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MADPROFESSIONEL

| en tid, hvor vi skal finde nye veje til at fa flere planter pa tallerken, er
det helt afgerende med engagerede, professionelle kakkener, der kan
og vil ga forrest. Planter er dog ikke bare planter. Der findes en rigdom
af forskellige arter og sorter, og i Foreningen for ORIGENALER har vi sat
os for at skabe markedsdrevet bevaring af Danmarks hjemmehgrende
sorter og racer. Det er der brug for. Der er sa stor en diversitet, som
traenger til at blive genopdaget og hevet ud af genbankerne, sa de kan
finde ny anvendelse. Szerligt i en tid, hvor planterne skal kunne mere.

At fa sat vores hjemmehgrende sorter i produktion igen er en opgave,
der kraever samarbejde i hele vaerdikaeden - fra genbanker, frgfirmaer og
avlere til dig i det professionelle kgkken. Det er hos dig, inspirationen trives
og i dine gryder, at afgrgdernes egenskaber far liv pa ny.

Flere avlere og kakkener er allerede i gang. Vores ambition med dette
magasin er, at du skal ga tilbage til dit kekken og begynde at eksperimentere
med den sortsdiversitet, der faktisk allerede findes. Du vil i magasinet
mgde to af de avlere, der er pionerer samt nogle af de sorter, som allerede
er tilgaengelige pa markedet. Maske bliver du i processen klar over, at du
mangler for eksempel en gulerodssort med en seerlig karakter, og sa er det
bare at tage dialogen med os, din grossist eller din leverandgr. Sammen
kan vi finde Igsningerne og hive de gamle sorter ud af gemmerne.

Vi har inviteret dygtige mennesker til at bidrage til magasinet. Vi er sa
heldige, at sensorikeri Landbrug og Fgdevarer, Agnes Qvortrup, har smagt
sig igennem alle de sorter, du vil mgde. Hun har skrevet en note til hver
sort, som, vi haber, kan inspirere dig til dit videre arbejde. Vi har ligeledes
spurgt nogle af Danmarks dygtigste kokke om, hvordan de arbejder med
de gamle sorter i det planterige kgkken, og de har givet interessante svar,
somdu finderi magasinet. Sidst, men ikke mindst, sa har Anders Nicolajsen,
chefkonsulent for Gastronomi og Foodservice i Landbrug og Fadevarer,
taget et view ud over de tendenser i foodservice, som kan kvalificere det
videre arbejde med de glemte sorter.

Vi haber, at leesningen vil inspirere. God forngjelse.

Randi Friis Hansen, projektleder for ORIGENAL.
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BIODIVERSTET PA
TALLERKENEN

Gennem tusinder af ar har vores forfeedre fremavilet en
mangfoldighed af lokalt-tilpassede plantesorter og dyreracer.
Denne kulturskabte biodiversitet har veeret en afggrende kilde til
menneskets overlevelse, udvikling og succes. Igennem de sidste
100 ar har vi imidlertid satset pa stordrift, baseret pa ganske
fa racer og sorter. Derfor har de oprindelige kulturplanter og
husdyrracer trange vilkar.

En af ngglerne til at fremtidssikre vores fadevareforsyning er at
bevare vores hjemmehgrende sorter og racer. Med deres brede
og unikke genpuljer kan vi lgbende tilpasse fgdevareproduktionen
i en omskiftelig verden med miljg- og klimaforandringer. Ved
at kebe og spise de hjemmehgrende sorter og racer skabes et
forretningsmaessigt grundlag for videre avl og produktion.
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KZARLIGHED TIL DE GAMLE SORTER
Portraet af Pia Hjort

SPIDSKALEN
Jersey Wakefield (Brassica oleracea var. capitata)

HVIDKALEN
Kebenhavns Torve (Brassica oleracea var. capitata)

RODBEDEN
Detroit Dark Red (Beta vulgaris)

GULERODEN
Chantenay Red Cored (Daucus carota)

OMTANKE FOR VORES JORD
Portreet af Bente Kjeergaard

ROD NOGENBYG
(Hordeum distichon syn. Hordeum vulgare var. nudum.)

KUGLEHVEDE

(Triticum aestivum ssp. sphaeroccoccum)

BR@OD MED SMAG AF KORN
- fordi livet er for kort til kedeligt brgd

UDE GODT, HJEMME BEDST
Artikel af Anders Nicolajsen

BEVARINGSARBEJDE MED KNIV OG GAFFEL
Yderligere inspiration til bevaring af de gamle sorter
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KZARLIGHED TIL
DE GAMLE SORTER

Pia Hjort er fra Naturbruget Tranum, hvor hun
er konen pa garden. Med stort engagement
dyrker hun her gkologiske grontsagssorter i
forskellige former, farver og med masser af
smag og dybde.

Vi har mgdt Pia til en snak om hendes arbejde
med de gamle sorter, og vi mgder hende midt
ude i rgdbederaekkerne, hvor hun traekker et
bundt af sorten Detroit Dark Red op af jorden:
- Den er sgu laekker den her radbede. Det er den,
konstaterer hun. Pa Naturbruget Tranum, som
er smukt beliggende i det nordvestjyske, gar de
ikke ned pa mangfoldighed i grentsagssorterne.
Alene i 2023 star der 80 forskellige typer

afgrgder pa markerne, og antallet af sorter er
der ingen, der holder tal pa - der er simpelthen
for mange. Historien gar imidlertid ikke sa langt
tilbage. | 2014 etablerede Pia og hendes mand,
Flemming, en stor kgkkenhave. De fik saet lidt
for mange frg, og selvom parret har fem bgrn,
kunne de ikke spise alt. Det blev starten pa
deres gkologiske eventyr.

- Heroppe i Nordjylland smider vi ikke noget
ud. Sa vi skulle jo finde ud af, hvad vi skulle
goare, siger Pia, mens hun smiler lidt skaevt og
fortseetter: - Der var en restaurant ude ved
kysten, som gerne ville aftage noget, og sd var
vii gang med at handle med foodservice.

| dag dyrker Pia og Flemming 10 hektar med
grentsager. Pia har selv en baggrund som kok,
og mad har altid veeret udgangspunktet for
hendes virke. Derfor har hun ogséa en holdning
til, hvad afgrederne skal bruges til - sadan
er det. Pia og Flemming er blandt de farste
pionerer til at fa sat de gamle grentsagssorter
i produktion igen. Der er meget arbejde i det
- seerligt, nar man gar forrest. For meget
handler om at prgve sig frem og leere den
enkelte sort at kende.

- Nogle af sorterne kan veere sveere at fa
til at spire, og nogle dér gdr det ikke helt som
forventet. Men vi kan ikke lade veere, indskyder
Pia. Det er maske kokkefaget og interessen for
ravarernes muligheder i kakkenet, der presser

sig pa. Nysgerrigheden og begejstringen
for gamle sorter, er i hvert fald ikke til at tage
fejl af. - Faelles for de her sorter er, at de har
noget dybde, forteller Pia og fortsaetter:
- De har noget smag. Man kan mosle med
dem, og man kan virkelig arbejde med dem.
De gdr ikke i stykker, nér man tilbereder dem.

| det professionelle kakken handler det om at
omfavne diversiteten, tage de gamle sorter
ind og lade dem bidrage med deres mange
egenskaber, og her har Pia ogséa et godt rad:
- Hvis jeg skal give de professionelle kekkener
et godt rdd med pa vejen i forhold til at komme
igang med de gamle sorter, sd skulle det vaere:
Bare spring ud i det. Prav jer frem. Bare “mak”
med dem. Vi er klar til at levere, slutter Pia.

- Hos Restaurant Lyst arbejder vi med mere end “bare” sammensaetningen
af maden. Vi ger os mange tanker om révarerne inkl., hvor de er fra, og hvad
kvaliteterne er. Ofte sager vi tilbage til metoder og sorter, der ikke er udbredte mere,
men som har stor kulinarisk kvalitet. “Glemte” sorter og arter tilfajer diversitet til
vores menuer, og for os er det fedt at kunne give gaesterne unikke lokale oplevelser
med ravarer, de mdske aldrig fer har smagt.

Daniel McBurnie, Kekkenchef Restaurant Lyst
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JERSEY WAKEFIELD - RA

SENSORIKERENS
NOTER

DUFT
Indre: Klorofyl, nyslaet grees.
Ydre: Tang, blomstret. Skarp og trigiminel
i neesen, hvilket skaber et stgrre sensorisk
indtryk.

GRUNDSMAG
Indre: Sad, let bitter.
Ydre: Langt mere bitter.

AROMA

Indre: Tilberedt lgg, graneert.
Ydre: Klassisk kalet.

MUNDF@LELSE

Skummede, stikkende trigiminel i nsesen bade
ortonasalt (let), retronasalt (meget) og pa
tungen.

TEKSTUR

Knasende, fast, robust tekstur, saftig.

EFTERSMAG

Indre: Sgdme og gran.
Ydre: Bitter, meget stikkende og trigiminel
som wasabi.
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SPIDSKALEN

J e rsey Wa keﬁ eld (Brassica oleracea var. capitata)

- Ndr grentsager vokser langsomt, kommer der bare mere smag i dem!
Jersey Wakefield er en langsomtvoksende, middeltidlig spidskdl. Den
har taettere fibre end de hurtigvoksende kdl, og den er rigtig god til
varme retter, hvor den holder faconen flot. Jersey Wakefield kan komme
i ovnen, steges eller stuves. Der er struktur i den, sG man kan ikke sadan
splitte den ad. Sorten er ogsa rigtig velegnet til fermentering, hvor den
udvikler sig flot i smagen. Jeg synes, den har en perfekt smag af spidskal.

Pia Hjort, Naturbruget Tranum.

Historien bag Jersey Wakefield

Sorten Jersey Wakefield har vaeret anbefalet i danske havebgger fra 1884.
Den siges at veere dyrket frem af Francis Brill fra en engelsk sort med navnet
Early Wakefield.

| de danske kogebgger dukker spidskalen op i slutningen af 1800-tallet. | 1888
naevner kogebogsforfatteren Louise Nimb spidskal og savojkal under ét og
siger, at hvis man kan fa fat i disse, er de langt at foretraekke frem for hvidkal.
Louise Nimbs hovedargument er her, at smagen er langt finere, og hun
anbefaler dem iseer til julienne, stuvning og til garbure (en traditionel suppe
fra Gascogne af snittede grensager og confit).

En af datidens trends var opbagt, hvid sovs, og den milde spidskal passede
godt til netop denne tilberedning. Stuvet spidskal og senere kogt spidskal
med smeltet smgr blev faste retter pa middagsbordet i Iabet af 1900-tallets
farste halvdel.

- Danskerne laver mindre mad selv, og nar forbrugere bliver til gaester,
tager de deres krav og holdninger med sig fra detail. Dermed kommer
kokkene i endnu hgjere grad til at forholde sig til emner som gkologi,
lokalitet og rdvarevalg.

Anders Nicolajsen, Chefkonsulent for Gastronomi og Foodservice,
Landbrug & Fagdevarer.
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HVIDKALEN

Kg ben havnS TO I'VG (Brassica oleracea var. capitata)

- Kabenhavns Torve er en rigtig dejlig sommerhvidkdal med store hoveder
og flotte, robuste blade, hvilket gor sorten let at arbejde med. Og sd er
den delikat! Kebenhavns Torve har en sarlig struktur med et meget lost
og stort hoved, som giver bladene mulighed for at udvikle sig flot. Fordi
bladene sidder sG lgst, kan du skille dem fra hinanden uden at edelaegge
dem. Det giver mange muligheder i kokkenet. For eksempel egner sorten
sig rigtig godt til dolmer netop pd grund af den lose bladsaetning. Bladene
er desuden stezerke, og de holder til, at man arbejder med dem. Og sa
har de bare en rigtig leekker smag. Kebenhavns Torve egner sig ogsd
rigtig godt i en sommersalat med sin lethed, sprodhed og milde smag.

Pia Hjort, Naturbruget Tranum.

Historien bag Kebenhavns Torve

IDanmarkdyrkedevidenhardfere grenkal,indtilhvidkalen (ogandre hovedkal)
blev introduceret af de nederlandske bgnder, som pa kongens invitation
koloniserede Amager i 1521. Hvidkal var en af deres signaturgrentsager, som
de var eminent dygtige til at dyrke, og som blev kgrt til torvs i Kgbenhavn i
store lees.

Sorten Kgbenhavns Torve ligner meget de gamle hollandske hovedkal, og
den er tilsyneladende opstaet ved en krydsning mellem hvidkalssorten
Ditmarsker og et spidskal i forsggsmarken hos det danske frgfirma Hjalmar
Hartmann.

| moderfirmaet Hjalmar Hartmann & Co’s En Gros Prisliste 1913-1914
beskrives sorten pad denne made: “Kebenhavns Torv. Vor 1910 Nyhed.
En fortrinlig, meget tidlig, velsmagende Kaal. Hovedets vaegt varierer fra
6-10 Kg. Kan allerede skaeres i Begyndelsen af Juli, naar den udplantes i Maj.”

- Store hoveder og flotte, robuste blade gar sorten
let at arbejde med. Og sad er den delikat!
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KO@BENHAVNS TORVE - RA

SENSORIKERENS
NOTER

DUFT

Frisk, grees, eerter, let kalet/broccoli.

GRUNDSMAG

Meget sgdme og en smule syre i de lyse
tykke blade. Let bitterhed i de yderste
blade blade samt let umami i stammen.

AROMA

Indre: Frisk, let aert og asparges.
Ydre: Mild bladselleri og agurkeskreel.

MUNDF@LELSE

Mild trigiminel skarphed som sennep (bade
pa tunge og i nzese). Yderbladende har ingen
skarphed, den bliver kraftigere jo leengere ind,
man kommer.

TEKSTUR

Meget sprgde og knasende tykke blade,
meget saftig. Stammen har tekstur som glaskal.

EFTERSMAG

/Arter, let metallisk, mild sennep, lang sgdme.
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DETROIT DARK RED - RA

SENSORIKERENS
NOTER

DUFT
Svagt jordet.

GRUNDSMAG
Sad.

AROMA

Jord, svampe/skimmel/mug, gulerod.

MUNDF@LELSE

Spytfrembringende og skummende.

TEKSTUR
Spred og saftig.

EFTERSMAG

Sukkersgd, gulerod og svampe.

ANDET

Seerlig sed og aromatisk sort samt seerlig rgd
og rund. Egner sig godt som snack, nar den er
ra - pa lige fod med gulerod. Stor kontrast pa
sgdme, spredhed og saftighed sammenlignet
med en tilfeldig anden sort, som er langt
fladere bade i smag og aroma. Detroit Dark Red
har ogsa mere styrke i aroma.
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RODBEDEN

DetrOit Dark REd (Beta vulgaris)

- Den her radbede er sd sod og aromatisk, at du godt kan spare pd sukkeret,
ndr du sylter den - og sd fungerer den rigtig godt rd. Der er delte meninger om,
hvorvidt en redbede skal vaere rund eller aflang, men den her Detroit-redbede
kan altsd noget. Mange er vant til at bruge en aflang redbede, ndr de sylter,
fordi den aflange er let at choppe op i skiver og komme i glasset, men du kan
0gsd godt bruge de runde redbeder. Og hvis du kaster dig ud i at bruge Detroit-
redbeden, sd fdr du altsd en sort med en intens sedme og aroma - men uden
seerligt praeg af den karakteristiske “jordsmag’, som rgdbeder normalt har.
Den er virkelig god at juice, for du fdr simpelthen mere saft ud af den. Og sd
bruger jeg den rd, hvor den bare er revet groft. Den kan sagtens std helt alene”.

Pia Hjort, Naturbruget Tranum.

Historien bag Detroit Dark Red

Detroit er er foraedlet i USA og sendt i handlen af frgfirmaet D.M. Ferry & Co.
i 1892 (Detroit, Michigan). | Danmark kan man finde den i frgkatalog fra 1924
(Ohlsens Enke) og frem. Flere frgfirmaer tilbyder stadig den attraktive sort.

Radbede, sukkerroer, bladbede og andre beder er alle foreedlede varianter
af den syd- og vesteuropaeiske vilde strandbede (Beta vulgaris). Ligesom
spinat blev den oprindeligt dyrket for bladenes skyld, som kunne have
mange forskellige farver.

Beder med en opsvulmet, saftspaendt rod opstod i 1500-tallet. Man regner
med, at den nye grgntsag kom til Danmark med amagerbgnderne. | den
eeldste danske trykte kogebog hundrede ar senere (1616) var rgdbeder
stadig en nyhed, som kreevede en udfarlig opskrift og masser af grej.

- Min mission er at lade rdvarerne tale deres eget sprog og at servere dem sa naturligt
som muligt. Det kraever rdvarer med historie, og som ikke er fragtet kloden rundt.
Rdvaren er mit veerktgj til at fa den mission til at lykkedes. Mit fokus er det grenne og
glemte sorter, og grantsagsarter er hajt pG enskelisten, for de bidrager med smag,
tekstur og saerpreeg, som er unikt og som skiller dem fra meengderne.

Mette Dahlgaard, direktor og kok Falsters Kyst.
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GULERODEN

Chantenay Red Cored (Daucus carota)

- Den her gulerod har bare en helt sarlig form - sadan helt kegleagtig. Det
er en langsomt voksende vintergulerod, som vi har i vores sortiment bade
efterdr og vinter. Det karakteristiske for de sorter, der vokser langsomt, er,
at de udvikler en kraftigere struktur, leengere fibre og dybere smag. Her
far du altsG en madgulerod, som kan holde til noget. Den er god til supper,
simreretter og andre varme retter. Her pd gdrden kalder vi den Snurre
Snup. Den ligner simpelthen guleroden fra de gamle Disney-tegnefilm.

Pia Hjort, Naturbruget Tranum.

Historien bag Chantenay Red Cored

Chantenay Red Cored er en variant af den gamle gulerodssort Chantenay,
som blev udviklet af grgntsagsavlere i Chantenay, Basse Bretagne, Frankrig.
Den er ifglge flere af de gamle danske havebgger identisk med den gamle
sort London Torve.

De farste gulergdder i dyrkning var gule eller violette og blev efter al
sandsynlighed indfert til Sydeuropa fra Mellemgsten i 1000-tallet.
Vores egen vilde gulerod har en hvid rod, og den har tilsyneladende ikke
bidraget veesentligt til genpuljen for "have-guleroden”.

Den orange farve, vi i dag kender guleroden pa, menes at veere opstaet som
en variation af den gule farve i 14-1500-tallet.

- Min erfaring er, at det er ikke nok at retterne smager fint - de skal smage fantastisk!
De skal forteelle en historie og de skal skabe en oplevelse, der far folk til at sige: WAUW
HVOR DET SMAGER! Vi samarbejder derfor gladeligt med lokale producenter, der har
noget pd hjerte og som dyrker révarer, der har noget ekstra at byde pd. Jeg oplever, at
der er en revolution i gang - de gamle sorter kommer tilbage - de glemte metoder bliver
genopdaget og det er vildt fedt og er med til at gare de granne menuer endnu mere

Spaendende.

Christian Bgjlund, ejer, kok og madformidler Lagten Madhus

CHANTENAY RED CORED - RA

SENSORIKERENS
NOTER

DUFT
Jord, lidt saebeagtig.

GRUNDSMAG
Sed, bitter.

AROMA

Lidt seebeagtig i den yderste del.

Generelt er det en mild og ukompleks gulerod.
Midten har smag hen af glaskal.

MUNDFG@LELSE
Kantet.

TEKSTUR

Spred og fast, seerligt i midten.
Den yderste del har mere elastisk bid.

EFTERSMAG
Seebe, jord.

ANDET

Den er seerlig p.g.a. sin facon, som ger, at den
faren stor midte. Ofte er midten det sgdeste pa
guleroden, men det er ikke tilfaeldet her. Midten
er ekstra sprgd og saftig, men smag og aroma
sidderiden yderste del. Sammenlignet med en
dansk gulerod fra supermarked har den mere
sgdme og mere kraft pa gulerodsaromaen.
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OMTANKE FOR
VORES JORD

P& en solfyldt sensommerdag mader vi Bente
Kjeergaard til en snak om hendes arbejde med
de gamle sorter pa Livg Avlsgaard. Med udsigt til
Limfjorden betragter Bente de nyhgstede marker
og tager os med pa rejsen imod en fremtid med
endnu mere diversitet pa tallerkenen.

- | de gamle sorter ligger der en kaempestor
diversitet, som vi faktisk har glemt. Der gemmer
sig en rigdom, som vi kan nyde godt af, nar vi vil
have vores korn og brad til at vaere produceret
lokalt og til at smage af mere, forteeller Bente
Kjeergaard, mens hun kigger ud over marken
ved Livg Avisgaard, hvor der aftenen forinden
blev hgstet Svedjerug og Red Nggenbyg.

Det har ikke vaeret noget seerligt godt ar (2023)
for kornavlere. Fgrst kom terken, som blev
efterfulgt af alt for store maengder regn. Et
kort ophold i regnen dagen forinden gav Bente
og hendes mand Karsten muligheden for at
kommeigang med mejetaerskeren, sddekunne
fa en del af hgsten i hus. Nar man taler med
Bente, fornemmer man hurtigt en dyb respekt
for den proces, der er gaet forud for, at vi kan
servere et godt brad eller et dejligt maltid mad.

- Kornet er grundlaget for, at vi stér her i dag.
Bagnder har i drtusinder dyrket korn, og det
er derfor, at vi er naet hertil, hvor vi er naet,
konstaterer Bente.

HermidtiLimfjorden arbejder Bente ogKarsten
dedikeret for at opformere gamle kornsorter,
som ellers kun er bevaret i genbanker.
Det foregar i et teet samarbejde med mglleriet
Aurion, og under vores besgg giver Bente os
et indblik i processen: - Ndr vi opformerer, sé
far vi ofte en lillebitte maengde udsaeed, og nar
vi s@ har dyrket den samme kornsort dr efter
dr, ndr vi op pd en maengde, der kan arbejdes
videre med. En gang imellem er der noget, der
viser sig som veeldig smagfuldt, og hvis det
0ogsd har en god bageevne, sa er det rigtig
interessant, forteeller Bente.

P& Livg Avisgaard er arbejdsdelingen helt
klar. Karsten tager sig af det, der foregar ude
i marken, og Bente overtager ansvaret, nar
kornet er hgstet og ligger i siloen. - Jeg er sd
privilegeret, at jeg bare kan gé ud og vaelge
korn efter, hvordan jeg nu vil have mit brod
til at smage. Bente har holdninger til mad og
ikke mindst til korn - og sa har hun ambitioner
for fremtidens danske madkultur. Hun ser
ingen grund til at spise s& meget korn, der

smager af det samme. - Vi dyrker s mange
forskellige kornsorter og mange af dem er
faktisk tilgaengelige i foodservice. Vi arbejder
for, at det skal vaere muligt at bage forskellige
typer brad, som faktisk smager af det korn, de
er bagt af.

Det er dog ikke kun brgdbagning, som Bente
bruger kornet til. Der er ogséa sorter, som kan
bruges som salatkorn eller som erstatning for
ris. Hvis man spgrger Bente, s& er der ingen
grund til at importere ris fra fjerne egne, nar
vi har adgang til sunde, hele korn, som kan
dyrkes lige her, hvor vi bor.

- De gamle sorter giver os simpelthen
mulighed for at udvikle et lokalt kekken med
en mangfoldighed af smage, slutter Bente.

Bente Kjaergaard har sammen med sin mand Karsten boet

pa Live [ 18 dr. Her driver de Liva Avisgaard som gkologisk

forsogs- og demonstrationslandbrug for Naturstyrelsen.
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BRUG DE
HELE KERNER

TIP: Szt dine kerner i blgd i

ROD

4 i Ve 4

1 kh o minimum 4 timer - gerne laengere. (s
Y ey 4

( ' ' Sa forkorter du kogetiden og ‘:
LAy K i hjaelper fordgjelsen. \

(Hordeum distichon syn. Hordeum vulgare var. nudum)

RODE NGGENBYG - KOGTE KERNER (a8 “,,3 |

SENSORIKERENS B
NOTER

- Noget af det karakteristiske ved Rad Nagenbyg er, at byggen er “nggen”. Den
har ingen ydersiddende agner pa sig. Nar den er hgstet og renset, kan man
derfor bruge den direkte i sit kekken. At vi kalder den for "rad” er mdske lidt en
tilsnigelse, men i forbindelse med varme somre kan den changere i farverne

DUFT
Mgrk, gl, malt, rug, byg, grentsagsfond, ristet ) fra de marke, radlige, purpurfarvede farver everst pd akset til de lysere kerner
bred. SQ. laengere nede pad akset.

Du kan bruge Rod Nagenbyg som hele, kogte kerner - enten i salater
eller lun som erstatning for ris. Den koger ikke ud som ris, og samtidig
far du sundhedsveerdien fra det hele korn med. Rod Negenbyg skal
skylles og herefter koges i ca. 30 min. uden salt. Sa tilseetter du salt og
lader den traekke 10-15 minutter, og s har du et rigtigt velsmagende og
neerende tilbeher til din ret. Du kan ogsd bruge sorten som “popcorn”
ved at varme lidt olie op i en gryde. Nd@r olien er godt varm, tilsaettes
byggen, og ndr den er poppet, drysses lidt salt pg til sidst. Du kan bruge
den poppede byg som sprad topping pd en salat eller som en lille snack.

GRUNDSMAG
Mild sgdme, stort set ingen umami eller
bitterhed (skal suge grundsmag til sig).

AROMA

Cerealier, rugbrgd, majskolbe.

MUNDF@LELSE

Coating. Bente Kjsergaard, Live Avisgaard.

TEKSTUR

Godt bid, knas, holder formen, glat overflade.

Historien bag Rad Nagenbyg

Rad Nagenbyg bygger udelukkende pa gammelt nordisk materiale fra Nordisk
Genbank. Sorten har vaeret dyrket i Danmark siden 2007. Nggenbyg er den

EFTERSMAG aldste dyrkede korntype i Danmark. Igennem tusindvis af ar har vi spist
Kostfibre. byggred og brygget @l af den. Den blev dyrket i Stenalderen og op gennem
Bronzealderen. En ny undersggelse af Tollundmandens sidste maltid viser, at
)
ANDET 85% af greden var bygkorn.

Den er ikke afskallet, men det fungerer
supergodt, da fibre og grovheden bevares.

- Hos os gar vi os umage med at bryde rammerne for det normale. Jeg er vild med at finde seerlige
sorter af f.eks. banner eller lokale linsesorter, der kan noget andet pG smag og konsistens end
det geengse. Det giver ogsd lidt mere vildskab til menuen, ndr en linse serveres med saerpraeg og
historie. | kekkenet er vi vilde med det - og det er vores gaester heldigvis ogsad.

Kamilla Seidler, ejer og kekkenchef restaurant LOLA
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KUGLEHVEDE

(Triticum aestivum ssp. sphaeroccoccum)

- Kuglehveden er en sjov, lille, gammel kornsort, som lever fuldstaendig op til
sit navn med sin kuglerunde form.

Med Kuglehveden har du utroligt mange anvendelsesmuligheder i kakkenet.
Den kan fx koges og anvendes som erstatning for ris eller som salatkorn i en
god, fyldig salat med masser af grentsager og en leekker dressing. Den har
sddan en smuk gyldengul farve, ndr den er kogt, og sd er den meget kogefast.
Derfor gor det heller ikke s meget, hvis du lige koger den 5 minutter for
laenge. Generelt afheenger kogetiden af, hvordan du godt kan lide dit korn -
altsé hvor meget bid du vil have i det.

Kernerne skal farst skylles og herefter koges i rigeligt vand uden salt i ca.
20 minutter. Nar den er kogt, tilsaettes salt og der rares rundt. Nu skal den
traekke i 10 minutter. Kogetiden kan forkortes ved at saette kornet i blod
inden. Fdér du ikke brugt alle kernerne, ndr de er lune eller efterfalgende i
madiltidssalater, kan du bare komme resten i dit brod. Sd far du et laekkert brad
med kerner. Kuglehveden giver et brad med en dejlig sodmefuld kornsmag.

Bente Kjsergaard, Live Avisgaard.

Historien bag Kuglehvede

Kuglehvede er en seldgammel kulturplante. For 10.000 &r siden var den
allerede udbredt i Indien, og den bredte sig med tiden til Syd- og @stasien.
Kuglehveden eri dag en truet genetisk ressource og formentligt kun bevaret
i NordGen, men nu ogsad opformeret og dyrket i Danmark. NordGen er
dannet pa basis af forskellige frgsamlinger i Norden. Fra Danmark primeert
en samling, som ogsa indeholdte eksotisk materiale, heriblandt Kuglehvede.
Nordisk Genbank bevarer i princippet kun materiale med nordisk tilknytning,
men sé leenge der er spiredygtige frg tilbage fra de oprindelige samlinger, sa
ligger de stadig i NordGen.

BRUG DE
HELE KERNER

TIP: Scet dine kerner i blgd i
minimum 4 timer - gerne laengere.

Sé& forkorter du kogetiden og

hjeelper fordgjelsen.

KUGLEHVEDE - KOGTE KERNER

SENSORIKERENS
NOTER

DUFT
Suppeurt, kyllingefond, surdej, gred,
meelkechokolade.

GRUNDSMAG
Mild sgdme, stort set ingen umami eller
bitterhed (skal suge grundsmag til sig).

AROMA

Komplekse cerealier, stgvet, kornkammer.

MUNDF@LELSE
Coating (olieret).

TEKSTUR
Fast og klaebrig.

EFTERSMAG
Metallisk, nybagt brad (hvede), sedme, vilde ris.

ANDET

Smuk lysebrun, sma runde kerner, holder pa
skallen (ogséa ved ekstra lang kogetid). Ved
tilseetning af salt frembringes en let umami,
seerligt i eftersmag - forsteerkes yderligere
ved tilsaetning af bitter, ssdme og syre.

- Jeg er selv meget fokuseret pd, at vores menu forteeller en historie, og
tit giver det bedst mening at ga et skridt tilbage og genopdage de gamle
metoder og sorter. Der ligger en skattekiste af smag og gode historier i de
hjemmehgarende sorter, og den unikke lokale rdvare vil altid fd god plads
pd min menui.

Bjarke Jeppesen, kekkenchef Restaurant Treetop
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BROD MED
SMAG AF KORN

- fordi livet er for kort til kedeligt brad

- Ndr jeg bager, er det vigtigt, at det er korn herfra, og melet altid er
friskmalet. Det giver bare bedre brad, som bade er luftigt og smagfuldt. Jeg
har en lille kveern, som jeg bruger fiittigt, men har du ikke selv mulighed for
at kveerne dit mel, er det bare rigtig vigtigt, at du har tillid til dit malleri.

Jeg bager altid fuldkornsbred. Det er nemlig i skallen, smagen sidder.
Skaldelene giver bradet karakter, og kornsorten far mulighed for at komme
til udtryk i bredet. Jeg har en blanding, der hedder 40 procent fuldkornsmel
og 60 procent sigtet hvedemel. Det fungerer rigtig godt, synes jeg.

Det bred, jeg bager, har til gengeeld ikke de her kaempestore lufthuller.
Det bliver mere taet i krummen, og det gor det, fordi jeg kommer sa
meget fuldkornsmel i. Nar man kommer meget fuldkornsmel i, er der ogsa
rigtig meget klid med, og det har det med at spraenge glutenstrukturen
- men huller smager jo alligevel heller ikke af noget.

Jeg prioriterer i stedet, at alt det forskellige korn, vi har, kan komme
til udtryk i brodet. Brad udger sé stor en del af vores daglige mdltider,
at det vil veere sa kedeligt, hvis det brad, vi spiser, bare smager af det
samme hver eneste gang. Nadr man nu har muligheden, og man har hele
det her smagsunivers, hvorfor sG ikke bage ét brad, som smager godt
til ostemaden om morgenen og ét, der passer til suppen til frokosten?

Bente Kjeergaard, Live Avisgaard.
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MELTYPER

KUGLEHVEDE

Kuglehveden har et hgjt proteinindhold pa op til 19 procent. Den
er meget bagestaerk og er ogséa velegnet til pizza og fladbrgd. Med
Kuglehveden far du et bred med en dejlig, sedmefuld kornsmag.

AMY VARHVEDE

En meget bagesteerk hvede med en stram glutenstruktur. Hermed kan
du bage store, luftige brgd med en mild og dejlig kornsmag og en lys
krumme. Dej, lavet pa Amy-hvede, kan tale hgj hastighed i rgreskalen
uden at smide vand.

DALARHVEDE

En meget smagfuld, ngddeagtig mel, der giver en mgrk farve i brgdet,
selv om den er sigtet. Skal behandles skdansomt under eeltning, ligesom
de fleste af de gamle urhveder. God bageevne og heever flot op.

HALLANDSHVEDE

Denne hvede har en rigtig god bageevne, og bradet hzaever flot op.
Er anvendelig ved alle hzevetyper (surdej, koldhaevning med geer og
bageferment. Den giver et seerdeles smagfuldt lysebrunt brgd. Dejen
skal helst intervalrgres.

ROD NGOGENBYG

Du kan godt bage byg-br@gd med 40 procent fuldkornsbygmel og 60 procent
hvedemel. Det bliver en meget blgd dej, men s& haelder jeg den bare i en
form, hvilket fungerer fint. Kom ogséa gerne lidt kogte bygkerner deri.

SVEDJERUG

Bagesikker rugmel, som giver lyse brgd, og som far gamle mennesker til
at mindes deres barndoms rugbred, nar de smager det. Her far du den
rene rugsmag. Det bager rigtig godt og giver et rugbrad, der kan holde
sig frisk pa kel i flere uger.
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GOTLANDSLINSEN (Lens culinaris)

- KOGT

SENSORIKERENS
NOTER

DUFT

Suppeurt, selleri.

GRUNDSMAG

Umami, s@gd.

AROMA

Mark, halm, ngdder.

MUNDFO@LELSE
Blad.

TEKSTUR

Melet, smuldrende.

EFTERSMAG

Umami.

ANDET

En meget lys sort med smukke, sarte nuancer
af gren, lilla og orange. En sort med mindre fast

konsistens (bulgursagtig) og dermed kortere

kogetid. Ukompleks aroma sammenlignet med

andre linsetyper.

UDE GODT,
HJEMME BEDST

Hjemmehgrende sorter kan ggre fremtiden
planterig, mangfoldig og fuld af gode historier.

Af Anders Nicolajsen, Chefkonsulent for Gastronomi og Foodservice, Landbrug & Fadevarer.

| de professionelle kgkkener kan man for tiden observere en fantastisk tendens: Kokkene
vender blikkene bagud og s@ger tilbage i tiden for at forny deres menuer. Trenden markerer en
gastronomisk genoplivning af de gamle teknikker, racer og sorter, og drivkraften synes at vaere
af en dyb trang til at samle det glemte op for at skabe en ny bglge af kulinariske innovationer,
praeget af baeredygtighed og et fokus pa “det, der virkede farhen”.

Hjemmehgrende sorter - en smutvej til baeredygtighed og sensorisk mangfoldighed?

Ved at inkludere gamle korn-, baelg- og grentsags-sorter kan kokkenes menuer beriges med en
bredere smagsdiversitet. Den blade umami og de aromatiske noter af mark, halm og ngdderi f.eks.
Gotlandslinsen er en oplevelse i sig selv, der forfiner det grgnne kgkkens sensoriske karakter og
abner op for nye, speendende smagsoplevelser. Restaurationsbranchen star over for en voksende
opgave med at gge deres fokus pa de baeredygtige ravarer i takt med at danskernes maltidsvaner
aendrer sig, og foodservice-branchen leverer en starre del af de ugentlige maltider. Danskerne
laver mindre mad selv, og nar forbrugere bliver til geester, tager de deres krav og holdninger
med sig fra detail. Dermed kommer kokkene i endnu hgjere grad til at forholde sig til emner som
gkologi, lokalitet og ravarevalg. Her treeder kokkene i karakter med deres passion og faglige
detaljeviden, der kan begejstre gaesterne og skubbe baeredygtighedsudviklingen i den rigtige
retning.| hele landet tager kokkene initiativ til at ops@ge de lokale rdvarer og de hjemmehgrende
sorter. Denne bevaegelse kan ses som et skridt tilbage til den nationale spisekulturs rgdder,
hvor traditionelle ravarer bringes til live igen. Seerligt i det granne kakken star kokkene over for
en spaendende udfordring med at skabe smagsoplevelser, der kan male sig med det klassiske
animalske kakken. Nar kokkene omfavner de gamle sorter, abnes dgren for en verden af unikke
teksturer, konsistenser og smagsmangfoldighed, som kan overraske geesterne og tage dem med
pa en kulinarisk rejse.

Lokal stolthed og nye samarbejder

Ravareproducenter har en enestdende mulighed for at styrke bandene til kokkene. Ved at
engagere sig aktivt, sege rdd og samarbejde om afgrader, kan producenter tilbyde unikke ravarer,
der lgfter smagsoplevelsen til nye hgjder og skaber en symbiose mellem producent og kok. |

fremtidens granne kgkken bliver samspillet mellem producent og kok essentielt. Hvis en linse ikke
leengere "bare” er en linse, skal dette formidles og geesten skal inviteres med helt ud i marken,
hvor de kan maerke landmandens passion.

- Fremtidens menuer kommer forhabentlig til at byde pd fiere gode historier, flere
hjemmeharende sorter og nye fortolkninger af det ‘gamle’. Alt sammen i konteksten af
planterige mangfoldige menuer og knivskarp moderne dansk gastronomi, der vaekker vores
kulinariske arv til live og skaber en win-win-situation for gaester, kokke og landmeend.

Anders Nicolajsen
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BEVARINGS-
ARBEJDE

- MED KNIV OG GAFFEL A ® Al sorter. der beerer ORIGENAL

meerket, beerer ogsa det rgde
@-meerke.

Vitakker, fordi du leeste med og haber, at du har fundet god inspiration. Samtidig
héber vi, at du vil genbesgge magasinet labende, nar du nu forhabentligt skal
arbejde videre med at anvende de hjemmehgrende sorter i dit kekken. Til gavn
for diversiteten - bade nu og i fremtiden.

Tt ot
. Lo . USU[sny,
Hvis du gerne vil vide mere om vores arbejde med at skabe markedsdrevet

bevaring af Danmarks hjemmehgrende sorter og racer, kan du besgge vores & \ B ; . . . : ' OIEE!S:TQAI'
hjemmeside arigenal.dk og falge vores arbejde pa LinkedIn. LA N T 3 R 3 . Al g v e " redden

Du kan ogsa melde dig ind i Foreningen for ORIGENALER og dermed vaere med S Y P _ b ; ‘ Besgg vores hjemmeside
til at udvikle bevaringsarbejdet med kniv og gaffel. : 3 e/ N g I o "“ M ’ origenal.dk

Falg med pé LinkedIn

Meld dig ind

i Foreningen for ORIGENALER
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Fonden for ekologisk landbrug

Tt ot
LM,

ORIGENAL

Addenog
red den



