Vi gor os umage med at samle viden, der er var-
difuld for dig som madprofessionel. Uanset om
du er producent eller arbejder i storkekken, pa
restaurant, i dagligvarehandlen eller som grossist.
Felg med pa goderavarer.dk




Hvem er vi?

Bag denne guide star en agronom, en skov- og landskabsingenier, en
sensoriker, to kokke og tre skrivende kvinder.

Tak til Stig Feodor Nielsen fra HortiAvice for grundig research. Tak

til Johan Fast fra Skovsgaard Gods for tips om sorter. Tak til Lisbeth
Ankersen fra InnovaConsult for hele guidens smagsdimension. Tak
til Martin Petersen fra Hotel- og Restaurantskolen og Seren Kyed fra
Dansk Cater for gode rad og fine citater. Tak til Marie Haahr Jensen
og Nanna Holst Pedersen fra Landbrug & Fedevarer for steerkt
redaktionelt arbejde.

Tak il alle jer, der har bidraget med citater om sorter og gastronomi.
Tak Salling Group for at have finansieret Lisbeth Ankersens research
pa grentsager og for at dele den med os.

Og endelig stor tak til Trine Lomholt og Ene Es for kreativitet og et
smukt resultat.

Et sidste ord fra redakteren. Uden Fonden for ekologisk landbrug
var denne guide ikke blevet til. Jeg haber den vil glzede hele bran-
chen oginspirere jer alle.

Leerke Kirstine Lund, Landbrug & Fedevarer
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Det finder du
i guiden

Har du besegt din grent-leverander og oplevet hvor mange
slags grankal der findes? Det har vi, og vi er begejstrede
over den rigdom, der gemmer sig derude pa marken. Vi har
samlet en god portion af de ekologiske grentsager vi synes
har szerligt potentiale — lige her i denne guide.

Ga pa opdagelse og lzes om sorter og smage, og om hvad na-

turen og landets gartnere kan praestere til dit kekken. Ogring
sa til din lokale leverander for at seette efterspergslen i gang,

Crontsag Sorter Food Pairing og smag

Vidste du, at ..
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Highlights

Sundhedsprincippet

@kologisk jordbrug ber opretholde og
forbedre jordens, planternes, dyrenes,
menneskenes og planetens sundhed som en
udelelig enhed.

Okologiprincippet

@kologisk jordbrug ber bygge pa levende
okologiske systemer og kredsleb, samarbejde
med dem, efterligne dem og hjelpe med at
bevare dem.

Retfaerdighedsprincippet

@kologisk jordbrug ber bygge pa forhold der
sikrer retfaerdighed med hensyn til det falles
milje og livsmuligheder.

Forsigtighedsprincippet

@kologisk jordbrug ber drives pa en forsigtig
og ansvarlig made for at beskytte nuvaerende
og fremtidige generationers sundhed og
trivsel og tage vare pa miljoet.

Kilde: IFOAMs principper

Smagshjulet — hvad smager dine
grontsager af?

Luk @jnene og smag efter. Grantsager leder ikke
kun sanserne i retning af grentsager. Maske du
smager mere? Det ger Lisbeth Ankersen fra
InnovaConsult. Hun er sensoriker og super-
smager og har smagt sig gennem 600 sorter fra
frugternes og grentsagernes verden.

Start inderst i smagshjulet og bevaeg dig udad.
Smager palmekalen af hasselned? Leder kartof-
len tanken hen pa treffel?

Vores marker giver os en rigdom
af okologiske grentsager. Det er
vi enormt taknemmelige for. Men
okologien handler ogsa om at give
noget tilbage. Vi kan ikke bare
tage og tage. Pa godset er vimeget
opmarksomme pa at opretholde
et kredsleb af naringsstoffer. Men
vi kan ikke gore det alene. Vores
samfund ber gere det samme.

Bjarne Hansen,
Skovsgaard Gods
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Highlights

Tre grunde til at vaelge grentsager i seeson Det er ikke barnemad at producere mad ...

1. Smagen Det er nemt at tage grentsager for givet. De er sa tilgaengelige i alle dagligva-
Vifar den allerbedste smagsoplevelse, nar vi spiser en ravare, rebutikker og i grossisternes webshops.
der er dyrket under de bedste vaekstbetingelser og hastet,
nar den er moden. Teenk pa smagen i en nyopgravet kartoffel, Men meget kan ga galt. En alt for vad sommer, en alt for ter sommer, invasion
spredheden i en friskhestet asparges eller sadmen i et solmo- af kdlsommerfugle eller andre insekter. Trusselscenarierne er talrige.
dent jordbeer. Ved at bruge ravarerne, nar de smagsmaessigt
topper, laerer vi naeste generation at at saette pris pa gode Og sa tager de tid. Fra den ferste spire til det endelige resultat gar ofte mane-
kvalitetsravarer. der. Ogial den tid skal der masser af omsorg og hardt arbejde til.

2. Milje ogklima Det taenker vi pa, nar vi nyder en redbede, en guleroad eller et redkal. Ger du?
Huvis vi vaelger at kebe mest muligt frugt og grent, der er Vi er faktisk nogle heldige kartofler.

dyrket lokalt, skaner vi miljeet og klimaet for en masse unedig
transport. Mange varer, som vi er vant til at bruge, kan slet ikke
dyrkes i Danmark. Nar vi veelger at benytte dem i vores mad-
lavning, er vi afhaengige af transport. Vi kan ikke helt undveere ‘ ‘
de importerede varer. Men vi ber bruge dem med omtanke.

3. \Variation

Huvis vi bruger saeson som afsaet for menuplanlaegning, far vi ‘ ‘ | den @kologiske produktion g@der
helt naturligt en mere varieret kost. Vi kender vel alle, at vi kan o . :
have en tendens til at have de samme retter pd menuen lidt man aI5|d|gt, 0og pa et lavere ni-
O Atk'@be e Bl el Mer il e nln ] @kologi er for dyrt. Det er den veau. Dermed giver man planterne
atvariere kosten. : .
myte man ofte meder i restaura- en modstandskraft. En kraft til at
tionsbranchen. Men jeg ved, at
i danne forsvarsstoffer selv. Jeg sy-
Kilde: Kebenhavns Madhus; https://www.kbhmadhus.dk/blog/4- Mange at de oKOIOgISKe varer vi di £ toff d
gode-grunde-til-at-vaelge-ravarer-i-saeson far lokalt, faktisk er billigere. Nar nes disse forsvarsstotrer er sserde-
jeg handler lokalt, far jeg mindre les interessante — og jeg tror, at de
HEmpei; 5 e gienbEgEme ogsa har en betydning for smagen.
friskere, og jeg kan fa de szrlige
ravarer, der er skrebelige, og som e
&g jeg veerdsaetter i mit kekken. Skytt arsG rtytte'_
es Gartneri
é Frederik Bille Brahe,
0 /(&V PS /p\< Kok og restaurator
. e 09




Januar

@ Sazson for frisk kal

@ Seeson for lagerkal

Saeson

Flower Sprouts vokser meget langsomt, og de
tidligste Flower Sprouts er forst tilgeengelige fra
medio til ultimo november. Ved hjalp af forskellige
sorter og kelelagring kan Flower Sprouts leveres
frem til marts.

Flower Sprout

Q@kologiske sorter

Flower Sprouts er en krydsning mellem rosenkal

og grenkal, hvor hovederne (roserne) er mere abne
end almindelige rosenkal. Flower Sprouts gar under
forskellige navne, som eksempelvis Frivoletta, Frisetta,
Rosette-rosenkal og Blomsterrosenkal. Sorter af Flow-
er Sprouts findes i bade grenne, rede oglilla farver.

Fuldvoksen plante
med hovetjer (roser)

Cyklus
Fre/kimplante ~ Smaplante med
] fa blade
Lagerkal g
_— é’}?
]a;n Feb Mar jlll|i A'ug S'ep

A'pr O N]aj A jl.'mi

@ Sason for frisk kal

@ Seeson for lagerkal
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Food Pairing og smag

Flower Sprout har en sed og mild kdlsmag, der smags-
maessigt er mere i retningen af grankal end rosenkal.
Den er spred og egner sig fint til at blive spist ra.

Vidste du, at ...

e  Flower Sprouts er en arbejdskraevende og
risikofyldt afgrede, men den har hurtigt
vundet indpas blandt high-end restau-
ranter.

®  |sma produktioner bliver roserne hand-
hestet, mens sterre produktioner bliver
maskinhestet. Efter afskaering af stokken,
'strippes’ den - det vil sige, at roserne
skaeres af stokken.

11

Flower Sprouts er sma knol-
de. De er ikke sa komplek-
se, men derimod nemme at
arbejde med, og de minder
meget om rosenkdlen. Jeg
foretrekker at servere dem
stegt i hele stykker. Flower
Sprout minder om palmeka-

len i smagen.

Mette Dahlgaard,
Gastronomisk chef, Gemyse



Hvidkal

Januar

@ Szson for sommerhvidkal
@ Seeson for efterdrshvidkdl og vinterhvidkal

Saeson

De tidligste sommerhvidkal er klar primo juni, hvor
efterarshvidkal og vinterkal er klar primo august/
september. Vinterhvidkal, som ogsa kaldes lager-
kal, kan ligge pa lager indtil april/juni aret efter.
Hvidkal handhestes eller maskinhestes efterhan-
den som de enkelte hoveder er salgsklare.

Cyklus
Fra/kimplante Planter med
: lille hoved
Lagerkal
]a;n Feb Mar A'pr$ juni

@ Sason for sommerhvidkal
@ Sason for efterdrshvidkal og vinterhvidkal

Qkologiske sorter
Sorterne deles normalt op i sommer-, efterars- og
vinterkal. Vinterkalen anvendes til lagring,

Der findes mange slags hvidkalssorter med forskellige
egenskaber.

Nogle sorter er meget kompakte og faste, mens
andre er mere lese i hovederne. Nyere sorter er for-
edlet, sa smagen bliver sedere og mildere, med det
formal at konkurrere med icebergsalaten og andre
grenne salater. Der er ogsa flade typer hvidkal, hvor
bladene kan frigeres hele og anvendes til wraps, sushi
elleri sandwich. Ved valg af sort og plantetaethed er
det er muligt at producere minihvidkal.

®  Qkologiske vinterkals-sorter
Lennox F1
Impala F1
Marner Lagerweiss

®  Qkologiske sommerkals-sorter
Farao F1
Drago F1
Donator

Fuldvoksne planter
med hoveder

juli Aug S:ep Nov Dec

Efterlader man de nederste blade pa kalplanten efter hest og lader
dem overvintre i marken, vil der naeste forar dannes sma, lese hoved-

eribladhjernerne, som kan hestes og bruges i kekkenet.
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Sed, mild
og en anelse

skarp

Spred, saftig \
og knasende

Food Pairing og smag

Smagen af hvidkal kan beskrives som sed, mild og en
anelse skarp (mest eftersmagen). Smagen kan ogsa
minde lidt om karse, sennep eller lidt radise. Mange
oplever ogsa en svovlet eftersmag.

Den inderste del af kdlhovedet smager sedt og nedde-
agtigt —og er ikke sa skarp i smagen. Marven i stokken
er mere bitter og kalagtigi smagen.

Konsistensen er fast (hard), kompakt, sprad, knasende
og saftig. De inderste foldede blade er mere sprade
end de yderste, som er flade, tyndere og mere seje i
konsistens.

Nar hvidkalen ristes pa en pande bliver den generelt
mindre frisk og skarp end nar den spises ra. Samtidig
udvikler den en langt sedere smag og opleves ikke
braendende, som nar den spises ra.

Filterkraut er er en blanding mellem spidskal og
hvidkal. De bliver enormt store! Jeg tror de vejer
5-8 kg. De er meget aromatiske i smagen og ikke

sa tradede i konsistensen.

Mette Dahlgaard,
Gastronomisk chef, Gemyse
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Vidste du, at...

e Det okologiske dyrkningsareal udger 52 hekt-
ar (73 fodboldbaner), svarende til 24 procent
af det samlede dyrkningsareal med hvidkal i
Danmark (2018). Kilde: Landbrugsstyrelsen.

e De kelige temperaturer far sukkerindholdet
og smagsstofferne til at udvikle sig, og derfor
vil der veere forskel i smagen alt efter om plan-
ten er hostet i efterdret eller om vinteren.

e Hvidkal har vaeret dyrket herhjemme siden

middelalderen. Og det har haft stor betydning
i bade den egyptiske og romerske kultur.

Hvidkal er staerkt undervurderet, synes jeg. Hvidkal kan
noget i ra form, hvor den har en friskhed og spredhed,
som jeg synes er ret leekker, samt lidt skarphed a la mild
peberrod eller karse. Tilberedes hvidkal, enten stegt
eller bagt, sa far den til gengzeld en helt anden sedme
og mildhed, som er super spaendende. | vinter lavede
jeg en ret, hvor jeg stegte hvidkal i grove stykker pa en

pande i olivenolie, kort tid ved hoj varme, sa den fik en
smuk gylden stegeskorpe nogle steder og andre steder
stadig naesten ra. Jeg serverede kdlen med yoghurtdres-
sing tilsmagt med kardemomme og citronskal, masser
af basilikum og mynteblade og pa toppen kikaerter ri-
stet sprede med krydderier. En ny fortolkning af "brun-
kdl-Danmark” meder Mellemesten.

Mikkel Karstad,
Kok og kogebogsforfatter




Gronkal

Januar

@ Sasonfor grenkal

Saeson

Gronkal vokser langsomt og betragtes som en efter-
ars- og vintergrentsag, men de tidligste grenkal kan
vare klar i september, og hesten kan vare heltind i
februar/marts maned.

Greonkal handhestes ved afbraekning af bladstilken
inde ved staenglen. Det kan ske enten ad flere om-
gange, hvor man tager de nederste blade forst og
lader planten gro videre, eller ved at planten hestes
pa én gang. Man kan ogsa heste hele stokken med
bladene pa.

Gronkal siges at vaere frostresistent — den klarer
den lange vinterperiode med frost ved at pumpe
vand ud i bladene. Herved bliver saltkoncentratio-
nen i bladene hoj, og cellerne spranger ikke i frost-
vejr, hvilket gor det muligt at heste af planten igen
nar frosten forsvinder.

Qkologiske sorter

® Lerchenzungen
Halvhej sort med fintkrellede, smalle, lidt haen-
gende blade. Den er frostresistent og kan derfor
leveres direkte fra marken i vintermanederne.
Den er kendt for sin gode smag og er en speciali-
tet i Nordtyskland.

®  Westlander Winter
Gammel sort med fine, krusede blade og en
meget ensartet veekst. Planten er smuk og pal-
meagtig med en let sed og aromatisk smag.

Der findes ogsa red- til lillafarvede gronkal.

Cyklus
Fre/kimplante Sterre planter med Fuldvoksne planter
sterre blade med store blade
]a;n Feb Mar Alpg IVIIaj 4\ jl;ni jl;'i Alug S:ap Okt Nov Dec

Selvom stort set alle bladene er hestet, kan vaeksten fortsaette frem

@ Sxson for grenkal

til naeste forar, hvor de sma topblade samt topskuddet kan plukkes.

Food Pairing og smag
Smagen i bladene giver grenne mineralske noter. Her-

med noter af kdl, lidt bitter, lidt skarp, frisk og lidt syrlig.

Konsistensen af bladene er spred, ret sej, og har bid
(al dente), lidt udterrende, en anelse bedevende pa
tungen. Ribberne er sprade, ret treeede.

Kram gerne din grenkal med salt og sukker. Det gor
den bledere og lettere at spise. Vendes kalen i olie og
bages som chips i ovnen kan smagen beskrives med
noter af umami, graes, let bitter, kal, frisk, fed, klover, let
syrlig ristede log og grenne blade. Konsistensen bliver
knasende spred og meget pores. Masser af lyd - som
papirtynde, grenne chips.
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Vidste du, at ...

Det okologiske areal udger 78 hektar (ca. 110
fodboldbaner) svarende til 62 procent af det

samlede dyrkningsareal med grenkal (2018).

Kilde: Landbrugsstyrelsen.

Grenkal stammer sandsynligvis fra havekalen,
som findes vildtvoksende langs kysterne over
det meste af Syd- og Vesteuropa. Den har vae-
ret kendt som kulturplante i Europai 4.000 ar.

| Danmark er grenkalen en af vore forste
haveplanter. Den var hardfer og egnet til for-
skellige jordtyper, og grankalens betydning for
datidens kost skal ikke undervurderes. Man
hentede grenkal i kalgarden hele vinteren

og fik derved et godt tilskud af vitaminer og
mineraler i lebet af vinteren. Ofte s man, at
de herhjemme, der havde en stor kalgard,
sjceldent blev syge.



Glaskal

Januar

@® Sason for glaskal

Saeson

De tidligste glaskal er klar primo juni og kan pro-
duceres hele sommeren frem til efteraret. Selvom
det er relativt nem at dyrke glaskal, sa kan vejret
volde udfordringer. Er vejret for tert eller for vadt
under kritiske tidspunkter i vaeksten kan glaskalen
reagere med stress, som oftest giver spraekker og
dybe revner, der forarsager et stort spild.

Cyklus

Fre/kimplante

]a'n Feb Mar

@ Sasonfor glaskal

juni

Planter med knold
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Qkologiske sorter

De mest brugte okologiske sorter er folgende:

e  Azurstar
Lilla udenpa og hvid inden i. Det er en af de
hurtigste sorter.

e OliviaFl
Gren sort, som kan findes tidligt pa saesonen.

e Kordinal F1
Gren sort, som er tolerant og modstandsdygtig.

e  Superschmelz
Gren sort, som er lidt senere pa den. Hvis den
far plads kan den veje op til 3-5 kg uden at den
bliver fiberagtig i tekstur.

Der findes ogsa purpurfarvede glaskal.

Fuldvoksne planter
med hoveder

Steengler kan bruges
efter hesten

Sep Okt Nov Dec

juli Aug

Glaskal er en meget hurtig kultur med en udviklings-
tid pa bare 55-60 dage.

Sprad
og knasende

Noter af
citrus og
vanilje

Food Pairing og smag
Smagen er mild, sad, let syrlig, let bitter og let skarp,
med noter af citrus, vanilje og kal.

Bladene har bitre, grenne og skarpe smage, mens selve
knolden er sed, let syrlig, lidt bitter, kdlagtig, lidt skarp,
lidt stikkende samt har en mindre sed eftersmag i det
indre end i det yderste lag.

Konsistensen af knolden er spred, saftig, lidt sej og
traeet udenpd, knasende med lyd. Eftersmagen er lidt
stikkende graensende til braendende. Bladene er seje,
ikke spaendstige eller sprede, men faste.

Claskal dufter sedt af smer, flode, en anelse svovl og en
anelse troffel.

Smagen er mild og gren i bladene; sed, frisk, syrlig, anel-
se skarp og en anelse krydret-sad i knolden. Stzengler-
ne har en “off-note” og er bitre.

Konsistensen af knolden er bled og cremet efter kog-
ning. Bladene er let bedevende og har lidt bid. Skreellen
er fast med bid og en anelse traeet i den konventionelle.
Bladene er let bedevende og har lidt bid.
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Vidste du, at ...

®  Qkologiske glaskal er en mindre nichepro-
duktion, og det preecise areal er ikke kendt.
Produktion af glaskal foregar oftest under
et net for at beskytte mod insekter. Glaskal
kaldes ogsa for glaskalrabi og knudekal. Der
hersker navneforvirring, og nogle kalder dem
fejlagtigt for kalroer.



Palmekal

Januar

@® Sason for palmekal

Qkologisk sort

e Nerodi Toscana
Er en gammel sort, der er kendt helt tilbage fra

Sason 1800-tallet. Den bliver ca. 1 meter hoj og taler
Palmekal betragtes som en efterars- og vintergrent- frost pa linje med grenkal. Det er en smuk kal-
sag, hvor de tidligste palmekal kan vare klar i sep- type, og den er ogsa kendt som sort eller russisk
tember, men hesten varer helt ind i februar/marts kal. Bladene er marke- og bldgrenne i farven.
maned. Palmekal ligner med sin roset af lange, Udviklingstiden er cirka 70 dage, og den bliver
smalle blade, som er merk-blagrenne, en lille pal- forholdsvis hej. Smagen er spaendende og kan
me, hvis den plantes fritvoksende. Deraf navnet minde om broccoli og er velegnet til lyn- eller
palmekal. Palmekal handhestes ved afbrakning af ovnstegning,

stilken inde ved steenglen ad flere gange. De neder-
ste blade hestes forst, mens resten af planten gror

videre.
Cyklus
Fra/kimplante Planter med Fuldvoksne planter
: lille hoved med hoveder
. 0 L0
Jan Feb Mar Apré) Maj ,)\ juni juli Aug Sep Okt Nov Dec
@ Seeson for palmekal Selvom mange af bladene er hestet, fortsatter vaeksten naeste

forar, hvor man kan plukke de sma topblade samt topskuddet.
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Skarp, gren,

90c900 urtet Smag ...........................

Bladene er
sprede, blede
og tynde

Food Pairing og smag
Smagen af bladene har en skarp og gren kalnote samt
en bitter, besk, syrlig, urtet smag. Ribberne er milde,
grenne, friske og med noter af zertebaelge samt minera-
ler. Stokken er frisk, mild, mineralsk og sed.

Hvis palmekalen steges kan noterne beskrives i smagen
som gren, grees, mild kal, fed, umami, fyldig, ristede

log, anelse bitter - iszer ribberne. Konsistensen bliver
sproed med bid og lidt sej. Ribberne bliver saftige og lidt
treeede.

Vidste du, at ...

®  Qkologisk palmekal bliver kun produceret i et
begraenset omfang i Danmark.

e | gamle dage blev palmekal nogle steder
anvendt som juletrae ved juletid, hvis familien
ikke havde mulighed eller rad til at anskaffe
sig et rigtigt juletree.
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Rosenkal

Januar

@ Szson for efterdrsrosenkal
@ Szson for vinterrosenkal

Sason

Qkologisk rosenkal udplantes som spade planter
fra midt april til sidst i maj. Rosenkal vokser lang-
somt, sa de tidligste rosenkal er tilgengelige fra
ultimo august til primo september. Ved hj=lp af
forskellige sorter og kelelagring kan de okologiske
producenter levere rosenkal frem til marts/april
maned det efterfelgende ar. | sma produktioner
bliver roserne handhestet, mens de, i de sterre pro-
duktioner, bliver maskinhestet. Nar rosenkal hestes
kaldes det, at den 'strippes’, det vil sige, at roserne
skaeres af stokken.

Cyklus

Planter med
lille hoved

Qkologiske sorter
Der findes sorter i bade grenne, og i red-lilla farver.

Den rubinrede rosenkal, der tilnaermelsesvis ogsa ville
veere lilla, er mildere i smagen end den grenne almin-
delige rosenkal. Den beholder farven ved tilberedning
og pynter flot op i alle retter. Denne sort tilherer
vintersorterne, hvilket betyder, at den er klar til hest
sidst pa efteraret. Her er smagen bedst efter et par
neetter med nattefrost, hvor sedmen udvikler sig, og
smagen bliver mere mild.

Navne pa sorter af den rede rosenkal:

Jan Feb Mar A'pr Naj jL'mi

@ Sason for efterdrsrosenkal
@ Szson for vinterrosenkal

Red ball
e Rubine
Fuldvoksne planter
med hoveder
juli Aug

Karseagtig
og noter af
gront graes

Knasende
spred

Food Pairing og smag

Smagen af ra rosenkal er skarp, karseagtig, med grenne
greesnoter, let bitterhed, let smag af kdl og en anelse
grenne zbler. Konsistensen er knasende spred, med en
let knirkende lyd.

Nar rosenkal koges, bliver de mindre sprede, men
bevarer fastheden. Smagen bliver mere sed, med noter
af umami, grent graes, mere kal, lidt modent aeble og
en anelse smersmag (selvom man ikke har tilsat smar).
Rosenkalen ligner et mini-hvidkal og bliver lidt mere
friskt grent, nar man koger det.

Rosenkalen fungerer godt i salat sammen med andre
kaltyper, eksempelvis hvidkal, hvor rosenkalens farve
danner kontrast, og hvor smagene kan komplementere
hinanden. Et godt husrad: Rosenkal bliver mindre svov-
lede af at blive pa stokken og ferst tages af lige inden
tilberedning.

Vidste du, at ...

®  Qkologiske rosenkal er en arbejdskreevende
og risikofyldt afgrede, da den nemt angribes af
sygdomme. Derfor udger det ekologiske areal
mindre end 1 hektar (1 fodboldbane) og sva-
rende til knapt 2 procent af det samlede areal
med rosenkal (2018). Kilde: Landbrugsstyrelsen.

e Rosenkalen stammer fra omradet omkring
Bruxelles i Belgien, hvor man allerede i 1200-
tallet dyrkede og spiste rosenkal.
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Ogsa til en laksecarpaccio kan rosenkal veere eg-
net. | en rd og snittet form, kan den give en kna-
sende kontrast til den blede konsistens af laksen.

Rosenkal i pasta med revet emmentaler samt
tynde skiver af sort troffel kan ogsa vaere en god

ret, med masser af umami, svovinoter og fyldig
smag.

Lisbeth Ankersen
Sensoriker, InnovaConsult

Generelt for rosenkal og grenkal
kan jeg godt lide at arbejde med
deres andet skud (blomstring),

hvor de er sa super flotte, og hvor
de egner sig bade til at blive stegt
og blancheret.

Mette Dahlgaard,
Gastronomisk chef, Gemyse



Porre

Januar

@ Sason for porre

Saeson

Danske ekologiske porrer har sason fra ultimo juli
og frem til marts, afhangigt af vind og vejr. | Dan-
mark hestes vinterporrerne normalt direkte fra
marken og keres hjem til vask, sortering og pak-
ning. Overvintrende porrer til levering i forarsma-
nederne er pa nuvaerende tidspunkt kun en lille
produktion, da det kan veere svaert at opretholde en
passende kvalitet. Om foraret begynder blomster-
steenglen at straekke sig inde i porreskaftet, for pa
et tidspunkt at blive synlig, og til sidst begynde at
blomstre. Der er et mindre marked for porrer, hvor
streekningen er begyndt, ligesom der er et lille mar-
ked for porreblomster.

Q@kologiske sorter

Sorterne deles op i fire grupper: Sommer-, efterars-,
tidlige vinter- og vinterporrer. Normalt anvendes
sorter fra de tre ferste grupper for at sikre en kontinu-
erlig levering fra ultimo juli til marts.

e Krypton
En tidlig og hutigt voksende sort, som blandt an-
det hestes som babyporre. Det vil sige helt sma
kuglepens-tykke porrer lige til at lynstege.

e Pandora
En klassisk europeeisk efterdrsporre. En ensartet
porre med flot blalig nuance og langt, hvidt, tykt
skaft.

e Curling
En langsomt voksende vinterporre, som er
velegnet til host fra november til april det
efterfelgende ar - efter plantning. Porrerne har
en opretstaende statur med en merkebla-gren
bladfarve og betydelige skanker. Skaftlaengden
er god til pakning, og det feerdige produkt er let
at rengere. Den er ensartet og har en raffineret
smag.

Cyklus
Sma, tynde, slanke Fuldvoksen plante, som
planter, som gar lidt gar lidt ned i jorden
nedijorden .
]a:n Feb Mar Alpr A IVIIaj jlini jl:l'i!{ Alug Slep Okt Nov Dec

® Seeson for porre

Saftig,
lidt sej
og fibret

Lidt sed
{ og frugtagtis M

Food Pairing og smag
Smagen er forst sed, senere frisk og lidt skarp med lidt
frugt, lidt umami, leg og en skarp porre-note.

Konsistensen er saftig, lidt sej og fibret. Spred og kna-
sende. Den grenne top er mere traeet og luftig, den
hvide fod er mere spred og kompakt.

Mundfelelsen giver luft i naesen, braender lidt pa
tungen, og svier lidti ejnene.

Ved gennemskaering ses en gullig-beige ring med en
hvid ring rundt om, og derefter beige ringe.

Ved kogning bliver smagen sedere og mildere med
mindre skarphed og mindre lagnote end som ra.

Konsistensen har lidt bid, men mest bled. Nogle af bla-
dene er en anelse slimede, lidt sprede samt lidt seje/
fibret i de averste grenne dele af bladene.

Vidste du, at...

®  Arealet med okologiske porrer er 55 hektar
(775 fodboldbaner) svarende til 17 procent
af det samlede areal porrer i Danmark (2018).
Kilde: Landbrugsstyrelsen.

®  Porrer herer til logslaegten, ligesom lag, pibe-
log, hvidleg, purleg og ramsleg, og den er en
del af liliefamilien.

e Porrer stammer oprindeligt fra Middelhavslan-
dene, hvor den har vaeret anvendt i mere end
4000 &r. Herfra blev den udbredt til Europa
af romerne. | dag dyrkes den mest pa vores
breddegrader. Den er praktisk at dyrke, da den
kan vokse i stort set alle egne af landet og i for-
skellige typer af jord. Dog er det vigtigt, at jorden
er uden sten og ukrudt, og porrer kan holde sig
lzengere, hvis de ikke udszettes for nattefrost.

Jeg bruger porre bade sommer og vinter - grillede, kog-
te eller langtidsbagte. Hertil en god og enkel vinaigret-

te, som kan vare lavet med sennep, kapers, bronze-
fennikel og ansjos. Eller sammen med et pocheret ag,
hakket persille og god olivenolie.

Mikkel Karstad,
Kok og kogebogsforfatter

Slanke planter hvor der vokser
en blomsterstand frem i toppen
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Om kartofler

Der findes rigtig mange forskellige kartoffelsor-
ter med hver sin smag og karakteristiske egen-
skaber. Derfor er de enkelte sorter gode til for-
skellige tilberedningsformer. Pa den baggrund
skal du vzelge kartofler, som du valger vin —sa
far du den bedste kartoffeloplevelse.

Kartoflens sason opdeles normalvis i to — de
tidlige (nye) kartofler og hejsaeson kartofler.

Navne pa tidlige sorter
Linzer (3)

Isabelia (6)
Marabel (9)
Galante (14)
Cherie (18)
Princess (19)

Navne pa hejsasons sorter

® \enezia (§)
Kartofler herer - sammen med f.eks. tomater, * Exquisa(12)
auberginer, peberfrugt, chili og tobak - til nat- * Toscana (20)
skyttefamilien, hvoraf nogle af planterne er ° Belana (5)
giftige. * Regna(7)

e Folva(10)

e (harlotte (15)
Smagslandkort, kartofler kogt med skrzel

Cremet

® Tidligsort
@ Hojsasonsorter

© o
@

Sed smer

Syrlig, skarp gron

10120

18]

Melet

24
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@® Sasonfortidlige
okologiske kartofler

Sason
Det er sason for danske okologiske kartofler fra
medio maj og indtil omkring 1. marts.

Qkologiske kartofler kan ikke holde sig pa lager
sa lenge som konventionelle, kun til omkring 1.
marts, sa bliver kvaliteten for darlig pa grund af
bl.a. selvskurv.

Den storste udfordring ved produktion af ekologiske
kartofler er kartoffelskimmel. Hvis kartoffelskimmel
angriber tidligt i seesonen, kan det pavirke udbyttet
negativt. Udfordringen er, at okologiske producen-
ter ikke kan gore noget mod skimmel - dog er nye
okologiske skimmelresistente kartoffelsorter pa vej.

Cyklus

Forspiring  Sattesijorden Tydeligtop

Jan Feb

@® Sason for tidlige
okologiske kartofler

Tidlige sorter

Qkologiske sorter

e Solist
Solist er den mest udbredte og velafprevede
sort. Det er ogsa den tidligste sort, og den er en
“sprinter” med rundovale knolde og velsmagen-
de gult ked. Den giver ogsa et ret stort udbytte.
Den har tillige et lavt kveelstofbehov.

e BlaCongo
Er blandt de allertidligste sorter. De er gode
som nye kartofler. Senere pa saesonen bliver de
mere lagerfaste og udvikler sig til mere melede
kartofler.

Vidste du, at

e Arealet med ekologiske spisekartofler er
pa 1631 hektar (2.297 fodboldbaner)
svarende til 18 procent af det samlede
areal med spisekartofler (2018). Kilde:
Landbrugsstyrelsen.

juli Aug Sep Okt Nov Dec

Cremet
konsistens

Noter
af smer og
sedme

Food Pairing og smag

P4 smagslandkortet pa side 24 ses felgende tidlige
kartoffelsorter: Cherie (18), Galante (14), Isabelia (6),
Linzer (3), Marabel (9) og Princess (19)

De tidlige sorter har generelt noter af smer og sedme i
smagen. Ved kogning med skrzel er konsistensen af de
tidlige sorter overvejende cremet.

Andre noter fundet i de tidlige sorter er en anelse
bitterhed, frugt, bagt kartoffel og milde smage.

Den meget tidlige sort Cherie —med den lyserede
skrael - afviger fra de andre sorter ved en mere syrlig
og skarp gren smag og en mere melet konsistens.

OBS!

Spiser man grenne kartofler kan det give
mavekramper, kvalme, opkast og diarré. Nar
kartofler udseettes for lys, dannes der blandt
andet giftige stoffer om glykoalkaloider, som
bestar af giftstofferne solanin og chaconin.
Indholdet er hejst i skraellen, men smid hele
kartoflen ud, hvis den er gren. Ogsa spirede
kartofler kan veere er giftige!

Vi laver mange kartofler af sorten Columba, da det er
en god kartoffel med en flot finish. Tidligt i sssonen har
den en god fast konsistens, og smager lidt som asparges-
kartofler. Som kartoffel med skreel udmaerker den sig
ogsa med en god smag, og koger ikke ud. Den fungerer
ogsa godt som bagekartoffel. Dvs. meget lidt madspild,
da de fleste sterrelser kan bruges.

Tom Christensen,
Producent af okologiske grentsager, Brogaarden

Vi dyrker 10 forskellige kartoffelsorter i ar. Ditta
er god til at gemme og bliver mere sod og cremet
med alderen. Rosa Tannenzapfen og Bamberger
Hornchen er rigtig dejlige kartofler, god smag og
flotte former. De flotte former kan dog godt vaere
lidt besvaerlige at arbejde med i kekkenet, men
bulerne/knopperne er ogsa noget af det, der ger
den interessant.

Ane Rordam og Jens Vestergaard,
Kok og landmand, MULD
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@ Sason for hejsaeson kartofler

Saeson
Det er sason for danske okologiske kartofler fra me-
dio maj og indtil omkring 1. marts.

Vidste du, at

e Kartofler har stor naeringsveerdi og
indeholder naesten alle vitaminer - spe-
cielt er de en vigtig kilde til G-vitamin og
kostfibre. Kartofler er en af de fedevarer,
der maetter mest. Sa hvis man vil opna
sterst maethed for faerrest kalorier, skal
man spise kartofler.

Cyklus

Forspiring Sattesijorden  Tydelig top

@ Seeson for hejsaeson kartofler

28

Hgjsaeson sorter

Qkologiske sorter

Alliance

En velsmagende kartoffel som har en lang oval
form og gult ked. Mange kalder denne sort for
en gourmetkartoffel, da den har en rigtig god
spisekvalitet. Den er ogsa god til salater.

Belana

Belana er en hejsaeson kartoffelsort, som giver
et hejt udbytte af ovale knolde. Kartoflen har et
gult skind og meget gult ked.

Aggeblomme

Ogsa kaldet den hjemvendte kartoffel. Agge-
blomme-kartoflen har sma runde knolde med
dybe ejne ogindskraenket navle. Hudfarven er
gul og kedet lysegult til gult. Sorten er kendt for
dens gode smag og formodede oprindelse fra
Langeland. Den bliver ikke dyrket mange steder,
da den hurtigt kan blive plaget af sygdom.

Sede og
smeoragtige

noter

Noter
af mandel og
ned

Food Pairing og smag
Pa smagslandkortet pa side 24 ses felgende hejsaeson
kartoffelsorter: Exquisa (12), Venezia (8) og Toscana (20).

Smagen af disse hejseesonsorter er en mellemting
mellem sede og smeragtige noter og mere syrlige og
skarpe grenne noter.

Andre noter fundet i hejsaeson-sorter er mandel/ned,
umami, blomst, frugt og jord.

Konsistensen ved kogning med skrzel er generelt en
mellemting mellem melet og cremet, haeldende mest
mod cremet.

Sorten King Edward er fremragende til mos og retter,
hvor kartoflerne skal koge ud.

De lidt senere soter i hejsesesonen pa smagslandkortet
er: Belana (5), Charlotte (15), Folva (10) og Regina (7).

Smagen af de sorter har syrlige og skarpe grenne
noter ved kogning med skrael. Andre noter er jord, bit-
terhed, frugt, bagt kartoffel og lidt svovl. Konsistensen
er overvejende cremet.

Kartofler er mine favoritter hele aret. De nye er sprade
og lette i smagen. Nar vi kommer til vintermanederne
@ndrer kartoflen sig til den smag, som vi kender dem
bedst. Sa er de forskellige i konsistens og udfoldelse -
og som kok bliver jeg aldrig traet af at udforske deres
muligheder. Den ekologiske sort Belana fra jordene i
Odsherred har en herlig smag. Den er fremragende til

kogning, sublim til chips. Belana er min favorit i perio-
den november til april.

Erwin Lauterbach.
Ejer og kok, Lumskebugten

/Aggeblomme-kartoflen har man-
ge ojne, men i vintertiden er det
den, som smager bedst. Den skal
koges nansomt og pilles. Sorten

har en fantastik smag hele aret
rundt.

Claus Henriksen,
Kokkenchef, Dragsholm Slot
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Januar

@ Sason for hokkaido

Sason

De tidligste Hokkaido er klar ultimo august, primo
september. Den hestes fra friland indtil ultimo okto-
ber, inden frugterne far frost. Hokkaido kan lagresi
lengere tid, helt frem til marts/april maned.

Hokkaido herer til arten Cucurbita maxima ogsa
kaldet centnergraeskar. Graskar er i samme familie
som squash. Derfor kaldes graeskar ogsa for vin-
tersquash.

Graeskar er klar til at blive hestet, nar bladene
visner i oktober maned. Fra den ene dag til den an-
den gar hokkaidoplanten fra at vaere en struttende
gron mark med afgreder i %2 meters hejde til at
planterne falder sammen. Hokkaido'erne har nu
suget al plantens energi, hvorpa de kan hestes og
legges pa et lunt lager, hvor de kan holde sig til
langt ind i foraret.

Cyklus

Lagring Udplantning

Hokkaido

frugter over jorden

Qkologiske sorter

Sorterne adskiller sig dels pa sterrelsen, men ogsa
pa den ud- ogindvendige farve, som typisk vil vaere
orange eller nzesten red.

e  RedKuri
Bred og rund med orange skind og gult ked. Den

gennemsnitlige vaegt ligger pa mellem 1,2-1,5 kg,

Den har gode opbevaringsevner. Smagen er fin
og neddeagtig.

e Solor
Orangefarvet og tykkedet sort. Den har normalt
en gennemsnitsvaegt pa 1,1 kg. Den er ensartet
i formen og bliver noget mindre og merkere i
kedet end sorten Red Kuri.

* Fictor
Skinnende rade frugter med en gennem-
snitsveegt pa 1-1,2 kg. Fictor har en tendens til
at forblive lille. Den er ensartet og har en smuk
rund form. Fictor er velegnet til opbevaring.

Sterre plante med sma Store planter med store
frugter pa jorden

Jan Feb Mar Apr Maj juni

@ Seeson for hokkaido

juli /A\Alug

Gren og frisk

- noter af ned

Knasende
spred i ovn

Food Pairing og smag
Hokkaidoen har grenne og friske noter samt tonede
noter af ned, og sa har den en knasende spred
konsistens.

Ved tilberedning i ovn bliver smagen ristet og lidt sed
med noter som ristede nedder, bagt kartoffel, lidt
umami, skorzonerrod, graeskarkerner og vegetabilsk
olie. Konsistensen af den ekologiske hokkaido er mere
knasende spred og ter - og mindre bled og cremet.

Alle dele af planten er spiselige
e  Plantens tidligste skud og blade kan friteres
eller bruges som fyld i suppe.

e  Blomsterne kan fyldes med eksempelvis mo-
zzarella eller ansjos og dyppes i beignetdej —
eller koges med i risotto eller blandes i salater.

e  Skallen kan marineres eller skaeres ud
sammen med frugtkedet, og kan steges og
spises.

®  Frugtkedet kan steges, ovnbages, koges,
grilles og fermenteres (f.eks. maelkesyre-
geeres). Det kan anvendes i bade snacks,
forretter, hovedretter og desserter.

e  Kernerne kan ristes og saltes samt spises som
snack.

Vidste du, at ...

Oprindeligt stammer hokkaidograeskarret den
Japanske @ ‘Hokkaido', hvor den blev dyrket i stor
stil og har faet sit navn. Hokkaidogreeskarret har
redder, der kan ga 2 meter ned i jorden for at hente
vand og naering.

Hokkaidograeskarret far en super
flot farve, nar den bliver pureret.

Og sa bliver den flottere og glatte-
re, nar den blendes, sammenlignet
med andre typer graeskar.

Mette Dahlgaard,
Gastronomisk chef, Gemyse

Hokaido behaver man ikke at skrelle, da skrael-
len bliver bled og mer, nar man bager eller koger

den. Sa kan den spises eller blendes ud.

Mikkel Karstad,
Kok og kogebogsforfatter
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@ Saeson for butternut squash
@ Lagring af butternut squash

Saeson
Butternut squash er en varmekraevende grontsag,

der forst er klar til hest i september/oktober maned.

Til gengzeld kan den lagres lenge, helt hen til april/
maj maned. Butternut squash bliver ogsa kaldt for
butternutgraeskar eller melongraeskar.

Cyklus

Lagring Lille plante

Sterre plante med sma
frugter over jorden

Butternut squash

Qkologiske sorter
Butternut squash herer til arten Cucurbita moscha-
ta ogsa kaldet moskusgraeskar eller vintersquash.

Skallen er hard, og den kan lagres lzenge - typiski flere

maneder.

®  HunterF1
Tidligste sort, der danner mindre, men flere
frugter. Et andet kendetegn er det meget lille
kernehus.

e Nutterbutter
Er en senere sort. Den kendetegnes ved at veere
robust og danner sterre frugter, som kan veje
over et kilo.

Store planter med store
frugter pa jorden

]a;n Feb Mar A'pr N'Ia/j(x\ jl;ni

@ Sason for butternut squash
@ Lagring af butternut squash

32

jlll|i /Nug S'ep

Agurkeagtig,
gren
eftersmag

Blad,
med lidt bid

Food Pairing og smag
Smagen er sed, af frugt (melon) og ned, og har en agur-
keagtig gron eftersmag,

Konsistensen er spred, knasende, spaendstig og fast, og
ikke specielt saftig, Skreellen er hard og traeet.

Vedtilberedningi ovn bliver smagen sad, og den kan
minde lidt om sed kartoffel. Butternut squash har
smagsnoter af umami, frugt, og en anelse umami, frugt,
blomst og roe/majroe.

Er der skreel pa, bliver smagen lidt mere syrlig og bitter.
Konsistensen bliver bled, med lidt bid, og den kan minde
om en roe i konsistensen. Skraellen er lidt sej/fibret, men
kan sagtens spises.

Vidste du, at ...

e  Detokologiske areal med butternut squash er
cirka 1 hektar (1,4 fodboldbane) svarende til
50 procent af det samlede areal (2018). Kilde:
Landbrugsstyrelsen.

] Butternut squashen er som naevnt mere
varmekraevende end de evrige graeskar og
squashtyper, der dyrkes i Danmark. Derfor er
det ikke altid, at produktionen lykkes. Trods
usikkerheden er interessen for at producere
butternut squash stigende.

33

Jeg bruger en del butternut
squash i efteraret og om
vinteren, da den er rigtig god
til suppe, puré og til at bage.
Den har en smuk farve og en

dejlig seadme, men det er dog
vigtigt at smage den godt til
med syre og salt, da graeskar
godt kan blive lidt "flad” i
smagen.

Mikkel Karstad,
Kok og kogebogforfatter
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Raeddike

Januar

Q@kologiske sorter

Raeddiker varierer meget i sorter, form og farve: fra
flad-runde, runde, kegleformede og til spidsede. Over-
hudens farve varierer fra hvid, gullig, red-violet og til
sort. Den mest 'almindelige’ raeddike er hvid og aflang.

@ Sxson for sommerraeddike e Runder Schwarzer Winter

@ Szeson for efterdrs- og vinterraeddike Sorten er rund med hvidt ked. Sorten har bedst
af at blive dyrket hen pad efteraret, da den kan ga
i stok ved for lange dagtimer.

Sason e Ostergruss Rosa

De tidligste reeddiker fra friland er klar til hest Rod udenpa og hvid indeni. Det er en aflang sort,

medio juni, men i Danmark er der tradition for at som kan dyrkes hen pa fordret og om somme-

producere reeddiker, som kan hestes i efteraret og ren. Kan hestes, nar den er pa sterrelse med en

om vinteren, sa de kan lagres hen over vinteren. radise, men star den med stor afstand mellem
planterne kan den blive omkring 15 cm. lang,

Cyklus
Fre/kimplante Hej plante med sma Planter med lengere/sterre
redder i jorden redder og blade
Jan Feb Mar Xpr juli Aug

Maj 6 juni
0

@ Szson for sommerreeddike
@ Seeson for efterdrs- og vinterreeddike

34

Saftig,
spred og
knasende

Frisk
sennepsnote

Food Pairing og smag
Smagen af reeddikens indre er sed, mild (meget milde-
re end en radise), lidt skarp, kdlmary, lidt frugt, frisk, lidt
majroe, kinakal, anelse karse. Skraellen er mere bitter,
lige s& skarp som en radise, karse, frisk, med noter af
sennep —en folelse af at det river i naesen.

Konsistensen er meget saftig, sprod og knasende.
Mere pores og luftig/luftfyldt end eksempelvis en jord-
skok. Skraellen er lidt breendende. Spred, tynd skrael.

Sorterne Green Meat og Red
Meat. Jeg syntes sorterne er fan-
tastiske i smagen og har masser
af saft og kraft. Jeg holder af at
stege dem, sd de bliver gyldne

pa den ene side. Derefter gla-
serer jeg dem i lidt &bleeddike.
De er ogsa fantastiske somra i
salater.

Claus Henriksen,
Kekkenchef, Dragsholm Slot

35

Vidste du, at ...

®  Qkologiske raeddiker er en mindre nichepro-
duktion. Det praecise dyrkningsareal er ikke
kendt

e Raeddiken er efterdrets svar pa en radise.
Alle reeddikens dele kan spises - spirer, blade,
blomster, frestand og roden. Bade ra og
tilberedt.

e Der findes flere typer og navne pa reeddiker,
eksempelvis kinareeddike og japanreeddike.
Der hersker en vis navneforvirring, hvor
reeddiker fejlagtigt bliver kaldt for kinaradise,
olierseddike og slangeraeddike.

Jeg har lige lavet mad pa Heartland, hvor jeg brugte
blodraeddiker i en salat sammen med helt sma fine maj-
roer, bolsjebeder, fennikel og frilandsrucola samt en

creme pa @ggeblomme, kaernemalk, tang og ramsleg.
Det smagte godt. Reddikerne var bade sede og helt
vildt steerke pa samme tid, og med en smuk smuk farve.

Mikkel Karstad,
Kok og kogebogsforfatter
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Rodbede

Januar

@® Sason for redbede

Sason

De tidligste redbeder er klar fra ultimo juli/primo
august og kan hestes frem til marts/april maned.
Redbeder kan handhestes, men i storre produktio-
ner foregar optagning med maskiner.

Fakta

Redbede herer til amarantfamilien, og er naert
besleegtet med eksempelvis bederoen (sukkerroer),
spinat og maelde. Planter i amarantfamilien er typisk
strandplanter, som er tilpasset de specielle forhold.
Der findes to hovedtyper redbeder. Aflange, som
anvendes i sur-vareindustrien og runde, der anvendes
til frisk kansum.

Der findes forskellige farver redbedesorter: gule,
hvide og balsje-stribede (rede/hvide).

Redbeder kan ved valg af sorter og afstand produce-
res som miniredbeder.

Cyklus

Kimplante

Sma planter/knolde
med blade

Qkologiske sorter

®  Aegyptischer Plattunder
En gammel bevaret sort, som kan spores langt
tilbage i historien fra Egypten. Den har en kort top,
og et morkeredt ked med en aebleagtig smag.
Aegyptischer er vores tidligste redbede. Koges den
far den hurtigt en fin og delikat konsistens og smag,

® Robuska
Gammel og rund sort. Den har kraftig vaekst
med steerke blade og en rund, glat overflade. Ke-
det er ensartet og merkt. Den har en frugtagtig
smag og fungerer fint i salater.

* Forono
Er szerligvedsin cylindriske form og ensartede mer-
kerede farve. Den er iszer god til at blive skaretiens-
artede stykker. Smagen er behagelig mild og sed.

®  Burpees Golden eller gule beder
Gulsort, der har et skinnende orange skind og
svagt gult ked. Den har en kraftig bladvaekst Sorten
har en sedere smag end andre bede sorter, oginde-
holder ikke den typiske staerkt farvede plantesaft.

® Tondo di Chioggia eller stribede beder
Kendt pa sit skinnende lyserede skind og det
stribede red-hvide ked. Bladene er lysegrenne og
relativt korte. Dens spirer er szerligt flotte i en salat

Fuldvoksen plante

@ Sazeson for redbede

j juni Nli A

‘Barske’
og sede

Rimelig fast
og spred

Food Pairing og smag

Smagen er sad, jordet, sukkerroe, frugt, lidt ammoniak,
blomst, baer, honning, en anelse kal, anelse majstrade,
lidt gulerodstop — kompleks, og sa river den en anelse
i naesen. Skraellen er bitter, jordet og sur. Jordsmagen
skyldes stoffet geosmin.

Konsistensen er meget knasende spred samt fast og
lidt saftig. Skreellen er tor og traeet.

Ved gennemskaering ses et meget merkt lilla indre
med skiftevis lysere og markere cirkler.

Ved bagning mindskes smagen af jord, svovl og skarpe
noter, mens noter af sedme, frugt og blomster frem-
mes. Konsistensen er stadig rimelig fast og spred, med
bid i, glat og saftig.

Smag og duft er en sjov kombination af ‘barske’ noter
som jord og ammoniak samt sede noter som honning,
beer, frugt og blomst.

Redbedeblade og spirer kan anvendes i salater, og de
indgar i flere babyleaf-blandinger.

Vidste du, at ...

e Arealet med okologiske redbeder er pa 113
hektar (159 fodboldbaner), svarende til 38
procent af det samlede areal (2018). Kilde:
Landbrugsstyrelsen.

®  Rodbeden stammer fra den vilde ‘strandbede’,
der vokser vildt langs Europas kyster. Strand-
beden blev i romertiden brugt som laegeurt
og ferst senere er beden foraedlet til at danne
den knold, som vi spiser i dag.

e  Etbedefre erstort ogligner mest af alt en
stor nullermand. Den indeholder en freklynge
med flere fre i. Derfor er det vigtigt, at avleren
er god til at afstandsbedemme, sa der fra
hver freklynge kommer to til tre planter. Star
planterne i klyngen for teet, bliver beden
meget lille. Star planterne til gengeeld for langt
fra hinanden, bliver raekken ikke taet nok til at
kunne skygge for ukrudt.

Jeg er glad for at dyrke sorten Tondo
de Chioggia. Den er uforlignelig til

madlavning —iseer til bagte redbeder.

Jorgen Elsoe Jensen,
Okologisk grentsagsproducent,
Professorens Okologiske Koekkenhave
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m Der findes guleredder i mange farver. Fra hvide og
markviolette til gule og orange sorter.
e Napoli
Meget tidlig sort som er kendt for sin stumpe
spids. Den har en virkelig flot farve hele vejen Spred
igennem den Orange rod' . : ......................................... med Iyd' fast, .................
@ Szeson for bundt-guleradder saftig

*  Fynn/Nantaise
Den naest-tidligste sort. Den har en cylindrisk
lang rod med glat skrael og fin levtop. Sed og
aromatisk med en fin spred konsistens.

@ Sason for pose-guleredder

Smag
Smagen er sad og mild. Marven er sedere end det
ydre lag, og konsistensen er knasende spred med lyd,
Saeson . fast, saftig. Ved gennemskaering ses et merkt indre
TH A e Rodelika . . o .
De tidligste guleraedder er klar primo juni i form af , : med lysere ring udenom. Ved tilberedning i ovn bliver
L Kraftigt voksende sort med en kraftig lovtop. . . . :
bundt-guleredder og ultimo juni ved pose-gule- Clat <ki de pulerod med intensiv rad smagen med skreel sed, intens og lidt fad — ikke sa
redder. Man kan fa danske okologiske guleredder arsKinnende guierodmedintensiv redorange frisk, som i ra form. Uden skrael er den endnu sedere.

Vidste du, at ...

helt frem til april/maj maned det efterfolgende

ar. Vinterguleredder kan opbevares pa to mader:
Ved optagning i efteraret og opbevaring i storkas-
ser pa kelelager, eller ved overvintring i marken,
hvor de bliver dekket af et tykt lagt halm. Pa den
made kan man lebende heste guleredder henover
vinteren.

Cyklus

Fre/kimplante

Jan Apr(g Maj juni

0

@ Seeson for bundt-guleredder
@ Seson for pose-guleredder

Planter med sma fine
redder

farve. Den har en steerk, sed og aromatisk smag
samt en god holdbarhed. Rodelika har ogsa

et hejt sukkerindhold, hvilket gar den ideel il
gulerodsjuice.

e  Oxhellia
Helt unik pa grund af sin kompakte og koniske
form, en ren specialitet. Toppen er steerk, fast
ogsund. Og redderne bliver 12-16 cm lange.
Smagen er meget aromatisk og selve roden har
en god farve.

Planter med store redder

juli Aug Sep

Toppen pa de friske guleradder er spiselige

Skreellen er mild, fed, og en anelse skarp.

Guleredder er jo en verden for sig. Jeg kan
bedst lide dem sma, men ikke for tynde og ger-
ne med en frisk top. Juni og juli er det bedste
tidspunkt at fa guleredder pa. Her smager de
allerbedst. Om vinteren dur de ikke til andet
end puré og som smagsgiver. Jeg tilbereder
dem helst i en eller anden form for vaeske fx

koger jeg de nye guleroder i juice. S& mister
de ikke smagen, som nar de koges i vand. Des-
uden er jeg ogsa glad for at laegge dem i sous
vide.

Mette Dahlgaard,
Gastronomisk chef, Gemyse

39

Qkologiske guleredder er den mest populaere
okologiske grentsag. Dyrkningsarealet udger
1.134 hektar (knapt 1600 fodboldbaner), sva-
rende til 44 procent af det samlede areal med
guleredder (2018) Kilde: Landbrugsstyrelsen.

For tusind ar siden flyttede guleroden fra Af-
ghanistan til Europa. Siden har guleroden gaet
sin sejrsgang, og den bliver spist og dyrket i
store maengder. Guleredder findes i mange
sorter, sterrelser og farver som smager forskel-
ligt og har forskellige styrker i kekkenet.

Ukrudtsbekeempelsen i guleredder foregar
ved jordbearbejdning fer saning. Derefter
braending lige fer gulereddernes fremspiring,
radrensning med forskellige typer redskaber
suppleret med handlugning, ‘Orm’i gulered-
der er betegnelsen for angreb af gulerodsflu-
ens larve, som ses i form af rustfarvede miner
og eventuelt hvide maddiker i guleredderne.
Ved at kombinere forskellige forebyggende
tiltag forseger gulerodsproducenterne at
undga angreb.
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Januar

@ Sa=son for skorzonerrod

Saeson

Hestperioden er fra november til maj. Normalt
lader man redderne, der er vinterhardfore, sta i
jorden.

Skorzonerrod er mest kendt som en etarig gront-
sag, hvor man hester roden, men den "er dog” fler-
arig, hvis man nejes med at heste bladene. Roden
har efter blomstring andet ar stadig fin spisekvali-

tet, men den bliver efterhanden traeet og uspiselig.

Den kan blive op til 1,20 m og far gule kurvblom-
ster. Planten er ikke kreesen med hensyn til jorden,
sa l&nge den er veldrenet. Den foretrakker fuld
sol, men ogsa let skygge.

Cyklus

Lille plante med rod

Skorzonerrod

@kologiske sorter

Skorzonerrod, Scorzonera hispanica, tilherer
kurvblomstfamilien ligesom solsikke, jordskak med
mange flere. Sorten Hoffmanns Schwarze Pfahl er
mest brugt i ekologien - den er lang, tyk og har lige
redder.

Stor plante med meget  Bladene ligger hen ad jorden,

lang lodret smal rod lang lodretsmal rod :

0

@ Seeson for skorzonerrod

Maj juni juli AlugA Sep Okt

Mild smag

Smag

Bladene pa planten og blomsterne er velegnetien
salat. Redderne er seerligt gode, nar de er blevet let
kogte eller stegte, da de far en mild smag.

Skorzonerroden har noter af
nedder. Jeg steger den ofte i
smeor for at fremhave smagen af
ned. Da det er en robust grent-

sag egner den sig ogsa godt til
at blive braiseret, f.eks. i redvin
sammen med leg, timian og
hvidleg.

Soren Kyed,
Gastronomisk konsulent, Dansk Cater

41

Vidste du, at ...

Skorzonerrod blev tidligere kaldt fattigmands-
eller husmandsasparges.

Skorzonerredder er rig pa inulin, en stivelses-
art, der ogsa findes i blandet andet jordskok-
ker, endivie, log og porre. Inulin er ikke let
fordejeligt for mennesker og passerer normalt
lige gennem fordejelsessystemet. Inulin stabi-
liserer blodsukkeret, og den er derfor szerligt
gavnlig for diabetikere.



Peberrod

Januar

Saeson for peberrod

Saeson

Den okologiske peberrod er ikke serlig udbredt
endnu, og der er kun et enkelt gartneri i Danmark,
der dyrker den ekologisk i sterre skala. Det kan
vaere sveert at fa alle side-redderne med op af
jorden nar den hestes, og de redder der bliver i
jorden kan blive til ukrudt, som ogsa er med til at
gore s®dskifte besvaerlig.

Cyklus

Peberroden formes ikke gennem fre, men gennem
et stykke rod, som plantes og bliver til en ny rod.
Roden danner en hovedrod, som er den man szlger
samt en masse sideredder, der bruges til stiklinger
man kan plante igen. Stiklingerne plantes dybt i jor-
den, nar jorden er “tjenlig” i lobet af foraret (april),
og sa er den klar omkring forste frost (november).

]a:n Feb Mar Alp/r(&V IVIIaj jl;ni

Saeson for peberrod

42

jLII“ Alug S:ep Okt Nov Dec

"river i naesen”

Skarp og
stikkende

Food Pairing og smag

Intens smag, som "river i naesen” og braender pa
tungen —men fungerer som friskt modspil til fx. fede
og tunge kedretter.

Har en sedlig smag — lige inden det begynder at braen-
de og giver en felelse af luft i naesen. Smagen er skarp
og stikkende, og smager intenst af sennep og kal.

Konsistensen er meget braendende og lidt fibret.
Peberrod er en tyk, rdhvid/gullig rod — der minder om
en persillerod eller en gulerod.

Anvendtif.eks. enrisret med hakket ked er peberro-
den mindre skarp og breendende end réd — den "ger
noget godt” for rettens samlede smag ved at skabe
friskhed og fyldighed.

43

Peberroden er god, fordi den er al-
sidig og kan give et spark af smag til
maden. En nyabnet esters med frisk-re-
vet peberrod smager fantastisk. Pe-
berroden fremhaver nemlig de fine
smagsnoter, men den er lige sa fini en
peberrodssauce sammen med et styk-
ke braiseret kalvebryst, nye kartofler,
rosenkal og syltede asier.

Soren Kyed,
Gastronomisk konsulent, Dansk Cater
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Selleri

Januar

@ Sazeson for selleri

Sason

De forste knoldselleri (selleri med top) er klar
ultimo juli/primo august. Seesonen forsatter frem
til marts/april maned det efterfelgende ar.

Knoldselleri, der vaekster for hurtigt, kan blive
hullede og svampede indeni, og smagen

bliver kedelig og vandet. Det sker heldigvis sjeel-
dent. Knoldselleri vokser langt ind i november, sa
lenge de ikke far frostgrader.

Knoldselleri er en skeermplante ligesom gulerod,
persillerod og pastinak. Planten er toarig. Det for-
ste ar udvikles blade og knold, og andet ar udvikles
en blomsterstaengel. Knoldselleri kan ga i stok og
danne blomsterstengel allerede forste ar, hvis den
lille plante udseettes for kulde og stress.

Cyklus

@kologiske sorter

® Belena
Velformet, stor og sund knold med en lille opret
top.

®*  Monarch
Store og tunge - naermest trapezformede knolde
med lavtsiddende redder. Kedet er hvidt og fast.
Smagen er behagelig mild og neddeagtig, og den
beholder sin hvide farve under tilberedningen.
Monarch er god til opbevaring,

e Prinz
Dobbelt prisvindende sort med udmeerkelser
fra det royale britiske gartnersamfund. Den har
en stor robust knold, der har en rig og aromatisk
smag med et spredt hvidt ked. Den fungerer
godtraien salat.

Spred
neddeagtig
smag

Noter af
skovbund og
artiskok

Smag

Smagen af selleriens indre er sed og mild med noter af
friske hasselnedder, syrlighed, mineral og lidt gulerod-
stop.

Den ydre ring, lige under skrzellen, smager intens af
selleri, intens gulerodstop, skarp, lidt bitter, stikkende,
lidt granndle og harpiks.

Skreellen smager bittert og jordagtigt.

Konsistensen af det indre er fast, men lidt svampet og
luftfyldt Det ydre lag er fibret og sejt, tert, fast og bede-
vende. Skrzellen er bedevende og tor.

Ved gennemskaering ses et meget lyst indre, med plet-

ter i gullig til gullig-brun farve. Lidt merkere ring langs
kanten.

Vidste du, at...

Dyrkingsarealet med ekologisk knoldselleri er
42 hektar (59 fodboldbaner), svarende til 42
procent af det samlede areal med knoldselleri
(2018). Kilde: Landbrugsstyrelsen.

Knoldselleri kommer oprindeligt fra middel-
havslandene. For over 3000 &r siden var
selleri kendti £gypten, mens den forst kom
til Danmark i 1600-tallet. Vild selleri findes pa
strandene ved Kattegat.

Knoldselleri stammer fra bladselleri og er en
opsvulmet steengelknold.

Sellerifre er meget sma og spirer meget
langsomt, derfor bliver selleri saet i jordpotter
i vaeksthus og ferst udplantet som smaplanter
fra medio maj.

Lille plante Planter med lille Planter med stor knold og

el 05 2L pucs Knoldselleri og blegselleri. Jeg bruger rigtig meget bleg-

selleri til at lave sorbet til desserter med ymer og top-

Knoldselleri er god bagt i lang tid eller
stegt som toast i 2 cm tykke skiver og
serveret med skovsvampe. Jeg fore-

skud vendt i marengs og terret. Knoldselleri bruger jeg
til at bage og skrabe indmaden ud. Derefter blander jeg
den med friskost og urter og serverer den.

ﬂ

1 juni jdlié Aug Sep

traekker alle sorter med deres forskel-
ligheder - nye som henlagte.

Apr IVIIa'
P : Claus Henriksen,

Kekkenchef, Dragsholm Slot
Erwin Lauterbach,
Ejer og kok, Lumskebugten

@® Sason for selleri
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Jordskok

Januar

@ Sazeson for Jordskok

Sason
Jordskokker er tilgaengelige fra ultimo oktober og
indtil marts/april maned.

Jordskokker dyrkes som kartofler. De er utrolig tak-
nemmelige at dyrke og s=rligt gode til at formere
sig. Planten, der er i familie med solsikken, bliver
hurtigt 2 meter hej og blomstrer meget flot —bla,
hvide og gule farver.

Cyklus

Knold i jorden,
hvorfra der spirer
en spire med blade

¢

Hej plante med sma
knoldei jorden

Q@kologiske sorter

Der findes sorter med gule og rede knolde. Gourmet
Roots-projektet, et projekt, der er stottet af Fedeva-

reministeriet, har vist, at sorterne har helt forskellige

egenskaber.

® Draga
Har aroma og smag af hasselned, zerter samt
en melet konsistens, nar den koges. Det ger den
seerligt god til supper og puréer.

* Mari
Har til gengeeld knapt s& meget neddesmag, er
kogefast og ekstra spred i ra tilstand. Det ger den
velegnet til salater.

Hej plante (2 m) med mange
store knolde i jorden

Apr IVIIaj

LS .Toppenvisnetned'mangestoreknoldeijorden

@ Saeson for Jordskok

Spred
neddeagtig
smag

Noter af

skovbund og
artiskok

Smag

Ra jordskokker er sprede, neddeagtigt sede og en
anelse metalliske i smagen. Kogte er de milde, sede
og med noter, som minder om skovbund og artiskok,
uden at de er direkte besleegtet med sidstnaevnte.
Den sede smag stammer fra sukkerstoffet inulin, som
snyder ens smagslog til at tro, at alt det man spiser og
drikker efterfolgende ogsa smager sedt.

Vidste du, at ...

e  Dyrkningsarealet med ekologiske
jordskokker er pa 105 hektar (knapt 150
fodboldbaner), svarende til 85 procent af
det samlede areal i Danmark (2018). Kilde:
Landbrugsstyrelsen.

e Jordskok er en kurvblomst, som er naert be-
sleegtet med solsikken, hvilket man ikke er
i tvivl om, nar man ser den blomstre. Det er
dog ikke alle jordskoksorter, som blomstrer.

e |ordskokkerindeholder sukkerstoffet
inulin, som er godt for fordejelsen. Inulin
nedbrydes ikke af fordejelsesenzymerne
og optages ikke i kroppen. Det betyder, at
mennesker med sukkersyge med sindsro
kan spise den naeringsrige knold, da det ikke
vil pavirke blodsukkeret negativt.

Jeg vasker de rede jordskokker rigtig godt og bager dem
i en time ved 100 grader og lader dem sa kele ned. Der-
efter juicer jeg dem og lader saften reducere til en sirup,
som jeg blander med eddike og bruger som saucer til
skaldyr eller fisk.

Claus Henriksen,
Kokkenchef, Dragsholm Slot

Jordskokker og redbeder er to af de
grentsager, der for alvor kan erstatte
ked som et hovedelement. En ra jord-
skok kan smage som en frisk hassel-
ned, mens en langtidsbagt jordskok,

der naesten karamelliserer, bliver sej
og meget intens i smagen.

Mathias Holst,
Vinder af kantineprisen 2018,
Social Cantina



