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LEDER

Christina Abildtrup Jorgensen
Ny formand i Foreningen Frgsamlerne

Hvem er jeg? Tjaaaa, opvokset pa
Midtsjaelland pa en gdrd med smagrise-
produktion, kornmarker, hgns, aender,
katte, hunde, og en landbohave med
kaempe kgkkenhave og frugthave. Jeg
har boet i Kebenhavn og er nu endt pa
Fyn med naesten hele familien inden
for 15 minutters karsel.

At skifte altankassen ud med en nyt-
tehave og nu ENDELIG med 4.900 m2
hus og have er fantastisk. Nu er der
plads til at fylde fryseren, fralageret og
dele ud, what’s not to like?

Jeg arbejder p& en produktionsskole,
der hedder FGU, med unge, sérbare i
alderen 16-26 ar. At ga fra at vaere ud-
dannet gartner i 2002 til at undervise
OG producere i drivhus havde jeg ikke
lige set komme. Jeg har ogsa veeret
meget glad for at arbejde i havecenter,
hvor jeg kunne fa lov til at udbrede
kendskabet til planter og dyrkning til
diverse haveejere.

Det giver bare ENDNU mere at “sa” fro
hos de unge mennesker og vise dem, at
der findes andet end den almindelige
runde, rede kgbetomat.

Jeg undrer mig gang pa gang over, at de
unge ikke har kendskab til diversiteten
af grontsager og frugt. Men jeg forstéar
dem egentlig godt, for udbuddet i vores
fedevarebutikker er sa ringe. Og kigger
du i tilbudsaviser, sa er det BESTEMT
ikke grontsagerne, der fylder!

Jeg braender virkelig for, at Frgsamlerne
kommer ud til menigmand, sé flere kan
opdage den luksus af diversitet i frugt
og grontsager, som er almindelig hver-
dagskost for en Frgsamler. Det kan
godt veere, at det ikke er alle, som skal
dyrke gregntsager, men det at have ad-

gang og viden til det er da det mindste,
man kan forlange ;-)

Og kan vi SA fa dyrket nogle flere
kvalitetsgrontsager!

Der er vist ingen tvivlom, at det at g& ud
og traekke en gulerod op fra egen have
og nyde den faaaaantastiske smag er
noget helt for sig selv. Og sadan har jeg
det med alle de ting, jeg dyrker i min
have.

Da jeg selv er vokset op pa en gard med
stor kokkenhave og frugthave, sa har
det ALTID undret mig, hvorfor der er SA
stor smagsforskel pé det, du selv dyrk-
er og det, du kan kabe i butikkerne ...
ja, du skal jo i en specialbutik eller en
gardbutik, for du finder noget, der lig-
ner. Men hvorfor??!1?? Hvorfor kan
vi ikke f& DEN gode smag ind i butik-
kerne??!!

Jeg foler mig meget privilegeret ved at
veere vokset op med smagfulde grgnt-
sager og frugt ... og ikke de der smags-
lose og vandede grgntsager, der er i bu-
tikkerne. For mig fgles det som om, jeg
skal spise dobbelt s& mange kobergd-
beder og kebejordbaer for at f& samme
naering, som jeg far, nar jeg spiser mine
egne!

En del af smagen kommer selvfglgelig
af friskheden og den omsorg, grantsag-
erne far i vores egen have. Men der er
ogsa forskel pa sorter, ingen tvivl om
det. Bare se pa ablesorter. Jeg kan
personligt ikke lide det nye able ‘Pink
Lady’. For mig er det rent sukkervand.
Hvor er smagene, hvor er aromaerne,
hvor er eftersmagene??

Det er DET, de gamle sorter kan. De er
en symfoni af smagsstoffer, der saet-
ter gang i vores sanser ... Og isaer vores

Christina Abildtrup Jorgensen,
Formand i Foreningen Fresamlerne

smagssanser. Uden smag og aroma
visner vilangsomt, og som du kan laese
i artiklen om bittersunde sorter, har
bade laeger og andre forskere nu ogséa
faet gjnene op for det: vi skal have fat i
gamle grgnsagssorter igen!!

Teenk pd, hvor mange aeblesorter vi har
her i Danmark, gamle som nye. DET
skal vi da ogsa have i vores grgntsags-
sorter. Skal vi SA se at komme i gang
med at traekke dem ud af genbank-
en og genopdage vores spaendende
spisekammer?!

Og hvem er mere kvalificeret til det end
Frgsamlerne og dens medlemmer???
Det kan godt veere, at DU ikke har en
cand. mag. bla bla blar. MEN du kender
din have, du smager og dyrker, obser-
verer og lytter... Hvem er det, der er eks-

Tilsammen har VI, Frgsamlerne, en
vidensbank og ekspertise uden sam-
menligning. Det er os, der skal traekke
de gamle sorter ud af genbanken og
organisere arbejdet. Og vi har allerede
et superfint og velfungerende netveerk.

Christina Abildtrup Jergensen
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EN SAG DER OPTAGER OS

Gamle sorter af grontsager
med bitterstoffer er de sundeste

De seneste ars forskning viser, at de sakaldt ‘bittersunde’ grontsager kan mindske eller helbre-
de forskellige livsstilssygdomme

Tekst og fotos af ‘ Anders Bech

Fortidens kal og rodfrugter er generelt
langt sundere, end dem vi dyrker i dag.
Det skyldes, at de indeholder flere af de
sakaldte bitterstoffer. Bitterstofferne
er effektive i forhold til at mindske
risikoen for udvikling af hjertekarsyg-
domme, forskellige kraefttyper og type
2-diabetes.

Dansk forskningsprojekt

Det er to danske forskningsprojekter
gennemfert af Arhus- og Syddansk
universitet: 'MaxVeg' og ’BitterSund’,
der viser, at gamle danske sorter af
hvidkal, spidskal, grenkal, gulerod, maj-
roe og knoldselleri fra f@r 1973 har sig-
nifikante sundhedseffekter.

| forskningsprojektet deltog 90 per-
soner med diabetes 2. De blev opdelt
i 3 grupper a 30 personer og fulgt i tre
maneder. | gruppe 1 (kontrolgruppen)
spiste de, som de plejede at gore i de
tre maneder. | gruppe 2 spiste de 500
gram grove grontsager (kal og rod-
frugter af moderne og gamle ’spde’
sorter) om dagen, og i gruppe 3 spiste
de 500 gram grove grgntsager af gam-
le sorter med flere bitterstoffer dagligt.
De fleste af deltagerne, der spiste de
gamle, bitre grontsager, blev naermest
erkleeret diabetesfri efter de 3 maned-
er og skilte sig markant ud fra de andre
forspgsdeltagere.

Under forsgget viste det sig for gruppe
3, at langtidsblodsukkeret, som fortael-
ler, hvordan sukkerniveauet har veeret
i de seneste uger, faldt markant. Det

samme gjorde kolesterolniveauet og
blodtrykket.

For gruppe 2, der dagligt spiste 500
gram kal og rodfrugter af moderne
sorter og eeldre sorter uden stort ind-
hold af de bittersunde stoffer, blev der
ogsa malt bedring i helbredet, men
slet ikke s& markant som for gruppe 3,
der spiste 500 gram af de gamle, bitre
sorter.

For gruppe 1, der spiste som de plejede,
var der pa flere parametre sket forrin-
gelser i helbredet — isaer var deres dia-
betes 2 forveerret.

Gamle grontsager i genbanken

De gamle sorter af hvidkal, spidskal,
gronkal, gulerod, majroe og knoldsel-
leri, der blev specialdyrket til forsgget,
er rekvireret fra den nordiske frg-gen-
bank, NordGen. Her opbevarer man fr@
af gamle sorter. Det gaelder bdde gam-
le landracer og familiearvssorter, som
mange af dem, vi dyrker i Frgsamlerne
horer til, og handelssorter, der ikke
leengere seelges.

Mange af de gamle sorter er bitre. |
moderne sorter er de bittersunde stof-
fer simpelthen avlet vaek gennem for-
&dling. Forbrugerne har gnsket spdere
grontsager, og der er over arene ud-
viklet nye kal- og rodfrugtsorter, som
har feerre bitterstoffer og derfor smag-
er sgdere. Dermed er de gamle, bitre
sorter helt udgaet af frgsortimentet og
findes nu kun i NordGen. Frgfirmaerne
tilbyder naesten kun frg af de nye, s@-
dere sorter.

De moderne sorter af kal og rodfrugter
er stadig sunde, men de indeholder
faerre af de sdkaldt bittersunde stoffer
eller fytokemikalier,somdehedder (det
er glukosinolater, polyfenoler, fenol-
syrer, anthocyaniner, polyacetylener
og flavoner). Det er dem, der mindsk-
er risikoen for udvikling af hjerte-kar-
sygdomme, forskellige kreefttyper og
type 2-diabetes. Ja, de kan faktisk hel-
brede en type 2-diabetes, hvis man far
tilstraekkeligt (i forsggsgruppen spiste
de 500 gram bittersunde greontsager
dagligt i 3 maneder).

Det er dog ikke sddan, at alle gamle
sorter af kal og rodfrugter er bitre. Der
er faktisk ogsd gamle sorter af kal, der
slet ikke er bitre, f.eks. sommer-spids-
kalen ’Erstling Linga’, som jeg husk-
ede, at min far, der var gartner, dyrkede
helt tilbage i 1950, og som man faktisk
kunne kgbe frg af fra 1908.

Kommer de bittersunde grontsager
ud til forbrugerne?

Som opfpelgning pd MaxVeg projektet
indgik Kgbenhavns- og Aarhus Uni-
versitet, Aarstiderne A/S, Mansson
Aps, Regionshospitalet Randers samt
@kologisk Landsforening et samarbej-
de omkring et 4-arigt udviklings- og
demonstrationsprojekt med statte
fra GUDP samt Fonden for @kologisk
Landbrug i drene 2016-2019. Projek-
tet er navngivet, 'Flere sunde og bitre
grontsager til foodservice sektoren og
forbrugeren, og i daglig tale, 'Bitter-
Sund’.

Aastiderne A/S har udgivet en 'Bit-
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ter-guide 2018’, der kommer med fif til
madlavning med bitre og staerksmag-
ende grontsager. Fif, som slgrer den
steerke smag, og som skaber velsmag
pa trods af bitterheden.

Aarstiderne A/S har ligeledes testet
kundernes forhold til bitre grentsag-
er ved at fylde 2-3 forskellige bitre
grontsager i deres 'Pionerkasse’ i en
4-ugers periode. Pionerkassen er en
specialkasse, hvor de praesenterer de
mest spektakulaere og specielle gront-
sager. Efter hver levering af Pioner-
kassen modtog kunderne pr. mail et
spergeskema, hvor de blev spurgt om
velsmag, bitterhed og tilberedning af
grontsagerne. Der var en del tilfreds-
hed med de bitre gronkal og palmekal,
men ellers var der en modsat korrela-
tion mellem bitterhed og velsmag med
de fleste andre bitre grontsager. S& hoj
bitterhed betad normalt, ifelge forbru-
gerne, lav velsmag. Kun de bevidste
kunder, der havde sat sig ind i, at bittert
er sundt, var glade for de bitre grgnt-
sager, der var lagt i Pionerkassen.

Aarstiderne dyrkede i forsggsperioden
selv de bittersunde grentsager pa
deres gard Barritskov. | dag dyrker
Aarstiderne ikke selv grontsager men
far dem leveret fra avlere i Danmark
og i udlandet. Og de har ikke fulgt op
pa at levere de bittersunde kal og rod-
frugter, fordi avlerne ikke kan skaffe fro
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Bed med fem forskellige sorter af redbeder, kant af lakridstagetes

i tilstreekkelige maengder. Dog laegger
de rucola i kasserne, som de altid har
gjort, og her tilhgrer alle sorterne de
bittersunde grontsager (se skemaet).

Mansson Aps, der er en af de starste
grgnsagsproducenter i Danmark, del-
tog ogsd i 'BitterSund’. Ogsad her har
man erkendt, at der ikke er et tilstraek-
keligt kundegrundlag for de bitter-
sunde grgntsager. De dyrker i dag kun
bittersund spidskal, og det er kun til
en bestemt bevidst kunde, nemlig Re-
gionshospitalet Randers, der deltog i
det oprindelige forsag.

Jeg har ogsa henvendt mig til @kologisk
Landsforening, der ligeledes var med
i 'BitterSund’. Her har man i dag ikke
kendskab til, om de har nogen avlere,
der tilbyder bittersunde grgntsager.
Sa hvis man her i 2023 vil have de bit-
tersunde grgntsager ind i sit kekken,
er man nok ngdt til selv at dyrke dem.
Og sd kommer det naseste problem:
hvordan skaffer man frg? Mere om det
omlidt.

Det er aergerligt, at der ikke er et for-
brugerkrav om bittersunde gregntsager
i supermarkederne, for forskerne bag
BitterSund-forskningen anslar, at be-
sparelsen i de danske sundhedsudgift-
er vil veere 1 milliard kr. om &ret, hvis vi
spiste 200 gram bittersunde grontsag-
er 250 dage om &ret. Det vil samtidig

Hostede rodbeder, femn forskellige sorter og farver.
sunde sorter fra MaxVeg

give en stor gevinst pd klimafronten
med langt mindre co2 udledning. Men
detvil kraeve en omlaegning af landbrug
og gartnerimed et stgrre areal til grgnt-
sager,ogdetvilforudseettestarreindtje-
ning for sektoren.

Altsa win-win-win, hvis bare vi forbru-
gere spgte de bittersunde grentsager
og ville betale for dem.

Min personlige erfaring med den
bitre smag

Her i husstanden gik vi i gang med at
dyrke de bittersunde sorter i 2018, og
hos os har vi slet ikke registreret den
mindre velsmag pd grund af gget bit-
terhed, som Aarstidernes kunder ople-
vede med bittersunde grgntsager i Pio-
nerkassen. Min kone og jeg har spurgt
hinanden, hvorfor vi har knuselsket de
bittersunde sorter med det samme. Vi
har fglgende antagelser:

1. Jeg har fra barnsben veeret vant til
de bitre kal (mine foraeldre var gart-
nere, og vi dyrkede bl.a. 30.000 kal
arligt).

2. Min kone og jeg har gennem alle
arene haft rigtigt mange krydderurt-
er og har brugt dem meget i al mad-
lavning. P& den made har vi maske
vaennet os til, at bittersmagen skal
vaere der. Og vi har gennem mange
ar vaeret opmaerksomme pa at bru-
ge mindre sukker og mindre salt.



3. Vi har for mange ar siden fundet
ud af at tage den staerke smag vaek
gennem tilberedning. F.eks. ved at
blande citronsaft i sellerimosen eller
ved at blanchere staerktsmagende
grontsager forst og derefter wok-
stege dem.

4, Vi var meget optaget af MaxVeg-
forskningens konklusioner, og be-
vidstheden om, at vi her virkeligt
gjorde noget for vores egen sund-
hed, fik maske bitterheden til at
glide ned som velsmag (man smag-
er jo ogsa med gjnene og med be-
vidstheden).

Frgsamlere dyrker bittersunde sorter
Det store spgrgsmal er, hvordan man
skaffer sig fro af de gamle bittersunde
grontsager, for det er som sagt yderst
begraenset, hvad frafirmaerne tilbyder.
Man kan skaffe frg af gamle sorter fra
NordGen, men faktisk er der medlem-
mer af Fresamlerne, der udbyder nogle
af de bittersunde sorter.

| skemaet til hgjre er naevnt de bitter-
sunde grontsager, der blev givet til
Gruppe 3 i MaxVeg-projektet. De var
bade laboratorie-undersggt for bitter-
stoffer og smagstestet for bitterstoffer.
| parentesen kan du se, hvordan de kan
skaffes.

Jegteenkerjo,atdererflereendsorterne
i skemaet, der er bittersunde. Jeg har

Den gule og rad-hvid stribede er bitter-  Forfatteren, Anders, i sin kekkenhave.

Fro til bitre og steerkt smagende grontsager

Afgrodetype Sortsnavn (Skaf fro hos)

Gronkal
Spidskal
Hvidkal

Savojkal
Gulerod
Knoldselleri

Rodbede
Pastinak

Radicchio
Rucola
Sandsennep

Majroe

Halvhgj Kruset Konserva (Frgsamlerne)
Halvhgj Ekstra Moskruset Tiara (Freasamlerne)

Winningstadter Wirius (NordGen)
Wakefield 552 (NordGen)

Langendijker Vinter Dural (NordGen, Kerneliv m.fl.)
Dural (NordGen)

Cantasa F1 (SeedCom)
Valoria (NordGen)

Balder Bali (NordGen)
Balder Baro (NordGen)
Balder Maskot (NordGen)
Balder Bonnet (NordGen)

Burpess Golden (Frgbutikken m.fl.)
Chioggia (Frebutikken m.fl.)

Picador (SeedCom)
Skandia (Nordgen)

506TT (Bingenheimer)
Alle sorter

Synonym: Vild Ruccola eller Dragon’s Tongue
(Frgsamlerne)

Petrowsky Vangede (NordGen)

Petrowsky Gulia (syn. med ovenstaende) (Frgsam-
lerne)

Bortfelder (NordGen)
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spurgt en af forskerne fra MaxVeg for-
skningen, Per Bendix Jeppesen, herom.
Han siger, at naesten alle gamle sort-
er af kal og rodfrugter, som er udgaet
af fresortimentet, er bitre. Sa hvis
man vil udvide antallet af bittersunde
sorter ud over ovennaevnte, anbefal-
er Per Bendix Jeppesen at skaffe fro
hjem fra NordGen, som ikke forhand-
les af nogen frafirmaer, og sa ellers
teste, om de smager bittert. Jeg vil selv
prave, om jeg kan finde en bittersund
savojkal, for den sort, der blev anvendt
i MaxVeg, er et Fl-frg, og Fl-frg kan
man ikke avle stabile fro pa.

Min egen frgavl inden for bittersun-
de sorter

Vi har i min familie haft gkologisk selv-
forsyning af grontsager og frugt i de sid-
ste 40 ar, og i erkendelse af, at kal er
seerligt sunde, har vi gennem alle arene
dyrket rigtigt mange kal og p& en sddan
made, at vi kunne spise kél i alle &rets
uger. Januar-april: redkal, rosenkal og
gronkal. Maj-medio juni: bladkal. Medio
juni-august: Spidskal, blomkal, brocco-
li, glaskal. September-december: Asi-
atiske bladkal, savojkal, hvidkal, redkal,

Mere information:

Kalkogebogen. Spis bitterstoffer fra kil og rod-

palmekal. Vi dyrker ca. 140 k&l om &ret
(ud over de asiatiske bladkal).

Med MaxVeg-projektets konklusion
besluttede vi, at vi ville dyrke de gam-
le bittersunde sorter. Frg til disse sort-
er var bare ikke i almindelig handel, sa
vi matte i forste omgang skaffe frg fra
NordGen. Og derpéd er vi géet i gang
med at avle frg af dem. Da alle kal kryd-
ser med hinanden, avler vi kun frg af én
sort pr. &r. Dvs. at kun den sort, vi avler
fro af, far lov til at blomstre og saette
fro. Alle de andre sorter, vi dyrker det
pagaeldende ar, bliver hgstet og spist,
og rodstokkene bliver taget op efter
hgst, sa der ikke kan komme blomster
pa dem.

| 2021 avlede vi frg af Gronkalssorten
Halvhagj kruset 'Konserva Hunderup 70’,
der var med i MaxVeg-projektet. | ar
2022 avlede vi fro pa en anden gam-
mel gronkalssort, Halvhaj ekstra kruset
"Tiara’ (oprindeligt A.Hansen Amager-
fro). Det er ogsé en af de bittersunde
sorter fra MaxVeg. | ar avler vi frg af den
gamle spidskalssort, ‘Erstling Linga’
Denne kal er dog ikke bittersund. Den

blev faktisk givet til gruppe 2 i MaxVeg,
der fik de sgde grgntsager. Den rog
med i min kal-freavl af rent nostalgiske
grunde, fordi min far dyrkede den i min
barndom, og jeg husker den som enrig-
tigt god, meget tidlig spidskal. Men i &r
vil jeg sla ind pé frpavl af de bittersun-
de sorter og sé& hvidkdlen ‘Langendijker
Vinter Dural, som jeg sa kan hgste frg
pa naeste ar (kal blomstrer forst andet
ar). Det er ligeséa planen, at jeg vil avle
fro pd den bittersunde selleri Balder
Bonnet og maske en rodfrugt mere.

Kalfrg holder normalt spireevnen i flere
ar, mindst 3-4 &r. Sa jeg tager chancen
at avle pa en fjerde kalsort her i 2023-
24 (hvidkalen 'Langendijker’), men hvis
jeg vil blive ved med at have spiredyg-
tige frg af Halvhgj kruset ‘Konserva
Hunderup 70’, bar jeg nok genoptage
froavlen pa den i 2025 eller senest i
2026.

Jeg haber jo, at flere fresamlere vil ga i
gang med at avle frg pa de bittersun-
de grgntsager, sa vi kan tilbyde frg i
en bred vifte af disse ’helbredende’
grontsager gennem Frgsamlerne.

Medlemstilbud:

FROSAMLERNES BITTERSUNDE FROPAKKE

frugter og slip for type 2-diabetes
af Per Bendix Jeppesen og Ulla Kidmose (Gyldendal
2020) — her kan du laese om MaxVeg projektet.

- ¥ Hjemmeside:
- bittersund.dk

-
PER BENDIX

FROSAMLERNYT #5-2023

Vi har samlet en pakke med tre bittersunde afgrgder,
dyrket af foreningens medlemmer, som du kan dyrke i
din have:

Grgnkal
Halvhgj Ekstra Moskruset Tiara min. 30 frg

Majroe
Petrowsky Gulia min. 30 fro

Sandsennep
(Synonym: Dragon’s Tongue eller vild ruccola) min. 30 frg

Find det i Fresamlernes webshop pa:
www.froesamlerne.dk
under ’Medlemstilbud’.

Tilbuddet koster 50 kr., og der er dyrkningsvej-
ledning og en lille introduktion til bittersunde
grontsager i pakken.


https://bittersund.dk/

KOM TIL FORSKNINGENS
DOGN OM BITTERSUNDE
GRONTSAGSSORTER

- smag dem og fa fre med hjem

Pa Forskningens Dggn d. 27. april kl. 17-21 kan du komme til vores event:
FRO TILET SUNDERE LIV

Diabetesforsker (PhD) Per Bendix Jeppesen fra Aarhus Universitetshospital fortaeller om,
hvorfor det er godt at veere gammel og bitter, ndr man er en grentsag, udviklings- og
miljgchef Svend Daverkosen fra Aarstiderne giver dig et indblik i det store arbejde med
at gore danskernes kostvaner sundere, og hortonom (PhD) Louise Windfeldt fra
Kgbenhavns Universitet og Foreningen Freasamlerne tager dig med ind i de bittersunde
grontsagssorters kulturhistorie og dyrkning.

Kok og madkommunikatgr Christine Bille Nielsen fortzeller om gleeden ved bitre
grontsager og lader dig smage pa nogle af de tilberedninger, der gor hende glad.

Og sa far du en pakke fre med hjem, s& du kan dyrke tre slags bittersunde grentsager i
din egen have. Med pakken fglger ogsé dyrkningsanvisninger pa grontsagerne og op-
skrifter, s& du kan tilberede smagfulde retter.

Det foregér hos Aarstiderne pa Krogerup Avlsgard, Krogerupvej 3C, 3050 Humlebaek,
og prisen er 100 kr. inklusive smagsprgver og frg.

Eventen er et samarbejde mellem Haveselskabet Nordsjzelland, Foreningen Fresamlerne,
Aarstiderne, Aarhus- og Kebenhavns Universiteter og Diabetesforeningen.

Da der er et begraenset antal pladser, skal tilmelding ske pa: louisewindfeldt@froesam-
lerne.dk

FORSK
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En naturlig

Glaeden ved at hoste: ne

har kaempet ‘mod ukru

have:

Hegle'og torke.

fra graesmark til grontsager

Nar man dyrker en have efter gkologiske principper,ma man acceptere, at man deler med na-
turen. | dette haveportraet deler jeg vores erfaringer med at dyrke gkologisk kokkenhave fra den
seneste havesaeson og tanker om den kommende.

Tekst og fotos af | Marianne Roed Hjortshgj

Enturikekkenhaven kan bade give man-
ge skuffelser og positive overraskelser:
Hold-da-op, kdlen er vokset! @v, den er
halvspist af kdlsommerfuglelarver og
snegle...

| vores kokkenhave er der klart plads til
forbedringer her pa ar 3: hvorfor har vi
ikke faet luget ukrudtet i tide, skulle vi
have spredt mere flis, skulle vi have luk-
ket hgnsene mere ud for at fa bugt med
de mange draebersnegle? osv. osv. Det
er nemt at finde ting, man vil gore an-
derledes naeste ar. Isaer lugearbejdet
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er et tilbagevendende tema, ndr man
vil dyrke kgkkenhave i en graesmark.
Her folger lidt praktiske erfaringer med
okologisk havedyrkning, nu hvor en ny
havesaeson er pa trapperne og man
gerne skulle leere lidt af sidste saesons
fejl og succeser.

Okologisk have ar 3

Kort fortalt har vi dyrket et ca. 200 kvm
stort jordstykke p& vores graesmark i
snart tre &r, og vi har aldrig brugt hver-
ken sprgjtemidler eller kunstg@dning.
Altsa dyrker vi haven gkologisk. Vi har
godet med heste- og hgnsemog, samt
jordforbedret med kompost. Vi har

haft tanker om at prgve gravefri metode
med enten halm- eller papdakning,
men i stedet har vi gjort en mellem-
ting. Vi har lagt kraftig sort plast ud for
at draebe det veerste senegraes, ladet
det ligge i 2-1 &r, hvorefter vi har frae-
set jorden i det tidlige fordr. Vi har valgt
freesning, da vi har en ret tung og vand-
holdig jord og derfor har forsggt at lufte
den ved at freese hestemgg ned.

Ar1dgjede vien del med senegraes, tids-
ler og smeelderlarver i kartofler i det
vestvendte jordstykke, der kun havde
veeret daekket af plastik i et halvt ar. Det
gstvendte jordstykke, som vi dyrkede

tsagé( er saerl/gt stor, nar man.-



ar 2, lykkedes det bedre med, da styk-
ket var deekket af plast i to &r. Vi havde
mindre ukrudt i form af senegraes og in-
gen smeelderlarver i kartoflerne, men til
gengeeld var der fart pa andre graesser,
alm. syre, ranunkel, breendenzelde og
meelkebgtter.

| det folgende forteeller jeg om den
helst store plage, udover ukrudt, nem-
lig snegle.

Snegle skal tages alvorligt

| starten, da mine sméplanter enten
kom ud i drivhuset til afheerdning eller
blev sat direkte op i kekkenhaven,taenk-
te jeg: ok, det er nok bare et par sultne
snegle og et par uheldige planter. Men
da udplantningsplanterne af kal, salat,
porrer, squash, og (seerlig aergerligt)
forspirede bgnner af Frgsamler-frg
pludselig blev reduceret til under det
halve, sagde jeg stop. Sneglefeelder
blev placeret i b&dde drivhus og kok-
kenhave (halve meaelkekartoner med
ol), og det tog da livet af et par styk-
ker. Men det er dels virkelig ulaekkert
at skille sig af med indholdet, dels ikke
supereffektivt, da de ofte kan krav-
le op igen. Jeg har ogsé& gdet aften-
runder og draebt snegle med et luge-
jern, og det har da ogsé taget en del.
Det mest effektive har dog nok veeret
hgnse-metoden: jeg lukkede dem op
i kokkenhaven og drivhuset i ny og nae
for at fjerne snegle (if you cant beat it,
eat it, i dette tilfeelde overlod jeg dog
opgaven til hgnsene). Hgnsene tog sik-
kert en del, men det er bare, som om
sneglene er i overtal, uanset hvad man
gor. Vores kokkenhave er et stykke af
en stor greesmark, sd selvom vi far bugt
med de fleste inden for hegnet, kan der
komme en hel sneglehaer af draeber-
og agersnegle kravlende, s& leenge der
er noget laekkert i vente p& den anden
side.

Bottomline er nok, at vi naeste ar ma
sgrge for at vaere mere konsekvente
med ikke at have for hgjt graes omkring
og iblandt bedene, da snegle elsker at
gemme sig i dette i lgbet af dagen; og
sa ma vi sgrge for at luge tids nok. Som
noget nyt har vi indkgbt fire moskus-
2ender, der kommer til at ga rundt i
kokkenhaven. Vi hdber, de vil bidrage
til at nedbringe antallet af snegle ge-
nerelt og specifikt holde sneglene vaek

Julie i gang med at luge det uundgdelige ukrudt i dejligt sensommervejr.

- 'NORD
s 5 . Hassel

. SYD . Hassel
Kirsebzar . Hasn)

[ HEble
a8 ‘Red ananas . Hassel

{ Eble Discoven
. Hassel

Hassel

Kirsebar |

! .‘}Eble__lu;:j'q_l

\ fhle Filippa

Lavstitke

Haveplan over vores kokken- og frugthave. Vi hdber ogsa engang at fa tid til at have

graessende far eller geder pd den store graesmark.

Squash og banner var rigtigt glade for det varme august-vejri 2022.
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Hvidkal af sorten Nagels Frithweis er heldigvis ikke helt gennemgnasket af snegle og

larver.

Kalsommerfuglen pa et blad af palmekal. Neeste saeson prover vi med vaeksttunnel.
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fra flere af vores afgrpder. Et andet og
helt uskadeligt lille tip, hvis andre star
med samme udfordring er, at man tag-
er en plastikpotte, skeerer bunden af
og klistrer kobberband omkring pot-
tens kant. Nar man planter de forspire-
de planter ud, saetter man planten i
potten, og sneglene bliver stoppet af
bandet, da de ikke kan lide kobber. Det
lykkedes os at give mange forspirede
planter en god start pd denne made.

Effektiv lugning — hvordan?
Hvordan luger man mest effektivt? Nok
noget med at fjerne ukrudtet, inden det
far vokset sig for stort og med sa store
redder, at de dels tager naering fra an-
dre planter, dels tager plads og lys fra
afgrederne. At sa lige raekker er ogsa
et sted, vi har plads til forbedring. | &r
prover vi at tage et nyt redskab i brug:
en sakaldt rullerenser som keres mel-
lem raekkerne. Sa er vi ogsa tvunget til
at laere at lave lige raekker!

Worst case bedet sidste ar ift. ukrudt
var lggbedet: det blev neesten opgivet
helt, og det kreevede en gedigen gen-
nemgravning med greb for at finde
lggene. | lebet af sommeren opdagede
jeg, at ukrudtet var sa hgijt, at der boede
en stor maengde snegle, der krgb ud i
andre (mere givende) bede. | et forsgg
pa at meje det storste ukrudt ned, der
primaert bestod af (sene)graes, alm.
syre, ranunkel, breendenzelde, maelke-
bgtter og tidsler, slog jeg derfor bedene
med graestrimmer midt pd sommeren,
hvilket sa resulterede i, at legene blev
skjult i jorden... at tale om at forsgge at
lpse ét problem, og sa opstar et andet.
Interessant nok er lggene i andre bede,
hvor vi har sat nogle reekker pa et se-
nere tidspunkt, blevet bade starre og
mere fri for ukrudt. Maske er leeren at
vente med at saette stiklogene til april-
maj, fremfor start marts, da de ellers
bade risikerer frost og at ukrudtet tager
overhand (da ukrudtet ogsa far vand og
liver op, ndr man vander bedet).

Forspiring betaler sig

Med undtagelse af de snegle-spiste
sméplanter har kalene klaret sig rig-
tig fint efter forspiring indendars og
afhaerdning i drivhus. | sommer dyrk-
ede vi bade hvidkal, rosenkal, brocco-
li, palmekal og hovedkal (hvidkal og
spidskal). Der har veeret fiberdug over



Vores son pa 1 2 ar deler gleeden ved at hoste direkte fra egen mark. Her er han med
ude og hoste flotte Hokkaidograeskar og smager lige pa en stangbanne.

kalene efter udplantning, men den
blev fiernet i start august for at give
luft til kdlene. Det er naturligvis en
aben invitation til kdlsommerfuglene
og larver, men kélene kom sé& godt fra
start, at de klarede den, selvom larv-
erne gnavede lidt i dem.

| juli-august hgstede vi med succes
broccoli, spidskal og hvidkal i naevnte
reekkefplge, og efterfglgende ogsa
rosenkdl og palmekal. Et tip mht.
broccoli er at ngjes med at plukke et
par frestande og lade stokken st&, sa
planten vokser videre og seetter flere
hoveder.

Trods ukrudt, snegle og til tider torke
kom der bade vellykkede Kkartofler,
broccoli, benner, lgg, eerter, lidt jord-

beaer og kal i hastkurven. Senere pa
efterdret ogsa en god hgst af squash
og graeskar.

Alt i alt vil jeg sige, at hastkurven var
mere halv fyldt, end halvt tom sidste
saeson. Det er i hvert fald den opti-
misme, der skal til for at blive ved med
at dyrke kekkenhave i pagt med sne-
gle og ukrudt — altsa pa gkologisk vis.

Rotation med mindre varia-
tion

| den kommende saeson har vi planer
om at dyrke begge jordstykker — dvs.
stgrre areal end de forrige ar. Derfor
skal der effektiviseres i forhold til lug-
ning!Viharplaneromatbredeukrudts-
duge og halm ud (jordbaer, kartof-
ler) pa det ene jordstykke, samt bru-

Vores gkologiske
kokkenhave
gennem 2 ar

Hvor: Nylpkkegard ved
Sejs-Svejbaek, Silkeborg

Hvem: Vi ejer et nedlagt
landbrug sammen med et
vennepar, hvor vi dyrker en
okologisk kekkenhave pa
hobbyplan.

Hvad: Kokkenhaven bestar
af et stykke af greesmarken
udlagt til formalet, indheg-
net med vildthegn for at
holde sultne rddyr ude. Are-
alet af kekkenhaven er ca.
200 kvm. Syd for haven har
vi freeset jorden langs vej-
siden og sdet vilde blom-
sterblandinger. Vi dyrker
grontsager til eget forbrug
ind til videre men med hab
om at kunne seelge lidt
overskydende til private
ved stalddgrssalg og evt. til
restauranter.

Hvordan: | 2021 &r dyrkede
vi det vestvendte stykke,
mens det nuveerende gst-
vendte stykke var deekket
af plastik. | 2022 har vi dyr-
ket det gstvendte stykke,
der har vaeret deekket af
plast i to ar. | ar vil vi prave
at dyrke begge jordstykker.

Du er velkommen til at
folge os pa Instagram her:
@levefaellesskabet_
nyloekke
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Mindre indbydende ser det ud i februar maned, og der venter en kamp mod ukrudtet.
Men fordret er sd smat pd vej, og det kribler i havehandskerne efter at komme i gang.

—

At dyrke grontsagerien graesmark kraever, at man far bugt med det genstridige ukrudt.
Et af vores mest effektive vdben er en kraftig plastdug, der holder lyset ude.

L g 4 L /"
Squash og rodfrugter er noget af det eneste, sneglene ikke ndede at kaste sig over i
ar i vores kokkenhave. Mindre heldigt er det gdet certer, salat, jordbaer, bonner og kal.
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ge fernaevnte rullerenser til at luge det
andet jordstykke. Det er et lidt gam-
meldags lugeredskab, hvor man kgrer
et hjul med skaer hen over jorden, der
river ukrudtet op. Ind til videre har vi
testet den her i midt februar, hvor jor-
den endnu er vad, men den ggr arbej-
det, og man kan nemt gd efter med en
rive og fijerne det vaerste. Man skal s&
vaere praecis med raekkeafstand for at
fa det optimale ud af redskabet.

Vi satser derfor p&, at den kommende
saeson enten bliver lige sa eller maske
mindre arbejdskraevende, trods et star-
re dyrket areal.

Til sidst vil jeg naevne, at vi bru-
ger saadskifte, hvor planterne hvert
ar skifter plads efter den beskrevne
metode i f.eks. bogen "@kologisk have”
af Jens Juhl og Selva Falgren og "Den
selvforsynende have” af selvforsyn-
ings-guruen John Seymour. Dvs. at vi
har styr pa, hvor vi dyrker hvad hvert
ar og sarger for ikke at dyrke f.eks. kal
eller kartofler i samme bed to ar i traek.

Dette for at undgad sygdomme og ud-
nytte tilbageveerende kveelstof fra
sidste ars dyrkede afgrgde. Det er dog
lidt sveert i praksis at holde styr p3,
hvor hvad skal dyrkes, nar vi har haft
8 bede at dyrke og rotere. Derfor vil
vi med inspiration fra start 1900-tal-
lets herregardshaver dyrke i "kvartal-
er”, altsd dyrke med fire skifter: (1) kal
og f.eks. jordbaer- og hvidlggsbede,
(2) log, rodfrugter, kartofler og salat,
(3) bgnner og eerter, samt squash og
graeskar (hvor der er plads) og (4)
krydderurter og flerérige, f.eks. aspar-
ges (som dog ikke skifter).

Det bliver spaendende at se,om viiden
kommende saeson lykkes med end-
nu flere laekre, okologiske grontsager
som belgnning for det harde arbejde,
der laegges i projekt "fra greesmark til
grontsager.”

Folg gerne med i vores projekter i hav-
en og pa resten af hobbylandbruget pa
Instagram her @levefaellesskabet_ny-
loekke



PLANTEPORTRAEAT

Yacon ’Morado?’
(Smallanthus sonchifolius)

Enrodfrugt, der er nem at dyrke, nem at opbevare, giver et godt udbytte og smager himmelsk

Tekst og fotos af ‘ Lars Holt, larsholt@live.dk

Midt i marts skeerer jeg 5 yacdnkroner af en moderplante og
potter i halvstore urtepotter. De er til mig selv. Midt i april
laver vi yderligere yacénplanter, som vi bruger til salg pa
det lokale havemarked i maj og til gaver. Der bliver nemt 20
planter fra hver moderplante.

Nar vi saelger yacon, har vi altid smagsprever med, og vi far
altid udsolgt.

Dyrkning

Jeg planter mine yacénplanter ud under fiberdug midt i maj,
nar faren for nattefrost er overstdet. Hvis de bliver for store,
mens de star inde, potter jeg dem om i stgrre potter.

Yacén stdr hos os i et almindeligt kekkenhavebed med en
bredde pd 1,2 m og en laengde pa 3 m. Jeg seetter dem midt i
bedet med en afstand pa 60 cm, for jeg har besluttet, at jeg
skal have 5 planter hvert ar. Yacon breder sig langt ud over
bedet, og planterne bliver 2-2'2 m hagje.

~2R il N \

A

Yacon er frodig og fylder godt i bedet. Den kan blive 2-2V2 m haj.

FROSAMLERNYT #5-2023 [ 15



| starten vokser yacon langsomt, s jeg kan na et hold aerter
i kanten af bedet, inden yacén daekker. Man kan ogsa dyrke
oca sammen med yacon. De skal begge hgstes, nar frosten
har faet oca til at treekke al kraften fra blade og stsengler
ned i rodknoldene.

Vi vander med 21 mm regn- eller vandveerksvand i
vaekstsaesonen pr. uge. Men ellers passer de sig selv - ikke
engang lugning er ngdvendigt, efter at aerterne er hastet.

Vitraeder aldrig i bedene og tilferer kompost hvert eller hvert
andet ar til hvert bed. Det har gennem arene gjort jorden lgs
og humusholdig. Det er godt for planternes vaekst, og det er
godt, nar yacén skal graves op. Der bliver ikke teenkt specielt
pa godning til yacon. Det ser ud til, at den regelmaessige
tilforsel af kompost, bade fra kompostbunken i foraret og
overfladekompostering i lgbet af saesonen, sikrer et stabilt
og varieret indhold af neeringsstoffer og mineraler.

Udbyttet bliver ca. 5 kg/plante - det hgjeste jeg har malt, er
8142 kg fra en plante.

| 2020 blev havemarkedet aflyst, s vi fik yacon til overs.
Dem plantede jeg i vingarden. De blev ikke vandet, og vinen
skyggede fra starten af juli. Udbyttet blev hgjst 20 % i for-
hold til de planter, der groede i kekkenhaven.

Yaconblomsten minder om andre blomster i kurvblomstfamilien.

Selv om yacén blomstrer, er der ikke antydning af frosaet-
ning, sa formering ved frg er derfor ikke en mulighed i Dan-
mark. Formering sker ved deling af hjerteskuddet (yacén-
kronerne), og en sortsforbedring ma ske ved udveelgelse af
de bedste planter til videre avl.

Host

Yacén er leenge om at udvikle sine knolde, s& de skal blive
stdende sd laenge som muligt, dog inden frosten gar i jor-
den. Med milde vintre kan det godt blive bAde december og
januar, for vi graver dem op.
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Man skal veere talmodig, nar man graver yacén op, for
knoldene er usaedvanligt sprode og knaskker derfor let. Blot
det at kaste dem over i trillebgren kan f& dem til at knaekke.

Arets yacénhost pd 5 planter. De fem moderplanter med
yaconkroner er gverst i billedet.

Knoldene kan blive 2 m lange, sa de skal graves fri, inden
man traekker i dem, men selv om de knaskker, kan de holde
sig meget, meget laenge.

Opbevaring

Der er flere, der naevner, at yacdn kan holde sig til langt hen
pa fordret. Det er nok lidt optimistisk - jeg har ikke opbe-
varet dem leengere end til februar. Men det er februar 1%z ar
efter hpst!

Vi begynder ikke at spise af de nyhgstede yacén for forst-
kommende februar. De skal opna den karakteristiske sgd-
mefulde smag - ellers er det jo bare en grantsag. Og nar vi
starter pa de nyhgstede knolde, bruger vi de gamle op, sa
derfor ved jeg ikke, hvor leenge de kan holde ud over 12 &r.

Vi har afprogvet forskellige opbevaringsmetoder - alt sam-
men markt i keelderen ved 10-15 grader.

1. som kartofler i flade kasser uden fyldmateriale. Men her
bliver knoldene hurtigt tarre.

2. som gulergdder og andre rodfrugter i flade kasser fyldt
med grus, der fugtes et par gange i lgbet af vinteren.
Men knoldene bliver hurtigt brune og darlige.

3. l en spand fyldt med grus og uden vanding af nogen art.
Det virker fint. Men stikker der en stump af en knold op i
luften, t@rrer den del ud, der er over gruset. Delen under
gruset er upavirket.

| kaleskab kan yacén opbevares ret leenge i en lukket plast-
pose. De dar ikke s& hurtigt af iltmangel, som f.eks. gulergdder.



Moderplanten med yaconkroner skaeres op. Der er flere yacon-
kroner pd hver plante.

Yacoénkroner til naeste saeson

Ved hogst fierner vi alle st@rre knolde og opbevarer dem for
sig. De knaekkede kommer i den spand, vi tammer farst.
Mindre knolde fér lov til at sidde p& kronerne, indtil opfor-
meringen i foraret.

R4 yacon. De to knolde til venstre er taget direkte op af span-
den. Det er kun den til hgjre, der er renset.

Kronerne opbevares ogsa i en spand med grus.

Jeg har haft yacén i min have siden 2012, og jeg mener, den
ber dyrkes i alle kskkenhaver. Som man kan se ovenfor, er
den nem at dyrke, og den er ogsa en forngjelse at spise.

Plantebeskrivelse

Navn:
Yacén 'Morado’ (Smallanthus sonchifolius) fra kurv-
blomstfamilien, Asteraceae

Beskrivelse:

Formeres fra de overvintrende staengelknoppers
meget veludviklede sma naeringsknolde, som
kaldes yacénkroner. Planten minder noget om
jordskok, som den jo ogsé er i familie med. Den
kan blive mere end to meter hgj, og bladene bliver
meget store og lodne. Blomsterne er orange og
ligner andre kurvblomster.

Fr@gsamlernes sort hedder 'Morado’, som betyder
violet. Knoldene har denne farve. | Andesbjergene,
hvor yacén stammer fra, tgrres de i solen, nar de

er hgstet, fordi det siges at ggre dem sgdere og
forbedre smagen. Her betragtes yacén mere som
en frugt end som en grgnsag. Rodknoldene kan an-
vendes sdvel rd som kogte eller bagte. De har ikke
nogen hgj naeringsveerdi: op til 2 % protein og 20 %
sukker (mest inulin). Man kan ogsa spise staenglen.

Hvis du vil vide mere:
Min bror, Sgren Holt, har skrevet en glimrende ar-
tikel om yacén: Havenyt.dk - Yacon

Du kan ogsa finde oplysninger her: Handbogen:
Yacén (havelyst.dk)

Bogen Lost Crops of the Incas: little-known Plants
of the Andes with Promise for Worldwide Cultiva-
tion giver en grundig og let laest beskrivelse af rod-
frugterne fra Andesbjergene og deres potentialer.

Lost Crops
of the Incas

Little-Known Plants of
the Andes with Promise
for Worldwide Cultivation

National Research Council

Udgiver: National Research Council (Ed.). National
Academy Press, Washington D.C. (1989).
Bogen kan downloades gratis.

FROSAMLERNYT #5-2023

17



OPSKRIFT

OPSKRIFTER MED YACON

Det er primaert som ra, at yacén udmaerker sig.
Jeg vasker knoldene meget grundigt, men skreeller
dem kun, hvis de skal koges eller steges i starre
stykker.

Born og bornebgrn

Det er et stort hit at fa rd yacon skaret i stave. Fra
bornene ma spise andet end modermaelk, kan de
fristes med disse stave, og de kan spise mange.

Herrefrokost

Til herrefrokost for aldersgruppen over 65 findes
der sjeeldent grgntsager, medmindre det er en fast
tradition til den enkelte ret.

Men ikke desto mindre spiser vi altid yacén med
forblgffende stort velbehag til de herrefrokoster,
jeg deltager i. Vi far dem skaret i skiver med skrael
pa, sa de kan laegges pa maden eller blot snuppes
som en frisk hapser.

Hjemme spiser vi yacon bade til frokost og til
middag pa den tid af aret, hvor der ikke er en hel
masse andre grontsager, der skal spises, inden de
forgar, f.eks. agurk, radise og raeddike.

Rakost og salat

Yacén kan bruges i bade rakost og salat som
grundbestanddel eller som supplement til an-
dre grgntsager. Den kan rives eller skaeres i tern,
som man nu synes, at det passer sig. Og den kan
blandes med bade grantsager, frugt, blade og
blomster.

Bagte rodfrugter

Nar yacén skal bages, bar knoldene skreelles. Nar
skreellen bliver tilberedt, bliver den som laeder og
er sveer at fjerne. Man kan ikke, som med kartofler,
pille skreellen af efterfglgende.
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Ragout

Opskrift af kok og vinbonde Jens Madsen

Lag i tern og champignons ristes i smeir, til logene
begynder at klare. Yacén i tern tilsaettes, og det
sauteres sammen med sméa buketter af broccoli.

Derefter tilseettes et par dl. hvidvin, og det damp-
er sammen til kogepunktet. Her er yacén stadig
frisk og spred. Nar resten varmes op dagen efter,
er der stadig sprade tern at bide i.

Det er en rodfrugt med et vaesen, der saetter sig
fint sammen med andre rodfrugter.

Yacoén bagt i ovn med andre rodfrugter. Her er brugt kartofler,
Jjordskok, yacon (med og uden skrael), selleri og pastinak. De
sorte med skrael blev ikke spist, kun smagt pd. De skraellede
yacon smagte utrolig godt og havde en fin struktur.

Hvilke rodfrugter, man blander sammen, er en
smagssas.

Her bliver rodfrugterne bagt i 40 min ved 180
grader.



DYRKNINGSFORSQOG

Dyrkningsforspg med
kartoflerialegraes

- 0og tanker omen stort set ubrugt ressource

Tekst og fotos af ’ Mette Juhl Petersen

“Hvem dyrker flest kilo kartofler pa Im2i
dlegrees fra Flensborg Fjord?” Sadan led
opleegget til et kartoffeldyrkningsforsag,
der blev sendt ud til bade skoler, institu-
tioner og privatpersoner i foraret 2022.
Jeg fik det fra en af mine gode haveven-
ner, der spurgte, om det ikke lige var no-
get for mig at deltage i dette dyrknings-
forsgg. Og da jeg generelt er nysgerrig af
natur, blev jeg straks grebet af ideen.

Blomster bygger broer
Isommeren 2022 deltog jeg sdiforspget.
Det var en del af Interreg-projektet “Blu-
men bauen Bricken”(Blomster bygger
broer), som var et dansk-tysk samar-
bejde,hvorbyerne Sgnderborg, Aabenraa,
Flensburg og Glicksburg deltog. Det er
afsluttet ved udgangen af 2022 efter tre
et halvt &r med forskellige ’graenseover-
skridende’ tiltag.

Projektet ser ud til at have skabt gro-
bund for yderligere samarbejde, og jeg
ved for nuveaerende, at der er opstdet
kontakt mellem flere smé foreninger pa
begge sider af den dansk-tyske graense.
For en Frgsamler som mig kan det vise
sig at blive en virkeligt god lejlighed til
at fa konkretiseret, at freene og plant-
erne er en feelles arv, som vi sammen
skal passe godt p&, uanset om en lande-
graense adskiller os. N&, men det var en
sidebemaerkning. Tilbage til dlegraesset
og kartoflerne!

Kartofler pa en kvadratmeter

Betingelserne i kartoffelforsgget var
fastsat, sa der hgjst matte saettes 9 kar-
tofler, og kassen eller bedet, som karto-
flerne blev sat i, skulle vaere én m2 Man
anbefalede, at vi fyldte 30 cm alegraes
eller opskyl fra fjorden i bedet, men hvor

Kartoffelhost i dlegraes

meget, vi ville bruge, var op til os selv. Vi
blev ogsa opfordret til at prgve at fylde
flere bede med forskellige maengder
alegraes — for forspgets skyld.

Der var ingen startdato men en slutdato,
hvor kartoflerne senest skulle vejes og
resultatet indsendes. Mine blev sat 18.
april.

Alegraes fra fjorden

Vi bor naer kysten pa Broagerland, der lig-
ger ned til Flensborg Fjord, og vi - eller det
vil rettere sige min mand - henter &legraes
i ret store maangder ved fjorden.

Det vaekker ofte undren, ndr han star der

og skovler dlegraes op i traileren, og sa ma
han i gang med at fortzelle, hvordan jeg
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benytter det i haven og p& min marklod.
Jeg har brugt dlegraes som ggpdning og
jorddaekke i ti &rs tid, og jeg laegger det
forskellige steder i haven og pd marken.

Baggrunden for min videre deltagelse i
kartoffelprojektet var, at jeg gerne ville
vaere med til at saette fokus pa, hvilken
ressource, der ligger pa fjordens bred-
der og bare venter pa at blive udnyttet.
Og det i langt starre stil, end det sker nu.
Godningsveerdien er hgj, det er gratis og
lovligt at hente til eget forbrug som pri-
vatperson, og det er et fantastisk mate-
riale til jorddaekning.

Med det lave saltindhold i fjorden her,
behgver det ikke at blive udvasket men
kan bruges direkte. Salt skal man dog
vaere opmaerksom pa, hvis man henter
alegraes et sted, hvor saltindholdet i
vandet er hgijt.

Alegraes holder pa vandet

| lgbet af dyrkningssaesonen stod det
klart, at alegraesset holdt ualmindelig
godt pa vandet i den tgrre sommer, som
vi havde her i 2022. Det var blot vigtigt,
at det ikke fik lov til at tgrre helt ud, sa
kan det nemlig veere yderst vanskeligt at
fa gjort vadt og i stand til at optage vand
igen. Jorden her er sandblandet muld,
som ellers ikke holder ret godt pa van-
det i sig selv.

Planterne stod usesedvanligt fine uden
antydning af kartoffelskimmel, selvom
jeg havde smaangreb flere andre sted-
er p& marken. De holdt sig smukt mar-
kegrgnne i bladene i lang tid, faktisk
helt til de visnede naturligt ned, hvilket
jeg ser som et tegn pa, at de har kunnet
hente naering nok fra alegraesset og den
tot uld, som de blev lagt pa.

Jeg har brugt dlegrees som jorddaskke
over kartoflerne og mellem raekkerne
i &revis uden at fa samme gode resul-
tat. Jeg tror, det skyldes, at jeg p& den
made ikke decideret har givet kartof-
lerne mulighed for at vokse i alegraes-
set, omend de har kunnet treekke pé
dlegraessets gode indholdsstoffer fra
jorddaekkelaget. Hos mig er der altsa
forskel pé resultatet af at dyrke kartofler
med &legraes og i dlegraes!

Holdbare kartofler
Jeg vandt ikke, og jeg var slet ikke i
naerheden af at have dyrket lige sa
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Hvor finder man alegraes og er det lovligt

atindsamle?

Generelt findes alegraes og opskyl pa strande og kyster langs
@stersgen. Kristian Dittmann (Strand-Manufaktur) har et
insidertip: Det bedste alegraes findes ved hofder (pa laesid-
en, d. v. s. den side, der vender vaek fra vinden). Generelt skal
man primaert kigge efter det sorte alegraes.

| Danmark er det tilladt at indsamle naturprodukter som op-
skyl i mindre maengder til privat brug. Hvis man har brug for
st@rre maangder, skal man kontakte kommunen, Natursty-
relsens lokale enhed eller kystdirektoratet og sparge om

tilladelse.

Mindre maangder defineres som den masngde, man kan
transportere uden hjeelpemidler (en spand eller en pose
geelder ikke som hjzelpemidler i dette tilfaelde).

Alegraes i Flensborg Fjord

mange kilo som vinderne, men det gav
nogle superfine kartofler. Her i februar
kan jeg desuden se, at de er meget hold-
bare og helt uden skimmel eller andre
sygdomme, hvilket gar, at jeg vil gentage
dyrkningen i dlegraes i ar, og det i storre
stil.

Maske kan det lille forsgg ogsa veere en
idé til viderefgrelse: udfordr din familie,

dine venner, dine kolleger: "hvem dyrker
flest kg kartofler i et bed pd 1m? fyldt med
alegraes?”
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1. De 9 kartofler lagt pa uld
2. Alegrees i Flensborg Fjord
3. Ramme til hgjbed

4. Hojbed med 9 kartofler og 30 cm
alegraes

5. Kartofler i god vaekst i dlegraes

6. Hpst fra hpjbedet



“Blomster bygger broer -
Blumen bauen Briucken”

Et tysk-dansk havefestival- og turis-
meprojekt i regionen omkring Flens-
borg Fjord fra 2019 til 2022. Projektet
var finansieret af Interreg-programmet
Interreg 5a, et feelles initiativ fra Den
Europaeiske Fond for Regionaludvikling,
der har til formal at stotte samarbejdet
mellem EU’s medlemsstater.

Projektets leadpartner var byen Flens-
borg med byerne Aabenraa, Senderborg
og Glucksburg samt turistforeningerne
Destination Sgnderjyllland (DSSJ) og
Tourismus Agentur Flensburger Forde
(TAFF) som projektpartnere.

Projektet skulle bygge bro i greenselandet
mellem de to lande i form af forskellige
initiativer, der til dels bygger pa det tyske
"Gartenschau” og til dels det danske
"aktiv turisme”. Samtidig fortaelles den
feelles tysk-danske historie i graense-
trekanten med byen Flensborg og kom-
munerne Sgnderborg og Aabenraa med
forskellige elementer.

Nzeringsindhold i Alegraes

Godningstype Kvaelstof
Bleeretang 0,33
Alegraes 0,31

Hestegodning 0,60
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Saltialegraes

Alegraes skal hverken afsaltes eller tor-
res for brug, sa leenge det kommer fra
@sterspen, @resund eller andre far-
vande, hvor saltindholdet er forholdsvis
lavt. Det kan bruges direkte i bedet.

Hvis man har plads, er det dog en god
idé at sprede alegraasset/opskyllet pa
sin havegang eller i indkgrslen.

P& den méade kan blandingen dryppe lidt
af, hvis den var vad, da man samlede
denind.

Et tip fra eksperten Werner Kiwitt:

” /Eldre materiale, der allerede er noget
nedbrudt og blandet med alger og en
smule sand, indeholder flere naerings-
stoffer end vasket og stadig frisk
alegraes.”

Laes mere her:
www.bbbprojekt.eu/da/projekt/projekt-
beskrivelse

Fosfor Kalium
0,13 0,67
0,13 0,79
0,60 0,40



Kort nyt

Danmarks €neste bevarings-
sorter er fra Fresamlerne

I december 2022 fik foreningen Optaget
‘Lollandske Rosiner’ 08 'Brun aert fra
Nakskoy’ pa listen over bevaringssorter.
De to sorter af Srazerter er dermed de

€eneste godkendte bevaringssorter i Dan-
mark.

Laes mere om de to sorter, om Bevarings-
sortslisten 08 Fresamlernes arbejde meg

at bevare gamle Spiseplanter Pa Fresam-
lernes hjemmeside:

www.froesamlerne.dk
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Bevar gamle sorter af

log e
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e danske st ar,ere
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Repatriering af gamle
danske tomatsorter

John har Samtidig sam|et Samtidens
sortsbeskrivelser, blandt andet for, gt Vi
kan afklare, om det faktisk erde gamle
sorter, vi har fati- eller om frwposernes
Navne giver falske lofter,

FROSAMLERNYT #5-2023 | 23


https://www.froesamlerne.dk/forside
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