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KULINARISK EFTERAR

quj pd sensommeren

Om fa dage laber
madbranchens helt
egen prisuddeling
af stablen pa Ho-
tel- og Restaurant-
skolen i Valby.

Her kérer Foreningen af
Danske Madanmeldere
Arets Ret, som i ar ude-
lukkende bestar af ravarer
fra Sydhavsgerne; Lolland,
Guldborgsund og Vording-
borg kommuner.

Selve konkurrencen streek-
ker sig over hele dagen, og
der kares en vinder i kate-
gorierne: Hav, Land, Sagdt &
Ost. Aftenen sluttes af med
en gigantisk gallamiddag
for omkring 350 personer,
herunder landets fgrende

madanmeldere samt kokke,
restauratgrer og indkabere
fra savel Danmark som
udlandet. Alle med fokus
pa den gode smag, og alle
med antennerne ude efter
at finde det unikke og det,
som tegner den kommende
saesons trends inden for
smag og ravarer.

Chefkok pa hele arrange-
mentet er Vivi Schou fra
Restaurant Babette i Vor-
dingborg. Sammen med
en stab af sine kokke har
hun kart hele vores omrade
tyndt for at opdrive de aller-
bedste ravarer til dagen. Og
hun betegner arrangemen-
tet som en keempe chance
for de lokale producenter
for at vise, hvad de har at
byde pa.

Du kan mgde Vivi Schou

samt nogle af de lokale
producenter pa de falgende
sider. Du kan leese om nog-
le af de spaendende arran-
gementer, der finder sted
hen over sensommeren og
efteraret, og ikke mindst far
du nyheden om, hvordan de
mange lokale kvalitetsvarer
er pa vej taettere pa vores
kgkkener via fgdevarenet-
veerk og dagligvarebutik-
ker.

Vigtigste af alt er dog, at du
kan glaede dig over, at det,
de fgrende restauranter i
Kgbenhavn betegner som
ravarer i verdensklasse, det
har vi stort set lige udenfor
dgren - hele aret rundt.

Velbekomme

Frokost kl. 11.00-17.00

TIf. 5475 5476 =

Bandho/m Hote/ 09 Restqurant ABENT HVER DAG

Aften kl. 17.00-23.00 (kekkenet lukker KI. 20 i hverdage og 21 fredag og lgrdag)
info@bandholmhotel.dk » www.bandholmhotel.dk/restaurant

Fester - selskaber - konferencer

|[Fodevareregion

Sm,aﬂ pa efﬁzeorfw ...

SEPTEMBER:

19. + 20. september.
25. september

30. september

OKTOBER:

6. oktober

10. oktober
16. oktober

Sydhavsgernes Frugtfestival, Sakskgbing

18.30 - 20.30. Portvinssmagning
v. Marius Mortensen, Nykgbing F. Hallen.

Danmarks stgrste vinsmagning

kun for kvinder, Maribohallen

kl. 11-13 Arets lokale vare kares i et
samarbejde mellem Coop og Madkulturen.

/Dblets Dag pa Fejg
/blernes dag Stege

Arets ret

Arets Ret, eller Arets Ge-
ricke, som den ogsa kaldes
er restaurationbranchens
oscaruddeling, hvor For-
eningen af Danske Ma-
danmeldere karer arets ret
inden for kategorierne:

Hav - Land - Sodt & Ost

Konkurrencen finder sted
pa Hotel- og Restaurant-
skolen i Valby 20. sep-
tember, blandt deltagerne
finder man blandt andet
kokke som Rasmus Kofo-
ed, Geranium, René Red-

zepi, Noma og Paul Cun-
ninghan, Henne Kirkeby
Kro.

Kokkene vealger selv, hvor-
dan de vil Igse opgaven
inden for de enkelte kate-
gorier. Eksempelvis bliver
dommerne praesenteret for
finsk kaviar i keernemeelk,
tarret kal og tatar med my-
rer.

Efter konkurrencen afhol-
des en stor gallafest med
prisoverreekkelser og en
gallamenu for 320 seerligt

ij ram.

KIl. 11.15
Kl. 11.30
Kl. 12.30
Kl. 13.30

Kl. 15.30

Konkurrencerne skydes i gang.

Deltagerne i gallamiddagen ved Arets Ret bliver blandt andet budt pa fisk
fra Lange. Her er det Klaus Hansen, der hjaelper fiskeskipper Erik Eriksen fra
kutteren NF60 Stine med dagens fangst. FOTO: Ingrid Riis

inviterede geester. Gal-
lamenuen tilberedes af
lutter lokale fgdevarer fra
Lolland, Falster, Mgn og
Sydsjeelland, og som chef-
kok pa projektet star Vivi
Schou fra Restaurant Ba-
bette i Vordingborg.

Konkurrencerne er dbne
for alle. Aftenens gal-
lamiddag er dog kun for
seerligt indbudte.

Lzes mere pa: www.dan-
skemadanmeldere.dk

Tilberedningen af de nominerede retter begynder.
Aflevering af farste ret i kategorien “Hav”.
Aflevering af farste ret i kategorien “Land”

Aflevering af sidste ret i kategorien “Sgdt & Ost”



DANMARKS

VINSMAGNING
FOR KVINDER

Mad
Malene Smidt Hertz

Danmarks farste og eneste kvindelige vin-

kyper optaget i Vinkyperforeningen af 1. maj #
1884 og kendt fra Go“morgen Danmark.

Malene fortller om kvinders forhold til

vin, som hun netop har skrevet en bog om.

Bogen kan kabes pa aftenen - signeret af l

Melene Vi vil for alvor seette
TEATLEENNEErIZﬁSfaE:sTTEER\Ell:IE " Lolland Falster
pa landkortet med
Danmarks stgrste
vinsmagning
for kvinder.

). SEPTEMBERRI o2
I MARIBO HALLERNE

PROGRAM: DU SKAL VARE MED
«  Velk d bobler.
V?sr:a:gjrrz(leaekrz h\e/:dvine som passer til forskellige retter mad TIL AT SI{ABE EN
Vi smager 4 lzekre rgdvine som passer til forskellige retter mad.
Og sa til det sgde...3 skanne s@de vine som passer til desserten/osten. - KE MPE EVENT
Konkurrencer og goddiebag! ...0G TAG DINE GODE VENINDER MED!

Der serveres en let anretning i Igbet af aftenen.

PRIS KR. 350,-

Tilmelding p4 www.vinogvelsmag.dk eller i vinbutikkén ~ | —
Billetter kan ogsa kabes hos A

Lohse i Nakskov, Zjoos i Maribo, Catwalk og Papaya i Nyk. F. Kidnakken11, Maribo
TIf. 54763430

Begraenset antal pa 800 kvinder




Gardbutitken er FHlyttet tif byen

Fremover kan de
lokale produkter
kabes i hjertet af
Nykebing F. - eller
i resten af verden
via internettet.

<D

_ et Jokall™

Kan du huske den dér laekre
marmelade, | fik pa ferien i
Vestjylland? Eller de hjem-
melavede bolsjer fra Arg?
P4 samme méade husker
mange Sydhavsgerne og
vores mange spandende
specialprodukter fra de sma
producenter rundt omkring
pa gerne. Men der er altsa
langt til Bandholm Frugt-
plantages gode ablemost,

hvis man til daglig bor i
Ringkgbing!

Selv lokalt kan det veere
sveert at nd regionens af-
kroge, selvom man ogséa
gerne vil have lokal able-
most pa bordet en onsdag
aften. Derfor har et nyabnet
koncept i Nykgbing F. nu
sat sig for at lette afstan-
den mellem producent og
forbruger, s& de mange lo-
kale produkter, der fremstil-
les rundt omkring pa vores
landbrug, kommer inden for
reekkevidde.

- Vi har rigtig mange dyg-
tige producenter pa Lolland,
Falster, Mgn og Sydsjeelland.
Men felles for de fleste af
dem er, at de har sveert ved
bade at skulle dyrke deres
jord, fremstille specialpro-
dukter og samtidig fa det

LAKRE 06 SPANDENDE JULEGAVER

TIL DINE MEDARBEJDERE

| vores delikatesseafdeling har vi alt til den sgde,
den salte og den spicy tand, valgt med omhu og
med store krav til en udsegt kvalitet.

Her du kan fa alt fra den fantastiske Biilow lakrids, Summerbird
chokolade og mandler, bornholmske sennep’er, @blemost og vine
fra Lolland, ost og specialiteter fra Knuthenlund, Kirsebarvin fra
Frederiksdal, sp@ndende ol fra Krenkerup samt mange andre lokale
specialiteter, som vi er meget stolte af at forhandle i vores butik.

70 forskellige slags the, 20 forskellige slags kaffe og

meget meget mere.

Biilow lakrids, Sommerbird, Frederikdsdal, Krenkerup, Knuthenlund,
Fejo produkter, Bandholm plantage, Jyderodsgaard, Men ol, Nicolas Vahé,
Frellsens chokolade, Valrhona og stort udvalg i sl, vin og specialiteter.

Nygade 2 /Sendergade 55 « 4900 Nakskov ¢ TIf. 54 92 01 87

kraemmerhuset-mk@live.dk

markedsfert og solgt, for-
klarer Jakob Bork Dirksen.
Samme med makkeren
Jake Lillethorup Mahs har
han startet konceptet “Helt
Lokalt”, hvor et stort udvalg
af lokale fgdevarer szelges
dels fra butikken i Tveergade
i Nykabing F., dels over in-
ternettet.

- Allerede inden start havde
vi aftale med mere end 30
producenter og dermed
600-800 produkter. Vi har
en del her i butikken, som
til at begynde med vil holde
abent nogle timer om da-
gen. Men ellers kan man
kabe det hele over internet-
tet fra vores hjemmeside.
Det betyder blandt andet,
at man selv kan sammen-
seette sin helt egen kasse
med blandede delikatesser,
en gavekurv til sin mor i Jyl-

Vi legger vagt
pa vores
kulinariske
specialiteter
og benytter

ravarerne
i naturen.

land, eller bare bestille fire
flasker eeblemost til sig selv.
Sa pakker vi fra vores lager
og sarger for, at det bliver
leveret, forteeller Jakob.

DET LOKALE HITTER

Det er kun f& maneder si-
den, torvebutikken Saks-
kgbing Madhus startede
op péa Torvet i Sakskgbing,
hvorfra der dagligt seelger
lokale produkter fra produ-
center fra iseer Lolland-Fal-
ster og smagerne. Butikken
er kommet rigtig godt fra
start og har faet mange fa-
ste kunder. Samtidig meer-
ker  dagligvarebutikkerne
en stigende efterspargsel
pa lokale varer. Og Helt Lo-
kalt har derfor taget skridtet
fuldt ud og tilbyder at levere
over hele landet. S& kun-
degrundlaget for de lokale
produkter ser ud til at veere

i orden. Men der er stadig
langt fra den enkelte pro-
ducent og hjem i kundens
kakken.

- En af de starste udfordrin-
ger for producenterne er
deres markedsfgring. Vi har
begge en baggrund med
indkgb, logistik og mar-
kedsfgring pa nettet, og vi
har valgt at markedsfgre det
her koncept over hele lan-
det. P& sigt arbejder vi ogsa
med en plan om at udvide
sortimentet i webshoppen
med flere omrader, sé vi bli-
ver landsdeekkende. Sa far
man b&de muligheden for
at kgbe det helt lokale, men
ogséa eventuelt marmeladen
fra der, hvor man holdt som-
merferie, forklarer Jakob.

Lzes mere pa:
www.heltlokalt.dk

Strdtcekt idyl v/Hummingen Strand

Kro af samme familie siden 1974 -

Deres garanti for et uforglemmeligt arrangement.se

George fanger selv
de friske fisk og
Johanne plukker
krydderurterne

i naturen.

Vores kreative kok
Morten tilbereder

menuen.

Ring for

www.dengamledigegaard.dk Bordbestilling tlf: 54946040

et ufOrpHg[en de ti
i t
til jereg naste fgsl:"d




SYDHAVSOERNES
FRUGTFESTIVAL

Sakskebing d. 19. & 20. september 2015. Boder og stande har abent lerdag
mellem kl. 10.00 — 17.00 og sendag mellem kl. 10.00 - 16.00. Gratis entré.

SCENEPROGRAM LORDAG
FRUGTSCENEN SAKSK@BING TORV

10.00 Boder og stande &bner

10.00 - 10.30 Tambourkorpset spiller op
— slutter foran Frugtscenen

FRUGTSCENEN & KOKKE- OG
KONDITORTELTET

10.30 Bondereven Frank Erichsen, dbner festivalen pa
festlig vis med sma anekdoter fra livet pa Kastaniegarden
og i frugthaven i seerdeleshed.

10. 45 = 11.00 De deltagende kokke og principperne for
kokkedysten "Balladen om Guldborg” preesenteres pa
scenen

11.10 = 11.25 Drumline v. Guldborgsund Musikskole

1.30 = 12.00 Kampspisning: International dyst mellem
frugtavlere fra Tyskland, Sverige, Norge og Danmark.

Kampleder er igen i ar den utroligt veloplagte Master Fatman.

13.10 = 15.00 - Kokke og elever fra CELF preesenterer
lobende retterne pa scenen for dommerpanelet. Der er
smagsprover til publikum!

15.30 Vinderen af "Balladen om Guldborg” kares fra
scenen. Kunstneren bag trofeeet — Guldborgeeblet,
praesenterer kunstvaerket. Overdommer Helle Carlsen
Brennum begrunder vindervalget og overraekker trofaeet
til den vindende kok.

og goodie bag til alle der del
tager. Tilmelding p& dagen fra

kl. 9.30 overskuddet gar ube-
skaret til Bernecancerfonden

> Rul &@rmerne op og leer at
bage det leekreste bred pa en
dej heevet med eeblegeer.

> Konditorfagskolen i Ring-
sted preesenterer "Den vildeste

frugtkage” set pa Lolland-
Falster NOGENSINDE.
Der er gratis kage til alle

KUN LORDAG:

> Rundvisning pa et af landets
storste og mest moderne
kombinerede pakkerier og
mosterier

> Kokkedysten "Balladen om
Guldborg”. Felg med, der er
smagsprover til de heldige nar
retterne preesenteres pa scenen.

KUN SONDAG

> Rynkeby Cykellgb for alle —
med masser af svedige preemie

GR IKKE CLIP AF

SCENEPROGRAM SONDAG
FRUGTSCENEN SAKSK@BING TORV

10.00 - 14.00 Konditorskolen i Ringsted fremstiller den
vildeste konditorkage i teltet, mens de ogsa viser marcipan-
modellering, mv. til publikum. Alle er meget velkommen til at
felge med og fa en smagsprove.

14.00 Vinderen af fotokonkurrencen afsleres pa scenen ved
Sognepraest Lisbeth Lumby

14.00 = 15.00 Konditorkagen monteres og geres klar
pa scenen

14.45 Publikums favoritmost 2015 kares. Alle der har kebt
et festival armband har mulighed for at smage og stemme,
dette forgar i festivalens mostbar stand nr. 2

15.00 Konditorkagen praesenteres af Tobias Hamann, vin-
deren af DR1’s "Den store bagedyst”. Elever og leerere be-
retter om benspaend og udfordringer i tilblivelsen af kagen,
mens Tobias skaerer kagen for og deler ud til publikum

DER ER GRATIS KAGE TIL ALLE SA LZENGE DER ER KAGE!

15.30 Vinderen af arets Postkortoplevelse traekkes

SE HELE PROGRAMMET PR FRUGTFESTIVAL.DK

Armbandet giver adgang til unikke oplevelser og gode
gevinster. Alle der stetter festivalen ved at kebe et
armband far mulighed for at smage pa specielle
frugtoplevelser, og deltage i konkurrencer om fede
preemier. Fas i infohuset og pa salgsvognene. Et
festival armbéand for kr. 50,- 3 armband for kr. 120,-

STOT
FESTIVALEN OG

KOB ET FESTIVAL-
ARMBAND

> Se lyset, spot frugten og
skyd det bedste frugtfoto
2015. Fotokonkurrencen af-
vikles under festivalen; lordag
skydes billederne, sendag

kan alle festivalens geester se
billederne i Sakskabing Kirke
og stemme pa hvilket foto der
er det bedste.

BEGGE DAGE:

> Besog bernekokkenet,

i ar er det Meyers pizzabager
der tager imod alle bern, som
gerne vil lave en frugtpizza og
fa et diplom med hjem

> Besog Frugternes univers,
med frugtdoktorer og frugt-
avlere, studér frugten helt
close-up i mikroskoper. .o

> Fa haeftet Sydhavsfrugtens A
ABC med hjem

luksusweekend-ophold pa Oreby Melle

DELTAG | POSTKORTKONKURRENCEN under festivalen og vind et

frugt festival




KULINARISK EFTERAR

Kvalitet uden kompromisser er dagligdag for kok og kekkenchef Vivi
Schou fra Restaurant Babette i Vordingborg. Den ambition bringer
hun nu videre, nar hun skal praesentere 320 madanmeldere, indko-
bere og restauratarer for det bedste fra Sydhavsoerne.
FOTO: Restaurant Babette

Friske ravarer er et
ufravigeligt krav i
kokkenet hos Re-
staurant Babette i
Vordingborg.

Nu bringer kakkenchef Vivi
Schou konceptet videre til
gallamiddagen ved Arets
ret.

- Jeg s@ger det ypperste af
rdvarer. Det bedste i Dan-
mark, og jeg sgger det dag-
ligt!

Sadan lyder mantraet fra
en af Danmarks mest an-
erkendte kokke, Vivi Schou
fra Restaurant Babette i
Vordingborg. 20. september
er det hende, der skal st
med ansvaret for aftenens
gallamiddag ved arrange-
mentet Arets Ret, som ka-
res af Foreningen af Danske

Skal du ogsa til
Abent Landbrug?

Maske vil du gerne vide:

» Hvor meget en ko spiser og drikker
for at malke 1 liter maelk?

* Hvor mange liter maelk der bruges til
1 kg smar?

» Hvad tallene pa kgernes gremeerker
betyder?

* Hvor mange maver en ko har?

» Hvordan det er at klappe en kalv?

Svarene og en dag fyldt med aktivite-
ter far du sendag den 20. september
kl. 10:00 — 16:00 hos meelkeproducent
Karsten Petersen, Ottosminde, Krarup-
vej 20, 4990 Sakskegbing. Laes det fulde
program pa www.dIsyd.dk

DLS er ogsa en del af Abent Landbrug.
Vi er stolte over at radgive landmaend
som hver dag producerer fedevarer af
haj kvalitet. Ved Abent Landbrug giver
landmaendene et indblik i en moderne
fedevareproduktion, hvor teknologi og
robotter er en del af landmandes hver-
dag til gavn for bade dyrevelfeerden og
fedevaresikkerheden.

Agrovej 1+ @. Toreby » 4800 Nykabing F. + 5484 0999 » www.dlsyd.dk « info@dlsyd.dk

Madanmeldere. Gallamid-
dagen bliver for 320 seerligt
indbudte geester pa Ho-
tel- og Restaurantskolen i
Valby, og forud for dagen
har Vivi Schou sammen
nogle af sine faste kokke
bes@gt en raekke producen-
ter pa Lolland, Falster, Mgn
og Sydsjeelland. Flere af de
retter, der skal serveres 20.
september, har ogsé veeret
testet og er blevet justeret
til i Babettes kgkken de se-
neste uger. For der er ikke
plads til kompromisser, nar
danmarkseliten inden for
restaurationsbranchen seet-
ter sig til bords.

- Men hvad skal Vivi Schou
egentlig lave pa selve da-
gen?

- Jeg skal kort fortalt fa det
heletil atvirke! Jeg medbrin-
ger selv seks af mine faste
kokke og far derudover to

F

Nir du h

kokkeklasser plus en tilkal-
destab til hjeelp - omkring
25 kokke i alt. Men jeg kom-
mer bestemt ogsa selv til at
std med handerne nede i
gryderne, forteeller hun.

GOD LOKAL REKLAME

Neeste ar kan Vivi Schou
sammen med gemalen
Henrik Pedersen fejre 25 ars
jubileum pa deres gour-
metrestaurant i Vording-
borgs udkant. Og hun har
for leengst skrevet sig ind i
dansk kokkehistorie. Men
hun ser alligevel frem til ar-
rangementet - ikke mindst
fordi det er med til at saette
fokus pa det, hun betegner
som en kilde til nogle af
Danmarks bedste ravarer.

- Den her begivenhed sam-
ler toppen af poppen inden
for den danske kokkever-
den, og det giver et enormt

Jeq sdger det bedste - hver c/aj

fokus pa vores region. Det,
jeg skal ind og vise dem, er,
at vi her pa Lolland-Falster
og Sydsjeelland kan levere
de mest fantastiske ravarer.
Det er vigtigt for producen-
terne lokalt, for hvis de vil
noget med deres varer, sa
skal de ogsd kunne vise,
at de kan levere varen - at
man kan stole pa os. Det er
det, der skal til, hvis de store
kgkkener i Kgbenhavn skal
tage lokale varer ind, siger
hun.

Preecis samme preemis geel-
der i Babettes kakken.

- Vi sgger ikke altid den
nemme Igsning, men deri-
mod hvad der er sjovest af
ravarer. Jeg kgber meget lo-
kalt og sgger det bedste. Og
nar jeg sé far det, sa faler
jeg mig privilegeret, siger
hun.

=

ler hos os -

sa handler du helt lokalt pa

wwwmy

|
|

il

}Iokalt.dk

Vores producenter er bl.a.:

Bandholm Frugtplantage, Besagsgarden Saxenhgj, Bryghuset Riis, Gedser Bryghus,
Grenningegaard, Guldborgsund Fisk, Helt Lokalt, Knuthenlund, Krenkerup, Lammehave
Qkologi, Leif's Biavl, Lynekilde, Forlaget LOFA, Kys@ko, Man Bolcher, Man Is, Men @kologisk,
Nysted Bageri, Radstedlund, SeiMei, Sortsg Rageri, @koladen, @stergard Vin m.fl.
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Jordbeer og kar-
tofler fik selskab
af 30 forskellige
krydderurter. Nu
skal Carsten Niel-
sen fra Lolland
krydre menuen til
Arets ret.

Nar over 300 madjour-
nalister, restauratgrer og
indkgbere seetter sig il
hgjbords 20. september, er
maden krydret med grgnt
fra Enghavegaard Gartneri
pa Lolland. Hvor mange af
Carsten Nielsens omkring
30 forskellige krydderurter,
der kommer pa bordet, er
endnu uvist. Til gengeeld er
der garanti for, at det grgn-
ne drys strutter af friskhed.

- Enghavegaard Gartneri
leverer jordbeer, kartofler,
erter og krydderurter til det
danske marked pa Lolland,
Falster og Sjeelland. Vi kan
nesten levere fra time til
time, for vores varer skal
ikke gennem leverandgr
og pakkecentral, og der er
dage, specielt i kartoffel-
og jordbaersaesonen, hvor vi
karer varer ud flere gange
om dagen, forteeller Carsten
Nielsen.

Han har efterhdnden faet
aftaler med flere af de lokale
butikker pa Lolland og Fal-
ster, og hans friske, nypluk-
kede jordbeer er i hgj kurs.
For nogle ar siden valgte
han ogsa at sprede sig lidt
mere og tage krydderurter
med i sortimentet - og det
har grebet om sig.

- Purlggene, som vi star-
tede med, har faet selskab
af mere eksotiske krydder-
urter, som blandt andet
ananassalvie, citrontimian,
chokolademynte og mange
flere. Og interessen for de
"sjove” krydderurter er sti-
gende, men det er stadig de
traditionelle, som der bliver
solgt flest af, forklarer han.

Han meerker da ogsa en
afsmittende virkning fra de
mange tv-programmer, hvor
krydderier bruges med lind
hénd og ofte garen retunik.
Den Igbende produktion
udvikles derfor hele tiden
i forhold til nye produkter
og sorter. For han vil gerne
veere med til at sla et slag
for de gode, danske révarer,
som sagtens i endnu stgrre
grad kan produceres lokalt.

Derfor er det ogsa vigtigt at
gode kokke som Vivi Schou
viser vejen, mener han.

KULINARISK EFTERAR

Carsten Nielsen startede i det sm& med lidt purlog
sidelobende med purlag og kartofler. | dag dyrker
han omkring 30 forskellige slags krydderurter, som
iseer seelges lokalt. FOTO: Susanne J. Lassen

Se mere pa

Besgg Lollands gardbutikker

Kab friske varer i Lollands mange gardbutikker. Lollands lokale producenter leverer alt fra frugt,
grent, most og marmelader til ol, ked, raffinerede vine og velsmagende oste. Og meget mere...

Leeg vejenv forbi og

www.visitlolland-falster.dk/lokalesmagsoplevelser

lollandkommune
-wr

LOLLAND
FALSTER




KULINARISK EFTERAR

Anne Albrektsen har personligt haft grydesleven i samtlige af
Bandholm Frugts marmelader. Marmeladerne produceres af frugt
fra Bandholm Frugts egne plantager og bliver til i kokkenet p4
garden pa Lolland. FOTO: Susanne J. Lassen

/\/@e/ J@rer /Weﬂeé fmj tav/er
at L;ye marmelqde

Bunker af over-
skudsfrugt og lave
priser fik sat skub

i nyteenkning og
kreative ideer hos
Bandholm Frugt-
plantage pa Lol-
land. |1 dag seelger
de deres produkter
i hele Danmark.

- Vi kunne da ogsa lige seet-
te os ned og tage en snak,
foreslar Anne Albrektsen.
Og sa& gar den vilde jagt
pa stole i gang, for det der
med at sidde ned, spildes
der ikke meget tid pa i in-
dustrikgkkenet hos Band-
holm Frugtplantage. Mens
Anne suser rundt ifgrt hy-
giejnisk papirhue, er a&gte-
manden og forretningspart-
neren Lars i fuld gang med
at pakke marmeladeglas i
kasser. Og sadan gar dagen
ofte, mens duften af able/
rabarber marmelade bglger
sig forfgrende rundt mellem

blanke stalborde og koge-
kar.

Bandholm  Frugtplantage
blev anlagt med aebletreeer
i 1999 pa et areal svarende
til knap et par fodboldbaner.
Men historien om erhvervs-
eventyret pa Midtlolland tog
farst rigtig sin begyndelse
omkring 2005. Plantagen
var ar for ar vokset stagt, men
priserne pa frugt var helt i
bund, og parret métte gang
pa gang se deres hjerteblod
ga for spotpriser - hvis frug-
ten i det hele taget kunne
selges.

- Vi fik simpelthen ingen-
ting for vores ebler, og sa
taenkte vi, at vi lige s& godt
kunne koge marmelade pa
dem, forteeller Anne.

LANTE LOKALER

| farste omgang métte parret
lane sig til et godkendt kagk-
ken, hvorefter de stort set
brugte hver en ledig stund
i deres salgsbod pé diverse
markeder. | farste omgang
blev det til 1000 glas. Nogle
ar efter, i 2009, var produk-

Fest arrangementer i smukke omgivelser
pd Vindeholme!
Kontakt; svr@vindeholmeslot.dk
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tionen vokset til 5000, og sa
tog det fart.

-120009 fik vi vores eget kak-
ken her. Vivar ogséa begyndt
at tilseette anden frugt som
fx rabarber og jordbeer, og vi
havde faet flere faste kun-
der, forteeller Anne Albrekt-
sen. Den stol, hun omsider
har fundet i et tilstadende
lokale stér alene hen, for
hun skal lige give indholdet
i en boblende gryde et par
omgange.

Det var i 2009, hvor pro-
duktionen af marmelade 1a
pa omkring 5000 glas. | ar
forventer parret at sende
omkring 120.000 glas péa
markedet. 120.000! Vi lader
lige tallet st et gjeblik. Og
hvordan gik det sa lige til?
- Jeg synes, meget er sket
helt tilfeeldigt, siger Lars lidt
tankefuldt.

Og sa& maske alligevel ikke.
For udover hele tiden at ud-
vikle p& deres produkter,
som i dag ogsd omfatter
blandt andet most og eddi-
ke, investerede parret bade
tid og penge i at fa udviklet
etiketter, finde de helt rig-
tige glas og i det hele taget
at kunne tilbyde et helstagbt
produkt, der umiddelbart
kunne selges savel i bu-
tikker som over internettet.
Og de mange markedsdage
gav ogsa bonus.

- Vi blev pludselig kontaktet
af Interflora, forteeller Anne.
- En af deres medarbejdere
havde mgadt os pa et marked
og mente, de ville kunne
forhandle vores produkter.
Dét kan Interflora i en grad,
s& marmeladerne fra Band-

holm i dag har fundet ve; til
stort set alle afkroge af lan-
det. Og derudover har plan-
tagens seneste satsning pa
gkologi tilfart forretningen
kunder som hospitalerne i
Hillersd og Frederikssund,
den gkologiske grossist Sol-
hjulet samt @llingegard.
Samtidig spirer planerne
om at vokse ud over lan-
dets greenser. Der er efter-
handen 12 forskellige mar-
melader, og plantagen er
vokset til 15 hektar - hvoraf
de 5 var Lars’ fgdselsdags-
gave til Anne! /Eblerne har
ogsa faet selskab af blandt
andet brombeer, hyben og
stikkelsbeer. Og arbejdsda-
gene er lengere end no-
gensinde.

Alligevel satser parret gerne
dagnets fa overskydende ti-
mer pa at deltage i begiven-
heder som “Arets Ret”, hvor
de far mulighed for at mgde
en reekke indkgbere fra lan-
dets store indkgbskeeder og
farende restauranter. For
plantagen og produktionen
er meget mere end et job og
en levevej. Det er en livsstil,
der ogsa handler om andet
end penge.

- Nogle gange stopper vi op
og tenker, at lige nu sidder
der en familie et eller andet
sted i Danmark og spiser
vores marmelade til mor-
genmad. Det er da en dejlig
tanke, siger Anne. Og Lars
supplerer:

- Vi har jo ogséd verdens
bedste job her med vores
&bler - og det bliver sjovere
og sjovere.

Byen kan ogsa! Dy/"é, Din Bﬂ

I Lindholmomradet i Nykebing F. har borgere og kommunen
indgaet et samarbejde om en grgn og social byudvikling.
Dyrk Din By er opskriften p& en by, hvor vi far flere fingre
i jorden, dyrker egne ravarer og samtidig dyrker byen pa
et socialt niveau. Et sted hvor naboerne mgdes og sammen
skaber en grgn og attraktiv by, som pa sigt giver grobund
for nye boliger, feelles projekter og skabelsen af et attraktivt
omréade for bade grgnne veekster, dyr og mennesker.

u OYRK  semere pa www.dyrkdinb_y.n-ii

RINBY,.
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2010 Velsmag Ad
Libitum har stor
succes med vins-
magning for kvin-
der. Kvinder kan
nemlig det dér med
at ga i detaljen.

Kvinder er til vin, og de vil
gerne vide alt om, hvordan
den er blevet til. Det er erfa-
ringen hos 2010 Velsmag Ad
Libitum i Maribo, der netop
har trukket proppen op for
deres ottende vinskole kun
for kvinder. Et projekt, der
blev lidt af en gjenadbner for
salgsdirektgr Michael Gul-
lits.

- Kvinder fordyber sig me-
get. De er faktisk lidt bedre
end meend til at smage for-

 fodselsdads

skel pa vine, og de stiller
mange spergsmal til bade
processen og producenten,
forteeller han.

Samtidig er han blevet over-
rasket over, hvor stor inte-
ressen er for vinskolen.

- Det fgrste hold vinskole
for kvinder lavede vi som
et forsgg i april 2014. Men
det blev en keempe succes,
og vi har kart adskillige hold
siden. Jeg tror, det handler
om, at deltagerne tar lidt
mere, nar der kun er kvinder
med, siger han.

VINTIL MADEN

2010 Velsmag ad Libitum
har et bredt udvalg af vine
fra omkring 14 forskellige
lande og i mange prisklas-
ser. Og netop det med at fin-
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sa har
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v
 vores 22 nyren®

pileeum eller firma

de den rigtige vin til prisen
og til méltidet, er et af ho-
vedpunkterne pa vinskolen,
der kgrer over nogle uger.

- Deltagerne far en solid
grundviden, og nar de har
veeret her tre gange, er de i
stand til at g& ud og veelge
fx en kraftig eller en sad vin
til maden, og de kan afkode
etiketten og se, hvad de
egentlig far, siger Michael
Gullits.

Vinskolen har plads til 40
kvinder pa hvert hold, og det
har hidtil ikke veeret noget
problem at fylde holdene.
Og det afspejler en gene-
rel interesse pa vinomrédet,
hvor forbrugeren i starre og
stgrre grad efterspgrger vi-
den, forklarer Michael Gul-
lits.

fest.

Znske 09 Vi bes

- Mange af vores kunder
gar rigtig meget op i vinen,
og meget mere end bare
hvad det er for en drue. Der
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Ostre Allé 110 » 4800 Nykobing F. « Telefon 54 85 66 99 ¢ info@vesterskoven.dk
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Kvinder vil gerne snakke
vin, og de er meget
serigse, har salgschef
Michael Gullits fra 2010
Velsmag Ad Libitum
erfaret. Han har netop
startet endnu et hold op
pa efterarets vinskole
kun for kvinder. FOTO:
Susanne J. Lassen

er fx stort fokus pa gkologi,
og hvad man planter mellem
vinstokkene, siger han.




Johanne Nielsen har sammen med sin mand George Kranker (th.)
fort foreeldrenes traditioner videre p4 Den gamle Digegaard ved
Hummingen Strand og finder stadig en del af menuen i naturen.
Kokken Morten Rygas omseetter krydderurter og blomster til nye,

spaendende retter. FOTO: Susanne J. Lassen.

Sanefar
Dansk Gourmet

fra

BlanshovedGard

www.blanshoved.dk

Romagnitik pd menven

Traditioner holdes

i haevd, men rams-
lag og strandtimian
har sneget sig ind
pa menukortet pa
Den gamle Dige-
gaard.

Den kunne veere omdrej-
ningspunktet i en film af
Morten Korch, Den gamle
Digegaard. Med sit stratag
og fine bindingsveerk bliver
det naeppe mere idyllisk. Og
s& kan man endda smage
pa romantikken i form af de
vilde, blomstrende urter, der
gror i nabolaget.

- Vi bruger rigtig meget na-
turen til vores mad. Fx har
vi ramslgg og strandtimian
lige her udenfor, forteeller
Johanne Nielsen.

Lokale varer i Kvickly

Se vores store udvalg fra lokale producenter

Vi er altid pé udkig efter nye Lokale leveranderer,

s@ hvis du er interesseret kontakt da Varehuschef

Thomas Krell pd 54 84 18 20 eller afdelingsleder i
Food Michael Jensen pd 54 84 18 82.

Fredag
Lordag
Sondag

Abningstider:
Mandag-torsdag............ 8-20

Nykmbing F.

Vi udsteder og modtager

@
ii || ﬁi/u\\\

Kvickly Nykabing F.
Hgjbrogade 4
5484 1800 I

Thomas Kroll
Varehuschef

Hun er anden generation
pa den restaurant, hen-
des foreeldre, Ulla og Erik,
grundlagde for mere end
40 ar siden. Og fra hun tog
sine fgrste skridt, har Dige-
gaarden veeret hendes faste
base. | dag er det hende,
der stéar for driften med sin
mand, George Kranker, som
fast partner og Morten Ry-
gas som kreativ dynamo i
kgkkenet. Tre unge men-
nesker, alle kokke, der har
veeret med til at praege ud-
viklingen pé det traditions-
rige sted.

- Oprindelig startede mine
foreeldre Digegaarden som
kaffehus. Min far var meje-
rist, men sa gik han i lere
som kok. Der var selvfglge-
lig kager pa menuen. Og sa
al... forteeller Johanne Niel-
sen.

Alene er siden blevet Dige-
gaardens varemaerke og en
spise, folk karer langt efter.
| hgjseesonen ryger der sé-
ledes nemt 40 kg al gennem
kgkkenet om ugen. | det
hele taget er fisk en yndet

spise i de gamle stuer. Ge-
orge Kranker har sin egen
kutter, og Morten Rygas
tilretteleegger ofte dagens
menu efter, hvad kutteren
har med hjem efter nattens
fiskeri.

TRADITION OG
FORNYELSE

Og sa er det, at ideerne
udvikler sig i kekkenet. For
Morten Rygas ynder at af-
prave nyt som blandt andet
hele, saltindbagte rgdspeet-
ter eller nyrggede &l med
mynte og fyrrenéle. Og det
bliver taget godt i mod, for-
teeller Johanne. Samtidig
passer hun dog meget pa
ikke at g& pa kompromis
med traditionerne.

- Vi har ogsa alle klassi-
kerne, for mange vil gerne
bare have en helt almindelig
engelsk bgf. Vi har fx ogsa
altid hjemmesyltede radbe-
der og agurkesalat, og vi la-
ver selv remoulade. Det har
altid veeret et kvalitetsstem-
pel her, og det er noget, folk
leegger meerke til, forklarer
hun.

Aalholms
Gardbutik

KVALITETSKOD FRA AALHOLM

I gardbutikken er der mulighed for at kebe oksekod

fra Aalholms limousine-bestning, ferdigudskirne

lam samt vildt fra Aalholms skove. Derudover salger
butikken et udvalg af andre lokale produkter,
herunder &blemost fra Guldborgsund Frugt,

fritgaende kyllinger fra

Dalbakkegaard og ol fra Krenkerup Bryggeri.

NYHED - MON IS OG QL FRA BRYGHUSET MON
OG KOMMER SNART - K&D FRA SKOVGRISE

Abningstider: Fredag kl. 12 - 17
Lordag kl. 10 — 14 (Eller efter aftale)

Aalholm Parkvej 17 — 4880 Nysted,
TIf. 54871911/54871200, www.aalholm.dk

Netop den kombination af
tradition og fornyelse har
gjort Digegaarden populaer
blandt b&de fastboende og
omradets mange feriegae-
ster. Det - og sa alle de fri-
ske ravarer.

- Vores force er jo helt klart,
at vi bruger friske réavarer til
alt. Vi dyrker selv meget her,
og mine foreeldre er en uvur-
derlig hjeelp og har blandt
andet en stor kgkkenhave.
| seesonen kan vi fx tilbyde
hjemmedyrkede asparges,
kartofler, solbeer, lgg, gran-
kél, salat og meget, meget
mere. Vi har frugttraeer og
beerbuske, og vi har kryd-
derurter. Og sa hvad vi kan
finde pa diget og i skoven,
forteeller Johanne Nielsen.

- P4 den made bliver det
meget arstiden, der dikterer
menuen. Men vores hjem-
mebagte kager har vi hele
aret. Det var det, mine for-
eldre startede med, og det
skal bare veere sadan. Det
er bare pynten pa dem, der
varierer, slutter hun.

“Kulinarisk Efterar”
tilleeg til Folketidende
lgrdag 12. september
2015
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Hver gang vi saetter en lokal vare pa bordet, er det et lokalt visitkort og en reklame for vores egn.
Og Lolland-Falster har meget at veere stolt af, mener Lars Jensen fra Danhostel Vesterskoven.
FOTO: Danhostel Vesterskoven.

Jamen fisken er jo Frisk!

Friske ravarer er et
hit pa menuen hos
Danhostel Vester-

skoven i Nykgbing
Falster.

Med omkring 10.000 over-
nattende geester arligt og
en reekke private fester og
arrangementer ud af huset,
er der gang i kekkenet pa
vandrehjemmet Danhostel
Vesterskoven i Nykgbing
F. Her er de lokale ravarer
i hgj kurs, og i det hele ta-
get satser veertsparret Lars
og Linda Jensen pa altid at
kunne servere mad af hgj
kvalitet.

- Det vi hgrer mest for, er
vores friske fiskefileter. Folk

er sa vant til det frosne pap,
man far i supermarkedet, at
de bliver helt overraskede,
nar de far en rigtig fisk. Det
er godt nok et mggarbejde
at st& og panere alle de fisk,
ens fingre bliver dobbelt s
store som normalt, men det
er det veerd, forteeller Lars
Jensen.

Han er uddannet kok og
tjener, og hans koncept for
vandrehjemmet har altid
veeret klart; Maden skal vee-
re i orden. Og det har vi alle
muligheder for pa Lolland-
Falster, mener han.

- Jeg har altid kaldt Lol-
land-Falster for Danmarks
Provence, for vi har et godt
klima og en fantastisk jord,
og vi kunne skabe en helt

fantastisk kgkkenhave her-
nede - vores abler er fx
helt unikke. Men vi har ikke
samme markedskultur, som
de har sydp4, siger han.
Alligevel ser han en stor
lokal udvikling. Bade med
hensyn til produkter, men
ogsa i hgj grad hos dem,
der skal seette dem til livs.

- Folk er efterhanden blevet
meget bevidste om, hvad
de spiser. Iseer inden for de
seneste 10-15 ar. Nar folk
henvender sig med et privat
arrangement, far vi altid en
kop kaffe og en snak om,
hvad der skal pa bordet,
og hvad der skal serveres
af drikkevarer til. Og det
méa gerne veere lokalt, siger
han.

Gourmetoplevelse

S-retters gourmetmenu inkl. vinmenu
torsdag - fredag - lgrdag (skal forudbestilles)

***Hotel lige ved vandet.
Romantik, hjertevarme og
forkcelende wellness.

e O il s

Scetter | pris p& de kulinariske gloeder er hotellet
en perfekt amme, hvor god mad, dejlig natur
og romantiske omgivelser gar op i en hgjere
enhed. Restauranten har dbent hver dag bade

Kr. 750,- fil frokost og aften. Hver lerdag og sendag

Rest ' b h d serveres der ogsd brunch mellem kl. 10.00-12.00.
estauranien er aoen nver adag Kombiner et romantisk besag i restauranten

Frokost kl. 11-17 . med en laekker behandling i wellness.

Aften ala carte kl. 17-21 i R

www.bandholmhotel.dk, TIlf. +45 5475 5476, Havnegade 37, 4941 Bandholm
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De lokale varer

er kommet for at
blive, mener vare-
huschef Thomas
Krgll fra Kvickly
Nykgobing F. Han
efterlyser samtidig
flere lokale leve-
randgrer.

Der ryger ofte lokale varer i
kurven, nar Kvicklys kunder
i Nykabing F. kgber ind. Og
gnsket om et stigende ud-
valg pa hylderne er voksen-
de, forteeller varehuschef
Thomas Krgll.

- Iseer de seneste par ar
har vi meerket en stigende
efterspgrgsel pa de lokale
produkter. Det kan veere
marmelade, det kan veere

a&blemost. Men der er ogsa
stor efterspargsel pa lokalt
grant. Helt friske varer, der
er hgstet lokalt samme mor-
gen, siger han.

Indtil for fa &r siden var hans
butik ligesom Coops @vrige
butikker bundet af store,
feelles indkgbsaftaler. Men
med den stigende efter-
spargsel pa iseer de lokale
produkter har lempet reg-
lerne, sd den enkelte butik
i dag selv kan seette deres
preeg pa varesortimentet.
Og det kommer bade kun-
derne og de lokale produ-
center til gode, forklarer
Thomas Krgll.

- Vi kan faktisk seelge i alle
mangder ogsé fra den helt
lille producent. Nar der ikke
er mere, sa er det det, og

sé& kommer der ikke mere.
Og det kan kunderne godt
forstd. For det, de efterlyser,
er blandt andet et varieret
udbud, og det behgver ikke
altid at veere det samme. For
producenterne betyder det,
at man ogsa sagtens kan fa
sine varer pa hylderne, selv-
om man ikke ngdvendigvis
har et stort gartneri.

Samtidig efterlyser han dog
lidt mere initiativ fra de loka-
le gartnere og landmeend.

- Vi har jo nogle rigtig dyg-
tige landmeend i vores neer-
omrade. Men det er stort
set altid os, der skal tage
kontakten. Landmaendene
kommer meget sjeeldent til
0s, og jeg tror det handler
om, at de ser for mange
barrierer. Men det er gamle

LAMMEFARS

Frost pr. kg.

min. 13,0 kg.

14-DAGS PAKKE

Skal bestilles dagen for

745,

2 kg Oksefars
2 kg fleeskefars
2 kg Medister

Kun

FARSPAKKE

3 kg Oksefars
8-10%

FAST LAVPRIS:

4 kg Fleeskefars 8-10%

275,-
155,-

www.slagter

% \

-engdahlidk

HUSK

vi har lune frikadeller
og leverpostej

ECETsLAGTEHUs S/ag

erfor altid friske varer
og'lave priser?

165,-

Torsdad”

Engdahl
54 60 60 65

dustriparken 10 - 4960 Holeby
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barrierer, der er sket rigtig
meget indenfor de seneste
to - tre ar, siger han.

Og den gode nyhed fra va-
rehuschefen er, at bglgen
kun lige er begyndt at rulle.

- Vi har slet ikke set top-
pen af det her endnu. Vi
har stadig en udfordring pa
ferskvaredelen, fx kgd, og
vi kan da ogsé se stor for-
skel pa, om det er farst el-
ler sidst p& maneden. Men
det her er helt klart en trend
der holder, og iseer de starre
supermarkeder vil kunne til-
byde langt flere lokale varer
i deres butikker i fremtiden,
spar han.

Kunderne hos Kvickly Nykabing F. eftersporger ofte lokale varer,
og varehuschef Thomas Krall forventer, det er et onske, der fortsat
vil stige. Derfor forsager han lobende at finde nye, lokale leveran-
dorer til butikkens hylder. FOTO: Flemming Karlsen

Lokagle varer rykke/' ind r Bm{gje//u

En landsdeekkende konkur-
rence skal fa flere lokale fg-
devarer pé hylderne i blandt
andet Kvickly og Brugsen.

Der er marmelade fra Lol-
land, honning fra Mgn,
a&blemost fra Fejg - og me-
get, meget mere. | alt 19

L

Spisestuer

Charlotte Kroy

lokale produkter har sat
hinanden steevne foran et
dommerpanel af blandt
andet en kok, en ekspert i
produktudvikling, en rekla-
memand, en projektleder
fra Madkulturen og ikke
mindst chefen for Coops af-

bestar af sma retter, kreeret
med masser af keerlighed og
friske ravarer.

Ring venligst til
Charlotte

pa 54 8270 70
for hordhestilling

0l gllder o5 til at se jer

ers |

723 Selskaber | Kurser | Diner transportable

Kirkevej 50 - Sdr. Orslev,

4872 Idestrup - TIf. 54 82 70 70
www.charlottes-spisestuer.dk

deling for lokale varer. Ma-
let for dagens smagning er
at finde nogle af Danmarks
allerbedste produkter fra
lokale producenter med
henblik pa efterfalgende at
indlemme dem i sortimentet
hos blandt andet Kvickly og
nogle af Danmarks Daglig -
og Superbrugsen’er.

Konkurrencen Arets Lokale
Vare 2015 er et samarbejde
mellem Coop og Madkul-
turen, og dagens smagning
deekker kun kolonialvarer
fra Lolland-Falster og Syd-
sjelland. Hen over sen-
sommeren har syv lignende
konkurrencer fundet sted
over resten af landet, og i
alt 123 specialprodukter er
blevet vurderet pa smag,
sanseoplevelse, visuel frem-
toning, lokal forteelling og
ravareoprindelse. Heraf er
tre produkter fra hver lands-
del géet videre og skal nu
bedgmmes af butikkernes
kunder, for der kéres en
lokal vinder, og derefter en
national vinder. Den begi-
venhed finder sted i Kaben-
havns d. 6. oktober.

Folg konkurrencen pa:
www.cooplokalevarer.dk
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Frisk, afbalanceret
smag og en smuk
gylden farve send-
te Kernegaardens
Fejo eeblemost et
skridt videre mod
at blive Danmarks
bedste lokale vare.

Dommerne var ikke i tvivl:
Den her most er god. Rigtig
god! Og dermed kom Ker-
negaardens Fejg aeblemost
med i den treenighed af lo-
kale varer fra Sydhavsgerne
og Sydsjeelland, der nu skal
dyste om at fortseette i Coop
og Madkulturens konkur-
rence. Neeste skridt afgg-
res af kunderne i Kvickly
i Neestved, der er udvalgt
som testbutik, inden den
store finale afggres i Kg-
benhavn 6. oktober.

Hjemme pa Fejg ved Kai og
Anita Winter godt, at deres
most er i sarklasse. Den
nominerede blandingsmost,
der udelukkende bestar af
gkologiske ebler fra Fejg,
seelges allerede flere steder,
og har tidligere hgstet guld-
medaljer i andre konkurren-
cer - ligesom flere af parrets
gvrige produkter, der blandt
andet teeller en internatio-
nalt praemieret cider. Men
det er alligevel altid rart
med et skulderklap, synes
Anita Winter. Det er til dag-
lig hende, der stér for gar-
dens mosteri samt opgaven
med at sammensette den
helt rigtige kombination af
a&bler.

- Det er da rart med aner-
kendelse, for der ligger jo
et stort arbejde bag vores
produkter. Ablernes smag

varierer fra ar til ar, sa jeg
tester altid forskellige blan-
dinger pa mit lille mosteri,
hvor jeg har mulighed for
at prave forskellige ting af i
lille skala og dermed sam-
menseette den helt rigtige
kombination, inden vi gar
i gang med den egentlige
mostproduktion i Kernega-

ardens mosteri, fortaeller
hun.
Okologisk plantage

Kernegaardens gkologiske
Fejo eeblemost er presset af
et udvalg af efterarsabler,
der primeert dyrkes i parrets
egen plantage pa Fejg, hvor
gkologi og beeredygtighed
spiller en stor rolle.

- Vi har fra begyndelsen
valgt at veere bade gkolo-
giske og co2 neutrale ved
blandt andet at have vores

egen vindmglle her bag gér-
den. Det er aldrig rigtig ble-
vet diskuteret, det var bare
det, der virkede rigtigt for
os, forteeller Anita Winter.
Da hun og Kai i 1997 kgbte
en faldefeerdig ruin pa Fejg,
havde hun naeppe forestil-
let sig, at hun skulle ende
som “eeblemoster”. Men ars
hardt slid ggdet med en stor
portion entusiasme har ef-
terhanden sendt mange tu-
sinde flasker most pa mar-
kedet.

- Vi harjo egentlig altid sagt,
at vi ikke ville veere store.
Men stille og roligt er vi pa
vej til at blive det alligevel.
Sidste ar sendte vi 30.000
flasker most pa markedet,
og derudover laver vi flere
forskellige slags cider, ed-
dike og calvados. Da vi har
det hele herhjemme, bety-

der det selvfalgelig ogs4, at
vi skal teenke os meget om,
hver gang vi gger produkti-
onen, sa vi fx ikke pludselig
far kabt alt for mange fla-
sker. Sa hvert ar teller jeg
nermest ablerne pa treae-
erne for at kunne vurdere,

hvor meget most, der er i
dem, siger Anita Winter.

Laes mere om
konkurrencen og

stem pa din favorit pa:
www.cooplokalevarer.dk

Makkerparret fra Kernegaardens Anita Og Kai Winter har
tidligere hostet stor anerkendelse for deres Fejo /Eble-
most, her er det Kai Winter med en praemieret most.
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NaGr most b/i'r et must

Lisa Mulvads familie
grundlagde Askgs
frugtplantager. Nu
kaemper hun for at
fore traditionen vi-
dere i nye rammer.

Alle historier begynder et
sted. Historien om Askgs
frugt gar tilbage til Lisa
Mulvads morfar Johan-
nes Nielsen. En fremsynet
mand, der kom fra Askg,
drog til Sjeelland og uddan-
nede sig til landmand og
gartner, fandt sig en kone

og vendte tilbage til Askg.
Her plantede han en raekke
frugttreeer. Og sa kan histo-
rien begynde.

- Der var masser af frugt
pa Askg allerede dengang.
Men min morfar var den fgr-
ste, der begyndte at plante
treeerne i reekker og anlaeg-
ge egentlige plantager. Han
var ogsd den farste der fik
en mejeteersker til gen, for-
teeller Lisa Mulvad.

Til daglig er hun erhvervs-
psykolog pa @sterbro i Kg-
benhavn. Men som séa ofte
far, har hun vendt storbyen
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ryggen for at tilbringe nogle
dage i det hus, hun sammen
med sin mand Bent kgbte
for nogle ar siden. For Aska
har en ganske seerlig plads
i hendes hjerte.

- Min mor valgte af flytte fra
gen som ung, far jeg blev
fadt. Men mine foreeldre
havde sommerhus herovre
gennem 40 &r, og vi var her
ofte og iseer om sommeren,
forteeller hun.

Og der var meget familie at
besgge, for Johannes var en
driftig mand, der bade drev
sit landbrug og néede at
seette 10 bgrn i verden. De
fleste drog udi verden, men
tre blev pa gen og fortsatte i
hans plovfure med landbrug
og frugtavl. Langsomt op-
kgbte de ogsa gens @vrige
landbrug, sa al landbrugs-
drift i dag er pa haenderne
af Lisa Mulvads tre feetre.
Men det var jo det med
frugtavlen, vi kom fra.

- Frugt betad ikke rigtig no-
getlokaltdengang. Men min
morfar havde jo veeret veek
fra gen, og han s& mulighe-
derne i at saelge vores gode
frugt til kebenhavnerne. Sa
han dyrkede, og plukkede,
og lessede og karte eller
sejlede frugten til hovedsta-
den, hvor han solgte den,
forteeller Lisa Mulvad.

FRA FRUGTTIL MOST
Johannes er ikke mere.
Men frugttreeer og planta-

Lisa Mulvads morfar grundlagde den forste sebleplantage pa Aska, og hendes feetter,
Benny Serensen, driver i dag traditionen videre. Nu er feetter og kusine samtidig gaet sam-
men om at producere &eblemost af Asko-ablerne. FOTO: Susanne J. Lassen

ger er stadig en vigtig del af
familien - nu p4 Madegéard
Frugtplantage med den ene
feetter, Benny Sgrensen, ved
styrepinden. Og frugten
seaelges for s vidt stadig i
Kgbenhavn, men historien
har taget en drejning. For
det er ikke leengere kasser
og poser, der bliver langt
over disken, nar Askgs frugt
nar hovedstaden. | stedet
kan kgbenhavnerne slukke
tarsten i friskpresset most.
- Det begyndte vel for om-
kring fire ar siden. Benny
solgte frugten til LF Frugt
og et mosteri, og det funge-
rede. Men han fik slet ikke
den pris, jeg syntes, frugten
var veerd. Samtidig harte vi
s& meget om frugt fra Lilleg,
og jeg blev lidt steedig. For
vores frugt her pa Askg var
da mindst lige sa god, for-
klarer Lisa Mulvad.

S& hun indgik et samar-
bejde med feetter Benny. |
feellesskab udvalgte de to
gode sorter til esblemost,
jonagold og elstar, og mens
Benny tog sig af pasning og
beskeering, begyndte Lisa
det kreevende arbejde med
at f& frugten pa flaske og
flaskerne pa hylderne.

- Vi startede helt fra bunden
med at ringe rundt til for-
skellige mosterier og spar-
ge: Hvordan gar man? Farst
pravede jeg selvfglgelig lo-
kalt. Men der var markedet
meettet, s& det endte med,

at vi matte til Jesegerspris.
Der presser og forarbejder
de vores abler. Samtidig er
de de eneste, der har kun-
net tappe pa vores sma fla-
sker, forklarer Lisa Mulvad.
For kampen om kunderne
er stor, og vil man kunne
ggre sig geeldende, ma man
finde pa nyt. Askas eble-
most leveres derfor bade i
de klassiske 1 liters flasker,
men ogsa i praktiske 0,25
liters, der lige passer i en
taske.

De sma flasker er ogséa
praktiske som vareprgver.
For salgsarbejdet star Lisa
Mulvad ogsé selv for. Forsy-
net med most og gdpamod
foregar det ved, at hun gar
fra dgr til dar.

- Jeg skal hele tiden rundt
og banke pa dgre. Men jeg
startede op i mit neeromréade
pa @sterbro, og i dag seelger
vi faktisk til en reekke cafeer
pa bade @sterbro og i Hel-
lerup, et kursuscenter samt
en af vores lokale brugser i
Kabenhavn, forteeller hun.

NASTE KAPITELI
FEBLEHISTORIEN
Produktionen vokser derfor
stille og roligt. Det samme
ger drgmmene. | 2014 hg-
stede Benny op mod 300
ton abler, men kun de fire
ton blev til most.

- Vi kunne jo lave 10 gan-
ge sd meget most, hvis vi
kunne fa det solgt. Men det

er et stort arbejde. Sa jeg
drgmmer ogsd om at lave
marmelade af eblerne for
at have lidt flere produk-
ter. Og sé& kunne det altsa
veere fantastisk, hvis vi ogsa
kunne levere friske grgnt-
sager. Vi har prgvet at kare
rundt og selge vores frugt
til nogle af grgnthandlerne
i Kgbenhavn, og vi er blevet
taget godt i mod, siger hun.
Det er jo bare lige det med
tiden, for der er ogsa andre
forpligtelser, der skal pas-
ses. Men forfeedrenes and
drager steerkt pa Askg, og
méaske er et karrierejob i
hovedstaden ikke alt?

- Vi holder rigtig meget af
at veere her. Der er en skgn
stemning her i vores gamle
hus - det har veeret me-
jeri engang. Og vi har den
smukkeste udsigt ud over
vandet. Jeg har jo et godt
job, men jeg spgrger da
ogsa mig selv, hvor meget
man egentlig skal tjene. Sa
méaske kunne jeg f& nogle
partnere med. Planerne ar-
bejder i hvert fald hele ti-
den, for jeg har opdaget at
det her, er rigtig sjovt, siger
hun.

Og her slutter eeblehistorien
fra Askg for nu. Men mon
ikke neeste kapitel er un-
dervejs?

Laes mere om
Asko Eblemost pa:
asko-abler.dk
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Mad skaq/ have en historie

Hvor kommer
druen fra, og hvem
har dyrket kaffe-
bennen? Vi betaler
gerne ekstra for
kvalitet, men vi vil
kende baggrun-
den, nar vi keber
delikatesser.

Til efteraret kaster vin- og
delikatessebutikkerne Ma-
rius Mortensen og Thea
fra Nykebing F. sig ud i en
reekke forskellige arran-
gementer med fokus pa
smag; portvinssmagning,
champagnesmagning og
ikke mindst den store vin-
smagning i Nykgbing F.
Hallen. Feelles for dem alle
er, at drikkevarerne ikke far
lov at sta alene. Dels fglges

de edle dréber til bords af
forskellige delikatesser og
spaendende madretter, dels
far arrangementernes gee-
ster ogsd en historie med
pa vejen.

- Vi er meget bevidste om,
at folk ogsa vil have noget
at vide om produktet. Og
det handler bade om vin og
mad. Vi kan se fx se det pa
voresvinrejser, hvorviblandt
andet er rundt og besgge
nogle af vores vinleveran-
darer og fa deres forteelling
- det seetter gaesterne rigtig
meget pris pa. Vi har ogsé
langt flere arrangementer i
dag, end vi havde tidligere.
For her er muligheden for at
fa en oplevelse, der kommer
hele vejen rundt, forklarer
Jes Jonigk fra Marius Mor-
tensen.

TV-KOKKE BANER VEJEN
Sammen med kompagno-
nen Martin Iversen har han
drevet butikken siden 1995.
20 ar efterhdnden med
bade hgj- og lavkonjuktur i
danskernes gkonomi. Men
selv i darlige tider betaler vi
gerne for kvalitet. Og ikke
mindst de senere ars store
fokus péa fgdevarer og mad-
lavning smitter af p& Hr. og
Fru Danmark. Det er mange
ar siden, vi lod os ngje med
at drikke "den med tyren”
fra den lokale brugs. Nu
skal mad og vin matche,
og vi vil helst kende bade
ham, der har presset druen
og vide, hvor kartoflerne er
dyrket.

- Folk vil kunne relatere sig
til det, de skal spise og drik-
ke. De er ogséd begyndt at
eksperimentere rigtig me-
get. Det kan vi blandt andet

se i vores delikatessebutik
Thea, hvor efterspgrgslen
pa specialprodukter er eks-
ploderet. S& ved den store
vinsmagning i Nykgbing,
hvor maden tilberedes af
kokkelinjen pa CELF, har vi
i ar valgt, at de forskellige
retter serveres rundt om
ved de enkelte vinstande
og er tilpasset vinen. Det
er noget kokkeeleverne har
forberedt sig pad gennem
flere maneder, og de vil hver
iseer kunne levere en kort
forteelling om blandt andet
ravarer og tilberedning, for-
teeller Jes Jonigk.

Dermed rammer han ned
i tidens helst store trend,
hvor markedet for kogebg-
ger er mangedoblet, og en-
hver tv-station har mindst
tre madprogrammer. Et
godt udgangspunkt var da
Marius Mortensen for 10 si-

Den bevidste forbruger har ogsa beveaeget sig ind pa vinmarkedet,
og Martin Iversen og Jes Jonigk fra Marius Mortensen i Nykebing F
oplever stor eftersporgsel pa delikatesser og vin med historie.

den kunne knopskyde med
delikatessebutikken Thea. |
begyndelsen en beskeden
butik med chokolade, kaffe
og te. Men i dag et orgie i
udvalg og smagsvarianter.

- Efterspergslen pa deli-
katesser er eksploderet de

FOTO: Flemming Karlsen

senere ar. Folk ser jo mad-
programmer pa tv, og der er
kendiskokke alle steder, og
det smitter af. Nu vil vores
kunder selv hjem og ekspe-
rimentere i kakkenet. Og de
vil have den rigtige vin til,
siger Jes Jonigk.

Frederiksdal vin

Naesby Kartofler
Marmelade fra Bandholm
Saft fra Jyderodsgaard

Honning fra Skovvaenget, Nakskov

Jordbeaer fra Stig i Dannemare

Kernegaarden, Fejo

Kvaeg fra Hvidkildegaard, Kettinge
Svinekad opdraettet pa friland fra
Solbjerggaard, Dannemare
Hvidholtgaard, Horslunde
Lundstrupgaard, Harpelunde

Alholm Gods
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Havnegade 69, 4900 Nakskov
Abningstider: Man.-fre.6.30-19.00 lgr. 6.30-18.00 sgn. 7.00-18.00
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Kikki Spandet Jensen star normalt for administration og personale pa Vesterled Frugtplantage.
| hgjsaesonen kan personalestaben godt snige sig op omkring de 60 ansatte, der alle bor enten
pa plantagen eller i naerheden pa Fejo. FOTO: Ingrid Riis

Stilhed for @blestormen

Hvert ar ved denne
tid sitrer det af
spaending i vores
mange lokale plan-
tager.

Et af Sydhavsgernes mest
kendte varemeerker - ab-
lerne - er klar til hgst, og
dermed sluttes ringen for
et helt &rs arbejde. Tag med
pa besgg hos Laust og Kikki
hos Fejg Frugt pa Fejg - da-
gen far dagen.

Snorlige reekker af eebletree-
er streekker sig, sa langt gjet
reekker. De velkendte sorter
grasten og jonagold side
om side med struttende rg-
de sunrise, og lange, lange
korridorer med kig til Sma-
landshavets sma bglger, der
viser tender i bleesten. En
smule rat med staenk af hav.
Men sommeren er her sta-
dig den dag i august, hvor
vi besgger Laust og Kikki
pa Vesterled Frugtplantage
pa Fejg. Dagen far Dagen...
den dag, hvor eblehgsten
skal begynde.

- Ja, i morgen kommer det
hele til at koge, fortaeller
Laust Spandet Jensen.

Og han ved, hvad han ta-
ler om, for &bler har vee-
ret hele hans liv. Hans far
kom til Fejg som tilflytter
fra Midtsjeelland. Han kgbte
lidt plantage til frugt, en 4-5
hektar, eller ca. 10 fodbold-
baner. Og den lille Laust,
der er fadt pa gen, fulgte in-
teresseret med i processen
med dyrkning, beskeering,
hast og salg af eebler, peerer
og blommer. Og som 8-arig,
fik han selv sit fgrste tree.

- Det var et blommetree. Jeg
var jo allerede dengang bidt
af frugtavl, forklarer han.

Og sa greb det om sig.
Laust uddannede sig inden
for landbruget til agragko-
nom. Sidelgbende passede
han frugttreeer derhjemme
og karte som bud for Lolle
Frugt pa Lolland. Altid noget
med frugt.

| dag er han Skandinaviens
stgrste producent af blom-

mer og sidder pa en vee-
sentlig del af markedet for
a&bler og peerer. Eksempel-
vis er han med varemeerket
“Fejg Frugt” eneleverandar
til Irma-kaeden og dermed
mange af de kunder, der
specifikt gar efter dansk
kvalitet, nar den er aller-
bedst.

- Fejo Frugt startede i 1993
som en gruppe af frugtavle-
re fra Fejg. Men i dag er der
stort set kun os. Og i 2003
valgte Irma at droppe sam-
arbejdet med andre frugt-
avlere og kun selge frugt
fra Fejg, forklarer han.

STOR EFTERSPORGSEL

Vi beveeger os lidt op og
ned mellem raekkerne af
&ble- og blommetreer.
Laust stopper ind imellem
op og studerer intenst et
par af de solmodne frugter.
Blommesasonen streekker
sig en god maneds tid end-
nu, og i morgen gar det Igs
med ablerne. En knasende
sprad bid afslarer, at de ma-
ske lige mangler det sidste
dagn eller to. Den allersidste

Nu er det lige for! De farste sommeraebler har faet bdde smag og saft, og Laust Spandet Jensen
kan pabegynde endnu en e&eblehost. De forste sebler fra Fejo Frugt kan allerede nu kebes i Irma
kaeden, der har stor eftersporgsel pa den gode frugt fra Fejo. FOTO: Ingrid Riis

modning, der giver sgdmen
og far saften til at sprgjte fra
det hvide frugtked. Men an-
dre steder pa gen er de klar
til hgst, ablerne. Og Laust
kan seette sit navn pa de
fleste. Gennem arene har
han stille og roligt opkgbt
Fejgs sméa plantager, og de
fa hektar, hans far lagde ud
med, er vokset til 70.

- Vi har omkring 200.000
treeer efterhanden, og til
foraret udvider vi med yder-
ligere 23.000. For vi kan slet
ikke falge med efterspargs-
len, forklarer han.

For folk vil have frugt - Fejg
Frugt. Mere end 2.000 ton
&bler og peerer bliver det til
pa et ar. Og 250 ton blom-
mer. Som noget nyt er Laust
og Kikki ogsd begyndt at
omlaegge til gkologi, for det
er der ogsa stor eftersparg-
sel pa. Sa plantagen bliver
ved med at knopskyde - og
med den hele forretningen.
- Vi har egentlig ikke som
sddan en ambition om at
blive stgrre. Men sa laenge
efterspgrgslen vokser, gar

vi ogsad, siger Laust forkla-
rende.

En afslappet, men dog ef-
fektiv aktivitet, understgtter
hans forklaring. De store
kglerum er ved at blive gjort
klar, og i pakkeriet venter
11 sorteringsband pé de
mange abler. 7 - 8 tons i ti-
men kan der presses igen-
nem, nar det gar allermest
hedt for sig. S er der sved
pa panden hos de omkring
60 medarbejdere, der tjener
hyren pé plantagen i hgjsee-
sonen.

DEN SODEVENTETID
Vores audiens er ved at
veere slut. Laust skal tilbage
til plantagen, hvor nye med-
arbejdere skal seettes ind i
deres opgaver inden ab-
lehgsten. Kikki star for den
administrative del af forret-
ningen, og en driftsleder og
to teamledere holder styr
pa tropperne i al alminde-
lighed.

| morgen gar det Igs. Laust
barsler med endnu en ab-
lehgst, og selvom resultatet

tegner lovende, maerkes en
spaendt forventning tydeligt
hos den stolte fader.

- Det skal veere kvalitet hele
vejen. Vi er ikke de billigste,
men vi prgver at veere de
bedste, forklarer han. Og sa
naesten lidt undskyldende:
Jeg har jo altid veeret bidt af
frugtavl, teenker pa det nat
og dag.

Vinden rusker lidt i treeerne
og et blgdt bump fra tid til
anden afslgrer, at ablerne
er ved at vaere klar til at for-
lade grenene.

Ogsaé frugtplukkerne er ved
at veere klar. Den har netop
afsluttet deres frokost og
kommer slentrende tilbage
mellem reekken af treeer,
og ved vejen er Lausts mor
Astrid ved at klargare vej-
boden. Rendyrket idyl pa en
lille g i Smalandshavet. Men
i morgen bryder stormen
lgs. /Eblestormen.



