 blev frpavl beskrevet i have-
b@gerne, men den del forsvandt i takt
med, at villahaverne tog over,« forklarer
Svend Erik Nielsen og fortsaetter:

»Freavl er et handveaerk, vi har mistet.
Det er gledet ud af vores hverdagsliv,
men ogsé af vores erhvervsliv, da alle
danske frgfirmaer er enten lukkede
eller opkgbt af store internationale
koncerner.«

Stottet af Dronning Margrethe
Allerede inden sin udgivelse er Lek-
sikonet blevet mgdt med storinteresse,
og Svend Erik Nielsen har holdt adskil-
lige foredrag om sit arbejde. Men der er
ogsa flere, der forsigtigt har spurgt til,
om projektet ikke er lige rigeligt ngrdet.
Dertil siger Svend Erik Nielsen:

»Selvfglgelig er det ngrdet. Det er klart,
hvis man leeser bogen fra ende til an-
den, er det ikke ligefrem et letfordg-
jeligt veerk. Men jeg har opbygget det,
sd det er nemt at navigere rundt i, og sa
man kan dykke ned lige netop der, hvor
man gnsker viden. Jeg drgmmer om, at
unge jordbrugere vil tage vaerket til sig.
Det vil kunne give dem svar p& noget

Bind I

Leksikon over

GAMLE DANSKE
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Svend Erik Nielsen

af det, de braender for: beeredygtighed,
froavl og det at kunne styre egne frg.«

Leksikonet har i @vrigt faet stotte fra
flere fonde. Blandt andet fra Dronning
Margrethes og Prins Henriks Fond.
Dronningen er da ogsa selv interesseret
i havebrug, og ligesom Svend Erik
Nielsen er det noget, der ligger i blo-
det. Dronningens forfaedre har saledes
haft stor indflydelse p& den danske
grontsagsdyrkning — ikke mindst igen-
nem Christian I, der dannede grundla-
get for de sakaldte Amagerbgnder, da
han inviterede hollandske bgnder op til
Amager og lod dem dyrke jorden der.

»Ud af Amagers jord springer den ene
fantastiske planteavlshistorie efterden
anden. Der blev simpelthen leveret frg
iverdensklassefra Amager,somspredte
sig til hele verden,« fortaeller Svend Erik
Nielsen.

Vores redning i en krisetid
Forfatterenhéber, veerket vil kleede lzes-
erne pa med viden om sorterne, sd vikan
laere dem at kende og forstd, hvordan vi
kan anvende og dyrke dem i dag.

»De gamle grentsagssorter kan bidrage

med mangfoldighed og smagsrigdom i
nutidens dyrkning og madlavning og
danne grundlag for foraedling af frem-
tidens sorter. Deres genpuljer udger en
vigtig ressource, fordi sorterne gennem
artier og arhundreder har vist sig til-
pasningsdygtige i det danske og nor-
diske klima,« forklarer Svend Erik og
peger pd, at de ogsd kan vaere vores
redning i en usikker fremtid:

»Vi lever jo i en tid, hvor bade klima-
forandringer og geopolitiske kriser tru-
er i horisonten. Jeg har kunnet se, hvad
der skete med frehandel og frgavl un-
der de to verdenskrige i sidste arhun-
drede, og hvor stor en mangel der plud-
selig blev pa frg. Og der kan de gamle
sorter faktisk byde ind pa en fantastisk
made, fordi de er frofaste i modsaet-
ning til de moderne Fl-sorter. Det be-
tyder, at dyrkeren selv kan tage frg af
dem, hvis man laerer et handvaerk om-
kring det. Og det handvaerk bringer jeg
i leksikonet,« siger Svend Erik Nielsen
og anfarer, at frofirmaerne i dag har »et
skjult patent pa deres frg,« som forfat-
teren kalder det og tilfgjer:

»Det er ikke kun dyrt i frg, men kan ogsa
blive et stort problem, hvis der kommer
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forsyningsproblemer, for sa er det ikke
sikkert, vi kan fa de F-frg, vi har brug for.«

Udfordringen er dog, at mange af de
gamle sorter ikke er i handlen, men kun
kan findes i genbankerne rundt om-
kring i verden. En anden presserende
udfordring er, at der ikke leengere dyrk-
es frg i Danmark.

»Det er en keempe udfordring for vores
fodevaresikkerhed. Ja, faktisk er det en
katastrofal udfordring, at der ikke laen-
gere er nogen, der sikrer, at sorter bliver
tilpasset til danske dyrkningsforhold,«
siger Svend Erik Nielsen og fortsaetter:

»Vi skal jo sperge os selv, hvad vi skal
tage med for at overleve, hvis vi bliver
nedt til at tage ud pé en gde . Det er
det sporgsmal, jeg faktisk svarer pa i
veerket: hvis vi nu bliver ngdt til at rejse
fra Danmark til fremmede egne, hvad
skal vi s& tage med, for at vi ogsa der
kan dyrke det, vi har brug for at spise.«

Repatriering af de gamle sorter
Svend Erik Nielsen vil gerne bruge veaerket
til at starte en samtale om, hvordan vi pas-
ser bedre p& sorterne — bade i genbank-
erne og i dyrkningen. En made at passe
pa vores gamle sorter er ved at sgrge for,
at de ligger i genbankerne, men mange
af de sorter, der er pa& Svend Erik Nielsens
sakaldte *danske grgntsagskanon’ findes
ikke i Den Nordiske Genbank, NordGen.

»Det er min store drgm, at Leksikonet
kan vaere med til at tydeliggore de ud-
fordringer, de gamle danske frgsorter star
overfor. Og at veerket — ved at skabe et
samlet overblik og liste op, hvad vi kan sige
er de vigtigste gamle sorter — kan blive af-
gorende for,at NordGen kan ga i gang med
at repatriere dem.«

Et oplagt sted at starte repatrieringen er
indenfor bgnne- og aertefrg, mener Svend
Erik Nielsen.

»Mange af de vigtige gamle aerte- og bgn-
nesorter er ikke at finde i NordGen. Det vil
da veere oplagt at serge for, at de bliver
skaffet *hjem’. Ikke mindst med tanke pa
samtidens fokus p& plantebaseret kost,«
siger Svend Erik Nielsen, som héber, Lek-
sikonet kan veere en vigtig replik ind i
samtalen om, hvordan vores mad bliver
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SVEND ERIK NIELSEN

Uddannelse:

1994 Kirkemusikalsk Diplomeksamen fra Vestjysk Musikkonservatorium
1982 Praeliminaer Orgelprave fra Skive Seminarium

1981 Studentereksamen fra Struer Statsgymnasium

Erhvervsarbejde:

2020- Koordinator for adoption og repatriering hos Frgsamlerne.

Tidligere Organist og Kantor ved Alderslyst kirke i Silkeborg samt
kunstnerisk leder, dirigent og administrativ leder af det klassiske

ensemble Den Jyske Sinfonietta.

Forskning:

2012-2018 Projektleder og privat forsker gennem projektet "De gamle
sorter af vore kokkenurter — beskrivelse for at genopdage og bevare”.
Projektet har bl.a. modtaget stgtte fra Miljg- og Fodevareministeriet
gennem “Tilskud til projekter inden for bevaringsarbejdet med danske
husdyr- og plantegenetiske ressourcer”.

Publikationer:

2018 "De gamle sorter af vore kekkenurter
— glimt af deres skandinaviske historie for 1950”.

2019 Designer af og redaktgr pa hiemmesiden degamlesorter.dk
2019 Bloggen Arter for Evigt pa degamlesorter.dk

mere plantebaseret.

»Hvis vi nu tager aerterne og bgnnerne, sa
er det jo interessant at se, at havebrugs-
konsulent P. Henriksen ved Det Danske
Haveselskab skrev allerede i1904, at aerter
og bgnner er planterigets kad. Det har man
veeret klar over meget tidligt.«

Hab for de gamle sorter

Selvom der er meget at bekymre sig
om, er Svend Erik Nielsen temmelig
positiv p& de gamle sorters vegne. Fak-
tisk er han blevet tiltagende optimis-
tisk igennem sit arbejde med at ind-
samle data.

»Da jeg begyndte at beskaeftige mig
med omradet, mgdte jeg mange lidt
konspiratoriske synspunkter om, hvor
forfaerdelig tilstanden var for de gam-
le sorter. P& hjemmesider kunne man
leese, at 90 % af de gamle sorter var ud-
dode, og at det stod helt skidt til. Men

Kob leksikonet pa
www.froesamlerne.dk

oven pd mit arbejde ser jeg anderledes
pa det. Jeg har fundet ud af, at de aller-
vigtigste sorter — dem, som jeg tillader
mig at kalde en dansk grgantsagskanon,
faktisk ikke har det sa ringe endda. Hvis
vi ser p& perioden 1925-50, hvor de vig-
tigste gamle sorter manifesterer sig, er
der faktisk 85%, vi kan finde igen, og
sd er der jo hdb. Udgangsmaterialet er
der for at komme i gang med en stgrre
dyrkning og bevaring,« fortaeller Svend
Erik Nielsen og slutter af med en op-
fordring til, at vi s& vidt muligt dyrker og
spiser de gamle sorter:

»Nar vi spiser en gammel sort, er vi
teettere p& at bevare den i stor skala.
For nar en genbank opformerer frgene,
er der vel tale om 60-100 planter, men
hvis vi skal kunne spise dem, skal de
opformeres i 10.000 vis. Og nér du la-
ver frg af sa mange planter, har du en
meget bedre genpulje, end hvis du kun
gor det af 60.«
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J.E. Ohlsens Enkes

hovedkontor 1929

Luavig Daehnfeldt,

grundlaegger af

L. Daehnfeldt A/S Albertine Kristine
Ohlsen (1821-
1904) viderefarte
virksomheden
under firmanavnet

J.E. Ohlsens Enke.

istine Ohlsen,

Enkefru Albertine Kri ]
i 16651002, e bens de e flactNeone!

Ty .3, Ohitiens Enke,

ELLEN BACKES ILLUSTRATIONER

Leksikon over gamle danske grgntsags-
sorter benytter sig af autentisk og histo-
risk billedmateriale, som skal understgtte
beskrivelserne af sorterne og den tid, de er
udrundet af.

Billederne er forst og fremmest hentet fra
frokataloger og havebgger fra for 1950. De
er forsynet med en kort forklarende tekst.
| leksikonets appendiksdel finder man en
komplet billedfortegnelse med kildefor-
tegnelse.

En essentiel del af leksikonets billedma-
teriale er frembragt af illustratoren Ellen
Backe (1891-1975).

Leksikon over gamle danske grgntsags-
sorter gnsker — ved at bringe en stor
del af Backes grgntsagsillustrationer — at
2ere denne enestdende grpntsagspioners
arbejde.
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LEKSIKONETS OVERORDNEDE INDHOLD OG STRUKTUR

Leksikon over gamle danske grontsagssorter er i 2 bind pa samlet 1176
sider. Det er et opslagsveerk over gamle danske handelssorter af de vig-

tigste froformerede, en- og todrige grontsagssorter frem til og med 1950.

Leksikonet behandler 22 grgntsagssorter.
Det har et nutidigt og nordisk perspektiv.

Leksikonet har mere end 390 billeder og illustrationer, samler og for-
midler kulturhistoriske beretninger om og historiske beskrivelser af 392
gamle grgntsagssorter, som har vaeret vigtige i den danske grentsags-
dyrkning.

Leksikonet rummer tre hoveddele:

1. En raekke indledende kapitler - de fire store F'er
2. Hoveddelen med arts- og sortskapitler

3. En appendiksdel

Leksikonet inddeler de beskrevne sorter i tre kategorier:
1. De allervigtigsted sorter
2. Interessante sorter frem til og med 1950

3. De vigtigste frgfaste sorter foraedlet af danske frafirmaer i perioden
1951 til 1985

Krydsningsarbejde med hvidkal hos
frpfirmaet J.E. Ohlsens Enke.

Agurkesorten 'Hunderup’ i drivhus.

Bedgmmelse og selektion af
foreedlingsmateriale af gulerods-

sorten ‘Nantes’ hos frefirmaet
J.E. Ohlsens Enke.

Sammenlignende forspg med flere
hundrede tomatfamilier hos fro-
firmaet J.E. Ohlsens Enke.

5. Drivbeenk med tre vinduer.
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DYRKNINGSERFARING

Erfaringer med aerter

Forfatteren har samlet sin viden gennem mansge ars
dyrkning og brug i kokkenet

Af | Lars Holt

Min interesse for eerter startede ved
Frosamlernes eerte/bgnnemede pa
Esrum kloster i 2014. | starten skulle
jeg bruge en kveelstofsamlende plante
til at dyrke under mine vinplanter. Men
ogsé gerne en plante, der kunne bru-
ges i madlavningen. Jeg afprgvede de
tre grdaerter (markeerter) ’Lollandske
Rosiner’, '‘Brun Zrt fra Nakskov' og
"Errindlevaert’ med stor succes, og efter-
folgende fik jeg gje for at bruge denne
proteinrige afgrode i madlavningen. Fer
det kendte jeg kun eerter som friske,
herunder frosne, sa terreaerter udvidede
min horisont.

Aret efter matte haveplanen revideres,
for nu skulle der vaere sd mange aerter
og bgnner, som det var muligt under
hensyn til et forsvarligt saedskifte, og
jeg gik i gang med at afprove mange
flere zertesorter. Alle sorter kan bruges
bade friske og terrede. | gode ar har jeg
hostet 10 kg torrezerter i min kokken-
have og vingard.

Herfolger farst mine generelle dyrknings-
erfaringer og dernaast mine erfaringer
med hver enkelt sort.

Beskyttelse af aerter
Duerne er en stor trussel for ezerte-
dyrkning. Jeg troede kun, at det var ind-
til planterne blev 10 cm hgje, men det
mente mine duer ikke.

| hgjbedene (1,20*3,00) laegger jeg stift
net (armeringsnet) hen over arealet, til
planterne nar op til nettet. Derefter fjer-
ner jeg nettet og seetter i stedet et ca. 60
cm hgjt net rundt i kanten af bedet. Det
ser ikke ud til, at duerne tor lande inde i
bedet, nar der er net omkring.

| vingdrden seetter jeg det net, jeg bruger
til at beskytte druerne mod at blive spist
af solsorte, op ved foden af vinplanterne.

Godskning af serter
Arter er kvaelstofsamlende, og @vrige

neeringsstoffer findes i en normal kak-
kenhavejord i tilstraekkelig maengde, sé
der er ikke behov for at tilfgre ggdning.
Det kan dog veere en god ide at dask-
ke jorden med plantedaekke, sa ukrudt
ikke tager over, og det forbereder sam-
tidig til neeste afgredes behov for hu-
musijorden.

Vanding af aerter

De fleste af zerterne bliver dyrket i kek-
kenhaven og far vand som de @vrige
grontsager — 21 mm om ugen. Denne
beregning af planters behov for vand
kommer sig af, at jeg gennem mange
ar registrerede, at der forsvandt 3 mm
vand fra havebassinet om dagen, nér
det ikke regnede.

Grdeerterne er dyrket under vinplan-
terne og har ikke faet vand. Alligevel
med et fint udbytte i normale ar.

"Meteor’ og 'Lollandske rosiner’ har jeg
desuden dyrket pad en meget tor plet
uden vand. De blev kun 20 cm hgje og
gav ikke mange flere serter, end der var
sdet.

12023 var det sa tgrt, at ingen af serterne
gav beelge i ferste omgang.

Udviklingstid for aerter

| 2021 lavede jeg et forseg med de 9
zertesorter, jeg har dyrket i mange ar, se
tabel 1. | forspget deltog ogsa ’Errind-
leveert’, men desveaerre blev den skyg-
get veek af rabarberne.

Der blev saet 10 frg af hver i begge sa-
ninger, og sorterne stod i raekkerne lige
over for hinanden, sa forholdene, bort-
set fra satidspunkt, skulle vaere ens.
Forste hold blev sdet 5. marts og andet
hold séet 22. marts.

Det er bemaerkelsesveerdigt, at der kun
er 1 til 3 dages forskel pd, hvornar de
enkelte sorter blomstrede, selv med en
forskel i s&tidspunktet pa 17 dage. Og
der er endnu mindre forskel p&, hvornar
hesten kunne starte. Pa grund af ferie
kender jeg kun hgsttidspunktet for
halvdelen af sorterne. Udbyttet ser ud
til at veere ens i de to raekker.

Forsgget burde gentages et par gange
for at fa et mere sikkert resultat, men
jeg synes dog, at jeg kan konkludere,
at aerterne kan sas i lgbet af marts,
hvor der er tid til det, inden alle de
andre varmekraevende afgrgder skal
i jorden.

Tabel 1- Overblik over satider, blomstring og hast

Saet
7 Meteor, 05-mar
] Prince Albert 05-mar
3 lollandske rosiner 05-mar
4 wintherkefe 05-mar
1 saet fra nord Brun aert, 05-mar
5 Torrigaart, 05-mar
3 Engelsk Sabel 05-mar
2 Faster Kirstens Haje /£rt 0&-mar
7 Meteor, 22-mar
] Prince Albert 22-mar
3 lollandske rosiner 22-mar
4 wintherkefe 22-mar
1 saet fra nord Brun aert, 22-mar
5 Torrigaert, 22-mar
3 Engelsk Sabel 22-mar
2 Faster Kirstens Haje /£t 22-mar

forspring
dage til ved tidlig
plomst  Blomst hast fra saning
23 01-jun 15-jun 3
93 06-jun 17-jun 2
100 13-jun 22-jun 1
100 13-jun 22-jun 1
10 14-jun 2
104 14-jun 2
103 16-jun 1
104 17-jun 2
11-jun 2
74 04-jun 15-jun
78 08-jun 18-jun
84 14-jun 23-jun
84 14-jun 22-jun
86 16-jun
86 16-jun
87 17-jun
29 19-jun
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Flere hold zerter om aret?

Det er muligt at dyrke aerter store dele
af aret, men man skal holde ngje gje
med saedskiftet, for der skal vaere mini-
mum 4 ar, og helst 6 ar, mellem aerter
pa samme areal.

Vi er gdet over til at sa alle aerterne pa
friland i marts og til ind i april, for vi kan
ikke forhindre, at de bliver angrebet
af orm, og jo leengere tid, der er serter
tilgeengelige i haven, des storre bliver
trykket fra skadedyrene.

Efterarssaning

Jeg havde pa et tidspunkt, maske i 2011,
faet 4 'Meteor’ frg af min bror Sgren, og
pa notatet stod der, at de skulle s&s om
efterdret. Der gik mange &r, uden at jeg
fik dem sdet om efteréret, for jeg blev
forst opmeerksom pa dem om foraret.
Til sidst sdede jeg dem sa om foraret,
men kun et frg spirede, og det gav 6
baelge, men min kone spiste de 4, inden
jeg opdagede det, s& der gik 2 &r, inden
jeg havde oparbejdet en beholdning, sa
jeg kunne sa ud i sterre maengde.

Da jeg havde frg nok, sdede jeg om
efterdret pé& friland. De spirede fint og
klarede sig langt hen pé vinteren, men
sd forsvandt de. Jeg taenkte, at de var
blevet spist af snegle, men det kan
ogsa have vaeret duer. Det gjorde, at jeg
holdt op med at sé& pa friland om efter-
dret. Aret efter sdede vi i udendgrs
mistbaenk med samme resultat.

18. oktober sdede jeg i stedet i mist-
baenk i drivhuset. Z£rterne spirede fint,
men i vinterens lgb blev de spist af
snegle, baenkebidere eller?? Sa efter-
arsséning har vi opgivet indtil videre.

Vinteraerter

Vi har sammenlignet ‘Meteor’ og ‘Win-
terkefe’, begge fra Frgsamlerne. Disse
to aerter er de tidligste og bruges enten
som friske baelge (‘Winterkefe’), som
tidlige gronne serter (‘Meteor’), og rest-
en som tgrrezerter.

Jeg er nu gdet over til at dyrke de tidlige
aerter i mistbaank i uopvarmet drivhus,

Forfatteren i certebedet. Prince Albert til venstre, Yacon og squash i midten og Meteor
til hgjre ved foden af Anna. Foto Peter S Jensen

nar de blev sdet under disse forhold i
sidste halvdel af januar.

Vi sdede igen i begyndelsen af april.
Normalt ville vi sa udendegrs midt i
marts (4-5 grader i jordtemperatur),
men dette ar var det vinter. Det samme
megnster gjorde sig geeldende som ved
vintersadningen: ‘Meteor’ var spiseklar,
da ‘Winterkefe’ blomstrede. Vi fortsaet-
ter med begge sorter af vinterzerter til
tidlig frilandssaning.

ZErter i madlavningen

Som friske, hvad enten de er ra eller
let kogte, kan aerter bruges i salaten,
som tilbehar til mange forretter eller
hovedretter. Tagrrede ‘Prince Albert’ og
‘Engelsk Sabel’ kan efter opblgdning
og kogning i maks. 20 min bruges pa
samme made.

Torreaerter smager ikke af ret meget
i sig selv, s& kunsten ved at lave mad
med aerter er at fa en god konsistens og
tilfere smag ved brug af krydderurter.

Tabel2

Jeg har to gange lavet 3 slags hummus,
hvor den ene var med aerter, den anden
med hestebgnner og den tredje med
havebgnner. De var krydret ens, og in-
gen kunne smage forskel pa dem.

Hummus kan bruges som sovs til eller
jaavning i varme retter, men tilpas kryd-
ringen efter den ret, den skal passe til.
Som tgrrede kan zerter efter opbled-
ning natten over bruges i stedet for
kikeerter, s& find selv flere opskrifter.
Efter opblgdning vejer serterne nassten
det dobbelte. | de folgende opskrift-
er bliver aerterne altid udblgdt nat-
ten over. Veelger du friske eerter til en
opskrift, skal du huske at fordoble
mangden af zerter.

Som det ses pa tabel 2, er danske aerter
mere kalorie- og fedtfattige, mens de
har mere protein og kulhydrat end kik-
certer, s& dyrk dine egne torrezerter.
Arterne er ogsd konkurrencedygtige
med kgd, nar vi ser pa naeringsindhold
og -fordeling.

men jeg sar ferst i januar, nar lyset sa Energi Protein fedt kulhydrat

smat vender tilbage. Begge sorter

spirede paent. ‘Meteor’ udviklede sig

hurtigst og havde beelge, da ‘Winterke- Kcal pr

fe’ blomstrede. ‘Winterkefe’ er lige hgj T e B 100g gpr100g | gpri0og | g pr 100 g

nok til drivhuset, men vi er fortsat med .

at dyrke ‘Meteor’ i drivhuset om vinteren. Kikeerter 365 20,0 6.0 60,0
Arter, tarrede 352 220 2.0 o4,0

/rterne var begge heostklare ca. 1. maj,  [EMEr grénne 70 58 0.7 12,9

20

FROSAMLERNYT #8-2025



ZErtesorteri vores have

Skalaerter

’Meteor’ FS0631 er den eert i forspgene, der har den kort-
este udviklingstid og derfor giver de tidligste zerter. Det er
samtidig den eneste rigtigt lave aert, s& den egner sig fint
som forafgrgde i indianerbedet, ved yacén og andre sene af-
groder. Derfor er det ogsa den, vi dyrker flest af.

Da Meteor er sa tidlig, bliver de fleste af aerterne spist friske
eller blancheret som gronne og lagt i fryseren.

Meteor er den eneste af zerterne, der bevarer den gronne
farve, nar den bliver torret.

| 2021 blev den s&et 5. marts, blomstrede 1. maj og gav hgst-
klare baelge 15. juni.

12021 blev den ogsa sdet 22. marts, blomstrede 4. maj og gav
hgstklare baelge 15. juni.

| 2023 sdede jeg aerterne under vinen uden mulighed for
vanding. Planterne tgrrede ud, sa der kom ingen aerter pa
forste-baeringen. Hvis man lader planten sta, vil der ofte
komme et hold aerter (anden-baering) senere pa ssesonen.
Men det lykkedes ikke her.

’Prince Albert’ FS0242 er en ca. 1 m hgj skalzert. Den er fin,
bade til frisk brug og som tarret. Den egner sig dog ikke umid-
delbart til hummus, fordi den suger s& meget vand, at hum-
mussen bliver for flydende. Den egner sig fint til gule aerter og
hele i gryderetter.

Prince Albert blev dyrket som vinterzert i drivhus sammen
med Meteor den 31. januar 2021, og det vil jeg prave igen, da
den ikke bliver sd hgj. Lige som Meteor og andre skalaerter
har den en hurtig udviklingstid.

Prince Albert gav st@rre udbytte men var ca. en uge senere
og var lidt i vejen for den efterfglgende afgrede, fordi den er
sa hgj, at den skal have stativ. Jeg har ikke haft drivhus i 2022
og 2023, men i 2024 vil jeg prove igen med Meteor og Prince
Albert ved saning i december eller januar. Mit nye drivhus er
bedre isoleret end de gamle drivhuse.

Prince Albert liver op igen efter fgrste-baeringen og giver
gerne nye beelge. P& grund af orm i serterne i efteraret, har vi
dog fiernet planterne inden og dyrket noget andet i efteraret.
1 2021 blev den saet 5. marts pa friland, blomstrede 6. maj og
gav hgstklare baelge 17. juni.

12021 blev den ogsa sdet 22. marts, blomstrede 8. maj og gav
hgstklare beelge 18. juni.

| 2023 sdede jeg aerterne under vinen uden mulighed for
vanding. Planterne tgrrede ud, s der kom ingen aerter pa
forste-baeringen. Men efter den megen regn voksede de vi-
dere og satte aerter i august. Pga. vinens skyggevirkning blev
det dog ikke til et seerlig stort udbytte.

v i

Meteor FSO63] forrest i blomst (bliver rejst op om lidt) og Winter-
kefe FS0245 der lige er sat pa net

Markzerter (graaerter)

*Winterkefe’ FS0245 er en hgj markeaert med nogle af suk-
kereertens egenskaber: de unge baelge kan spises hele, for-
di den ikke har den indre seje hinde i baelgen, som mark-,
skal- og marveert ellers har. Desuden kan de bruges som tor-
reaerter. De er desveerre lidt vanskeligere at baelge, end de
fleste andre aerter, vi dyrker.

| 2021 blev den sdet 5. marts, blomstrede 13. maj og gav hast-
klare baelge 22. juni.

| 2021 blev den ogsé séet 22. marts, blomstrede 14. maj og
gav hgstklare baelge 22. juni.

Vi dyrker desuden de fglgende tre graeerter under hver sin
vinraekke. De kan spises friske, men vi lader de fleste tarre pd
planterne:

Errindlev &£rt’ FS0598 er en lavere art, naesten uden
hinde inden i baelgen. Det ggr, at den kan spises med beelg,
men ogsa at den er svaer at hgste som terreaert, fordi bael-
gen nemmere radner, nar den bliver fugtig. Den skal tages pa
det rigtige tidspunkt. £rterne er sma, sa der er stgrre arbejde
med at baelge Errindlev Z£rt end de @vrige sorter. Den giver
godt nogle ar. Et enkelt ar fik jeg 22 fold, dvs. at for hver eert,
jeg lagde i jorden, hgstede jeg 22 eerter.

’Lollandske Rosiner’ FS0230 er en lavere aert. Den er nem
at hgste ved modenhed og er en god og alsidig terreaert. Nar
jeg kun har to raekker ved siden af hinanden, stotter jeg plan-
terne med pinde. Se billede 4. 12015 fik jeg 17 fold. 1 2021 blev
den sdet 5. marts pé friland, blomstrede 13. maj og gav hgst-
klare baelge 22. juni.

| 2021 blev den ogsé séet 22. marts, blomstrede 14. maj og
gav hgstklare baelge 22. juni.
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‘Brun zert fra Nakskov’ FS0599 er en hgj sert pa ca. 2 m.
Den vokser villigt op i vinespalieret. Nar den er moden, tager
man fat om rgdderne og traekker planterne ned gennem vin-
planterne, hvorefter baelgene tages fra. Brun aert fra Nakskov
giver stgrre udbytte, end de to andre. | 2015 fik jeg 30 fold.

12021 blev den sdet 5. marts pa friland, blomstrede 14. maj og
gav hgstklare baelge efter 24. juni.

| 2021 blev den ogséa saet 22. marts, blomstrede 16. maj og
gav hgstklare baelge efter 24. juni.

Sukkeraerter

’Engelsk Sabel’ FS0694 er en ca. 2 m hgj sukkereert, det vil
sige, at man normalt spiser de unge baelge, for serterne er ud-
viklet. De unge beelge har ingen indre hinde. Modner den, ser
den ud til at veere god til hummus og gule aerter. Ma den ikke
koge ud, skal den hgjst koge i 20 minutter. Den giver et stort
udbytte af torrezerter.

| 2021 blev den sdet 5. marts pé friland, blomstrede 16. maj
og gav hgstklare baelge efter 24. juni.

| 2021 blev den ogsé sdet 22. marts, blomstrede 17. maj og
gav hgstklare baelge efter 24. juni.

| 2023 sdede jeg aerterne under vinen uden mulighed for
vanding. Planterne tgrrede ud, s der kom ingen aerter pa
forste-baeringen. De skad ikke igen.

Marveerter

*Torrigaert’ FS0686 er en ca. 1,5 m hgj marveert. Jeg er
adoptant for den, men det tog 2 dyrkningssassoner, for den
havde fundet sig til rette i min have. Fgrste ar hgstede jeg ikke
ret mange flere zerter, end jeg havde modtaget (2 fold).

Jeg har ikke haft den ret laenge, og jeg skal passe pa, hvor stor
en andel af hasten, jeg bruger, sa jeg er ikke helt faerdig med
at beslutte, hvad den er bedst til.

Tidlige frilandssorter. Der sds en dobbeltraekke ved hvert net.
Raekkerne sds med ca. 14 dages mellemrum. Pa billedet er kun | 2021blev den sdet 5. marts pé friland, blomstrede 14. maj og
forste hold sdet. gav hostklare baelge efter 24. juni.

| 2021 blev den ogsé sdet 22. marts, blomstrede 16. maj og
gav hgstklare baelge efter 24. juni.

| 2023 sdede jeg aerterne under vinen uden mulighed for
vanding. Planterne tgrrede ud, s& der kom ingen aerter pa
forste-baeringen. Men efter den megen regn i juli, voksede
de videre og satte aerter i august. Pga. vinens skyggevirkning
blev det dog ikke til saerlig stort udbytte.

'FasterKirstens hgje £rt’FS0600 erenca.2,5mhgjmarv-
aert. Det er den absolut bedste at spise frisk af de 9 sorter, vi
dyrker. Den er sgd, saftig og sprod, selv om aerterne kan se ud
til at veere blevet for store, og den kan spises som frisk over
en lang periode.

12021 blev den sdet 5. marts pa friland, blomstrede 17. maj og
gav hgstklare baelge efter 24. juni.

| 2021 blev den ogsé sdet 22. marts, blomstrede 19. maj og
gav hgstklare baelge efter 24. juni.

Lollandske rosiner FSO230 under vinen lige for host
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Opskrifter med aerter

Forret: Rgsti med aerter

Der skal bruges: 300 g kartofler, 75 g aerter (f.eks. Lollandske
Rosiner), 1 stort lgg, 2 ag, 4 spsk. Hvedemel, rigeligt fin-
thakket dild samt salt og peber.

Kog aerterne mgre ca. 30 min, og blend dem som til hum-
mus, bland evt. salt og peber i blenderen, riv kartoflerne og
hak lgget. Bland alle ingredienserne. Form rgsti og bag dem
pé panden i rigelig olie ved middelvarme. Sarg for, at panden
er godt varm, inden du laegger rosti pa.

Kcal

Moo fedt-| alcohol| sukker| kulhydra

a |Proteinl max max| max t min salt
167 4,6] 6.2 0,00  0,0] 24,0 0,3

Server f.eks. med lakserilette:

125 g varmrgget laks, 4 spsk. Creme fraiche (18% i bereg-
ningen), saften af en halv citron eller lime, Rigelig med fin-
thakket dild, salt og peber. Bland det hele i en skal, og kom
det pa rastien.

Til pynt kan bruges dild, rucola og/eller yacén.

Kcal
100 fedt-| alcohol| sukker|kulhydra
a lProteinl max max| max t min salt
] 121] 141 0,0/ 05 29| 0,8
Hovedret: £rtegryde

Der findes ogsa en fin opskrift med Brun aert fra Nakskov i
aerte/bgnnebogen, men her er min opskrift pa en vegetarisk
aertegryde:

1 stort l@g, 2-4 fed hvidlgg, 1 spsk. olivenolie til bruning, 400
g aerter (f.eks. Prince Albert), 500 g kartofleritern, 500 g to-
mater i sma stykker, 2 tsk. karry, 2 tsk. spidskommen, 1 mild
chili, 2 | bouillon, et par store kviste krydderurter, f.eks. timi-
an, oregano, koriander eller rosmarin samt salt og peber.

Varm Karryen godt op i gryden, inden der tilsaettes olie og l@g.
Sauter lgg, hvidlgg og kartoffeltern. Bland derefter de gvrige
ingredienser i gryden, og lad retten simre i 45-60 minutter.

Server med nybagt brad (ikke medtaget i energiregnskabet).
Du kan ogsé koge nogle aerter i 15 minutter, krydre dem med
f.eks. karry og bage demiovnenica. 2 time. Bruges som drys
pa retten.

Hovedret: Gule aerter
Traditionelt er gule serter uden grontsager, bortset fra aerter,
og med meget fedt kad. Jeg har gjort retten mere sund:

Jeg vil vaelge 100 g kad pr. person (mere, hvis der er geester).
Det kan veere nakkefilet, hamburgerryg og/eller medister-
polse. Det r, hvor jeg serverede grisehaler til, fik jeg dem for
mig selv.

Kog kedet i 1| vand tilsat salt (efter kedtype), 25 g sukker,
kveernet peber af 5-7 korn, alleh&nde, 3 laurbaerblade. Kpdet
kan evt. traekke i lagen natten over i kaleskabet. Kogevandet
genanvendes til suppen.

Til suppen bruges 300 g aerter (f.eks. Prince Albert eller En-
gelsk Sabel), friske timiankviste, 300 g porre i skiver (top
koges sammen med kodet), 400 g kartofler i tern, 400 g
gulerod i tern, 300 g pastinak og 1 lgg i tern. Porre, kartofler,
gulerod, pastinak og leg mé& gerne sauteres inden suppen
tilsaettes.

Suppen koges mar 30-45 min, laurbaerblade og timiankvis-
tene tages op, og suppen blendes.

Server i suppetallerken med kgd (koldt eller lunt) og rugbrad
pa sidetallerken. Er der brugt fedt ked vil det veere godt med
steerk sennep til.

Kcall fedt-| alcohol| sukker| kulhydrat
100a |IProteinl max max| max min salt
gs | 54 20| 0.0/ 0,0 12,7] 01|

Dessert: Klatkager

12 stk.

mos af 250 g aerter (f.eks. Prince Albert eller Engelsk Sabel),
60 g glandshvedemel, 3 aeg, 1 able (eller andet frugt), maelk
til konsistensregulering, 2 tsk salt, 1 tsk kardemomme, 1 tsk
vanillesukker og 2 spsk. sukker/honning, Smer og rapsolie til
stegning.

Rar eertemosen og det revne a&ble med mel, meelk, aeg, salt
og sukker eller honning.

Varm smgr og olie op pd en pande og sat 4 sméa buttede
klatkager pd panden ad gangen. Steg klatkagerne gyldne pa
begge sider.

Servér klatkagerne med syltetgj, sukker eller honning.

Kcal

1100 fedt-| alcohol| sukker|kulhydra Kcal/ fedt-| sukker| kulhydrat

a IProteinl max| max|l max t min salt 100g ||Protein| max max min salt

102] 60[ 11 00 00 185 0.4 | 15%] 30% 5%l 33% 1.0
193 | 10,6] 30/ 35| 283 05
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