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FORENINGEN FRASAMLERNE

Fresamlerne er en landsforening med 750 medlemmer (sommer
2015). Foreningen er stiftet i 1987 for at indsamle, afpreve, og ud-
veksle fro og planter af gamle eller sjeldne sorter. Vi arbejder for at
bevare den genetiske og kulturelle arv indenfor havebrug og landbrug.
Desuden arrangerer foreningen og medlemmerne kurser, ekskursioner,
havebesog og froaftener.

Medlemmernes haver udger en decentral “graesrods genbank™ og
bidrager til vores froliste med ca. 600 sorter af kekkenurter, krydder-
urter, landbrugsplanter, beer, frugttreeer og prydplanter. Alle vores
fraformerede sorter er frokonstante (frefaste, “open pollinated”, dvs.
ikke F1-hybrider) og medlemmerne kan tage fra af dem, hvis de vil og
hvis de leerer lidt af handveerket.

Laes mere pa www.froesamlerne.dk
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Forord

Denne bog handler om de erfaringer, som vi i Foreningen Frgsam-
lerne har med at dyrke og kokkerere med gamle @rte- og benne-
sorter fra vores samling. At det er @rter og bonner, der har faet
intens opmarksomhed, og at vi nu udgiver en bog, der handler
om dem, er ikke en tilfeeldighed. Netop balgfrugter har veret
vigtige afgroder i Danmark, de taler vores kolige breddegrader, er
selvforsynende med kvalstof under dyrkningen og nearingsrige pa
protein. De friske @rter og benner har varet blandt kekkenhavens
storste nydelser de sidste par hundrede ar; inden da var det de tor-
rede balgfrugter der var en del af basiskosten i de fleste hjem.

Felles for de 28 sorter der beskrives her i bogen er at de ikke
findes 1 handelen og ikke lngere er en del af den danske havekul-
tur. Hvis det er sorter der tidligere blev markedsfort, kan vi vere
heldige at finde dem indleveret til NordGen, den falles nordiske
genbank. Men de fleste af de gamle @rte- og bennesorter, der
endnu er bevaret, er blevet dyrket og opformeret i private haver og
pé garde - ofte gennem mange artier - og vi kender dem kun, fordi
de er indleveret lgbende til Fresamlerne.

Som mange andre gamle kekkenurter, fortjener de gamle baelg-
frugter at blive fort videre som en levende del af vores have- og
madkultur. Opbevaring pa dybfrost — i genbanken — er bedre end
ingenting, og godt som backup, ligesom det er vigtigt at medlem-
mer af Frosamlerne bevarer disse sorter og deler dem med andre

i foreningen. Men vi mener at de gamle sorter skal vere tilgaen-
gelige for alle - til haverne og i butikkerne - det er kun ved at vi
dyrker og spiser dem at de er med til at oge mangfoldigheden i
fremtidens landbrug og kost. Derfor ensker Frasamlerne at flere
af de gamle sorter og landracer registreres enten som hobbysorter,
der salges som havefrg, eller som bevaringssorter der kan dyrkes i
storre stil til madbutikker og restauranter.



De gamle balgfrugter har typisk varet dyrket af relativt fa per-
soner eller har slet ikke vaeret dyrket i mange ér; foreningen har
derfor haft et behov for at vide mere om deres egenskaber. I 2005
begyndte foreningens forste koordinator for balgplanterne, Molly
Hougaard, et stort arbejde med at beskrive og sammenligne de
gamle @rter. Derefter fulgte en registrering af alle indleverede sor-
ter og et bevaringsprogram, der har involveret mange fresamlere
som “adoptanter” for de gamle balgfrugter.

Dermed var grunden lagt for vores ansegning til Fedevareministeriet
om projektet "Genopdagelse af gamle danske balgfrugter — dyrk-
ningsmessigt og kulinarisk”, der blev godkendt i 2011 — og det
efterfolgende projekt "Undersogelser og formidling af ernaerings-
massige og kulinariske kvaliteter hos gamle danske balgfrugter”.

Aktiviteterne i de to projekter fandt sted i perioden 2012-2015
og gik ud pé at beskrive planternes udseende, undersoge deres
dyrkningsegenskaber og eksperimentere med de gamle belgfrug-
ters kvaliteter i madlavningen. Derudover har der varet et vaeld
af demonstrations- og formidlingsaktiviteter — bogen her er den
sidste i reekken.

Omkring 100 medlemmer af Frosamlerne har deltaget frivilligt

i arbejdet med at opformere fro til afprevningen af @rterne og
bennerne. De har registreret afgradernes dyrkningsegenskaber og
smag og videreformidlet deres viden om sorterne. Den gkonomi-
ske stotte fra Fodevareministeriet gjorde det ogsa muligt at invol-
vere forskellige eksperter: en foredler der underviste medlemmer
af Frosamlerne i dyrkning og opformering af @rter; specialister
der underviste i at beskrive @rternes karakteristika og smag;
historikere der bidrog til vores viden om flere af sorternes
regionale forankring og kulturhistorie; og en raekke kokke, der
eksperimenterede med @rter og benner og udviklede opskrifter,
der svarer til nutidens madkultur.



I denne bog fremlegges den viden, vi har indsamlet i de sidste

3 1/2 &r gennem de to projekter. Og der er stadig mere at grave
videre i! Det er vores lyst til at prove noget nyt og lere af det
gamle - sé, hoste, laese, eksperimentere i kekkenet, kigge narmere
pa hvert lille @rteblad eller bredere pd fremtidens marketing - som
har fort os sa langt.

Hvis du som leser fér lyst til at kende, dyrke, kabe og bruge de
gamle balgfrugter, kan vi sammen sikre dem en levende fremtid.






KAPITEL 1

GAMLE
BALGFRUGTER
INY JORD

-

Erfaring med dyrkning af de
gamle sorter i ny jord



Erfaringer med gamle sorter i ny jord
Af Lasse Linding og Dorthe Chakravarty

Lasse Linding er 26 ar og bor i Hornsherred, Sjelland. Hans dage
gar med forskellige arstidspragede projekter. I sommerhalvaret
dyrker han sin kekkenhave, og har ellers lonarbejde pé en gérd,
hvor han dyrker grontsager og laver andet markarbejde. I vin-
terhalvaret fordyber han sig i beger, spiller musik og arbejder i
sit veerksted med forskellige snedkerprojekter. Oven i det er han
afloser i en malkestald, og har et lille hus, han altid bygger pa.

Hvor stort er det stykke jord, du har til at dyrke pa?

Min have er pa 600 m? og ligger pa dben mark. 100 m? er plantet
til med krydderurter og berbuske, og de resterende 500 m? er
fordelt pa 5 skifter 4 ca 100 m?. Forste skifte er kélstykket, hvor
jeg hovedsageligt dyrker gronkal og kalroer, fordi det er taknem-
melige afgroder, der ikke bliver sarligt pavirkede af kdlsommer-
fugle larveangreb. Andet skifte er med mange forskellige sorter
kartofler. Jeg prover nogle nye sorter hvert ar og kasserer dem, jeg
ikke kan lide. Kal og kartofler geder jeg med dybstreclse, altsa en
blanding af komeg og halm. De efterfolgende afgroder godes af
eftervirkningen, og belgplanterne forsyner sig selv med kvelstof.
Pa det tredje stykke dyrker jeg log, rodfrugter og salat. Fjerde
skifte bestar mest af graerter, men jeg dyrker ogséd mindre stykker
med benner og linser. Femte skifte er med negenbyg, og lidt rug
og hvede. Alle tre er negenfreede, dvs. uden fastsiddende avner,
sa de er nemme at bruge i kekkenet. Jeg dyrker gamle sorter af
korn, som har tendens til at legge sig ned, hvis de far for meget
godning, sa de har det fint her til sidst i sedskiftet. Nar korn og
erter er kommet godt i gang, undersér jeg med grongedning, der si
gror frem efter host. 500 m? kan snildt forsyne mig med de vegeta-
bilske fadevarer, jeg skal bruge, og en stor del forarer jeg vaek.
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Enkornssamaskinen, der sar den
korrekte mangde @rter.

Hvilke gamle bonne- og @rtersorter har du dyrket - og i hvor stor skala?
Af sorter fra benne/@rteprojektet har jeg dyrket Lollandske rosi-

ner, Brun @rt fra Nakskov, Errindlev @rt og Prinsessebenne (den
lave). Alle sorter har jeg dyrket pa stykker 4 20 m?, men nu dyrker
jeg mest Lollandske rosiner, fordi de er lette at terske og star godt
pa marken uden stotte. Jeg har ogsé dyrket mange andre @rte-
sorter, fra bl.a. Sverige, Norge, England og Albanien. Desuden
krydser jeg sorter og prever at kombinere gode egenskaber fra
foraeldresorterne i en ny sort.

Hvorfor gik du med i projektet med de gamle blgfrugter?

Jeg dyrkede i forvejen Lollandske rosiner, og ville gerne prove at
dyrke nogle af de andre sorter for sammenligningens skyld. Og
sé var der flere sp@ndende kurser i forbindelse med projektet og
mulighed for at dele erfaringer med andre frenerder.

Hvad har varet den storste overraskelse ved dyrkningen af gamle sorter?
Smagen! Og det gaelder for gamle sorter generelt, ikke kun balg-
frugter. Og sé er det bare skont at kunne koge egne benner fra
indevarende seson i stedet for supermarkedets, der har staet lyst
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og lunt pa hylderne, jeg ved ikke hvor leenge, og som ikke koger
ordenligt igennem.

Er der nogle problemer ved at dyrke de gamle sorter?

Jeg har slet ikke oplevet nogen problemer ved at dyrke gamle sor-
ter. De er mere eller mindre uforeedlede og skabt gennem mange
generationers udvealgelse af de bedst egnede planter under gkolo-
giske forhold. Derfor passer de godt til mine dyrkningsmetoder.

Hvordan dyrker du bzlgfrugterne?

Arterne skal i jorden lige sa snart den er tjenlig til at grave. Har
man god havejord, er det som regel et par uger for landmandene
begynder at plgje. Nu har jeg fiet mig en enkornssamaskine, og
det gor det nemmere at fa simangden korrekt. For trak jeg bare en
rille med hakken og det fungerer ogsa fint. Jeg bruger ca. 30 cm
reekkeafstand, for det passer godt til hakkejernet. Arterne spirer
ved meget lave temperaturer, for det meste ukrudt, og kan ved
tidlig saning fa et forspring pa 10 cm. En andel fordel ved tidlig
saning er at en stor del af vaeksten foregar i det kelige forar med
rigeligt vand og lavt svampe- og skadedyrstryk. Sa kan jeg na at
hakke to gange, inden raekkerne lukker. Nar planterne begynder at
visne og @rterne i de nederste balge bliver harde, haster jeg med
le. Det er fristende at rykke planterne op med rod, men det giver
mange smasten i slutproduktet. Udsattes hosten til fuldmodenhed,
nar erter i alle balge er harde, bliver planterne meget spildsomme
under hest. De afslaede planter vejres i bunker pé jorden, og skal
vendes dagligt, nar duggen er lettet. Eller de skal pé stativer, hvis
det bliver regnvejr. Jeg tersker med et gammeldags plejl pa en
presenning. Det er nemt og effektivt. Udbyttet ligger pa 400-500
g/m? og arbejdstiden er ca. 15 min pr. kg @rter. Sa er de rensede
og klar til at bruge i kekkenet.

Hvordan har du brugt balgfrugterne til madlavning?
Jeg bruger stort set kun graerter i simremad, for eksempel suppe
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kogt pé Lollandske rosiner, speget fareked, det skal ligge i blad

ligesom @rterne, og kalroer. Det skal simre lang tid og bliver ikke
darligere af at blive gemt til de naeste par dage.

Tror du, der er et kommercielt marked for brune bonner og grd =rter?
Ja, det tror jeg, nok forst og fremmest som et nicheprodukt. Jeg er
spendt pa, om benner kan modnes godt nok i vores ustadige
klima, sa de kan hestes med mejetersker. Jeg haber at grazrterne
vil fa stor betydning for den opblomstrende bonde- og selvfor-
synerkultur. Efter kartoflen er arterne den afgrede, der giver det
bedste udbytte i forhold til arbejdsindsats, og oven i1 kebet er de i
en ern@ringsmaessigt rigtig god kvalitet.

Vil dv forsatte med at dyrke gamle sorter?
Ja, uanset hvad EU’s nye frelov pabyder mig.
Folg Lasse og hans liv pa landet pa:

http://markensgrode.tumblr.com/
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KAPITEL 2

B/ZELGFRUGTERNES
DANSKE HISTORIE

Verdens bedste rter pd Lolland
og gamle opskrifter



Billede pa side 18:
Peter Norris med Holgers

Kampeert.

Bzlgfrugternes danske historie
Af Dorthe Chakravarty

Helligtrekongersaften, den 5. januar, kan landmand og havefolk fa
en fornemmelse af arets host af @rter og benner. Klart vejr varsler
store balgfrugter. Er dagen gra og vad, bliver hosten ringe. Der er
mange gamle varsler om drets vejr og hest, og nar det allerede i
januar var godt at kende det kommende udbytte, hang det blandt an-
det sammen med at belgfrugterne var en vigtig del af kosten igen-
nem generationer og drhundreder. De gronne haveerter, som bliver
plukket og spist direkte fra planten, blev forst almindelige i Dan-
mark i 1600-tallet, sé det er de terrede @rter, der er blevet dyrket og
spist siden bronzealderen, og har vaeret basiskost. Det er usikkert,
hvor udbredte de har veret, men det lader til at fra middelalderen
har avl og salg veret betydeligt. Fra 1600-tallet kom der for alvor
gang i dyrkningen af @rter. Det gjaldt ikke mindst graerterne pa
Lolland, der i Danmark gik for at vaere verdens bedste. Og der ma
have veret noget om snakken, for pa Lolland blev der dyrket store
mangder af graerter, der ikke bare forsvandt i lokale maver.

Landets sterste byer, Kebenhavn og Arhus, aftog flere hundrede
tonder @rter hvert ar frem til kartoflen i sidste del af 1800-tallet
slog de terrede balgfrugter af kekkenbordet. I det hele taget var
der et godt salg af erter til menneskemad og dyrefoder gennem
1800-tallet. I 1830 eksporterede Danmark over 13.000 tonder
@rter. Det tal ndede sit hejdepunkt i 1852, hvor eksporten 14 pa
over 180.000 tender. Fa artier efter var det slut med @rteeventyret.
I aret 1900 var eksporten faldet til lidt over 9000 tender. Omvendt
var importen steget fra 47 tonder i 1836 til over 29.000 tender i
1900.

Det statistiske materiale forteeller ikke umiddelbart, hvilken slags
erter der var tale om - gule eller gra, foder eller menneskemad
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- men slutresultatet er ikke til at tage fejl af. Danmark gik fra at

vare selvforsynende med erter til at blive et importerende land.

Arsagerne til det faldende indtag af @rter i Danmark handler om
@ndrede spisevaner og landbrugsdrift. Kartoflen blev popular og
tog over som den mattende del af et méltid. Samtidig kom der
langsomt nye muligheder for at opbevare mad i isskabe og fryse-
huse, sa behovet for torret og langtidsholdbar mad forsvandt.

Landbruget @ndrede sig ogsa. I takt med andelsmejeriernes frem-
vaekst 1 slutningen af 1800-tallet kom der eget fokus pa animalsk
produktion, der gav komelk til det danske eksporteventyr, hvor
der henover 1900 blev solgt store mangder af smor til England.
Pé de lollandske marker blev @rterne fortraengt af klever, der som
erter er en balgplante, der kan fiksere kvelstof fra luften, men
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anvendelsen er anderledes. Klaver giver foder til drovtyggere, og
det var vigtigt med god nazring til de melkegivende keoer. Planten
fungerer ogsa som grengedning og er flerarig. Det betyder at klo-
veren efterlader kvalstof til neste afgrade, og den kan slés eller
afgraesses flere gange i lobet af aret. Derfor er den god til holde
ukrudt nede, samtidig med at den gror. De kvaliteter har @rter ikke
i samme grad, nar de hestes til modenhed. Arter sorger forst og
fremmest for sig selv.

Uanset arsagen til arternes langsomme exit fra landbruget, var
belgfrugterne frem til 1900-tallet en vigtig del af landbruget og
madkulturen. Som al anden form for tyveri var @rtetyveri strafbart
i gamle dage. P4 Langeland skulle den, der plukkede eller ade-
lagde anden mands @rter, bede med en "fjerding ol” i 1700-tallet.
I Helsingor faldt den straf dog veek, hvis ugerningen var begaet af
umyndige eller enfoldige bern, der ”pa stedet ader en handfuld
erter med balge og ej stopper i lomme eller poser.”

Arterne kunne bruges til mange formal, der rakte udover marken
og kokkengryderne. Den @rtehalm, der var tilbage, nar planten
var terret ind og @rterne fjernet, var godt som underlag i senge og
fyld i kuskesaderne. Var det smat med brandsel, kunne der fyres
med @rtehalmen, der gav aske, der siden blev brugt til at blege
vasketojet. De torrede @rter kunne legges i et torret luftror fra
fjerkrae, og nar enderne blev viklet sammen, var der en rasle til
familiens mindste. Eller @rterne kunne rasle i en torret svineblare.
En enkelt @rt i en flojte gav en trillelyd — og var et glimrende
vaben, nar den blev stoppet i et pusterer, og pustet i nakken pa en
der fortjente et rapt skud. For terrede @rter er hirde @rter, og straf-
fen “at knaele pé @rter” blev tidligere brugt som straf pa latinskoler.
Halmen og de terrede @rter var gode som dyrefoder. Ikke mindst blev
ogsa de gra erter anbefalet til smégrise, der kunne fa slebet teenderne
ned ved at spise de harde @rter.
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Gamle opskrifter

Den forste kogebog der blev populer i Norden var skrevet i
1500-tallet af tyskeren Marx Rumpolt, der var leveringsdygtig i
opskriften pd snegle og terrede gule rter: "Tag kogte snegle, vel
rensede, hak dem smat sammen med grenne, velsmagende urter,
kom &g og peber deri, ror det hele ud i gule arter, der koger, kom
salt+4, sa har du en god sneglesuppe.” e

Snegle og @rter har neppe veret hverdagskost, men i en lang *
stribe af de gamle danske kogeboger findes opskrifter pa brug
af bade gule og gra @rter. De grd @rter forsvandt omkring 1900,
mens de gule zrter stadig kan findes i kogeboger og i_‘handl‘en.

« Enkelte af fortidens retter har overlevet af navn og af gavn fx»
Ruskomsnusk, som det er blevet kaldt pa Fyn og andre steder i
landet. Opskriften her er fra en bog, der udkom'f@rs_te gang i 1815.°
Den var skrevet af slotskokken pa Traneker; C. Jacobsen. Han
var ikke bange for at lave mad af kalvemuler, hjortetakke eller de

friske gronne arter: g

Pil gode gronne Arter, men de maae ikke veere for smaae, skjcer -
- Gulerodder i smaae Teerninger, scet dem paa at koge tillige med
Fleesk, som er skaaren i Teerninger, men halvt magert og halvt.
Jfedt. Valske Bonner kommes deri, naar det er halvt kogt, men dem
maar Huden veeren tagen af. Man kan og lade dem, veere hele, hvil-
.ket kommer an paa Smag og Behag. Hakket Pedersille kommes 1
deri, samt lidt Sukker, Mel og Smor, kort forend der skal anrettes.
" Haver man suppe, bliver det kogt deri, hvis ikke tager man Vand,
som gaaer meget god; an. e :



Vigtigst af alt var dog de terrede @rter som solid, narende og til

tider velsmagende mad, der kunne mette store familier og
folkehold flere gange om ugen. Hvor Sydeuropa har tradition for
at spise torrede benner, er der i Nordeuropa en tradition for at
spise torrede @rter. Arterne skulle udbledes godt og vel et dogn.
Derefter blev de lagt pa et fad, hvorfra de blev trillet ned i gryden,
sé darlige eerter kunne blive sorteret fra. Kogetiden var mellem tre
og fire timer. De gra @rter blev ofte spist hele i modsatning til de
gule erter, der kogte ud, og til tider blev gnedet gennem en sigte, sa
de blev puréret. Retter med @rter kunne holde hele ugen, og gik fra
forst at vaere gradlignende “tykke erter” til at veere ’tynd artesuppe”
i takt med, der blev haldt mere og mere vand og flere og flere andre
grontsager i gryden. Der var som regel flesk eller kal til erterne.
Den fynske ret “ruskomsnusk” var friske grenne sabelarter kogt
med malk og serveret med flaesk og et drys persille.

Jaevnt hen over aret blev der dog serveret én bestemt ret flere
gange om ugen: graerter med sur meelk. Malk var den gang ikke
noget, man drak i litervis. Melk blev brugt til malkemad, og den
sure eller syrlige malk var god bade til benner og til desserter.
Arteretterne bar preeg af kekkenets rigelighed eller mangel pa
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samme. Var der grontsager og krydderurter til at give smag, blev
de brugt, men alle landets egne var ikke sa velsignede med den
slags som for eksempel pa Fyn. Pa fattiggarde og i narige el-

ler fattige hjem kunne artesuppen vare sa tynd og mager at der
hverken var gront eller fedtperler i suppen. De gré @rter blev ogsé
brugt som erstatning for mel og kaffe. Malede @rter kunne i man-
gelperioder erstatte noget af rugmelet i bredbagningen, ligesom
ertemelet ogsé kunne bruges i pandekagedejen. Ertekaffe bestod
af kaffebenner og brendte @rter, og blev brugt under besattelsen i
1940’erne til at erstatte den rationerede kaffe.

I modsatning til de torrede @rter fylder bennerne ikke meget i
madhistorien. Det er ikke ensbetydende med at bennerne ikke har
eksisteret, men brugen af dem har veret i en helt anden skala. 1
frokataloger fra 1800-tallet og begyndelsen af 1900-tallet findes
bennesorter, der i mange ar har veeret vak fra markedet og i dag
dyrkes som gamle sorter. Et opslag i Salmonsens Konversations-
leksikon fra 1920’erne viser at benner dengang blev betragtet som
keokkenurter og blev spist frisk. Dog med undtagelse af den brune
prinsessebenne, der skulle hostes, nar den var moden og ter. Selv
om de brune benner ikke er navnt i det statistiske materiale over
importerede eller eksporterede ravarer, sa har de gjort nytte pa
kokkenbordet, hvor de har givet et neringsrigt fylde i den daglige
kost. Ikke mindst har de brune benner veret brugt som skibsprovi-
ant, og med den spirende interesse for vegetarisme omkring 1900
kom de brune benner for alvor til at erstatte ked.

I Danmark anlagde trossamfundet adventisterne i 1898 Skodsborg
Badesanatorium, hvor patienterne, som en del af stedets moderne
og anerkendte metoder, fik serveret vegetarisk kost. Af den grund
fik sanatoriet i folkemunde navnet ”persilleslottet”. Her var de
brune benner en vigtig del af kosten, og adventisterne begyndte at
producere fodevarer med balgfrugter i Den Sanitere Fodevarefa-
brik, der med tiden kom til at hedde Nutana.
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Bonner pa Wigwam

Langt tidligere var benner ogsa et middel mod sygdomme. En ha-
vebenne lagt under tungen blev i 1700-tallet betragtet som en me-
tode til at stoppe neseblod. Te lavet af de torrede steengler kunne
modvirke bleresten. Udtrek af bennerne var godt mod diarré.
Heste kunne behandles med benneomslag, og et blindt hestegje
kunne kureres ved at blive ombundet med knuste benner.

Bennerne har ogsa sat sit prag pa sproget, hvor ”ikke en benne”
som i ”det er ikke en benne vard” eller ”jeg giver ikke en benne”
er en vending, der har trade tilbage til 1300-tallet, hvor en benne
var et mal for noget ubetydeligt.

Det gaelder for @rter og benner at der op gennem historien har
vaeret mange varsler og regler for deres vaekst og dyrkning i labet
af aret. Bonner skal sas, nar kirsebartreerne blomstrer. Og de
spirer ikke, hvis man spiser benner i den uge, man sar, eller hvis
man i samme uge sdr bade @rter og benner. Der har ogsa veret
mange bud pa hvornar det var bedst at sa @rter, og det hang ofte
sammen med manens stilling. P4 Men skulle de s&s i marts, nar
manen var i ne. Andre steder i landet skulle ménen veare ny eller
fuld. Pa Nordsjalland skulle man sa 1. marts, og pa Falster gik
det alt sammen, hvis der side om side med e@rterne stod havre,
som @rterne kunne stotte sig til. Mange har ment at @rter saet i
gstenvind blev harde og plaget af orm. Til gengald gav det gode
kogearter, hvis man, som pa Men, lagde en @rt i markens fire
verdenshjerner. Under alle omstendigheder var det vaerd at tage
et kig pa vejret og himlen Helligtrekongersaften, der kunne give
et varsel om érets host af baelgfrugter. Og havde julenat for gvrigt
veeret stjerneklar, var en stor @rtehost sikker. Det érlige @rtegilde
ved hestens afslutning, hvor folkene pa gérden fik ®bleskiver,
snaps og ol, kunne kun blive en succes og en kaerkommen afveks-
ling i den uendelige rekke af daglig ertemad.
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”Engang imellem rakte han uden at vende Blikket fra Bogen Haanden ud og tog lidt af
sin Dessert: graa Krter. Det var dog ikke den Suppe, som almindelig kaldes graa Krter.

* Krterne vare kogte i salt Vand uden at briste og spistes enkeltvis og kolde. Som stor
Delikatesse drak han undertiden lidt 01 til. Foragter hans Smag, | kristne Gourmands;
men misunder ham hans Mave.”

Meir Aron Go[dschmidt (1819-1887) var dansk forfatter af jodisk slegt. Han skrev i 1868°
‘Maser: En episode af Simon Levis liv, hvor en kort passage i teksten handler om gra @rter.
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KAPITEL 3

DE 28
SORTER

De 28 rter og bonner
som indgik i projektet



Hvor kommer de gamle sorter fra?
Af Lila Towle, Rikke Andersen, Soren Holt og Vivi Logan

De landracer/lokalsorter, der beskrives her i bogen, er typisk do-
neret til Frasamlerne af en familie eller en person, der har dyrket
en @rt eller en benne igennem mange ar. Nar en gammel sort ind-
leveres til Frosamlerne, indsamler og nedskriver vi den viden, som
donoren har om sortens dyrkningshistorie og brug.

Det er meget forskelligt, hvad vi ved om de 28 sorter. De tidligere
handelssorter kan vi fa mere viden om gennem gamle frokataloger,
havebgger og historiske arkiver - bade i Danmark og i nabolan-
dene, hvortil Danmark tidligere har eksporteret mange tusind tons
fre. Disse kilder indeholder et veld af information om de gamle
cultivarer, der er udviklet her i landet eller kabt hertil og dyrket

i mange ar. Medlemmer af Frosamlerne er géet i gang med at

finde og digitalisere denne gamle kulturskat. Resultaterne af dette
arbejde kan folges pa Fresamlernes hjemmeside:
www.froesamlerne.dk/viden-om/gamle-frekataloger-i-danske-arkiver

Nar en gammel sort indleveres til Frosamlerne, finder vi “adop-
tanter” til den, dvs. medlemmer af foreningen, der patager sig
opgaven med at dyrke, vedligeholde og opformere fro af sorten.
Vi forseger at finde mindst to adoptanter for at sikre at en enkelt
darlig sason eller en ulykke ikke far en gammel skat til at forsvin-
de. Hvis ikke andre har serget for at NordGen, den falles nordiske
genbank, har faet sorten, sender vi fro til genbanken, som gerne
vil vurdere om sorten skal bevares for eftertiden.

De sorter, der ikke har et kendt handelsnavn, har fiet navn enten

efter det familiemedlem som man ved har dyrket og vedligeholdt
sorten, efter et lokalomrade hvor sorten var kendt og elsket, eller
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Karls hgje @rt fremvist af Karls
efter en beremt person der (méske i hvert fald) har dyrket sorten. svigerdatter.

Fx Grams (familiens) hgje ert, Holgers Keempeert, Stevns hoje
ert, Brun art fra Nakskov, Kong Christian Xs Hofart. Disse sorter
skriver vi mere om senere 1 dette kapitel.

Hvis vi modtager flere sorter, der ligner hinanden, fx flere hgje erter,
er det Frosamlernes politik at respektere historien om hver af sor-
terne. Vi bevarer hver sort for sig med et navn der passer til dens
historie.

De 28 sorter i Frosamlernes projekt

12011, da foreningen Fresamlerne sggte om udviklingsmidler til
at underseoge gamle danske belgplanter, var kriterierne for udval-
gelse af plantematerialet at det skulle veere bevaringssorter som
man har dyrket i Danmark. Enten sorter der ikke leengere fandtes
i handelen, eller “landracer” og familiearvssorter, der aldrig har
vaeret pa markedet, men har varet handlet lokalt eller er gaet fra
héand til hand.
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Karls hgje @rt fremvist af Karls
son Jens.

Skemaet pa side 34 viser en oversigt over de 28 sorter, som Fro-
samlerne fik stotte til at afprove i perioden 2012-2015 i projektet
“Genopdagelse af gamle danske balgplanter - dyrkningsmaessigt
og kulinarisk” og i det opfelgende projekt, “Undersegelser og for-
midling af erneringsmaessige og kulinariske kvaliteter hos gamle
danske balgfrugter”. Listen over de sorter der skulle afpreves
blev udarbejdet sammen med NordGen. NordGen anbefalede at
medtage den heje slikert Engelsk Sabel Esa fra L. Dehnfeldt A/S,
fire gamle handelssorter af lave @rter fra Ohlsens Enke, den lave
buskbenne Hundrede for een og Carmencita, der ogsa er gamle
Ohlsens Enke sorter, og stangbennen Prinsesse, der er en sakaldt
landrace.

De ovrige 20 sorter havde Fresamlerne selv i vores samling af
arvesorter og lokalsorter, som privatpersoner i arenes lob har
indleveret til Frasamlerne for pa den made at bidrage til at bevare
freene. Vi modtager hvert ar fre af gamle kekkenurter og have-
planter fra private haveejere. Siden projektets start 1 2012 har vi
modtaget flere gamle havearter med en lang historie - men det var
for sent at inkludere dem i projektet, og derfor er de ikke navnt
her i bogen.
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Kaert barn har mange navne!
Vi skriver her om “gamle sorter” - og bruger mange synonymer.

. For at kunne szlges pa det moderne fromarked skal en sort vaere beviseligt
ensartet, forskellig fra alle andre, og stabil - dvs. den @ndrer sig ikke fra ar til

- ar. Sorter for ca. 1950, selvy om de havde navne og beskrivelser, var sjeldent sa

© ensartede. o

En “cultivar” (forkortelse af cultivated variety pa engelsk) er en foraedlef sort, der.
er udvalgt for sine serlige egenskaber. En cultivar kan veere hejtforedlet - eller
forholdsvis primitiv. Planteforedling har en lang historie, og de onskede egenska-
ber kan @ndre sig - fx var smagen méske tidligere lige s& Vigtig som udbytte.

En “handelssort” ér en sort, der er eller har veeret udbudt til salg pé det kom-
mercielle marked - altsd ikke kun solgt ved staldderen eller pa et lokalt farmers
market. De fleste handelssorter har varet/er cultivvarer._ : '

En “landrace” (nogle gange “lokalsort”) er en traditionelt dyrkét sort, der er
tilpasset et geografisk omréde eller en egn, Vi Bruger oftere “lokalsort” nar vi
kender det lokalomréde, sorten kommer fra - Stevns, Sydestfyn - men det er ikke
korrekt “genbankssprog”. Den kan vare mere eller mindre ensartet, mere eller

" . mindre foredlet osv. Vi bruger ikke denne betegnelse, hvis sorten har veret mar-
kedsfort af et firma - sddanne sorter kaldes handelssorter eller cultivarer. ‘

En “arvesort” eller “familiearvssort” er dyrket af flere génerationer i-en familie
og har sin egen historie, traditioner og Brugsformer. Ligé som arvesolvet. Fami-

' lien har maske Kaldt en rtesort for “moster Karens” eller “bedstes”. Nar Frgsam-
lerne'modtager den, prover vi at finde et navn, der reflekterer denne historie. (P4
engelsk hedder disse historiske sorter “heritage variety” - kulturarvssort - eller

- “heirloom variety” - familiearvssort.)



Sorter af rter og bonner i projekt “Genopdagelse af gamle balgfrugter”

Navn

Hoje rter/stangaerter

Amandas hoje rt
Grams hoje rt
Gyrithes art
Juttas hoje art
Videmose art
Maries hoje rt
Stevns hoje rt

Engelsk Sabel Esa

O 0 N o N AW N

Faster Kirstens hoje rt
Frederik Vlls art

Holgers Kempeaert

Lille Holgers Kempezrt
Karls hoje rt

Kong Christian Xs Hofzrt
Grd rter

Brun art fra Nakskov

Errindlev rt
Lollandske rosiner
Lave rter

Brudager art

Ohlsens Enke Pollux

Ohlsens Enke Reform
Ohlsens Enke Signal

Ohlsens Enke Symbol

Hoje bonner /stanghonner
Kjems pea bean

Prinsesse, hoj
Havebonner, lav vakst
Prinsesse (Mariager), lav
Carlos Favorit

Hundrede for een

Carmencita

Type

“Familiearvssort”
“Familiearvssort”
“Familiearvssort”
“Familiearvssort”
Landrace
“Familiearvssort”
Landrace
Gammel cultivar
“Familiearvssort”
Gammel cultivar
“Familiearvssort”
“Familiearvssort”
“Familiearvssort”

“Familiearvssort”

Landrace
Landrace

Landrace

Landrace
Gammel cultivar
Gammel cultivar
Gammel cultivar

Gammel cultivar

“Familiearvssort”

Landrace

“Familiearvssort”
Gammel cultivar
Gammel cultivar

Gammel cultivar

Donor

Frosamlernes samling
Frosamlernes samling
Frosamlernes samling
Frosamlernes samling
Heine Refsing, Center for Biodiversitet
Frosamlernes samling
Frosamlernes samling
L. Daehnfeldt A/S
Frosamlernes samling
Frosamlernes samling
Frosamlernes samling
Frosamlernes samling
Frosamlernes samling

Frosamlernes samling

Frosamlernes samling
Frosamlernes samling

Frosamlernes samling

Frosamlernes samling
Weibullsholm planteforadlingsinstitut
Weibullsholm planteforadlingsinstitut
Weibullsholm planteforzedlingsinstitut

Weibullsholm planteforadlingsinstitut

Frosamlernes samling

Torben Jensen

Frosamlernes samling
Ohlsens Enke A/S
muligvis Ohlsens Enke

Ohlsens Enke A/S

Accessions-nummer

NGB20120
NGB20118
NGB20122
NGB20127
NGB11759
NGB20121
NGB20119
NGB2053
NGB24774
NGB24768
NGB24766
NGB24767
NGB24765
NGB24764

NGB24763
NGB20123
NGB20117

NGB24762
NGB102589
NGB102630
NGB102590
NGB102631

NGB20124
NGB18186

NGB20128
NGB1828

NGB1829




Hvordan blev projektets sorter afprovet?

Udover at vere interesseret i sorternes kulturhistorie — hvor de har
veeret dyrket, af hvem og hvordan de er blevet anvendt — ensker
Frosamlerne ogsa en fortsat udforskning af sorternes dyrknings-
egenskaber og anvendelsesmuligheder. Vi ser gerne at de gamle
planter bade bevares og udvikles, sa der kommer nye sorter med
nye egenskaber og kvaliteter.

Projektets @rter og benner blev i perioden 2012-2014 dyrket i
omkring 100 private haver, i demonstrationshaver og pa frilands-
museer. Vi har ikke modtaget sa mange gamle benner som erter,
og bennerne er lettere at kende fra hinanden - derfor er bennerne
i projektet ikke beskrevet i detaljer, som det er sket med @rterne.
Nedenfor beskriver vi forst arbejdet og erfaringer med @rterne
samt det vi ved om deres historie. Derefter fremlaegges det, vi ved
om bgnnerne.

De 22 arter

12012 blev alle @rter og benner dyrket ekologisk pa Jyndevad
Forsggsstation 1 Senderjylland og i 2013 har Nordgen dyrket

alle @rterne i Alnarp i Sverige. Formalet var at beskrive a&rternes
udseende, da flere af sorterne ligner hinanden. Bevaring af en
gammel sort, sa den fastholder de kendte egenskaber, kraver at
man kender sortens udseende og brugsegenskaber rigtig godt. Det
betyder fx at vi kan holde gje med at der ikke sker en forurening
med andre @rtefre. Pa Jyndevad Forsegsstation og i Alnarp blev
planterne beskrevet i forhold til bladformer, blomsterfarve og
andre egenskaber. Skemaerne findes pa http://plantearven.dk/,
hvor der ogsa er en film, der viser hvordan man beskriver @rternes
udseende systematisk, dvs. hvad det er for traek pa staengler, blade,
blomster og fre, der kan varierer fra sort til sort. (http://plantear-
ven.dk/dokumenter/videofilm-om-beskrivelser-af-vores-gamle-
aerter)
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12014 holdt Fresamlerne baelg-
frugtevent pa Esrum Kloster,

hvor bl.a. Jens Vestergaard,
landmand og kok pa specialland-
bruget Muld, samt madformidler
Christine Bille Nielsen lavede
ny mad af de gamle sorter. Find
opskrifterne senere i bogen.



Ogsé i private haver har medlemmer af Frgsamlerne brugt meget
tid 1 2012 og 2013 pa at beskrive @rternes udseende grundigt og
systematisk, og pa at registrere deres erfaringer med dyrkning og
smag. Formélet med dette har vaeret at fa mere information om
sorternes dyrkningsegenskaber: Er der fx nogle der er tidligere
end andre, eller er der forskel pa hvordan sorterne presterer pa
forskellige lokaliteter? Vi skal bruge mange flere oplysninger for
at fa sikre resultater, s medlemmernes registrering af dyrknings-
data fortsatter pa Plantearven.dk. Alle kan ga ind pa hjemmesi-
den Plantearven.dk og se de oplysninger om dyrkning som vi har
registreret. http://plantearven.dk/dyrkningsskemaer

Information nedenfor om plantehgjde og freenes udseende og
vaegt er fra disse beskrivelser og registreringer.

I de folgende beskrivelser af arterne har vi lagt vaegt pa disse
egenskaber ved planterne:

Hvor hoje kan de blive?

Heojden er vigtig, da de hoje @rter har brug for gode stottesyste-
mer, nar de dyrkes. Hojden athenger meget af dyrkningsbetingel-
ser. Hvis der er meget vand og neringsstoffer til arterne fremmer
det deres vegetative veekst, og de bliver hegjere end de fx bliver pa
en uvandet sandjord. Saledes vil kompost, vand og tidlig sdning
give hejde. En tidlig saning medferer at @rterne far en leengere
vaekstperiode og nar at komme langt i deres vakst, inden det bli-
ver for tert og varmt.

Froenes udseende

Sorter med glatte fro (meget stivelse) kan komme i jorden i marts.
De rynkede fro (hgjere sukkerindhold) kan give lidt problemer ved
tidlig saning. De meget rynkede sas typisk i april. Generelt bety-
der tidlig saning mindre risiko for luseangreb, sa det er en fordel
at fa de glatfreede i jorden sa tidligt man kan arbejde med den.
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Froenes vagt

Tusindkornsvaegt (TKV) er vaegten af 1000 fre. Dette giver et
billede af storrelsen af froene, og der er en sammenhaeng med
tilberedelsestid ved kogning. Smé fro vil generelt skulle koge kor-
tere tid end sterre. Fx har Errindlev @rt mindre fre end de to andre
grazerter (Lollandske rosiner og Brun art fra Nakskov) og skal
derfor kun koges i omkring halvt sd lang tid som disse. Tusind-
kornsvagten er desuden god at have, hvis man har sterre mangder
fre, der skal handteres, da man sa kan veje og beregne antallet

af fro i stedet for at teelle!

Anvendelser

Under anvendelse skelner vi mellem @rternes egnethed som
sukkerart, slikert, gronert, fuldmodne (hejt terstofindhold men
ikke lagerfaste) og torrede kogearter. Generelt gaelder det at alle
@rterne kan bruges som fuldmodne og som terrede kogeearter.

I Danmark er brugen af fuldmodne @rter og benner imidlertid
(endnu) ikke udbredt. De erter, der ikke udvikler hinde, er egnede
som sukkererter, dvs. at de hestes for balgens skyld, for @rterne
udvikler sig. De erter, der fortsat ikke har hinde, nar arterne
indeni begynder at vokse, og hvor de tykke balge fortsat smager
godt, kaldes slikarter. I skemaerne side 51 er der skrevet den
typiske anvendelse af de forskellige sorter — det udelukker ikke at
erterne kan anvendes pa anden vis.
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Amandas hgje ert

HOJE ARTER ELLER STANGARTER

De hgje @rter smager rigtig godt, siger avlerne. Der er mange historier
og anekdoter om den skenne smag af gronne @rter af de heje artesorter
— det er ord som ’sed’, *fantastisk’, ’saftig’, *frisk’, ‘som i gamle dage’,
der bruges om @rternes smag. I 2014 var Gyrithes hgje @rt og Juttas
hoje @rt med pa Artefestivalen i Sakskebing og blev bemarket for de-
res gode smag. Seren Holt, der er medlem af Fresamlerne, har peget pa
at de hgje arter maske netop har overlevet hos private avlere, fordi de er
mere sede end de lavere arter, der kan kebes 1 handelen.

Der er endnu ikke indsamlet dyrkningserfaringer nok til at kunne
udpege forskelle i de hoje erters dyrkningsegenskaber. Men gene-
relt ved vi at tidlig séning giver en langsommere men mere sikker
udvikling, med mindre risiko for orm. Arter saet i april maned vil
typisk kunne hestes i juli maned, det vil sige omkring 80 dage efter
saning. Erfaringer fra de personer, der dyrker @rterne, er dog at

der er forskelle i hvordan sorterne modnes (tidlighed). Dels er der
forskelle som skyldes vejr og dyrkningsvilkéar, men i nogle tilfeelde
er der grund til at tro at der er egentlige sortsforskelle. Det kraever
imidlertid mere forsegsarbejde, hvis dette skal dokumenteres.

Da Projekt Offside i 2014 dyrkede 11 @rter og 2 benner, fandt

de stor variation i sorternes trivsel og udbytter. (http://plantear-
ven.dk/dokumenter/rapport-fra-projekt-offside) Det kan skyldes
sortsforskelle, men det kan ogsé vare fordi duerne, der syntes
smaplanterne var meget lekre, har vaeret hardere i nogle raekker/
sorter end andre - eller méske fordi nogle sorter er vandet mere
end andre. Det er muligt at nogle sorter er mindre folsomme over
for terkestress. Fx gav Holgers Kempeart det hgjeste udbytte hos
Offside — den er kempehgj, og det kan ogsa godt taenkes at den
har et tilsvarende godt og dybt rodsystem.

Se skemaet ”AErterne i tal” pé side 51.
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1. Amandas hoje =rt

Den skulle veere en gammel sydfynsk familie-art. P. Hansen har
erterne fra en gammel dame, Amanda, der bor/boede i Horneland,
evt. i Horne by. Han gav @rten videre til J. Christiansen, da denne
boede i Fédborg. Da P. Hansen mistede @rten, fik han, og Fresam-
lerne, en portion af J. Christiansen.

2. Grams hoje @rt

Familiesort, doneret til Frasamlerne af Mette Alkjer. Fik oprinde-
ligt navnet “Mettes hoje @rt”. Frosamlerne har senere undersogt
dens historie og laert at den stammer fra Mettes farfar, der havde
@rterne fra en slegtning, Hans Hansen Gram, en kendt gartner og
frugtavler i Svendborg. Derfor hedder sorten nu Grams.

3. Gyrithes rt Juttas heje art
Sorten stammer fra Gyrithe Bojehoj, hvis familie har dyrket den

siden et familiemedlem omkring 1860 bragte den med hjem fra

USA.

4. Juttas hoje ert

Froene var en gave til foreningen fra Jorgen Moller, Arhus. Freene
var bevaret af Jutta, en nu afded ven af familien som de gerne
ville mindes ved at opkalde den efter hende.

5. Videmose art
Gammel familiesort indleveret til Frosamlerne af Heine Refsing,
Center for Biodiversitet.

6. Maries hoje @rt

Historien om Maries @rter starter i Norge. Her vokser Marie Sand
op pa en gard pd halveen Hurum, og her dyrker hendes familie

de heje @rter. Da Marie i 1893 bliver gift med en sydsjellandsk
bonde og flytter til hans slaegtsgard, Transinggard, flytter erterne
med. Maries barnebarn, der ogsa hedder Marie, er nu selv bed-
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Engelsk Sabel

stemor, og hun har doneret @rterne til Fresamlerne. Hun mindes:
”Erterne blev plukket og baelget af de voksne i spandevis, og
mormor kom dem pé konservesdaser, der blev loddet til af den
lokale blikkenslager. Min mor var lige sd em over @rterne, de var
festmad, hun henkogte dem i glas.” Maries heje @rt er i ovrigt nu
kommet fra Frosamlerne tilbage til Maries fjerne faetter pa slegts-
garden Sand i Hurum, hvor den igen dyrkes af familien.

7. Stevns hoje @rt

Bevaret af familien Hansen fra Stevns gennem 45 ér, lokalsort fra
en gammel dame pa egnen. Doneret til Frosamlerne af Flemming
Pedersen og blev derfor tidligere kaldt Flemmings heoje @rt .

8. Engelsk Sabel Esa

Engelsk Sabel er oprindeligt en gammel engelsk handelssort, der
ogsa er en af de virkelig gamle sorter i Danmark — ses i kataloger-
ne tilbage i 1860’erne. Engelsk Sabel Esa blev i 1972 registreret
og markedsfert i Danmark af frefirmaet L. Dahnfeldt A/S.

9. Faster Kirstens hoje @rt

Donoren Merete Juul skriver: ”Vi har dyrket denne i 35 ar. Har
faet den af min faster Kirsten, som igen har faet den fra et familie-
medlem pa Odder-egnen. Vi kan fore den tilbage til 1920 erne, til
Lauersen slaegten, der var kendt i hejskolekredse. Det er en meget
hej @rteplante, ca. 2,5 meter hgj. Familien har kaldt den for ,,ele-
fanterten. De har oplevet at en kogekone ved en konfirmation
naegtede at bruge sé store, grove @rter, indtil hun lige havde smagt
pa dem. De har en let bitter smag, synes nogen, jeg synes bare at
den smager meget, meget godt.”

10. Frederik Vlls rt

Omkring 2003 besogte gartnerafdelingen i Den Fynske Landsby
Grasten Slot. Her var man i gang med at nedlegge flere af haverne
efter Dronning Ingrids ded. Det lykkedes gartnerne at fa nogle af
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de gamle arter med tilbage til Den Fynske Landsby, hvor de er
blevet dyrket siden. Gartneren pa Grasten Slot fortalte at erterne
hedder Frederik VIIs @rt. Frederik VII var konge i 1850’erne, men
sorten er sandsynligvis ikke s& gammel - den findes forst i froka-
taloger fra firmaet Eltzholtz fra 1901: “Ny, meget rigtberende,

og meget sod smag, som bibeholdes endog efter at arterne opnaa
fuld sterrelse i belgene, ligesom hesten straekker sig over l&ngere
tidsrum end stammoderens. Fem fod.” Om @rten altid har veret
pé Grésten Slot, eller om Dr. Ingrid havde den med, vides ikke.
12012, da vi dyrkede Frederik VIIs @rt pa Jyndevad Forsggssta-
tion, var der to typer planter. De modnede forskelligt og sa meget
forskellige ud. NordGen har konstateret, ved dyrkning aret efter
at der var sket en sammenblanding med en anden sort, og har nu
opbevaret en portion fre af den “rigtige” Frederik VII.

11. Holgers Kempeart

Doneret af familien Gundersen til foreningen Praktisk @kologi,
hvorfra Fresamlerne fik @rterne. Der er to sorter af “Holger”. De
blev indleveret som én sort, men er i Fresamlerregi blevet delt op
i Store Holger og Lille Holger, som vi vedligeholder separat. Den

store Holgers Kempeart har store, runde og overlappende aksel-

blade (de store blade omkring stenglen ved hver forgrening). ) o
Holgers Kempe

12. Lille Holgers Keempeart

Den lille” Holger, registreret i NordGen som Holgers Kempe-

ert, lille, har smalle, spidse V-formede akselblade (“kaninerer”).

Arterne er lidt mindre end store Holgers (se tusindkornsvagt i

tabel side 51). Udover de ’kaningrer’, der er beskrevet ovenfor,

sé er Lille Holger en anden plante at kigge pa: Den har et finere

lov, dvs. markant mindre smablade end hos de andre hgje @rter, og

mindre balge og fre. Planten er dog ikke ’lille’ — om noget bliver

den lidt hejere end Store Holger.
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Karls heje art

13. Karls hoje rt

Alice Ellingsen har doneret denne sort til Fresamlerne. Hun
skriver: ”Min far, Karl Rasmussen, var i ca. 1935 herskabsgartner
hos direktor Peter Mogensen, Aarslev Sav- og Hammerverk pr.
Brabrand. Pa en rejse i Frankrig laerte denne nogle ualmindeligt
gode @rter at kende og tog fre med hjem. De blev naturligvis
overladt min far til dyrkning og han fremavlede dem. Efter ham er
min mor, min yngre bror Jens, min sgster og jeg selv fortsat med
at dyrke den, og vi bevarer sorten stadigvak. Det er derfor, den
har overlevet sé lenge. Balgene har det med at puste sig op tid-
ligt, s de overskaret har et tversnit som et 8-tal, og plukker man
dem pa det stadie, bliver man snydt. Kernerne er da meget smé og
intet veerd. Kenderen lader dem blive heengende noget lengere,
end man ellers gor. Lige nar baelgene begynder at blive lysere

og maske endda lidt runkne, er kernerne MEGET store og stadig
friske i smagen.”

14. Kong Christian Xs Hofzrt

Donoren Erling Lykke skriver: ”Jeg har faet erten af en bekendt,
som har féet den af en kollega, som kebte sit hus af en sygeplejer-
ske fra Odense, der som ung tjente pa Tjele Ladegard ved Ran-
ders, og som har bevaret den derfra. Da Kong Christian var konge
fra 1912 til 1947, er det teenkeligt at den er fra dette tidsrum.”

GRA ARTER

Gra @rter var tidligere en meget udbredt type torrede @rter til kogte
retter. De blev tidligere dyrket pa marker, og ikke sa meget i haver.
Grazrterne har et hgjere indhold af bitterstoffer end de andre @rter,
og har en markant anderledes, mindre sod smag, hvis de spises som
gronne @rter. De er beregnet til at torres, opbevares og koges.

Graarterne har rod-lilla blomster — der er en sammenhang mellem
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de bitterstoffer der er i grazrterne og blomsterfarven. De gvrige
@rter der beskrives her, dvs. de hgje og de lave, har hvide blomster.

I Fresamlerne har vi tre sorter af denne type med lang dyrknings-
historie i Danmark: Lollandske rosiner, Brun @rt fra Nakskov og
Errindlev @rt. Det er veerd at bemarke at Lollandske rosiner og
”brun @rt” oprindeligt var samlebetegnelser for en type graert
med store grabrune fro, der er kendt mindst tilbage til 1850°erne
pa Lolland-Falster, og som var en velkendt madvare andre steder i
Danmark. Vi ved ikke, hvordan planterne sa ud dengang.

Den lollandske gréert var en forrads-rt, dvs. den er brugt som
kost 1 den periode af dret, hvor det er sparsomt med andre levneds-

Gréerter til torring

midler. De forbliver hele, nar de er kogt (ligner rosiner lidt), og
skal koge et par timer. De blev oftest kogt med keod og grensager,
men i 1895 lerte pigerne pa en lollandsk husholdningsskole at
tilberede gra @rter ved brug af en let sur-sed opbagning.

Fro af Lollandske rosiner og Brun ert fra Nakskov ser ens ud,
men planterne af de to sorter er meget forskellige. Lollandske
rosiner er planter med mange slyngtrade men ingen blade - dvs.
ingen sméblade, men kun akselblade ved stengelen. Det kan

give god mening at kombinere de to typer planter: Stotte pga. de
mange slyngtrdde hos Lollandske rosiner og stor bladmasse fra
den bladrige Brun ert fra Nakskov, hvilket maske oger fotosyntese
og ukrudtskonkurrence. En fresamler der har afprovet flere af de
gra @rter 1 samlet dyrkning, siger at ‘Brun @rt’ er hgjere og mere
yderig end ‘Rosinen’, men velter let, sa det ville vaere speendende
at prove at dyrke de to sorter i blanding.

Fro af Errindlev @rt er nemme at adskille fra fro af Lollandske
rosiner og Brun ert fra Nakskov. De ligner beskrivelsen af de lol-
landske og falsterske graerter der anvendtes i 1912 (marmoreret,
prikkede, lille storrelse)* - mens der i samme bog star at de
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Errindlev ert

sakaldte Lollandske rosiner, der dyrkedes pa Vestlolland i
1850’erne, var store og gra. Sa der har sikkert veret flere slags
“graerter” gennem tiden, og sandsynligvis ogsa flere sorter eller
typer, der pa bestemte egne blev kaldt for Lollandske rosiner.

Errindlev @rt har ingen hinde til at beskytte mod at balgen radner,
nar vejret er fugtigt - hinder er temmelig radbestandige. Derfor risi-
kerer man at ‘Errindlev’ @rternes balgveeg radner, og @rterne spildes
pa jorden. Med Errindlev @rt skal man derfor vere pa dupperne for
at sikre at der ikke er for mange fre, der efterlades pa jorden. Til
gengaeld betyder denne egenskab at den er en god sukkerzart.

Med kun 3 sorter tilbage, der alle blev indleveret til os i sma
mangder og uden megen historie, har vi maske nogle navne og
typer, som benderne i 1850 eller 1900 ville forundres over.

15. Brun art fra Nakskov
Arterne kommer fra Frilandsmuseet i Maribo. Oprindelig stammer
den brune @rt fra en, desverre ukendt, dame pa Nordlolland.

16. Errindlev rt
Karna Maj i Nakskov har faet den fra en 80-arig lollandsk dame
og har videregivet den til Frosamlerne.

17. Lollandske rosiner

Denne grazrt er kommet til Frosamlerne via Tina Hansen, Kirke
Flinterup, Sjelland og Knut Hansen, Maribo, fra Poul Hoff Olsen,
der har dyrket den som et led i sin interesse for tidligere tiders
madkultur pd Lolland. Om de Lollandske rosiner har han fortalt at
de blev brugt som forrad for man fik kartofler, og at der blev solgt
44.000 tender arter til de kebenhavnske arbejdere pé et ar. De gik
ud af produktion pa Lolland for ca. 100 ar siden, men blev fortsat
dyrket pa enkelte husmandssteder. Et sted pd Falster har man dyr-
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ket gra arter indtil for godt 50 ar siden. Her havde man en tende staende
med de terrede erter, som man sa kunne tage af ved behov.

LAVE ARTER

Det vil vaere mere korrekt at kalde de lave @rter, vi praesente-

rer her, for ‘lavere @rter’! Flere af dem kan faktisk blive ret hoje
(se skemaet “Zrterne i tal” for sorternes hejder side 51) og vil
leegge sig med mindre de far stotte enten i form af et hegn el-

ler gennem samdyrkning med andre afgreder. Da vi planlagde
aktiviteter i projektet om de gamle balgplanter, teenkte vi at de
lave @rter kunne vare egnet til markforseg og maske kunne have
interesse som bevaringssorter i handelen.

De lave @rtesorter er Brudager ert, der er en landrace, og fire
sorter fra firmaet Ohlsens Enke. Man kan sige at Brudager er
undtagelsen blandt de sorter, som er bevaret i private haver.
Brudager @rt er en relativ lav plante sammenlignet med de hgje
@rter 1 Frosamlernes sortiment. Den har mindre fro end de hoje
@rtesorter, og @rterne gar for at vere ‘fine’ og ‘delikate’.

De fire sorter Pollux, Reform, Signal og Symbol blev oprindeligt
registreret af Ohlsens Enke i 1952. De udgik af handelen i 1970’erne
pa grund af strukturudviklingen i frebranchen. Mange sorter blev
taget af markedet i de ar, fordi omsetningen ikke leengere stod i
forhold til udgifterne med at vedligeholde og markedsfore dem.

For havefreenes vedkommende skyldes dette til dels @ndringer

1 forbrugsvaner (fx let adgang til frosne grensager i butikkerne,
feerre kokkenhaver), men ogsé nye krav til registrering af sorter til
EUs Common Catalogue. Disse sorter har dog alle nogle genetiske
forskelle fra andre @rter pd markedet, som har gjort at de blev gemt
som forskningsmateriale i Sverige, og senere afleveret til genbanken.
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Ohlsens Enke sorterne

Froene af sorterne fra Ohlsens Enke havde ligget i fryseren i over
20 ar, hvilket er meget for @rtefre. NordGen enskede derfor at fa
opformeret nye fro til deres beholdning, men det viste sig at vaere
sverere end som sa for sorten Symbol, der selv hos de mest garvede
avlere nagtede at trives og producere fro i storre mangder. Alle fire
Ohlsens Enke sorter hang med nabbet det forste dyrkningsar pa
Jyndevad Forsegsstation, men Pollux, Reform og Signal ser ud til
at vaere kommet sig nogenlunde efter et par dyrkninger, hvorimod
Symbol, efter tre dyrkningssasoner, fortsat har darlig vaekst.

Kraefterne er indtil nu blevet brugt pa at opformere fro af de fire
Ohlsens Enke @rtesorter og det er begranset, hvad vi ved om sor-
ternes dyrkningsegenskaber og spisekvaliteter. De har ikke hinde
og streng i balgenen og kan derfor anvendes som slikerter. De
ser alle anderledes ud - de har meget lysegrenne balge og bal-
genes former er storre og anderledes end ‘normale’ erters. Der er
nogle fa tilbagemeldinger fra avlere - nogle er begejstrede og andre
knapt s positive. Fx har en af de avlere der har dyrket sorten Pollux
udtalt: ”&rten har en meget tyk og spred balg og bliver ikke ribbet.
Den er meget velsmagende (saftig, sprod, sed, dejlig smag af @rt)
og bernene og jeg har spist dem hele. Den er ogsé blevet brugt hel i
salater, skaret i mindre stykker (vi har ikke balget dem).” Derimod
konstaterede Projekt Offside: “Lavt udbytte — vi var ikke imponeret
af smagen. Sjove sejlformede meget lyse balge.”

18. Brudager art

Lokalsort fra Sydestfyn, der er gaet i arv. Niels Petersen fra Ero
har féet den af en murersvend, der havde den fra en gartner ner
Brudager pa Sydfyn, som har dyrket den i mange ar frem til
1970’erne.

19.-22. Ohlsens Enke sorterne
Se ovenfor om de fire sorter Pollux, Reform, Signal og Symbol.
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De seks bennesorter vi prasenterer her bestar af to heje stangbon-
ner og fire buskbenner.

De to hgje stangbenner - Kjems pea bean og Prinsesse (den haje)
- kan blive rigtig hgje. Pa Frilandsmuseet i Lyngby er Kjems pea
bean blevet lige sa hgj som pralbenner, op til 4 m. 1 2013 opda-
gede vi - da et medlem dyrkede bade Kjems pea bean og den hgje
Prinsesse benne - at de to ligner hinanden til forveksling. Dette
er et godt eksempel péd den situation, hvor fre der er afleveret af
forskellige donorer giver planter, der ligner hinanden. Kjems pea

bean har en lang dyrkningshistorie (se nedenfor), hvorimod den

Kjems pea bean pa wigwam

heje Prinsesse er mere "anonym’ - sa vi mener, det er vigtigt at
bevare begge sorter.

Pea-beans er et engelsk navn for sma, nesten runde benner. |
Frosamlerkredse gér Kjems pea bean for at vaere yderig og robust.
Kjems og den hgje Prinsesse har lyslilla blomster og 10-12 cm
lange, svagt krumme grenne baelge med lilla striber og pletter.
Froene er runde og fladefarvede, og har ogsa lilla striber og pletter.

De fresamlere der dyrker Kjems og Prinsesse bruger dem pa flere
mader: I de tidlige stadier koges den grenne bennebzlg og i de sene
faser kan bennerne balges og anvendes som terrebenner. Det hedder
sig at de er velsmagende og at balgene ikke bliver ribbede.

Den lave Prinsesse er en buskbgnne med hvide blomster og ret
sma lysegule-brune benner. Den er blevet brugt som en tidlig gren
benne, fordi den har en hurtig udvikling og var tidlig hestklar, lidt
for de andre sorter. Den er dog ikke rost for sin smag som gren
benne. Den bliver hurtigt ribbet og skal hestes mens balgen er
helt ung for at undgé streng. Den lave Prinsessebenne er forst og
fremmest anvendt og har overlevet som brun terrebenne.
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Hgj Prinsesse i blomst

Carlos Favorit er en gron buskbenne, en udgaet handelssort fra
Ohlsens Enke.

Der er flere sorter, der har heddet Hundrede for een eller et lig-
nende navn i andre lande - for at signalere at de er produktive.
Ohlsens Enkes katalog beskriver en sort ved det navn i 1954, og
ifolge NordGen er en forbedret udgave sendt pa markedet i 1976
og senere indleveret til genbanken. Det er dog en anden Hundrede
for een, der lenge har varet i Fresamlernes sortiment, som er
afprovet i forseget. Hvis man skal sammenligne med moderne
sorter, sd har den hovedsagelig balgene under bladene, hvilket
betyder at de nemmere er udsat for rdd og svamp i vade somre i
forhold til nyere sorter, der holder bennerne hgjt oppe. Det gor
det ogsé lidt svaerere at fa freene torre, men er ikke et problem, sa
leenge de bare skal spises unge og grenne.

Fresamlernes Hundrede for een er blevet favoritbennen pa Fri-
landsmuseet, faktisk sa meget at de overvejer at adoptere den. Den
vakte ikke udelt begejstring som gren benne, men Vivi Logan, en
af dem der har dyrket og anvendt bennen, fortzeller at "Hundrede
for een er fri for streng, sukkulent, hgjtydende og smager udmeer-
ket. Den egner sig ogsa godt til nedfrysning.”

Carmencita er en sakaldt voksbenne - det er en buskbenne med
gule balge med streng. Pa grund af strengen i balgen nydes
bennerne maske bedst som ’shelly beans’, fuldmodne benner der
balges, som man ger med @rter, eller som teorrede fro. Som shelly
beans er bennerne hvide og balges nemt, og kan bruges i fx wok
retter og supper. I afmodnet, tor tilstand er bennerne lys karrygule.
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DE TO STANGBONNER

23. Kjems pea bean

Suzanne Brodersen har faet bennen fra veninden Lise Plum Holm,
som havde dyrket dem i 32 ar, og som havde faet dem fra familien
Kjems, der har haft dem i familien siden 1890’erne. Kjems fami-
lien rejste til Amerika for at lede en dansk folkehejskole i Michi-
gan. Faderen dede, og moderen drog tilbage til Danmark i 1897
med sine fem bern. Med i bagagen var bennerne. Frosamlerne har
en omfattende historie for familien Kjems. (http://www.froesam-
lerne.dk/viden-om/kjems-familiens-pea-bean)

24. Prinsesse, den hoje

Bemark at der er to bennesorter der kaldes Prinsesse, men som er
meget forskellige og har forskellige NGB numre! Den ene er en
stangbenne som vi referer til som den heje Prinsesse og den anden
er en buskbenne, den lave Prinsesse. Vi kender ikke den heje
Prinsesses historie.

DE FIRE BUSKBONNER

25. Prinsesse (Mariager), den lave

Prinsessebenner er naevnt i danske havebeger tilbage til 1900 eller
for. Prinsesse er muligvis navnet pa en type benner - runde og
gule eller brune - og ikke en enkelt sort. Denne Prinsesse stammer
fra familien Mortensen, Skringstrup v/Mariager. Familien er vege-
tarer, der har dyrket den leenge - historien gar ca. 100 ar tilbage til
Kvong i Vestjylland. Familien i Vestjylland fik i 1920’erne besog
af lege Mikkel Hindhede, der var interesseret i at studere deres
vegetariske levevis.
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Hundrede for een

26. Carlos Favorit

Carlos Favorit er oprindeligt en handelssort fra Ohlsens Enke, som
star allerede i1 deres 150 ars jubileumskatalog i 1954. En nyere
udgave kom péd markedet i 1962 (Carlos Favorit Ny Munkegaard,
efter Ohlsens Enkes hovedsade hvis navn indgik i nye stammer
udviklet af firmaet) og udgik af handelen i 1977. Det er denne
‘forbedret’ stamme af Carlos Favorit, der er opfort i NordGens
database. Bennen er vedligeholdt pa garden Hegnstrup i 30 ar, og
er kommet til Frasamlerne fra Allan Clausen fra Hegnstrup, der
husker Carlos Favorit som en af de ferste benner uden streng pa
markedet.

27. Hundrede for een (se side 48)

28. Carmencita

Carmencita er en ogsé en gammel sort fra Ohlsens Enke - den kom
pa markedet 1 1947. I Ohlsens Enkes katalog fra 1954 beskrives
den som middeltidligt og rigtbarende.
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Krterne i tal

Navn Hgjde, cm Kommentar

Hoje rter/stangaerter

Amandas hoje rt 172-300 364 Alle de hoje rter kan blive rigtig hoje, dvs. 2-3
m hvis de har stottehegn og i ovrigt ikke mangler

Holgers Kempezert 160-300 372 vand eller tvangsmodnes af andre drsager.

Lille Holgers Kempezert 160-300 258

De sés typisk i april. Nogle avlere sér dem al-
Gyrithes rt 153-300 324 lerede i marts, ndr jorden er tjenlig. Alle de hoje
Faster Kirstens hoje rt 135-300 368 arter har “runkne fro” bortset fra Engelsk Sabel

Esa som har nasten glatte fro.
Stevns hoje art 153-280 297
. Anvendelsen har traditionelt vaeret som gronne
Juttas hoje rt 145-280 313 @rter. Engelsk Sabel er en sukkerert.

Kong Christian Xs Hofert 135230 285 Karls hoje rt er svaer at bedomme hosttidspunkt
Engelsk Sabel Esa 130-205 294 pé.

Maries hoje art 170-192 296
Grams hoje art 144-192 332
Videmose zrt 153-190 314
Karls hoje srt 140-172 309
Frederik Vils art 115-130
Grd arter

Errindlev rt 55-100 199 Grazerterne kan blive ret hoje.

Lollandske rosiner 80-130 344 Lollandske rosiner og Brun zrt fra Nakskov er let
Brun zrt fra Nakskov 95-186 305 runkne i froet. Errindlev zrt har mere glatte fro.
Typisk sétidspunkt marts /april.

De har traditionelt vaeret dyrket som markafgro-
der og vaeret anvendt som torrede kogezrter.
Errindlev rt kan spises som sukkerzrt pga.
manglende hinde i tidligt udviklingsstadie.

Lave arter

Ohlsens Enke Pollux 80-112 218 Disse lave arter er ikke rigtig lave!

Brudager rt 80-110 182 Brudager har “runkne fro’ og typisk sétidspunkt

Ohlsens Enke Symbol Ca. 60 73 er i april. De fire Ohlsens Enke sorter har nasten
glatte fro.

Ohlsens Enke Signal 59-112 134

Ohlsens Enke Reform 50-70 180 Brudager rt anvendes typisk som gronzrt.

Ohlsens Enke sorterne er slikaerter.

! Tusindkornsvagt blev mélt pd Jyndevad forsegsstation i 2012. Zrter fra Frederik d. VIIs @rt blev ikke balget, da det var
tydeligt at der var to helt forskellige varianter, og de ansatte var i tvivl, om der var sket en sammenblanding af sorter.






KAPITEL 4

SADAN DYRKER
DU BZLGFRUGTER

Dyrkningsvejledning og idéer til
opbinding af de hoje sorter



Billede pa side 52:

I Henning Nielsens have i Hil-
lered star dette bennestativ. Han
har selv lavet det af to gamle
jernringe fra treehjul, som man
brugte i massevis i landbruget
for bare fa 4r siden. Der er
boret 40 huller i hver ring, der
efterfolgende er hengt op i en
nedgravet stolpe og en flagsnor
er trukket gennem. Stativet giver
plads til fyrre benneplanter. Bil-
ledet er fra august 2013.

Sadan dyrker du bzlgfrugter
Af Rikke Thomle Andersen og Soren Holt

Dyrkning of rter

Zrter kan bedst lide veldranet jord i normal gedningstilstand
med hensyn til fosfor (P) og kalium (K). Zrter skal ikke gades
med kvelstof (N), da de ligesom andre balgplanter er i stand til

at udnytte kveelstof fra luften. I en kekkenhave hvor der tilfores
kompost, er der som regel nok neringsstoffer til arterne. £rt er
en afgrade, der kan sés tidligt, dvs. pa samme tid som landmand
sar varbyg og véarhvede. Disse planter kan bedre tile en forholdsvis
kold jord end mange andre afgrader. Man siger at jorden er tjenlig,
ndr den ikke leengere er frossen eller for vad. Det er normalt at sa

i april, men mange ar er det muligt at etablere afgreden allerede i
marts maned. Ved sen saning, fx i maj, er der risiko for at planterne
stresses pga. manglende vand og ikke bliver til noget. Risikoen for
angreb af skadedyr, fx lus, er ogsé sterre jo senere afgraden sds.

Zrter kan fint sas direkte i jorden, nar vejrforholdene tillader det.
En anden mulighed er at sa i drivhus og udplante planterne, nar de
er ca. 10 cm hgje. Dette er mere arbejdskrevende, men man kan
fa tidligere @rter og hej produktivitet, hvis man far timet sédning
og udplantning rigtigt. Det er bedst for erterne at blive plantet ud,
inden deres vackst hemmes af den lille sapotte. Nogle @rtedyrkere
vaelger at s@tte ®rterne i bled 24 timer inden saning. Herved opta-
ger det ret store artefre vand, og spirer hurtigere og kan bedre téle
en sdjord, der er lidt for ter.

Arter har relativt store fre og ber sas 1 4-6 cm dybde. Det er en fordel
at sé freet dybt, da det mindsker sandsynligheden for at freene bliver
spist af fugle. Afdeekning med staudetoppe, grene eller net indtil aer-
terne er ca. 10 cm hgje kan ogsé holde fugle og vildt pa afstand.
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Kokkenhave med Holgers
Arterne kan sas i reekker med 7-10 cm mellem planterne i raekken. Kampeart.

Hvis der er stottehegn, hvilket de heje sorter kraver, kan der sds pa
begge sider af hegnet. Qg da afstanden mellem froene i rackken til det
dobbelte og sa rackkerne forskudt af hinanden pé hver side af hegnet.

Afstand mellem raeekker/dobbeltraekker afhenger af afgredens hejde.
Der skal generelt vaere storre afstand mellem rekkerne ved de hoje af-
groder, hvor der ber vere mindst en meter mellem rakkerne. De lave
erter kan sas med kortere afstand mellem reekkerne, fx 25-50 cm.

Ved opformering ber der vaere én meter mellem sorterne for at
undga at afgrederne sammenfiltres og risikoen dermed eges for at
sammenblande sorter. ZErter er selvbestovende, og vil nasten altid
bestave sig selv, inden de abner. Der sker meget lidt krydsning
mellem sorter af arter, sa lidt at det er den fysiske sammenblan-
ding, der er det storste problem, hvis man vil lave sortsrene fro.
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Hoje @®rter, 8 forskellige.

Der er mange méader at bygge et stattechegn pa. En made er at satte
3-6 lange pinde i jorden, samle dem i toppen som en wigwam

og lave en forankring af stativet i jorden, sé det ikke flyver vaek

i bleest. Las mere nedenfor. Det vigtigste er at huske at de hgje
@rter kan blive over to meter hgje og har brug for god stette.

Afgreden holdes ren ved lugning. Dette er iser vigtigt i begyndel-
sen, hvor @rteplanterne ikke er konkurrencestaerk overfor ukrudtet
med hensyn til at {4 fat pa lys, vand og neringsstoffer.

Dyrkning af bonner
Dyrkning af benner adskiller sig fra dyrkning af @rter pa folgende
omréder:

Bonner er mere varmekravende og skal forst sas direkte i jorden
eller udplantes, nar jorden er minimum 10 grader varm. Dette vil
ofte vaere midt i maj.

Buskbenner, der sas til opformering, kan godt lide lidt mere plads
i rekken end @rter. De ber sas med en afstand pa ca. 15 cm. [
modsatning til de hoje benner kraever buskbenner ikke opbinding.

Hgoje beonner opbindes som @rter, men kan selv klatre op ad
lodrette pinde i opbindingen, mens @rter har brug for tvaergdende
snore eller grene, de kan vokse langs.

HUSK: Balgeplanter ma ikke dyrkes samme sted ar efter ar.

Det anbefales generelt at holde mindst fire baelgplantefrie ar pa
sastedet — gerne mere — for at undgéd opformering af sygdomme i
jorden. Hvis jorden bliver inficeret, tager det mange ar at komme
af med de sygdomsfremkaldende svampe.
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Idéer til opbinding
Af Dorthe Chakravarty

Gamle sorter i egen have

Flemming Pedersen har dyrket arvesorter i mange ar. En gang fik
han en gammel @rt af en veninde, hvis foraldre havde faet dem
af en @ldre dame. Hun havde sagt at de fik dem kun én gang,
herefter matte de selv gemme fre til naste ar. Det var den, der
kom til at hedde Stevns heje @rt. Nu gror @rten i hans private
have i Himlebak, hvor han selv bygger de stativer og hegn, der
far aerter og benner til at gro som de skal. I 2014 har han dyrket
de hoje @rter Stangert fra Fyn, Holtearten, Sjelle @rt, Senderjysk
@rt, Frederik VIIs @rt, Honsearten, Engelsk Sabel og Winterkefe.
Og der er benner: Ostrigsk pralbenne, Kjems pea bean, Romme
familiens stangbenne, og en benne af borlotto typen, FS201. Alle
disse er hoje benner.

De forskellige sorter er placeret rundt om pa den 1000 m? store
grund, hvor adskillige hojbede gor det ud for en kekkenhave. Der
er seks hojbede pa 2,30 meter x 1,30 meter og to runde bede i
pileflet pa 1,30 meter i diameter. Her stér stativerne til benner og
@rter, og for ende af et par hejbede star krydsflettede hegn, han
selv har lavet i pil. De er 2,10 meter hgje, og er til hgje arter og
benner. Den nemmeste méde at binde heje @rter og benner op er
ifelge Flemming at stikke 3-6 lange pinde i jorden og samle dem
i toppen som en wigwam. Bennerne vil af sig selv klatre op ad
pindene. Skal der dyrkes @rter, skal der spandes bast pa tveers
mellem pindene, sd @rteplanterne bliver hjulpet lidt pa vej pa
deres ferd mod lys og luft.

Det gode ved denne enkle metode er at et stativ ikke fylder meget,
og derfor passer godt ind i en lille have. Flemmings egne stativer
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Flettet pilestativ til de klatrende
benner.

er lidt mere kunstferdige end bare et par lange pinde stukket i jor-
den. Han fletter dem i pil, og ikke mindst hans krydsflettede hegn
star smukt for enden af hgjbedene. De er lavet i rammer af friske
hassel- eller pilegrene, og efterfolgende bundet sammen. Har man
ikke mod pa flet, er det bare at stikke grene eller ris i jorden og
binde med bast. Det vigtigste er at stotte @rterne og bennerne, sa
de ikke kommer til at ligge henover jorden. Et hjemmelavet stativ
som Flemmings kan holde 3-4 ar, sa han genbruger dem: ”Du skal
flytte dem, for du kan ikke have @rter og benner samme sted hvert
ar. Hvis du har det, skal du skifte jorden”, forteller han. De heje
erter kan blive meget hgje, sa stativerne er ca. 2,50 meter hoje.
Gror planterne for lystigt, nipper han topskuddene af, sa bliver
planten mere busket. Nér det geelder de lave arter og benner, sa
bliver der bare stukket nogle ris i jorden, de kan gro op af. Det
starste problem er fuglene. ”Jeg har for mange fuglekasser i ha-
ven”, forteller Flemming, nar han bliver spurgt om udfordringerne
ved at dyrke de gamle sorter. Spurvene elsker @rteplanterne, og de
tager godt for sig, nér de gronne planter gror.

Udover at fjerne nogle af fuglekasserne, sa der er faerre fugle i
haven, har Flemming Pedersen to tricks til at holde sultne fugle
pa afstand. Stil pindene sa lodret som det er muligt og serg for at
der ikke er for mange pinde eller snore vandret i stativet. Begge
dele gor det svert for spurvene at sidde pa stativet. Nar @rte- og
bennesason er ved at vare forbi, star stativerne stadig og pynter

i haven. For Flemming dyrker snerler og sommerfuglekarse, der
gror op ad dem og blomstrer, nar de gamle sorter er spist og gemt.

Las mere om Flemming Pedersens have og pileflet pa hans blog:
fp.peww.dk
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Wigwam af fx hassel ; : :
eller bambus Paxle med tradnet imellem. ZArterne har
: brug for de vandrette staltrade for at
Jkunne klatre op.

Hojbed med huller til
snore og pel 1 midten



Buskbennen Hundrede for een.

Gamle sorter pd museum

Olav Egelund er planteskolegartner og biolog. Han er frivillig i
Frilandsmuseets Havelaug, der dyrker og passer nogle gamle ha-
ver pa museet i Lyngby. Her er han med til at dyrke herregérdsha-
ven, som herer til stedets storste gard, nemlig Fjellerup, der inden
den blev flyttet til Frilandsmuseet 14 pa Djursland.

Garden og haven skal give publikum indtryk af herregardsliv anno
1910, s haven er inddelt i fire sdkaldte kvartaler, hvor ét kvartal
(der er det samme som et afgranset bed) er til kal, et andet til
rodfrugter, et tredje til de flerarige krydderurter og rabarber og det
fjerde gar til @rter og benner. Med undtagelsen af bedet til kryd-
derurter indgar bedene i et sedskifte, sa afgrederne hvert ar skifter
plads. Pa museet har de 12 forskellige gamle @rte- og bennesor-
ter, hvor ca. halvdelen er hgje sorter og derfor kraver en ekstra
opbinding. Nu er det slet ikke sikkert at der var @rter eller benner
i haven ved den oprindelige gard, men alligevel er opbindingen

en ret sikker kopi af, hvad man kunne forvente at finde pé en stor
dansk gérd i 1910.

”Det har godt mattet koste lidt, men ikke for meget. Det skulle
vare skonomisk og praktisk”, forteller Olav Egelund om museets
bestrebelser pa at ramme herregardsstilen. Der er nemlig brugt
rafter, der ca. er 1,70 meter hoje. Tre styk, der hver er pa tykkelse
med et handled, og sat i jorden. De stir som en trekant samlet i
toppen med selvbindergarn. Mellem benene er der spaendt mere
garn ud til @rterne, der kraver lidt ekstra hjelp. De lavere arter
er sdet i reekker langs snore, der er spendt ud i 10 meters lengde
helst holdt oppe af 4-5 peale undervejs pa linjen.

Det har i arenes lob vist sig at selvbindergarnet efter fa ar bliver
slidt af brug og vejr, sa her er havelauget gaet over til at bruge
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Olav Egelund og Rikke Thomle
Andersen kigger pa projekteerter
pa Frilandsmuseet i Lyngby.

tjereimpragneret snor. Nogle af de lave @rter gror op ad kyllinge-

net og stdr som en taet haek i haven. I blaesevejr virker de nermest
som et sejl, sa det er vigtigt at det hele er godt stabiliseret og star
solidt i jorden. Vi har altid nogle plager”, siger Olav Egelund og
forteeller om duerne, der sa gerne vil spise de sma arteskud forst
pé sasonen. Det problem har havelauget forsegt at reducere ved
en losning, der meget vel kan have veret brugt i 1910. De har
overdekket @rterne med kyllingenet, sa de kan fa lov til at gro i
fred, indtil de har faet en hgjde, hvor duerne ikke lengere holder
dem nede. Det er vigtigt at @rterne far lov til at sta oprejst. Pa den
made giver de bedste udbytte, og de er ogséd nemmere at plukke.
Olav Egelund er sikker pa at lod man @rterne vokse pa jorden
uden opbinding, ville de ikke give samme udbytte pd grund af
mangel pé lys og luft.

Der er ogsa benner i haven. Fx Prinsessebenne, der egentlig er en
torrebeonne, men som sagtens kan spises som en greon snitbenne,
nar balgene er smé og nye. Buskbennen Hundrede for een star
ogsd i haven, og den giver virkelig hundrede benner for hver én,
der bliver séet, fortaeller Olav Egelund begejstret. Den skal ikke

61



Boennevag pa A-stativ

bindes op. Heller ikke selv om den godt kan blive lidt uregerlig
hen pé sesonen. Og s er der Kjems pea bean, som er det helt
store shownummer pa museet. Den far lov til at gro som den vil
op ad fire meter hgje stativer, der er lavet som til erterne. I foraret
undrer gasterne sig over de sma planter ved foden af det enorme
stativ, men nar sesonen slutter, giver det alt sammen mening.
Kjems pea bean er en livslysten sag, der nok skal na toppen. Den
egner sig sarligt til at spise som hele friske balge, men er nu ogsa
egnet som torrede benner. Olav Egelund fortaller at torringen
sjeldent sker, mens bennerne er pa stativet. De skal plukkes fuld-
modne, og ind og terre videre pa et gulv, sd de opnar holdbarhed
til at blive gemt som fro til spiring eller til at blive brugt som terre
benner i madlavning.
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Krter og Bonner pé Frilandsmuseet S

_Alle sorter kan ses 1 haven til herregérden fra Fjellerup. Desuden kan de Lolland-
ske rosiner findes i haven ved garden fra Dannemare, der er en by pa Lolland.

i

~Arter : : Bonner %
+ Lollandske rosiner ~ + Kjems pea bean

~e Brun ert fra Nakskov = « Prinsesse benne (den laive) ;
* Brudager &rt ‘« Hundrede for een

-« Karls hoje art -
- Maries hgje ert
" Juttas heje @rt )
- Stevns héje ert :
* « Holgers Kempezrt ; e s e

* Amandas heje ert

- Blandf de forskeilige gamle danske balgfrugter pd Frilandsmuseet er Karls heje @rt og Brudager art.

*






KAPITEL 5

BALGFRUGTER
| KOKKENET

Opskrifter af kokke og madformidlere.

| forskellige svaerhedsgrader



Find Jens pa:

www.muldpaanettet.dk

Jens Vestergaard
Landmand og kok pd speciallandbruget Muld

Det har varet sjovt at veere med til at genopdage disse @rter og
benner, der gennem utallige ar har bevist at de trives og gror godt
i det danske klima. De 28 sorter har et meget varieret udtryk og
en god holdbarhed. Og hvorfor velge importerede kikerter, nér
man kan dyrke lokale grazrter, der er fuldt ud ligesé anvendelige,
men oven i det har mere karakter? Grazrterne kan bedre sta alene,
mens kikerter snarere kun kan bruges som fyld i en ret.

Graerterne, som helt var glemt i Danmark, fortjener i den grad at
blive dyrket og spist igen.

Balgfrugt med xble, porre og lovstikke
God som tilbeher til leverpostej, polser, blodpelse eller kold steg.
Brug fx Lollandsk rosin

200 g torrede balgfrugter 4 personer
4 smé porrer

2 xbler, gerne Belle de Boskoop

25 g smeor

1 lille bundt levstikke

Salt og friskkvernet sort peber

Evt. en sjat ebleeddike

Kom balgfrugterne i en stor skal med rigeligt koldt vand og lad
dem udblede i 24 timer. Kog balgfrugterne more i letsaltet vand,
ca. 45 minutter ved svag varme.

Sker porrerne i ringe og skyl dem grundigt. Skral @blerne, skaer
dem i kvarte og fjern kernehusene. Hak de kvarte abler groft.
Kog ®blerne n@sten more i en gryde med smorret, under lag.
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Tilset porrerne og kog videre til de er helt meore og ablestykkerne
er begynde at koge ud.

Pluk bladene fra lovstikken og hak dem. Vend lovstikke med @bler
og porrer. Vend de kogte balgfrugter sammen med able/porre/
lovstikke-kompotten.

Smag til med salt, peber og evt. eddike. Servér varm, lun eller kold.

Blgfrugter med hindbzermayo og korvel
God som snack eller let forret. Brug fx Carmencita og Brudager

100 g torrede benner 4 personer
100 g torrede arter

50 g hindbeer

Ca. 1 tsk. sukker

1 &g

Salt

En sjat bleeddike

2 dI neutral planteolie

1 lille bundt kervel
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Kom begnner og @rter i hver sin skal med rigeligt koldt vand og
lad dem udblede 1 24 timer.

Kog benner og @rter, hver for sig, i letsaltet vand, ca. 45 minutter.
Kog hindbarrene op og kog dem godt igennem med lidt sukker.
Lad dem kole af.

Tilbered en mayonnaise pa felgende made: Pisk HELE e&gget sejt
med salt og eddike, brug evt. en stavblender. Tilsat derefter olien
lidt efter lidt sdledes at konsistensen bliver stiv og blank.

Tilset hindber og justér evt. smagen med mere salt og eddike.
Anret benner og @rter spontant pa en lille tallerken, garnér med en
skefuld mayonnaise og drys med plukket kervel.

Bzlgfrugt med byg, log, ol og persille
God som frokostret eller let forret. Brug fx Errindlev art

200 g torrede balgfrugter 4 personer
200 g hel byg
2 log

2-3 spsk. smor
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2 dl syrligt ol, fx MARK He fra Herslev Bryghus
1 dl vand

1 lille bundt kruspersille

Salt og friskkvernet sort peber

Evt. en sjat @bleeddike

Kom balgfrugterne i en stor skl med rigeligt koldt vand og lad
dem udblede i 24 timer.

Kog balgfrugterne halvt more i letsaltet vand, ca. 20 minutter.
Sigt kogevandet fra.

Kog byggen i letsaltet vand i ca. 30 minutter. Kassér kogevandet.
Pil logene og halvér dem. Skar dem i tynde skiver og sautér dem i
1 spsk. smer.

Tilsaet belgfrugter og byg og sautér videre i ca. 5 minutter.

Held ol ved og kog igennem til al ollet er kogt ind i byg og baxlg-
frugter. Skru ned for varmen, spad med vand og kog retten endnu
10-15 minutter. Justér evt. konsistensen med lidt vand, konsisten-
sen skal vaere som risotto.

Pluk persillen, vend den i retten og smag til med salt og peber.
Tag gryden af varmen og ror 1-2 spsk. smer 1, pas pd det ikke skil-
ler.

Justér evt. smagen med eddike.

Servér direkte pd bordet fra gryden, eller anret i sma, dybe taller-
kener, hvis der skal vare fest.
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Find Edith pa:
www.halkaeraadal.dk

Edith Agerbo
Medindehaver af virksomheden Halkaer Adal ApS

I virksomheden har jeg ansvar for produktion af gourmetretter til
Irma, frikadeller til flycatering og Halkaer Kassen med 7 veltilbe-
redte maltider. Alt er tilberedt fra bunden af lokalt produceret ked,
gode friske gronsager og sa vidt muligt danske ravarer — lige som
alt er okologisk og dybfrost.

I min fritid er jeg kokkenhavenerd, og maden har altid vaeret min
hobby, og nu ogsa mit erhverv. Jeg synes det er spandende at
finde pé nye opskrifter, og da jeg blev spurgt om jeg ville vere
med i dette bogprojekt havde jeg allerede prevet nogle af erte-
og bennesorterne i projektet, hvor jeg ogsa er med som en af de
mindre aktive dyrkere (smat med tiden). Jeg synes der er perspek-
tiver i de gamle @rte og bennesorter, og at nogle af dem kan veare
interessante for os at have adgang til i de maltider vi producerer.
Specielt de torrede belgfrugter er speendende — de kan selvfolge-
lig anvendes i de traditionelle retter med terrede @rter og benner
som hummus og dhal — men det er godt ogsa at tenke dem ind i en
dansk/nordisk madtradition i kombination med svineked, rodfrug-
ter og sennep, som i @rtegryden.

BONNER

Jeg har dyrket Hundrede for een, Carlos favorit og Kjems pea bean.

Hundrede for een giver et godt udbytte pd meget kort tid, men ben-
nerne har tendens til hurtigt at blive for store og grove. Jeg er ikke
begejstret for den benne. Den skulle have specielt gode fryseegenska-
ber — men ved frysetest kunne jeg ikke smage forskel pa Hundrede for
een og Carlos favorit. Hundrede for een er dog den bedste til snittebenner.
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Carlos favorit lever op til sit navn. Fine benner, der godt kan tale
at der gar op mod en uge imellem plukningerne, uden at de bliver
for grove. Modner over en ret lang periode, med lidt ad gangen.
Rigtig velsmagende — ogsd min favorit.

Kjems pea bean — stangbenne som bliver kempehej. Modner forst
et stykke ind i august — ogsa denne usadvanligt varme sommer
(sommeren 2014), og kan 1 kolde ar have svert ved overhovedet at
na at blive modne. Beonnerne er spraglede og brede. De bliver mor-
kegrenne ved tilberedning. Egner sig fortrinligt til wok, og er ogsa
velegnede til pickles. Nar bennerne naermer sig fuld modenhed
bliver balgene for grove, og far en hud som skaller af ved kogning.
Sa er belgen ikke leengere spendende, men sd kan man balge de
spraglede benner og spise dem efter en let kogning.

Alle bennerne er selvfelgelig gode nér de bare er kogt lige netop
more — hurtigt og godt tilbeher til aftensmaden.

Hvidlogshonner
En af mine foretrukne méder at anvende benner pa er i denne helt
enkle hvidlegs-bennesalat.

150 g gronne benner 2 personer
1 spsk. olivenolie

1 spsk. balsamico

2 fed hvidleg

Salt

Nip bennerne og kog dem i letsaltet vand i ca. 5 minutter, til de er
netop mere men stadig lidt sprede. Lad dem keole af under koldt vand.

Bland olie, balsamico, finthakket hvidleg og salt sammen og vend
bennerne i marinaden. Bennerne kan spises straks, men bliver kun

. . . Hvidlegsb
bedre af at trekke i et par timer eller til naeste dag. vidlogsbonner
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Wokbonner

1 stor handfuld benner 1 pers. eller tilbehor til 2 pers.
- Carlos Favorit og Kjems pea bean

1 middelstor gulerod

1/4 knoldfennikel

1 rodleg

2 fed hvidleg

1-2 spsk. smar og/eller olivenolie

Salt, evt. peber

Skyl benner, gulerod og fennikel. Skaer grensagerne i tynde skiver
pa langs. Sker loget i bdde. Snit hvidlegene fint.

Varm olie eller smor godt op i wokgryden, og steg gronsager og
hvidleg ca. 5 minutter under omroring, til de er let mere med bid.

Smag til med salt og evt. peber. Servér straks som et let maltid,
eller som tilbeher til kod eller fisk.

Wokbgnner
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Bonnepickles

Mange gronsager egner sig til pickles, og Kjems pea bean er ingen
undtagelse — den er overraskende god i pickles, enten til en
blandet og farvestrélende pickles eller bare bennerne alene.

Til min blandede pickles brugte jeg Kjems pea bean, Muromsk
drueagurk, sma grenne blommetomater, perlelog eller andre sma
log og red peber. Eddike, salt og sukker er glimrende konserve-
ringsmidler, dildskeerme og chili er bakterichemmende, men det
er stadig meget vigtigt for holdbarheden at holde en god hygiejne.
Brug meget gerne engangshandsker nar der arbejdes med de klar-
gjorte grensager, og serg for at rengere og skolde meget omhyg-

geligt.

1-2 store sylteglas
1,3 kg blandede gronsager eller blot Kjems pea bean

Saltlage:
1 liter vand
100 g salt

Syltelage:

1 liter lagereddike eller able-eddike
350 g rersukker

2-3 dildskaerme

1-2 hele chili

1 spsk. hel sennep

5 spsk. hel peber

2 spsk. hel koriander

1 tsk. hel allehénde

4 laurbarblade

Rens alle gronsager omhyggeligt, og skaer dem evt. i mindre
stykker. Kom de klargjorte grensager i en omhyggeligt rengjort

beholder.
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Bring vand og salt i kog. Held den kogende saltlage over gronsa-
gerne sd det dekker. Hold evt. gronsagerne nede i saltlagen med
et let pres af fx en underkop. Lad gronsagerne sta i saltlagen ca. et
degn pa kel.

Fisk grensagerne op af saltlagen og afdryp dem grundigt. Bring
eddike, sukker og krydderier i kog. Kom de afdryppede gronsager
i lagen, bring dem knap til kogepunktet — de skal ikke koge. Kom
gronsager og lage i grundigt rengjorte og skoldede glas, og luk
dem straks.

Opbevar pickles pa kel, hvor den som regel kan holde sig et ars
tid, hvis ikke den bliver spist inden.

Brug pickles til den varme mad, pa smerrebred, fint hakket i salat,
og jeg har sagar med held brugt af dem i en gryderet — det var
faktisk ret godt, men mangden skal ikke overdrives.

| -,FrysAning aof @rter og bonner -

De gronne bzlgede @rter kan fryses helt som de e‘r; ‘mens

slikaerter og benner skal blanchéres inden en eventuel fryé.—

. ning. Blahchering foregar altid 1 rigeiige‘ meangder kogende

~ letsaltet vafld;r_nedz efterfolgende lynatkeling i koldt vand.
“Kogetiden varierer mellem 0,5 min for de fine Errindlev wrter
- til 5 minutter for de store Hundrede for een bonner.

Herefter bredes @rter eller benner ud pé et tort viskestykke
for at tage den verste veede. De kan herefter losfryses ved

at b;edé dem ud pé en bageplade eller lignende som kom-
" mes ifryseren et dogns tid, hvorefter de kommes i poser. . Lesfrysning
4 L :



ARTER

Errindlev rt

Jeg er meget begejstret for den flotte og velsmagende Errindlev
art, der er meget fin som slikart. Hostes inden baelgen svulmer
overhovedet, helst nar @rten er 6-7 cm lang. Det er let at plukke
@rten uden blomst, og den lille snut i enden kan man bare lade
veere. Errindlev @rt giver et godt udbytte, og de @rter, man ikke
nar at heste, mens de er sma og fine, skal blot blive siddende til =
modenhed. De torrede @rter er grdgule med sma prikker, og kan fx - : HDDILSANTL
bruges i gryderetter, til hummus og i salater.

Smagen af den gronne @®rt er karakteristisk let bitter, og er efter

min mening bedst nar den blancheres: Kom e@rterne i kogende
letsaltet vand, kog dem ca. 1 minut og giv dem efterfolgende en Errindlev rt i passende storrelse
lynafkeling i1 koldt vand. Zrten er ogsé egnet til frysning efter

denne blanchering. Farven er smukt let skinnende gron, som stort

set ikke forandres ved blanchering. Jeg synes de store @rtebalge

smager for bittert, og jeg synes ikke Errindlev zrt er god i wok.

Arten er fortrinlig bare som letkogt @rt som tilbehor til aftensma-

den, som kold blancheret @rt i salaten eller som pynt pé et stykke

smorrebrod.

Errindlev @rt med citronsmor
Citronsmagen giver @rterne et rigtig fint pift.

2 spsk. bledt smor 2 personer
1 knivspids sennep

Ca. 5 draber citronsaft

Lidt reven citronskal

Et par handfulde nyplukkede Errindlev rter

Errindlev art med citronsmer
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Ror smarret med sennep, citronsaft og citronskal.
Kog Errindlev @rterne i en gryde letsaltet kogende vand i ca. 1
minut. Held vandet fra og ror @rterne sammen med smeorret.

Errindlev @rt med log og hvidlog
Servér som tilbeheor til den varme ret - fx fisk eller ked fra grillen.

2 nye log, ca. 75 g 2 personer
3 fed frisk hvidleg

100 g Errindlev art

1 spsk. smor

1 spsk. olivenolie

Pil legene og skar dem i tynde bade. Pil hvidlegene og hak dem
groft. Skyl @rterne og fjern eventuelle blomster. Varm smer og oli-
venolie op i en gryde eller stegepande. Steg logene til de tager farve.
Tilsaet hvidleg og @®rter og steg videre i et par minutter.

£

Errindlev @rt med log og hvidleg
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Errindlev grillpakker
Om sommeren er alle gronsager velegnede til sma grill-pakker, fx
som pakkerne her. Fint tilbehor til grill-beffen.

Y4 spidskal 2 personer
1 héndfuld Errindlev arter

2 sma klatter smeor

2 kviste dild

Salt

Evt. peber

Del det kvarte spidskal pa langs og leeg midt pa et stykke alufolie.
Lag Errindlev ®rterne ovenpd. Fordel smorret ovenpd, leg dildkvi-
ste pa toppen og drys med lidt salt og evt. lidt peber.

Fold enderne af selvpapiret op omkring grensagerne, fold dernaest
siderne op, og luk pakken i toppen. P4 den made er der lukket ef-

fektivt af for at smorret kan lobe ud af pakken.

Stil pakken péa grillristen i 5-10 minutter, atheengig af hvor meget

gang der er i grillen eller béalet.

Ohlsens Enke Pollux

En ret stor og lidt grov bleggron @rtebalg der kan spises som slik-
ert. Arterne plukkes, nar balgen er svulmet lidt, men for arterne
udvikler sig, da den udvikler ribber, nar den bliver for stor.
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Ohlsens Enke pa et passende
stadie

Grove @rter hvor ribben er

blevet fjernet.

Ved blanchering @&ndres farven fra bleggren til klar gron, sa @rten
er meget panere nar den er blancheret. Jeg synes ogsé bedre om
smagen, da jeg synes den rd @rt giver en lidt ter fornemmelse i
munden. Men der er delte meninger om den sag, og mange elsker
at gnufle @rter og baelg direkte fra planten.

Artebalgene er ret store og jeg foretrackker at snitte dem 1 lidt
grove og uensartede stykker. De letkogte @rter kan selvfolgelig
0gsa spises lige som de er.

Inden frysning skal @rten forst blancheres i kogende letsaltet vand
ca. 2 minutter, med efterfolgende lynaftkeling i koldt vand.

Ohlsens Enke salat

Salat 2 personer
En god handfuld Ohlsens Enke Pollux &rtebazlge

Ya hoved icebergsalat

1 forarslog

1/4 knoldfennikel

5 cm agurk

1 tomat

Dressing

2 spsk. hampeolie (eller en anden olie)
2 spsk. hvid balsamicoeddike

En lille bitte smule salt

En lille bitte smule sukker

Salat:

Fjern blomst og eventuelle ribber fra @rtebalgene. Snit @rtebael-
gene groft. Kom dem i en stor gryde letsaltet kogende vand og kog
dem ca. 1 minut. Afkel dem derefter med det sammen i en stor
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skal koldt vand.
Snit salat, log, fennikel, agurk og tomat. Anret grensagerne pa et
lille fad eller i en flad skél. Fordel de blancherede @rter ovenpa.

Dressing:
Ror olie og eddike sammen med en lille smule salt og sukker til
dressing. Haeld dressingen over salaten umiddelbart for serveringen.

Ohlsen-gryde
Servér fx retten med nyopgravede kogte aggeblommekartofler,
gron salat og a&ble/tomatchutney.

2 store handfulde Ohlsens Enke Pollux 4 personer
1 Muromsk drueagurk

(Evt. ¥ almindelig salatagurk)
1 lille gron peber

¥, able

2 friske hvidleg (eller 2 -3 fed)
4 blade frisk salvie

1 log

1 spsk. olivenolie

500 g hakket svineked

1 dI vand

Salt og peber

Evt. lidt soyasauce

Sker @rterne i grove stykker. Sker agurk i lidt tykke skiver — evt.
1 tern. Sker gron peber i rustikke stykker. Skral &blet og sker det
i tern. Pil hvidleg og snit det groft. Hak salviebladene groft. Skaer
loget i tynde bade pa langs.

Svits laget et par minutter i olie i en gryde. Tils®t kedet og brun
det med loget. Tilset hvidleg, ®ble, gron peber og agurk, og svits
endnu et par minutter. Tilsat vand, salt, peber, salvie og evt. lidt
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Ohlsen-gryde

soyasauce. Lad retten simre under lag i ca. 10 minutter, og tilset
de snittede @rter. Lad gryden simrer videre uden lag og med jevn-
lig omrering i ca. 5 minutter. Smag til med salt og peber.

Hoje marvarter

De gronne marverter skal selvfolgelig bare gnufles i stor stil mens
de er sgde og friske — direkte fra planten, i salatskalen, letkogt
sammen med gulergdder.

Men pludselig er der mange flere @rter end man kan na at spise,
og sé er det dejligt at eerter er meget fryseegnede — de skal bare
balges, skylles og sa direkte i fryseren. Det er helt unedvendigt at
blanchere dem.

Jeg har valgt at lave en opskrift, hvor man kan bruge de modne
@rter, og det gor ikke noget at en stor del af dem er blevet melede.
Jeg har dyrket Holgers Kempe, Juttas hoje, samt Amandas hoje. Holger
og Jutta ligner hinanden til forveksling, og modner begge ca. 14
dage for Amanda. Deres @rter er store, sede og dybgrenne, i mod-
seetning til Amanda, hvor @rterne er store, lidt mindre sede med en
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strejf bitterhed, og de er gulgronne. Amandas store fordel er at hun
modner efter alle de andre erter, sa hun far artesasonen til at vare
leengere — ulempen er at bittersmagen forsterkes ved frysning.

Felles for alle de tre hoje @rter er at @rterne er store, sd det bliver
til noget nar man balger erter for at komme dem i fryseren.

I denne varme sommer (sommer 2014) er Holger og Jutta ogsé géet i
gang med anden runde @rter — de var ellers faerdige midt i juli — men
sé er de klar igen med en lille omgang erter i starten af august.

Gron xrtemos

Gron @rtemos kan serveres som tilbeher til den varme ret og helst
sammen med bagt tomat. Krydr evt. mosen yderligere med fx chili
eller hvidleg. Mosen kan ogsa bruges til laekre @®rtepandekager.
Amandas hoje er serlig velegnede til mosen.

250 g store, gerne melede @rter, friske eller frosne 2 personer
1 dI vand

1 spsk. hvidvin

Y5 tsk. salt

Lidt reven citronskal (kan undlades)

Lidt citronsaft

Kom @rter, vand, hvidvin, salt og citronskal i en gryde, og kog det
hele ca. 20 minutter, til arterne er helt more.

Mos @rterne sammen med kogevandet i blender eller foodprocessor.
Smag mosen til med salt og citronsaft.
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Artepandekager

Krtepandekager

8-10 stk.

Zrtemos af 250 g arter (se opskrift ovenfor)
60 g elandshvedemel

2 ®g

Salt og peber

Smer og rapsolie til stegning

Ror @rtemosen med mel, &g, salt og peber. Varm smer og olie op
pa en pande og s®t 8-10 sma buttede pandekager pa panden. Steg
pandekagerne gyldne pa begge sider.

Servér pandekagerne med stegte tomater, agurkesalat og frisk
basilikum, anrettet som sma burgere. Eller bare som de er, serveret

pa et fad med frisk agurk og tomat. Pandekagerne smager ogsa
Zrtepandekager med tomat dejligt med nyslynget flydende honning.
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Hoje marvarter

Krtegryde med stegt polse
Artegryderet med Brun rt fra Nakskov. Lad @rterne udblede i en
stor skél koldt vand, natten over i koleskab.

100 g reget bacon, gerne lidt fed 4 personer
2 log

150 g torrede erter

6 dl vand

Ya dl eddike

6 blade salvie

2 laurbaerblade

1 tsk. salt

1 knivspids peber

300 g rodfrugter, fx pastinak, persillerod, gulerod, selleri
350 g kartofler

1 ®ble

4
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2 porrer
4 frankfurtere, eller logpolser, ca. 450 g

Tilbeheor:
Sennep
Syltede radbeder

Lad @rterne udblede i rigeligt koldt vand mindst 10 timer.

Sker baconen i tern og steg dem sprode i deres eget fedt. Hak
lagene og steg dem med baconen til de er blagde. Vend @rterne
grundigt med bacon og leg. Tils®t vand, eddike, hakket salvie,
laurbeerblade, salt og peber og lad det hele simre i 20 minutter.
Skreel rodfrugter, kartofler og &ble og skar dem i tern. Vend dem i
gryden og lad retten simre i yderligere 20 minutter. Skar porrerne
iringe, kom dem i gryden og lad den simre videre i 10 minutter,
til eerterne er more og kartoflerne begynder at tykne retten. Skeer
polserne i stykker pd 2 cm og steg dem pa en pande. Vend pol-
serne i gryderetten lige inden servering.

Servér retten med sennep og syltede radbeder.

Krtebonnesalat med hvidlog

Denne salat kan laves med bade friske benner og frosne ben-

ner. Kjems pea bean modner sidst pd sommeren, s man kan heste
friske Kjems samtidig med at man hester torre Errindlev arter.
Hvis @rterne ikke er helt torre kan man spare ibledsatningen, og
kogetiden er kortere. Salaten er en videreudvikling af min opskrift
pa hvidlegsbenner.
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100 g gronne Kjems pea bean, eller snitbenner fra frost 2 pers.
30 g Errindlev rt — torret
1 stk. salatlog eller fordrslog

1 spsk. olivenolie

1 spsk. hvid balsamicoeddike

1 drys salt

2 fed hvidleg - evt 1 frisk hvidleg

Zrterne skal std i bled ca. et dogn, og koges derefter i letsaltet
vand, evt. med et enkelt laurbarblad. Kogetiden er ca. 25 minut-
ter, herefter afkeling i koldt vand.

Bonnerne snittes og koges ca. 5 minutter i letsaltet vand til de er
netop mere, men stadig sprode. Lynafkeles i koldt vand. Frosne
benner tas blot op. Salatleg eller forarsleg snittes i tynde ringe.
Zrter, bonner og log blandes sammen.

Olie, eddike, salt og hvidleg blandes sammen og heldes over
gronsagerne, som vendes rundt i marinaden.

Kan spises straks, men bliver bedre af at treekke et par timer. Evt.
til neste dag.
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Find Jonathan pa:

www.restaurant-relae.dk

Jonathan Tam,
Creative sous chef pd Restaurant Rele

Mit primeare fokus for projektet om gamle @rte og bennesorter har
vaeret SMAG.

Opleegget fra Frosamlerne lod: Der plejede at veere mange erte-
og bennesorter i det danske kekken, men det er der ikke leengere.
Kan vi bringe dem tilbage?

Jeg startede med at smage pa alle sorterne og sammenligne dem.
Resultatet var ikke at en af sorterne var bedre end de andre. Det
viste sig at hver sort havde sin egen smagsprofil og smagsnuan-
cer, der adskilte den fra alle andre. Det er den enkelte sorts
kvaliteter og smag jeg har forsegt at fremhave i opskrifterne. De
spender fra ra tilberedninger til en frossen dessert. Friske @rter el-
ler torrede benner. I nogle af opskrifterne er @rterne og bennerne
hovedelement, mens de i andre fungerer som tilbeheor.

Alle disse forskellige mader at arbejde med balgfrugterne pa un-
derstreger alsidigheden i disse ydmyge grontsager.

Det er synd ikke at fremhave alle deres muligheder og herligheder
i det moderne kekken.

Tatar af sommerbuk med réd Gyrithes =rter og mynte

Sommerbuk er ofte serveret med bitre aromatiske urter som ros-
marin, timian eller i dette tilfaelde mynte. I denne opskrift er det
sedmen fra sommerbukken, der giver en god kontrast til myntens
bitre og kelende effekt. Om sommeren er der ingen andre grontsag
som har tekstur og sedme som @rter, som ogsa er klassisk at sam-
mensette med mynte. Vi valgte Gyrithes @rt da de er meget meore,
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nar de er ra og de starter sodt, men med et urtet finish. Alt er rat i
denne ret. Ved at tilfaje fa draber solbaereddike til sommerbukken
fremhaves barnoterne og en smule citronsaft far @rternes smag til

at skinne endnu mere igennem.

Sommerbuktatar: 4 personer
300 g sommerbukkelle,

uden benet, fedt og sener

Ca. 1 tsk. salt

4 tsk. olivenolie

2 tsk. solbareddike

Gyrithes @rter og mynte:
300 g beelgede Gyrithes rter
1 spsk. olivenolie

2 tsk. citronsaft

Salt

10 g mynteblade
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Sommerbuktatar:

Sker det rensede ked til fine lange strimler og bland det med knap
1 tsk. salt. Lad det treekke 1 time i kaleskabet. Lag kodet 1 fryse-
ren i et lag, indtil det yderste lag af kedet er frossen. Det ma ikke
vaere gennemfrosset.

Serg for at din kedkvern er frossen og hak sommerbukken me-
dium fint i kvaernen.

Bland kedet med olivenolie og solbareddike og smag til med salt.
Lad det treekke indtil servering.

Gyrithes @rter og mynte:

Halvér @rterne, sa de har en bledere tekstur nu nar de skal spises ra.
Marinér dem med olivenolie, citronsaft og smag til med salt.
Tilset mynten lige inden servering.

Anretning:

Placér en stor skefuld tatar i midten af en tallerken og form det
til en halvcirkel. Leg en stor skefuld af de marinerede erter ved
siden af tataren. Form anretningen forsigtigt med en ske, sa det
ligner en kuppel. Servér straks.

Seje jordskokker med lun Prinsesse (Mariager) bonnedip og ramslogseddike
Prinsesse (Mariager) er vores favorit af alle de terrede benner. Den
beholder sin form selvom den er kogt. Den har et tyndere skind-
lag og et meget bledt indre. Vi valgte ikke at lade bennerne ligge

i bled natten over, men i stedet at tilberede dem i lengere tid.
Dette sikrer at faerre af de vandopleselige aromaer forsvinder og
det giver bennerne en mere fast tekstur. For at gere bennedippen
mere let og levende, har vi valgt at tilfeje fermenteret svampejuice
og ramslogseddike fra foraret. Benner er en grundingrediens i det
latinamerikanske keokken, hvor de normalt tilbereder dem med
limejuice og en del hvidleg. Vi har valgt at tage udgangspunkt i de
lokale ingredienser i norden, sa vi har valgt at bruge fermenteret
svampejuice og ramsleg i stedet. Ved hjlp af en ’ISI’ sifon fis en
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let og skummende sauce ud af bennepureen, i stedet for en tung
puré. Jordskokker bliver seje med et bledt indre, nar de bliver bagt
pa den rigtige made, en perfekt snack til at starte et maltid.

Fermenteret svampejuice: 4 personer
1 kg champignon
20 g salt

Ramsloegseddike:
750 g ramslagsblade
5 dI hvidvinseddike

Lun Prinsesse (Mariager) bennedip:
700 g Prinsesse (Mariager) benner
5 dl fermenteret svampejuice

2 dl vand
1 dl piskeflade Fermenteret svampejuice

1 dI ramslegseddike
Salt

Seje jordskokker:
12 mellemstore jordskokker

Anretning:

2 tsk. olivenolie

1 tsk. eblecidereddike
Salt

Fermenteret svampejuice:

Vask svampene og skar dem i tynde skiver.

Lag dem i en ren beholder og tilsat salt. Bland det godt. Dak
beholderen med et viskestykke eller ostelerred og bind det tet om
beholderen. Lad det fermentere ved 16-18°C i 2-3 dage.

Lag svampene i et ostelerred og pres al saften ud. Stil det til side.
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Tip:

De fermenterede svam-
pe kan bruges 1 salat,
suppe eller gryderet.

Ramslegseddike:

Vask ramslegene og leeg dem i en syltekrukke.

Varm hvidvinseddiken op, hald det over ramslogene og leg lag pa.
Lad dem treekke mindst en méned for brug. Sigt bladene fra inden
brug af eddiken.

Lun Prinsesse (Mariager) bennedip:

Kog bennerne i 1% time. Sigt bennerne.

Blend bennerne med den fermenterede svampejuice, vand, flade
og ramslogseddike.

Passér pureen gennem en fin sigte.

Smag til med salt.

Held pureen i en ’ISI” sifon og lad den med én CO2 patron. Ryst
sifonen indtil pureen er skummende nar den kommer ud. Lag sifo-
nen i et vandbad med 60°C i 20 minutter for at holde den varm.

Seje jordskokker:

Varm ovnen op til 200°C. Skrub og vask jordskokkerne grundigt.
Lag jordskokkerne pa en rist, med en bageplade under. Bag dem
ved 200°C i 30 minutter. Abn ovnen hvert 15. minut for at frigere
damp.

Skru ned til 160°C og fortsat bagningen i 45 minutter. Fortsat
med at frigere dampen hver 15. minut. Jordskokkerne skal vare
gyldenbrune, med et hult indre og en smule spredt ydre. Hold dem
lune indtil servering.

Anretning:

Lag jordskokkerne pé en tallerken, dryp med olivenolie og eddike
og krydr dem med lidt salt. Sprejt den varme bennedip op i en
skal og servér sammen med jordskokkerne.

Gran mzlkeis med frosne Karls hoje art
For at vise alle muligheder nar man arbejder med @rter, har vi
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lavet en dessert med dem. Denne ret viser @rter i rd og i frossen
tilstand. Til denne ret valgte vi Karls Hoje @rt fordi den minder os
om béade babymajs og lakrids. For at forstaerke de grenne noter

i retten, har vi valgt at forene @rterne med gran. Vi praserverer
granndlene i olie ved at lave en simpel kold ekstraktion over laen-
gere tid. P4 denne made kan vi bibeholde bade den karakteristiske
smag samt syre fra gran. Vi bruger gran til at give smag bade til
malkeisen og til de ra erter. Det frosne element er bare juice af
Karls hoje @rt blandet med sirup, som fryses ned og skrabes med
en gaffel, indtil man far en fin og spred ertegranité.

Gran olie: 4 personer
Ingredienser:

300 g granskud

600 g smagsneutral olie
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Gran melkeis:

800 g sedmelk

80 g sukker

1,2 dl piskeflade

20 g skummetmalkspulver

100 g sigtet granolie (1 dl + 2 tsk.)

Karls hoje zertegranité:

5 dl vand

120 g sukker

750 g beelgede Karls hoje rt
% dI citronsaft

Karls hoje @rt marineret i gran:
40 g bzlgede Karls hoje zrt

2 tsk. granolie

20 g flormelis

1 tsk. citronsaft

Anretning:
10 g gran (dem der er frasigtet olien, eller evt. friske)

Granolie:

Lag de vaskede granskud i et sylteglas. Held olien over skuddene
og luk laget.

Lad dem trekke i mindst 2 méneder.

Sigt olien og gem granskud og olien hver for sig.

Gran malkeis:

Blend melk, sukker, piskeflode og malkepulver. Sigt det igennem
en fin sigte. Pisk granolien i massen.

Frys massen ned i en ’pacojet™’ beholder eller i en ismaskine.
Kor isen i pacojetten™/ ismaskinen 5 minutter for servering og
lad isen std i fryseren i mellemtiden.
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Karls hoje sertegranité:

Varm sukkeret op i vandet i en kasserolle til det smelter. Afkal
sukkerlagen og stil den til side.

Juice Karls hoje @rt i en juicemaskine og sigt det i et fint net eller
et viskestykke.

Bland @rtejuice og citronsaft med sukkerlagen.

Frys massen ned i en flad beholder eller terteform.

Nér massen er frossen skrabes med en gaffel, s der opstér fine
krystaller. Stil beholderen i fryseren indtil servering.

Karls hoje rt marineret i gran:

Sker Karls hoje @rterne i halve.

Marinér erterne med granolie, flormelis og citronsaft. Stil erterne
til side.

Anretning:

Lav store kugler af melkeisen og leeg dem i midten af isafkelede
skale.

Kom en spiseskefuld marinerede @rter péd toppen af iskuglen. Anret
granité pa toppen af iskuglen og @rterne, indtil de er helt dekket af
granité. Fordel granskuddene pa tallerkenen og servér straks.

Sauterede Holgers Kempezrt med svampe-kelpbouillon og portulak
Holgers Kempeart er en saftig og sod &rt med en mild smag af
basilikum. For at fremhave disse smage har vi valgt at varme
@rterne en smule, sé de fremstar halvt rad og halvt tilberedte.

For at give en kontrast til sadmen i @rterne har vi valgt at bruge
champignon og tangarten kelp for deres kedfulde kvaliteter. Hvis
man fermenterer champignon far man en mere kompleks aroma
og det giver svampene noget syre og lethed, s& den ikke overde-
ver @rternes smag. Man kan garnere retten med portulak eller en
anden spiselig sukkulent.
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Svampe-kelpbouillion: 4 personer

1 kg champignon

2 dl vand

20 g salt

12 g kelp (eller kombu)

Sauterede Holgers Kempezrt:
400 g belgede Holgers Kempeart
100 g usaltet smor

Salt

Anretning:
40 blade portulak

Svampe- og kelpbouillon:
Vask champignonerne og skar dem i tynde skiver.
Lag dem i en ren beholder og tils@t vand. Fordel saltet grundigt
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mellem champignonerne.

Dek beholderen med et viskestykke eller ostelerred og bind det
fast med et stykke snor. Lad blandingen gare ved 16-18°C i 2-3
dage.

Pres blandingen i et ostelarred eller et viskestykke for at ekstra-
here saften.

Mal 6 dl champignonsaft af og tilsat kelp til saften. Varm vasken
op til 60°C i en time.

Sigt kelpen fra og tils@t 1 dl vand for at fortynde bouillonen.
Smag til med salt. Hold bouillonen varm.

Sauterede Holgers Kempezrt:

Brug en pande der er stor nok til at alle eerterne kan ligge i ét
lag. Varm panden op til middel varme og lad smerret bruse op i
panden. Tilsat arterne og lad dem kun fa sa meget varme at der
stadig er bid i dem. Sigt smorret fra @rterne og tilsat en smule
salt.

Anretning:

Lag @rterne i varme skdle. Garnér @rterne med 10 portulakblade
i hver skal.

Held den varme bouillon over @rterne og servér straks.
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Find Katrine pa:

www.klinken.dk

Katrine Klinken
Faglaert kok og ernarings- og husholdningsokonom

Katrine Klinken er faglert kok og ernerings- og husholdnings-
okonom og arbejder som freelance, bl.a. som madskribent pa
ugebladet Hjemmet og tidligere pa dagbladet Information. Katrine
er forfatter til en stribe kogeboger for bern og voksne. Hun holder
foredrag og underviser pa kurser for bern og professionelle mad-
handverkere i bl.a. at lave velsmagende mad, der bade bevarer
lokale madtraditioner og er fornyende og sasonbetonet.

Opskriften nedenfor er fra hendes madklumme i Information, der
blev bragt 11. oktober 2014.

Salat of Brudager zrt med kél og basilikum

300 g Brudager art, torrede, eller torrede benner 4 personer
Havsalt

Y, spidskal

1 tsk. sukker

1 bundt basilikum

% dI ekstra jomfruolivenolie

Citronsaft

Friskkvernet peber

Set @rter eller benner i blad i mindst 10 timer eller natten over.
Kog dem ca. 30 minutter. Nar de er nasten mare, tilsat salt til
kogevandet med arter eller benner og lad dem treekke ferdige, til
de er more. Held kogevandet fra. Snit kalen fint og bland med 1
tsk. salt og sukker. Laeg den under pres ca. 1 time. Haeld lagen fra
kalen og bland med kogte benner, hakket basilikum og olie. Smag
til med citronsaft, salt og peber.
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Iffat Butt
Skolelerer

Pakistansk dhal med Prinsesse-bonner (fra Mariager)

I Pakistan laver man normalt dhal med linser, men Iffat Butt, som
oprindeligt er fra Lahore, var alligevel frisk pa at prove at lave sit
hjemlands ellers meget traditionelle ret med de smukke Prinsesse-
bonner. Og faktisk passer den sterke pakistanske krydring rigtig
godt til bennerne. Servér dhal med ris og chutney.

150 g torrede Prinsesse-honner 4 personer
2 log

4 fed hvidleg

Et stk. ingefer, pa storrelse med en tommelfinger
2 grenne chili

5 spsk. olie

2 tsk. salt

4 tomater

1 h&ndfuld mynte

1 handfuld frisk korianderblade

1 spsk. gurkemeje

1 spsk. garam masala

1 spsk. spidskommen

1 spsk. terret koriander

Vand

1 citron

Lad bennerne udblede i rigeligt koldt vand i mindst 10 timer.
Sker logene i tynde skiver. Sker hvidleg, ingefaer og chili i sma
tern. Varm en stor gryde op og held olie i gryden. Steg log, inge-
feer og chili til de er blade. Tilsat salt og steg endnu 2 minutter.
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Skaer tomaterne i tern, hak mynte og koriander groft og kom dem i
gryden sammen med benner og krydderier. Hald vand ved til ben-
nerne er dekket. Lad det hele koge i ca. 1 time eller til bennerne
er more. Pres citronen og dryp over over dhalen. Smag retten til

med salt en sidste gang.
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Christine Bille Nielsen
Madformidler

I en arreekke har jeg undervist i storkekkener om brugen af balg-
frugter og jeg har udviklet talrige opskrifter med terrede benner,
@rter og linser. Selvfolgelig altid med de belgfrugter man kan

fa i handelen. Og det var derfor en kaempe forngjelse at tilberede
benner og @rter fra projektet. De smagte simpelthen sa godt at alle
de importerede balgfrugter jeg har erfaring med, métte blegne af
misundelse. Det var en gjenabner at lere at @rter af samme sort
fra forskellige argange var sa forskellige i storrelse, farve, smag
og tilberedningstid. Det understreger betydningen af at kogetid

for baelgfrugter er sa individuel at det ma bero pa fornemmelse og

opmarksomhed ved komfuret og at man hele tiden mé tjekke dem

Find Christine pa:

mens de koger.
www.christinebillenielsen.dk

Hummus pé ®rter med sprode urter

Hummus 4 personer
500 g Brudager @rt, Brun rt fra Nakskov eller en af Graarterne
Y5 dl olivenolie

1 spsk. ristet sesamolie

1 tsk. knust spidskommen

1 knivspids cayennepeber

1 fed hvidleg

Ca. 5 citron

Salt

Sprede gronsager

Y, fennikel

Y, glaskal

2 steengler bladselleri
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1 reeddike

2 spsk. olivenolie

Y5 citron

Salt

1 bundt persille eller koriander

Hummus

Sat @rterne i bled i en stor beholder med rigeligt koldt vand og
lad dem udblede pé kol i mindst 24 timer.

Kog @rterne i frisk vand til de er more, tjek dem efter 30 minut-
ters kogning og derefter hyppigt til de er more. Gem lidt af koge-
vandet og lad dem dryppe af i en sigte og kole af.

Tag 150 g kogte @rter fra og gem dem. Blend resten i en food-
processor eller minihakker med finthakket hvidleg, olivenolie,
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sesamolie, spidskommen, cayennepeber, lidt af citronsaften og
salt. Blend til hummussen har en cremet konsistens og tilset evt.
lidt af kogevandet, hvis den er meget tor. Smag til med flere kryd-
derier, citronsaft eller salt, hvis det mangler.

Sprede grensager:

Skreel glaskalen og skur reddiken. Sker alle gronsagerne i bitte
sma tern. Vend grensagerne med de hele kogte @rter, olie og ci-
tronsaft. Smag til med salt og evt. mere citronsaft.

Anret hummussen pé et fladt fad og drys de sprede grensager over
den. Drys med hakket persille eller koriander.
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Lidt om at koge torrede bonner og rter
_Af Christine Bille Nielsen

. Torrede benner et dejlig mattende mad og der er nogle tilberedningsméder som
gor dem sarlig velsmagende. Bonnerne skal altid udbledes mindst 10 timer i en
- skal med rigeligt vand i keleskabet. Kog bennerne i frisk vand med hele hvid-
~ logsfed og 1 handfuld friske krydderurtestilke af fx timian, rosmarin eller salvie.
Tilsaet gerne sar til kogevandet - den giver god smag og forkorter kogetiden. Kog .
bennerne uden salt, men-kom ca. 1 spsk. i vandet lige for de er more, sluk for
. blusset og lad dem traekke faerdige. : :
% 1
Der er meget stor forskel pé kogetiden af de forskellige rter 6g benner, sd man
kan ikke angive en precis kogetid. Tj ek hellere bennerne mens de koger. De skal -
helst koges helt more, dog uden at koge 1 stykker, sd smager de af mere og er
mindre harde for maven.

Brug mange grontsager, bade kogte og r4, i retter med torrede Bﬂnner'og @rter,
gerne 2/3 grontsager i forhold til baelgfrugter. Gr@ntsagerne giver et saftlgt og
sprodt modspil til de melede bzlgfrugter.

" . De sympatiske og Velsmagende baelgfrugter er jo melede. Lige meget hvor meget
man holder af dem og gerne vil spise mange af dem, kan det vare en udfordring‘
at de er melede og lidt terre. Det kan dog leses gastronomisk, her er et par tips til
hvordan., _ : .

' Et godt modspil til de /melede balgfrugter er at blande dem med sprode ré gronsa-
ger og saftige kogte gronsager. Saftighed kan ogsa gives ved at man 1 gryderetter
blender en lille del af bonner eller linserne; sa de omsluttes af en cremet konsistens.

Smag retter med benner til med noget syrligt, fx citronsaft eller eddike, det fri-
sker bzlgfrugterne op og balancerer det melede. Smag ogsa gerne til med noget
steerkt, fx chili, sennep, rd log eller cayennepeber. Brug gerne masser af friske



‘krydderurter som gor bﬂnneretter mere- appetlthge, fordl bgnnerne ikke altld sma-
ger af sd meget i sig selv '

~Tzfrrede bgelgfrugter er dej lige i supper, bide hele eller purérede. Man kan lade
dem koge med fra starten og lade kogevandet udgere suppen, og selvfolgelig

* komme godt med grontsager og krydderurter i. ; ‘
- Kogte baelgfrugtgr vejer det dobbelte af deres torrede vaegt. S hvis du har en god‘
. opskrift med kogte balgfrugter, fx fra dase, kan du nemt regne ud at du kun skal

i

bruge den halve mangde torrede balgfrugter, néar du selv koger dem..

©Lidt laﬁgtidsplanlaegning er nﬂd\}endig med torrede rter og benner: Man skal huske
’ at seette bennerne i bled dagen i forvejen og ‘koge demi op til flere timer, hvor man
skal vaere over dem for at de ikke lige pludsehg koger ud. Man kan nemlig ikke pa
forhand vide hvor lang tid bennerne skal koge, der kan vacre stor forskel, samme
slags benne kan have forskellig kogetid alt efter sorten og éret den er dyrket.

Det kan geres lidt nemmere at fa spist de torrede @rter og benner, hvis man sat--
~ter en ordentlig portion af flere slags benner og; @rter i bled dagen i forvejen og
dagen efter koger dem pa én gang. Dvs. i hver sin gryde, mens man ofre dem
alle sammen den tilstrekkelige tid, og holder gje med dem, sa de alle bliver kogt

* perfekt. Nar de er kolet godt af, kan de kommes i poser og fryses, sd man altid har

dem klar til brug. Pa den méde har man ogsa flere slags benner og erter klar pa * -
¢én gang til retter med flere forskellige slags, som kan give et flot spil i farve og
form. Frys benner og @rter i smé poser, eller i storre poser som du flader ud sa

0

det er let at breekke den meengde af du skal bruge.







KAPITEL 6

BALGFRUGTERS
ERNZERINGSV/ERDI

Neringsstoffer i rter og bonner
samt fordele og ulemper



Ernzring i @rter og bonner
Af Vivi Logan

Terrede bonner og @rter er fro, der indeholder alle de narings-
stoffer der skal til for at kunne udvikle sig til en plante. De er sé
og sige fra naturens hand en sovende plantebaby med madpakke
og hylster. Inden for landbruget har man erkendt at plantesorter,
jordbundsforhold og naringstilstand, vind og vejr har betydning
for indholdsstofferne i den faerdige afgrode.

Der bliver arligt lavet naeringsstofpraver pa afgrederne. Levneds-
middeltabeller til menneskemad bliver ikke opdateret sa ofte, dertil
er det for kostbart, og med de 855 analyser, der er tilgengelig fra
Fodevaredatabanken, ville det ogsa vere et keempe arbejde. Analy-
seresultater fra samme proveeksemplar kan vise udsving i forhold til
hvilke analyseinstitut, der har udfert arbejdet. Det beror pa kalibre-
ringen af maskinen og hvilken type maskine, preven analyseres pa.

I @rte-benneprojektet har vi udvalgt nogle af sorterne til analyse
efter kriterier som: god plantesundhed, har lang kendt dyrknings-
historie, mulighed for ekologisk markdyrkning, smag, god til
haveforhold og alsidighed i kekkenet. Som det ses pé analyser fra
landbruget, sé er de en generel rettesnor, og ikke nedvendigvis
det niveau af naringsstoffer, der fas fra dyrkning pa egen jord. Vi
har sammensat proverne til analyse ved at kombinere hostudbytte
fra forskellige avlere og forskellige ar, sa de viser ikke, hvad der
sker hos én avler i et givent ar. Vi har analyseret: Kjems pea bean
som ter og som shelley”, Prinsesse fra Mariager, Maries hgje rt,
Holgers Kempeart, Karls hoje art, Errindlev grazrt, Brun ert fra
Nakskov, Lollandske rosiner og Brudager @rt. Las evt. mere pa:
http://plantearven.dk/dokumenter/projektets-analyser
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De danske @rter og benner gar
godt sammen med pakistanske
krydderier. Det viste Iffat Butt
med sin dhal til baelgfrugteeven-
Torrede ®rter og benner har hejt indhold af protein, kulhydrat, ten pd Esrum Kloster i 2014.

Neringsstoffer i bonner og ®rter generelt

kostfibre, B-vitaminer og mineraler som zink, magnesium og ka-
lium, samtidigt er indholdet af fedtstoffer meget lavt.

Protein 20,65 gpr. 100 g
Fedt 2,00 gpr. 100 g
Kulhydrat, tilgeengeligt 49,80 g pr. 100 g
Fibre 13,95 gpr. 100 g
Vand 10,00 g pr. 100 g

Gronne benner der bliver spist med balg og friske @rter evt. med
balg, har et stort vandindhold ca. 85-90%. Samtidig med at freene
ikke er fuldt modnet, gor det at deres ernaringsprofil er en hel del
lavere pa makronaringsstofferne og mineralerne.
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Proteiner

Proteiner er en af kroppens vigtigste byggesten, de bestar af
kulstof (C), brint (H), ilt (O) og kvelstof (N). Ordet protein stam-
mer fra grask “proteion”, der betyder “forste rang” og antyder
vigtigheden af proteinerne. Enkeltdelene i proteiner er aminosy-
rer, hvoraf ni er essentielle, dvs. vi kan ikke danne dem selv, men
skal have dem tilfort via kosten. Aminosyrer er bundet sammen til
kader af varierende leengde (peptidkader), der ligger foldet op i
strukturer lidt ligesom garnnegler.

For alle peptidkader gelder at bindingerne skal klippes under
fordgjelsen, for at aminosyrerne eller de meget sma kader kan
optages 1 kroppen. Ca. 97% af den mangde protein vi indtager
fordgjes og optages i fordejelsessystemet. Ved en hgjfiber kost
med masser af @rter, benner, hvedeklid, fuldkorn og grove gront-
sager falder absorptionen til omkring 85%. Fibrene er “foder” til
bakterierne i tarmen og med hgjere fiberindhold eges produktio-
nen af bakterier. Det stjeler kvalstof fra personen, da bakterierne
ogsa har brug for protein i deres opbygning. Som “tak for hjael-
pen” producere de s visse B-vitaminer, K-vitamin og kortkedede
fedtsyrer til os.

Proteiners biologiske vardi — hvor godt vi kan udnytte dem — er
kun sé stor som den laveste vaerdi af de essentielle aminosyrer.
Det er derfor vigtig at komplementere proteinerne fra forskellige
planter, hvis man spiser en mere vegetarisk kost.

Zrter og beonner er rige pa aminosyren lysin, der er en begran-
sende aminosyre-faktor i korn, ris og majs. Spist sammen kom-
plementerer de hinandens aminosyreprofil og ger den biologiske
vaerdi sterre. Aminosyren tryptophan er forleber for serotonin og
dermed ogsa vigtig for vores sevn og velbefindende. Det findes i
gode mengder i torrede arter og benner. Majs er lav pa tilgenge-
ligt tryptophan. Vegetarkost baseret p4 majs som hovednaringsmid-
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del har brug for balgfrugter for at komplementerer proteinerne og
hindre mangeltilstande. Aminosyrerne methionin og cystein indehol-
der svovl, der er med til at give tarmluften den specielle odour, der
ogsa kendes fra indtagelse af planter fra log- og kalfamilierne.

I Danmark hvor vi generelt spiser mange animalske produkter, er ud-
talt proteinmangel sjelden, relativ proteinmangel ses dog pé hospi-
talerne. Plantebaseret kost er mere baredygtig kost og har man selv
have eller mark, er det muligt at blive mere eller mindre selvforsy-
nende med planteproteiner ved at dyrke arter og benner til torring.

100 kg planteprotein omdannes af de respektive husdyr til:

Kadko 4 kg keadprotein
Malkeko 23 kg maelkeprotein
Slagtekyllinger 20 kg kedprotein
Hons 18 kg kedprotein
Slagtesvin 12 kg kedprotein

Kilde: Optimal Nering, bind 1, Eva Lydeking-Olsen

Vi kan veelge selv at spise planteproteinerne i stedet og fa de gode
indholdsstoffer.

Kulhydrater og fibre

Kulhydrater er vores primare energikilde; de dannes via de gron-
ne planters fotosyntese. De bestar af kulstof (C), brint (H) og ilt
(O). Kulhydrater inddeles i simple eller komplekse strukturer alt
efter hvor mange molekyler, der sidder sammen. Fx monosakkarid
som glucose er et simpelt kulhydrat, der ikke kreever nedbrydning
for at blive optaget, hvorimod kulhydraterne i @rter og benner
hovedsageligt er af polysakkarid struktur. De kraver tygning og
enzympavirkning fra amylase i spyt for at blive nedbrudt til
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monosakkarider, sd de kan optages. Jo mere komplekst et kulhy-
drat, jo langsommere pavirker det blodsukkerbalancen. Et lang-
somt pavirket blodsukker er med til at holde insulinniveauet sundt
og hindre insulinresistens.

Det hgje fiberindhold i benner og @rter bestar af bade opleselige
og uopleselige fibre med hver sin funktion. De opleselige fibre
former en slags gel, nar de kommer i kontakt med vaske; dette
nedsatter mavesaekkens temningshastighed og forsinker optagel-
sen af glucose til blodet. Sammen med et stabilt blodsukker er
dette med til at holde én met lengere. Fibrene er ogsd med til at
gore tarmindholdet mere bledt og hindre forstoppelse, men det
kraever vaeske. En anden effekt af fibrene er deres evne til at binde
sig til stoffer fra galden. Galde indeholder kolesterol og @strogen
(hos kvinder), og ved at blive bundet til fibrene fores overskyden-
de mangder af disse med ud af kroppen. Sa @rte- og bennespis-
ning kan ogsé nedsette kolesterolniveauet i kroppen og hjelpe pa
fx premenstruel syndrom (pms) hos nogle kvinder.

De uopleselige fibre er med til at oge afforingens volumen og
stimulere tarmbevagelserne, sé transittiden gennem tarmen bliver
kortere. De giver motion til tarmen, sa den holder sig sund.

En plantebaseret kost med gode mengder af balgfrugter som ar-
ter og benner er ogsa keedet sammen med bedre hjertesundhed; det
heje indhold af kalium og magnesium er medvirkende hertil.

Fedt

Béade @rter og benner har en anden udtalt fordel — de har lavt ind-
hold af fedt (ca. 2 g pr. 100 g). Kombinationen af lavt fedtindhold
sammen med hejt niveau af fibre, komplekse kulhydrater og hejt
proteinindhold ger det dem til optimale basismadvarer. Med s lidt
fedt i en basismadvare, er der plads i madlavningen til at kombi-
nere med sunde olier og smer.
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Andre fordele

Bonner og @rte har et lavt glykemisk indeks, dvs. de pavirker ikke
blodsukkerniveauet sa meget. Hele kogte torrebenner og graarter
skal tygges grundigt. Sammen med en kost bestdende af hele kogte
korn og ré/tilberedte grontsager, der ogsa kraver meget tygning,
er det en ideel basiskost for vagttab. Vi spiser traditionelt gule
erter, det er @rter uden skal, der er splittet, og som kogte bliver de
til mos. Graerter som Errindlev, Lollandske rosiner og Brun art
fra Nakskov har yderligere den fordel at de har skallen pa og ikke
let koger ud, hvilket gor dem til en ideel hgjprotein madvare til
salater, sammenkogte retter, snacks mm. De andre @rter i projek-
tet kan ogsé bruges som terrearter, men gragrterne har specielt
vaeret brugt til formalet. De heje niveauer af mineraler, fx zink, er

en god hjlp til forplantningen og sedkvalitet; det hoje niveau af
magnesium er stressreducerende, modvirker kramper og er godt
for enzymproduktionen. Fibrene bliver nedbrudt af bakterier i tyk-
tarmen, og visse af disse bakterier danner ekstra B-vitaminer ved
processen — dette, sammen med de B-vitaminer @rter og benner
indeholder, er bl.a. godt for nervesystemet.

Ulemper

Rigtig mange har brug for at trappe langsomt op med at spise tor-
rede @rter og benner, da de ellers kan give oppustet mave og me-
gen luftafgang (ildelugtende prutten). Ordentlig udbledning, helst
med flere vandskift undervejs, og tilstraekkelig kogetid hjelper.
Det hjalper ogsa at spise dem sammen med noget surt eller bittert,
fx citron, eddike, valned, grapefrugt, melkebette eller rucola. Det
er en god idé¢ at bruge kommen- eller fennikelte til eller efter et
balgfrugtmaltid, da de nedsatter luftdannelsen.

Ré og ufuldstendigt kogte havebenner, Phaseolus vulgaris,
indeholder varierende mangder af lektiner, et protein der findes

i planter. De kan give akutte forgiftninger med opkastninger,
diarré og mavekrampe. Nogle mennesker spiser gladelig ra gronne
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benner, andre far kvalme og ondt i maven. Terrede benner skal
koges, det skal bonnespirer lavet af projektets benner ogsa. ZLrter
har ikke det problem og kan spises ra i alle varianter inklusiv hele
planten, inden den bliver for tracet. Fytinsyre findes i klid/skalde-
len pa korn og belgfrugter og kan binde mineraler som calcium,
magnesium, jern og zink, sa de ikke kan optages. Ibladsetning
hjelper med at aktivere enzymet fytase, der medvirker til at ned-
bryde fytinsyre. Ligeledes har vi i tarmsystemet en fytinspaltende
bakterietype, der er med til at frigive de livsnedvendige mineraler.

Mennesker med urinsyregigt skal vaere varsomme med balg-
frugter, da de indeholder store mangder af puriner, der forvar-
rer symptomerne. Purinsyrer har dog en god funktion ogsa, idet
de deltager i opbygningen af nukleinsyrer, en vigtig bestanddel
af DNA. Mennesker med nikkelallergi skal vare forsigtige med
mengden af terrede benner og @rter, da de generelt har et hojt
indhold af nikkel.

Sma bern mé gerne fa kogte benner og @rter, men hold igen med
mangden pa grund af det heje indhold af fibre. Sidst men ikke
mindst er @rter og benner med pé listen over krydsallergier for
graspollenallergikere, sa det maske ikke er det, der skal spises
mest af i pollensasonen for sarligt sensitive.

Krter og bonner derhjemme

Arters og benners lave indhold af fedt er med til at de holder sig
friske leenge uden at harske. Selv med flere ar pd bagen, kan de
spises — hvorimod fx soja og kikarter har et storre indhold af fedt,
sé deres levetid bliver forkortet. Harsk fedt bliver bittert i smagen
og er sundhedsskadeligt.

Arter og benner bliver ikke mere gourmet-agtige af at blive op-
bevaret l&nge. Er de farvede som griarterne er, oxideres farverne

og bliver merkere. For graerternes vedkommende skyldes farven
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tanniner (garvesyre), der ogsé er ansvarlig for deres stringente,
letbitre smag. Den lilla farverne i Hoj Prinsesse og Kjems pea
bean skyldes plantefarvestoffet anthocyanin, der er en antioxidant.

Mad med rter og honner

I andre dele af verden - fx Nordsverige, USA, England og Skot-
land - brugtes/bruges @rtemel i husholdningen til fladbred, grod
og i bagning. I Sverige var det traditionelt grazerter, der blev malet
til mel, men den kenne farve fra gule arter har vundet indpas i
melet ogsd. Med det stigende antal gluten allergikere (gluten er et
proteinstof i hvede, byg, rug og evt. havre) vil et produkt som ar-
temel vaere kerkomment. Det kunne vare en nicheproduktion for
en driftig landmand, der ikke dyrker korn pé sine marker, og en
molle, der i forvejen kun maler glutenfrie korn. Grazrterne Lol-
landske rosiner, Brun @rt fra Nakskov og Errindlev @rt vil vere et
oplagt valg. Til paleo-kost vil en mindre mangde grazrter og bon-
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ner give en keerkommen afveksling i proteinindtaget, ligesom de

er oplagt til vegetar- og veganerkost som proteinkilde.

Jo @ldre @rter og benner bliver, des lengere udblednings- og
kogetid er nedvendigt for at de kan blive meore. Skallen bliver lidt
sejere med alderen. Dette gor det endnu mere fortryllende at dyrke
sine egne balgfrugter, hvor nyligt terrede benner og @rter kan ne-
jes med en kort udbledningstid ca. 6-12 timer og en kogetid pa 12-
15 minutter. Kjems pea bean og hej Prinsesse egner sig fortrinligt
som shelley beans. De baelgede benner skal ikke udbledes, men
bare koges 10-12 minutter. Har man mange benner pa det stadie,
kan de baelges og leegges i frysepose. Det hgje torstofindhold ger
at blanchering ikke er nedvendigt.

Dette er ogsa ideelt, hvis efterdret er koldt og vadt, hvor risikoen
for at bennerne mugner pé planten er stor. Bade Kjems pea beans
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og hej Prinsesse bliver ved med at s@tte nye benner, indtil frosten
kommer, og muligheden for at terre bennerne under disse vilkar er
lille. At kunne plukke og balge bennerne direkte til fryseren gor
at man opndr en sterre hest til vintermaden. Men da Kjems og den
heje Prinsesse ikke er udstyret med stive fibre i baelgene, og bel-
gene derfor smyger sig om bennerne, er det ogsd muligt at koge
og spise bennerne med bealg selv ved modenhed, eller at blanchere
og fryse dem sidst pa sesonen.

Alle de hgje @rter og Brudager @rt egner sig fortrinligt til at spise
som udbledte torrede @rter eller som spirer. Grazrterne kan ogsé

spires, men gor sig bedst i en salat med bid, fx sammen med ruco-
la eller malkebotte. Som @rteskud er de hegje @rter at foretraeckke,

mens Errindlev @rteskud er de sedeste af graerterne.
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KAPITEL 7

SKEMATIL
DIN EGEN DYRKNING

Brug skemaerne til din egen
dyrkning of srter og bonner



Hjzlpeskema ved dyrkning af honner

FROENE ER FRA (det navn og drstal der stod pd froposen):

Hvad kan jeg lide ved denne sort?

Hvad kunne vzere bedre?

Hvilke sorter har jeg sammenlignet med?

Hvilke sorter har jeg sammenlignet med?

Prov at beskriv med nuancer, fx “mild bonnesmag med toner of gras og
blomst”, eller “koger ud, bliver melet med fyldig smag, egnet til....”

Er der en ret den er srligt egnet til?

Hvorndr skal jeg hoste for at ramme den bedste smag?

Gode rad til mig selv. Hvordan fér jeg denne sort il at gro bedst?

Sadato:

Direkte, udblodte fro eller forkultur?

Dato for udplantning safremt froene ikke er séet direkte pé voksestedet:

Starttidspunkt for host af gronne balge:

Sluttidspunkt for host af gronne halge:

Dato for hvorndr bonnerne er slutmodne (torrebonner/fro):

Kendetegn, sd jeg kan skelne denne sort fra andre jeg dyrker.
Her kan et kamera, fx i mobiltelefon, vzere en stor hjaelp.

Farve og monster pd de modne fro:

Er froene runde, aflange, nyreformede?

Hvor store eller tunge er froene:

Hvor hoj bliver denne sort i min have?

Blomsterfarve:

Bzlgens farve (fx gron, blé, gul, monster):

Bzelgens form (fx flad og bred, tyk og rund, tzt om froene si de kan taelles):

Er der strenge i balgen?

Hvordan er balgens spids afsluttet?

Andre kendetegn jeg har bemarket:




Hjzlpeskema ved dyrkning of rter

FROENE ER FRA (det navn og drstal der stod pé froposen):

Hvad kan jeg lide ved denne sort?

Hvad kunne vaere bedre?

Hvilke sorter har jeg summenlignet med?

Hvilke sorter har jeg summenlignet med?

Prov at beskriv med nuancer, fx ”saftig og sod smag med toner af metal
og squash”, eller “koger ikke ud, fér en krydret smag med toner af gronne
linser, egnet fil....”

Er der en ret den er sarligt egnet fil?

Hvorndr skal jeg hoste for at ramme den bedste smag?

Gode réd til mig selv. Hvordan fér jeg denne sort il at gro bedst?

Sadato:

Direkte, udblodte fro eller forkultur?

Dato for udplantning séfremt froene ikke er sdet direkte pa voksestedet:

Starttidspunkt for host af gronne arter:

Sluttidspunkt for host af gronne arter:

Dato for hvorndr xrterne er slutmodne (torrede rter):

Kendetegn, sd jeg kan skelne denne sort fra andre jeg dyrker.
Her kan et kamera, fx i mobiltelefon, vzere en stor hjzlp.

Farve pi de modne fro:

De moden fro er rynkede, glatte eller lidt af hvert:

Hvor hoj bliver denne sort i min have?

Blomsterfarve:

Bzlgens farve (fx gron, bld, gul):

Sidder balgene enkeltvis eller i par?

Er det sukkerzert, slikert eller er der hinde i bzlgen?

Andre kendetegn jeg har bemarket:







Efterskrift

Det store arbejde gennem fire ar med dyrkning, afprevning,
beskrivelse, opformering, provesmagning og formidling af de 28
gamle baelgfrugter hviler pa to steerke ben: Det ene ben bestar af
en bevilling pa 940.000 kr. fra Fedevareministeriets handlings-
plan for plantegenetiske ressourcer, ”Fra genbank til spisebord”
(2011-2014). Og det andet ben er de mange timer som Frosamler-
nes medlemmer generost og frivilligt har leveret i arbejdskraft i
egne haver, pé kurser, pa skrift i aviser og blade, og pa de mange
markeder, udstillinger, konferencer, lokaltref og festivaler, hvor
de har fortalt, hvor vigtigt det er at bevare — og forst og fremmest
bruge — Danmarks plantegenetiske ressourcer.

Sammen har vi opbygget viden om balgfrugternes egenskaber ved
at registrere dyrkningsdata i et feelles system og smage systematisk
pa afgrederne. Nu kan vi anvende disse metoder til at undersoge og
formidle viden om andre dele af Danmarks spiselige biodiversitet.

Frosamlerne er en forening af havebrugere og andre med interesse
i bevaring og nydelse af planter med historie; vi har ikke mulighed
for kommerciel udnyttelse af sorterne. Det har hele tiden veret
foreningens sigte at opmuntre mere kommercielle aktorer til at
arbejde videre med freene, fx med henblik pé at producere havefro
eller baelgfrugter til konsum. Det er derfor en glade at vores fro

er ’rejst’ videre i forbindelse med de mange aktiviteter, der har
veret med @rterne og bennerne. Dels er der mindre virksomheder,
der handler med havefreo der slges direkte til haveejere, som har
taget flere af froene ind i deres sortiment. Vi oplever ogsé stor
publikumsinteresse i og efterlysning efter fro af disse @rter og
benner til havebrug.
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Ogsé hos de virksomheder og landmend, der har vist interesse for
at arbejde videre med dyrkning af @rterne og bennerne, har der
varet stor entusiasme for balgfrugterne, og det er med glade at vi
har overdraget vores frebeholdning, der er opformeret i projektpe-
rioden, til nye aktiviteter pa omréadet.

Starstedelen af froabeholdningen er videregivet til rddgivnings-
virksomheden Agrotech, der sammen med avlere og virksomheder
onsker at undersoge mulighederne for at dyrke nogle af sorterne

i storre stil. En markedsfering af bevaringsvardige sorter krae-
ver fortsat udvikling og afprevning af sorterne og af egnede
dyrkningssystemer. [ starten af 2015 har Agrotech udarbejdet en
ansegning med det formal at teste hvilke af de gamle @rter og
benner egner sig til nutidens ekologiske dyrkning. I det foreslaede
projekt vil man desuden opformere udsad af de udvalgte sorter,
demonstrere hvordan en nicheproduktion af sorterne kan forega,
og prasentere sorterne for forskellige kundegrupper.

Danmark har forpligtet sig til bevarelse og baeredygtig udnyttelse
af landets plantegenetiske ressourcer. Fodevareministeriet skriver
dette pa deres hjemmeside: “Danmark har tilsluttet sig FAOs inter-
nationale traktat om plantegenetiske ressourcer og dermed forplig-
tet sig til at bevare og sikre baeredygtig udnyttelse af de genetiske
ressourcer i de danske fodevareplanter og deres vilde slegtninge.
Sikring af de genetiske ressourcer er forudsatningen for at kunne
udvikle plantesorter til fremtidige behov, f.eks. af hensyn til nye
kvaliteter i fodevareplanterne eller af hensyn til tilpasning til kli-
magndringer.”* Stetteordningen til afprevning og demonstration
af bevaringsvardige afgreder er imidlertid lukket og der er ikke
leengere afsat penge til omradet, hvilket ikke tegner godt for det
fortsatte arbejde pa omradet.
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Foreningen Fresamlerne mener at vi med dette projekt bidrager til
en baredygtig udnyttelse af de gamle beelgfrugter gennem opbyg-
ning af et bredt folkeligt engagement og et samarbejde mellem
hobbydyrkere, avlere og forskere. De metoder, vi har udviklet, kan
udbredes til mange andre arter og til bade havebrug og nichepro-
duktion. Vi kalder nu pa politisk vilje til en fornyet skonomisk
stotte til sdvel sma som store initiativer, for at arbejdet med
indsamling, afprevning, udnyttelse og bevaring af den nationale
plantearv kan fortsette.
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Register

Amandas hgje ert, s. 34, 38, 39, 51, 63
Arvesort, s. 32, 33, 57
Brudager, s. 35, 45, 46, 51, 63, 67, 96, 99, 106, 115

Brun @rt fra Nakskov, s. 15, 31, 34, 37, 43, 44, 51, 63, 83, 99,
106, 111, 113

Brune benner, s. 17, 25, 47

Buskbenner, s. 47, 49, 56

Belgfrugt med byg, log, ol og persille, s. 68
Bealgfrugt med xble, porre og lovstikke, s. 66

Belgfrugter, s. 9, 10, 11, 15, 16, 20, 22, 25, 26, 32, 34, 54, 63, 66,
67, 68, 69, 70, 86, 99, 102, 103, 109, 110, 112 114, 121, 122, 123

Bealgfrugter med hindbarmayo og kervel, s. 67
Boennedip, s. 88, 89, 90

Bonnepickles, s. 73

Carlos Favorit, s. 34, 48, 50, 70, 71, 72
Carmencita, s. 32, 34, 48, 50, 67

Citronsmer, s. 75

Cultivar, s. 30, 33, 34

Dhal, s. 70, 97, 98, 107

Dyrkning, s. 9, 10, 15, 16, 20, 26, 30, 32, 35, 36, 38, 41, 42, 43, 45,
46, 47, 54, 56, 106, 118, 119, 121, 122

Energikilde, s. 109

Engelsk Sabel Esa, s. 32, 34, 40, 51

Ernaringsverdi, s. 105

Errindlev @rt, s. 15, 34, 37, 43, 44, 51, 68, 74, 75,76, 77, 84, 113
Familiearvssort, s. 31, 33, 34

Faster Kirstens hoje @rt, s. 34, 40, 51

Fedt, s. 23, 84, 87, 107, 110, 112

126



Fibre, s. 107, 108, 109, 110, 111, 112, 115
Frederik VIIs ert, s. 34, 40, 41, 51, 57
Frilandsmuseet, s. 26, 44, 47, 48, 60, 61, 63
Frysning, s. 48, 74, 75, 78, 81

Fresamlerne, s. 9, 10, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 38, 39, 40, 41, 42,
43, 44, 45,48, 49, 50, 86, 121, 123

Grams hgje e@rt, s. 34, 39, 51

Gran melkeis, s. 90, 92

Grillpakker, s. 77

Gra @rter, s. 17,22, 23,24, 25,27,34,42,43, 45,51

Gyrithes @rt, s. 34, 39, 51, 86, 87, 88

Handelssort, s. 30, 32, 33, 40, 48, 50

Havebenner, s. 34, 111

Holgers Kaempeert, s. 20, 31, 34, 38, 41, 51, 55, 63, 93, 94, 95, 106
Hummus, s. 70, 75, 99, 100, 101

Hundrede for een, s. 32, 34, 48, 50, 60, 61, 63, 70, 74
Hvidlegsbenner, s. 71, 84

Heje arter, s. 26, 31, 34, 36, 38, 39, 41, 45, 51, 56, 57, 58, 81, 93, 115
Stangerter, s. 34, 38, 51

Juttas hgje @rt, s. 34, 38, 39, 51, 63

Karls hgje @rt, s. 31, 32, 34, 42, 51, 63, 90, 91, 92, 93, 106

Kjems pea bean, s. 34, 47, 49, 57, 62, 63, 70, 71, 72, 73, 84, 85,
106, 113, 114

Kong Christian Xs Hofert, s. 31, 34, 42, 51
Kulhydrat, s. 107, 109, 110

Kulturarvssort, s. 33

Landrace, s. 9, 30, 31, 32, 33, 34, 45

Lille Holgers Kempeert, s. 34, 41, 51
Lokalsort, s. 30, 32, 33, 40, 46

Lolland, s. 20, 43, 44, 63
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Lollandske rosiner, s. 15, 17, 34, 37,43, 44, 51, 63, 106, 111, 113
Maries heje @rt, s. 34, 39, 40, 51, 63, 106
NordGen, s. 9, 30, 32, 35, 41, 46, 48, 50

Ohlsens Enke Pollux, s. 34, 45, 46, 51, 77, 78, 79
Ohlsens Enke Reform, s. 34, 45, 46, 51

Ohlsens Enke Signal, s. 34, 45, 46, 51

Ohlsens Enke Symbol, s. 34, 45, 46, 51
Opbinding, s. 56, 57, 60, 61

Prinsesse (Mariager), lav, s. 34, 47, 49, 88, 89, 90
Prinsesse, hoj, s. 34, 47, 49, 115

Projekt Offside, s. 38, 46

Protein, s. 9, 107, 108, 109, 110, 111, 113, 114
Ruskomsnusk, s. 23, 24

Salat, s. 14, 46, 71, 74, 75, 78, 79, 80, 82, 84, 85, 90, 96, 111, 115
Skema til dyrkning, s. 118, 119

Stangbenner, s. 34, 47, 49

Stevns heje @rt, s. 31, 34, 40, 51, 57, 63

Tatar af sommerbuk, s. 86

Tusindkornsvaegt, s. 37, 41, 51

Videmose ert, s. 34, 39, 51

Wokbenner, s. 72

Artegranité, s. 91, 92, 93

Artegryde med stegt polse, s. 83

Zrtemos, s. 81, 82

Artepandekager, s. 81, 82
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Fotografliste

Esben @ster Mortensen, s. 12, 15, 16
Lea Maria Vinter Sonne, s. 14
Karsten Linding, s. 17

Fresamlerne, s. 20, 21, 23, 26, 31, 32, 40, 41, 42, 43, 44, 46, 47,
48, 50, 55, 56, 68, 111, 120

Martin Kaufmann, s. 6, 24, 35, 37, 64, 66, 67, 70, 82, 83, 84, 85,
89,97, 98, 100, 104, 107, 114, 115, 127

Anker Tiedemann, s. 38, 39, 45, 60, 61, 62, 63

Henning Nielsen, s. 52

Flemming Pedersen, s. 57, 58

Edith Agerbo, s. 71, 72, 73, 74, 75, 76, 77, 78, 79, 80, 82

Jonathan Tam, s. 87, 91, 94
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