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Forord

Bogen Als & Sundeved — Mad, mennesker & madltider handler om fodevarer, madkultur og gastronomi p4
Als og Sundeved. Den giver en bredspektret skildring af lokale fedevareproducenter, restauranter og seerli-
ge begivenheder og initiativer, der involverer mad og maltider. Vi har veret pd besog pa lokale spisesteder
og har haft samtaler med landmeend, slagtere, fiskehandlere, kokke og andre specialister om gode ravarer
og gleeden ved at fremstille og bruge kvalitetsprodukter.

I bogen praesenteres szrlige natur- og kulturseveaerdigheder pa Als og Sundeved, hvori der indgér forteel-
linger om mad og maltider. Det geelder bl.a. Gendarmstien og de fire fyrsteslotte. Der er ogsé skildringer
af saerlige begivenheder som zblefestivalen i Grasten, ringriderfesten i Senderborg, romregattaen om
fordret, naturskolernes kurser om spiselig natur og salg af karper i Grésten i december. Vi har medt stor
velvilje og imgdekommenhed og faet mulighed for interviews og deltagerobservation. Det gelder bade
restauratorer, landmend, fiskere og ansatte i Naturstyrelsen samt HKH Prins Joachim i forbindelse med

kongejagten i december 2016.

Vi har lagt vaegt pé ikke kun at skildre gastronomi pd den hojeste hylde, men derimod at give en bred
formidling af maltidskulturer. Feellesmaltider er betydningsfulde for fellesskabsfolelsen bdde pé det neere
familiemassige plan og pé det storre samfundsmaessige. Siden strukturreformen i 2007, der reducerede
de syv kommuner pé Als og Sundeved til kun en enkelt, den nye Senderborg Kommune, er der opstéet
et frivilligt Landsbyforum og 34 landsbylaug samt et politisk Landdistriktsudvalg. De fleste af landsbylau-
gene atholder med jeevne mellemrum felles aftenméltider, der styrker sammenholdet pé tveers af alder og

erhverv.

Under arbejdet med bogen har vi oplevet, at der er gang i talrige initiativer vedrerende udviklingen af lo-
kale fodevarer. Det er ikke kun en ny modebelge, men en ny ideologi, der handler om at f& mad fra lokale

producenter med rivarer dyrket tettere pa os selv.
Vi héber, at bogen vil afspejle vort grundige kendskab til Als og Sundeved og vores glaede over naturen og

menneskene, og at den dermed kan vaere med til at styrke omradets attraktivitet.

Inge Adriansen & Torben Ulrik Nissen
Senderborg, august 2017



Naturen, historien
og madoplevelser

Godsejer Svend Brodersen fra Gram Slot er formand i bestyrelsen for Destination Senderjylland, der
arbejder p4 at styrke turismeudviklingen i Senderjylland. Han har indvilliget i at modes med os pa Gen-
darmstien, en meget flot vandresti, der gér fra den dansk-tyske greense til Kegneaes pa det ostligste Als.
Under en vandretur her fortaeller han om, hvordan Destination Senderjylland arbejder med tre markante
fyrtarne: naturen, historien og madoplevelser. Udpegningen af disse tre felter er sket i neert samarbejde
med flere hundrede turistakterer. Tilsammen fortzeller de om en region, der rummer unikke muligheder
og begivenheder, og Svend Brodersen begrunder valget séledes:

“Det er variationen i naturen, der gor os unikke her i landsdelen. Kun f4 andre steder kan man opleve sa
afvekslende natur — fra Vadehavet og den flade mark i vest til gstkystens bakkede landskaber med fjorde
og kystskove.

Der er heller ingen andre steder, hvor historien er mere levende og neervaerende end i Senderjylland. Vi
er ikke blot en regional variant af den store danmarkshistorie — vores sgnderjyske historie om hertugdem-
me, grenseland og tysk provins er en ganske anden og mere dramatisk forteelling. Vi rummer en veesent-
lig del af Danmarkshistorien!

Det tredje fyrtarn er madoplevelser. Den sonderjyske fodevarekultur er noget helt seerligt. Senderjylland
er det omréde i landet, hvor de regionale madtraditioner er bedst bevaret, og denne tradition satter fort-
sat sit tydelige praeg pa det moderne sgnderjyske kokken. Fodevarer, der giver madoplevelser, heenger teet
sammen med de to andre fyrtarne, for de er produkter bade af den varierede natur og af historien, der har
medfort tet kontakt til det nordtyske og frisiske omréade. Historien er i hgj grad med til at give autentici-
tet og skabe feengende fortellinger omkring de senderjyske produkter.

De tre fyrtdrne, naturen, historien og madoplevelser, kaster lys p& hinanden, og derfor er det vigtigt, at
der fortsat bliver arbejdet med den feelles historie, som de rummer. Man skal ikke udskifte de baerende
forteellinger med fa ars mellemrum, for det giver bade tryghed og opmerksomhed at have vedvarende
historier.”

De tre fyrtdrne er dog ikke det eneste, som Segnderjylland kan markedsfere sig p4. Svend Brodersen un-
derstreger, at det vil vaere oplagt ogsa at inddrage beeredygtighed, som der i Senderborg og pa Als arbejdes
meget malrettet med i organisationer som Project Zero, Danfoss, Linak og andre virksomheder.

“Senderborg er flagskibet i hele regionen med hensyn til at udvikle baeredygtighed og teenke det ind i

bide produktion og livsstil. Det er ikke nok at have en positiv holdning til begrebet, det skal ogsa omsaet-




tes til handlinger, og det formdr man her i byen — og har ogsé gjort det for i tiden, det viser historien.”

Vi saetter os med en picnickurv ved et bord p4 Gendarmstien direkte ved Alssund og nyder den
formidable udsigt. I kurven fra Det Senderjyske Kokken er der friskbagt bred, gode pelser, hoost fra
Naturmeelk og lidt blommemarmelade. Det er velsmagende lokale produkter, der hver iseer rummer gode
forteellinger. Svend kigger over sundet og peger pd Senderborg Slot:

“Slottet er et godt eksempel pd bzeredygtighed! De stzerke teglstensmure fra 1500-tallet danner fortsat
en steerk og solid ramme om et hus, der rummer mange hundrede ars historier og forteellinger. Og ved
den seneste restaurering er der benyttet solide materialer som fx gulve af lange brede planker fra Dinesen i
Jels, som vil kunne holde flere hundrede ar frem.”

Svend Brodersen driver sammen med sin kone, Sanne, Gram og Nybel Godser som ekologisk land-
brug, og han ser gerne, at resten af dansk landbrug ogsa omleegger til okologisk produktion:

“Det gér darligt for det konventionelle landbrug lige nu. Det kan man ikke komme udenom. Men det
gor det ikke for pkologisk landbrug. Fodevarer med kvalitet har keempestort potentiale, isaer hvis man
kan fa fortalt historien om dem. Selv under finanskrisen steg salget af kvalitetsfodevarer markant, og det
var ikke blot i Danmark. Det er en kraftig trend bade nationalt og internationalt, for verden eftersporger
pkologiske varer. Det kan den danske landmand lige s& godt drage nytte af ved at omlaegge til okologisk
produktion.”

“Med gode fodevarer, der er forbundet med autenticitet og forteellinger, kan vi skabe vaekst, men et af-
gorende parameter herfor er arbejdskraft. Vi skal kunne tiltraekke flere folk, og det kraever en dben region
med mulighed for tilflytning — ikke blot fra andre omrader i landet, ogsé af udleendinge og flygtninge. Her
har Senderborgs Byrdd og erhvervsliv udvist en markant dben og positiv holdning.”

Samtalen er ved at veere slut, picnickurven er tomt, og slotsherren skal hjem til sin egen bedrift pa
Gram og Nybel Godser. Afslutningsvis sammentfatter han i nogle fa saetninger sin gleede over at arbejde
med fodevarer:

“Méltider har i dag en serlig funktion ved at styrke faellesskabet i familierne. Ofte er méltidet det eneste
tidspunkt, hvor familien er samlet, og i de fleste hjem leegges derfor ogsa mobiltelefoner og iPads til side,
ndr maden stdr pa bordet. Under maltiderne er der bade neerver og samveer, og derfor ber der ogsé serve-
res veltilberedt mad af gode révarer. Det er der szrligt gode muligheder for at realisere i Senderjylland, i

hoj grad ogsé her pa Als og Sundeved.”
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K@ernes forarsfest
na Broagerland

Hvis man vil opleve en rigtig forérsfest, skal man tage ud at se koerne fra en gkologisk bedrift blive lukket
ud pa det gronne grees efter en vinter pé stald. Det foregér i april og er i reglen pa samme dag over hele
landet. Vi er taget til Broagerland, der ligger mellem Senderborg Bugt og Flensborg Fjord. Her driver Gitte
og Frode Lehmann ejendommen Stensigmose med 100 sortbrogede malkekger, 35 kalve, 70 kvier, hons,
bier og katte samt 145 hektar, der omfatter store graesmarker langs kysten ud mod Senderborg Bugt. De
er 6. generation pa garden, som Frode overtog efter sin fars ded i 1981. Der var dengang 25 hektar og

22 keer. Garden er gradvist blevet udvidet, og en omlaegning til pkologisk bedrift i 1995 medforte, at der
béde matte kobes og forpagtes mere jord for at f4 foder nok.

Selve ejendommen har en kyststreekning pd 1200 m og hertil kommer 400 m fra forpagtede arealer. Marker-
ne ligger stejlt ud mod kysten, og de forarskéde keer springer og hopper begejstret fra stalden ud pa de grees-
bekladte bakker. Det ser ud, som om de danser, og stemningen blandt de flere tusind tilskuerne er da ogsa hgj.

Sendagen med keernes forirsdans er siden 2005 blevet arrangeret af @kologisk Landsforening sammen
med gkologiske mejerier, bl.a. Naturmalk ved Tinglev. @kologiske malkekoer er mere under dben him-
mel end de konventionelle, da der leegges vaegt pa, at dyrene har mulighed for at udfolde deres naturlige
adfeerd, og det betyder for koernes vedkommende, at de skal have lov til at graesse pa markerne, sa leenge
vejret tillader det. Alle kreaturer over fire méneder er pa grees mindst 150 dage om Aaret.

@kodagen, hvor keerne lukkes pd graes, er hurtigt blevet til den storste gkologiske event i drets lob, og
pé Stensigmose var der i 2017 omkring 3.000 tilskuere. Nogle af dem benyttede lejligheden til at kobe
nogle af de fodevarer, der szlges denne dag, bl.a. honning, og nogle diskuterer fordele og ulemper ved det
konventionelle landbrug kontra det gkologiske. Frode Lehmann er dog ikke i tvivl om, at han har truffet
det rette valg. Og han samarbejder med andre gkologiske planteavlere, bl.a. Skeertoft pd det estlige Als,
som leverer graes til Stensigmose og til gengaeld far godning derfra. Alt hvad Skaertoft sorterer fra af mel,
korn og skaller, bruges til foder og strgelse pd Stensigmose. Det er séledes ejendomme i to yderomréder i
den store Senderborg Kommune, der udveksler produkter til okologisk drift. Beeredygtig produktion er et
helt centralt begreb, og der arbejdes iheerdigt med at udvikle det bedre.

Nogle af tilskuerne til koernes forarsdans fortsatter pa “Sporet”, en offentlig sti, som Frode har anlagt i
1997 hen over girdens marker. Her er meget at se, iszr efter at der i de senere &r er anlagt flere vandhul-
ler i omréder pa markerne, hvor der alligevel var fugtigt. De otte vandhuller er i hej grad med til at styrke
biodiversiteten. Der er blevet optalt 46 forskellige fuglearter pa Stensigmose og 169 forskellige planter pa
en enkelt mark. Bade kgerne og Gitte og Frode Lehmann har grund til at feste.

15



Benniksgard ved
Flensborg Fjord

Benniksgard i Rinkenzs ved Flensborg Fjord har en helt unik historie. Girden kendes fra senmiddelalde-
ren, hvor den var ejet af slaegten Bennik. Det var oprindeligt en sékaldt frigird. Det er et szrligt begreb i
Senderjylland, der deekker over gédrde med nogle specielle privilegier — typisk frihed for skatter og afgifter.
Disse privilegier er for leengst forsvundne, og Benniksgard var gennem flere hundrede 4r en proprieteer-
gard med ca. 250 tonder land.

Benniksgard blev i 1935 kebt af en tysk statsborger, bosat i Schweiz. Efter Anden Verdenskrig blev der

mm A

—_— tens Jordlovsudvalg. En del af jorden blev udstykket til husmandsbrug, og stamparcellen blev solgt til en

vedtaget en lov om konfiskation af alle tyske ejendomme i Danmark, og Benniksgérd blev overtaget af Sta-

ung landmand fra Fyn, Knud Friis. Han drev garden med stor energi, tilkobte mere jord og var samtidig
som mealkebonde staerkt engageret i arbejdet med at fore dansk mejeribrug ind i en ny tidsalder, der skul-
le lofte erhvervet til en moderne virkelighed. Han var en af hovedmendene bag skabelsen af Mejeriselska-
bet Danmark i 1970 til aflgsning af de gamle, smé andelsmejerier. P4 tragisk vis sled han sig selv op under
realiseringen af dette mal og dode kun halvandet ar senere i 1972.

Men for da havde Knud Friis forméet at give sin ildhu og selvsteendighedstrang videre til sine bern,
ikke mindst til den yngste son, den kun 16-4rige Mads, der allerede var steerkt involveret i gardens drift.
Han overtog gérden i 1977, og efter at have fuldfert sin landbrugsuddannelse i 1979 drev han Benniks-
gard som landbrug frem til 1996. En betydningsfuld del af hans feedrenearv var trangen til fortsat at preve
kreefter med noget nyt, og Mads Friis forpagtede 100 ekstra hektar og lavede specialafgroder med stort
udbytte, bl.a. guleredder, gronne asparges og forskellige beer. Desuden havde han en tid hjortefarm med
200 styk kronvildt.

Lysten til konstant at vere pé rejse mod nye mal forte dog til en gradvis nedleeggelse af landbruget til
fordel for skabelsen af en 18 hullers golfbane pa en del af arealet ned mod Flensborg Fjord. Den blev en
succes og skabte arbejdspladser, var og er fortsat et aktiv for hele omréidet, men i lengden kunne golfba-
nen ikke tilfredsstille virketrangen. Mads skildrer sine overvejelser saledes:

“Sommetider ender man i en blindgyde, maske har man fejlvurderet, méske andrer konjunkturerne
sig. Det er vigtigt at turde erkende, at tiden undertiden gir i en helt anden retning end forudset. Hvis du
er i tvivl om det, du laver, sd stop hellere i dag end i morgen. Sa galder det om at guide sig selv ind pa en

ny vej, for jeg onsker ikke, at andre skal beslutte for mig.”
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Den nye vej blev hotel- og restaurationsdrift. Salget af golfbanen i 2005 gav et godt udbytte, der blev
investeret i en ombygning af Benniksgard. Byggearbejdet blev hurtigt til udvidelser og er fortsat i varieren-
de tempo og endnu ikke stoppet.

“Det kan lyde hasarderet, at en landbrugsuddannet bliver hotelmand og restaurater, sa det var klart,
at jeg skulle have fagfolk ind. Men jeg leerte hurtigt, at det allervigtigste er at f4 medarbejdere, der har
personlighed og er dedikerede til arbejdet. Vi skal ikke blot give service og servere god mad, men skal
ogsé give oplevelser og skabe opmaerksomhed omkring geesterne. Vi satser ikke pa at vere et decideret
gourmetsted. Jeg vil hellere, at vi flyver lige under radaren, sa gaesterne efter méaltidet udtrykker glaede og
siger, at de fik langt mere end forventet. Maden skal vzre kreativ og anderledes, men ogsa vere i tilstraek-
kelige meengder! Vi laver mad med sjel med anvendelse af lokale rivarer, s& vidt det er muligt. Og vi
bruger meget gerne révarer her fra Benniksgard.”

Efter denne feengende introduktion drager Mads Friis af sted. Han er i gjeblikket iszr involveret i Ben-
niksgérds hoteldrift, der ikke blot omfatter Benniksgards stuehus og de tidligere landbrugsbygninger med
93 veerelser i kategorier fra Bed & Breakfast til suiter, men ogsa et stort anneks, som tidligere var Rin-
kenees Efterskole med 54 verelser. Sidste skud pa stammen er i Senderborg med et helt moderne hotel
garni, Senderborg 6400.

Da det jo er maden og méltider, vi er kommet for at hore om, bliver vi nu prasenteret for kekkenche-
fen Bo Grenvall Hansen og kokken Markus Maximilian Meyer. De to kokke er nu i faerd med at tilberede
en af Benniksgards klassiske tre retters menuer. De har hentet nogle af ravarerne nasten uden for deren.
Tangen hentes fra Flensborg Fjord, og en del af krydderurterne vokser pad markerne ned mod fjorden.
Forretten er rdmarineret torsk med lime, roget salt, stenbiderrogn og to variationer af tang, dels ovnbagt,
sd tangen bliver helt sprod, dels marineret. Lidt hytteost og granataeble giver kontrast, og dildolien i bun-
den af tallerkenen binder det hele sammen. Hovedretten er oksemorbrad, der er grillstegt med timian og
lavendel i en stor keramikgrill, en sakaldt Big Green Egg. Grillen stér pa et bord foran pejsen, sa man kan
folge processen. Oksekodet ledsages af tre slags kal, blomkal, broccoli og romanesco, samt syltede redleg,
pommes anna og sherrysauce. Gulerodspuré og broccolipuré, begge med roget flode, ligger i bunden af
tallerkenen. Skovsyre er drysset pa retten for at give passende modspil til kil og grentsagspureerne.

Vi er behageligt maette efter de to retter, men lader os heldigvis friste af desserten med tre variationer
af hindbeer pd en bund af krystalliseret hvid chokolade. Ogsa her er der krydderurter fra Benniksgards
egne marker, der skaber et fint samspil med de gvrige ingredienser. Kokkene beskriver deres koncept for
menuen sdledes:

“Vores anretning skal veere rustik, men ogsa elegant. Vi er pa en gammel bondegard, men vi er ogsd p4

et firestjernet hotel, og begge dele skal geesterne gerne fornemme i retterne.”
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Ramarineret torsk
med lime, stenbiderrogn
0Q variationer af tang

4 personer Torsken skeres i tynde skiver og dryppes med
limesaft og stilles pa kol i en time. Tangen torres
1 torskefilet, der har veeret dybfrosset i ovnen ved 40 °C, til den er sprod. Resten af
1 lime tangen koges i saltvand 1 et minut, til den far en
1 granateeble lysegron farve, og leegges derpa i en lage af vand,
stenbiderrogn sukker og eddike. Dilden varmes op til 40 °C
bleeretang i rapsolien og blendes, herefter sigtes dildolien
dild igennem et viskestykke. P4 en tallerken anrettes
rapsolie torsken med stenbiderrogn, tang og kerner af
krydderurter granataeble. Til sidst tilsaettes dildolie og kryd-
derurter.




Dessert

med tre variationer af hindbaer

4 personer

Hindbzrparfait:
15 1 piskeflode
350 g hindbaer

Hindbzrcoulis:
250 g hindbeer
50 g flormelis

150 g frysetorrede hindbeer

Krystalliseret chokolade:
300 g hvid chokolade

100 g sukker

400 g vand

Pisk floden, mos hindbeer, bland det sammen og
stil det p4 frys. Hindbzerparfaiten formes i kugler
ved serveringen.

Kog hindbzr op med flormelis og en anelse
vand. Blendes og sies. En coulis skal veere let
syrlig.

Smelt chokoladen. Varm vand og sukker op til
150 °C. Held sukkerlagen i chokoladen og miks
blandingen sammen med handmikser og afkel
den.

Chokoladen lzegges nederst pd desserttallerken,
hvor den holder pa kuglen af hindbzerparfait.
Coulisen, der kan lunes lidt, leegges ved siden

af sammen med de fryseterrede hindbeer, og lidt
chokolade drysses over alle tre variationer af
hindbzer.

Benniksgardbutik

Vi gér et smut forbi Benniksgirdbutik, og som navnet antyder horer gardbutikken til Benniksgérd. Gard-
butik er et relativt nyt ord pa dansk. Det er en lille butik indrettet p& en gird, hvorfra nogle af gardens
landbrugsprodukter szelges. Gardbutikker med forskellige produkter er ved at blive mere udbredte i
Senderjylland. Det oplever vi i Rinkenzes i Benniksgérdbutikken, hvor vi finder mange sonderjyske
madspecialiteter, eksempelvis oste fra Naturmalk, polser bide fra Als og Hgjer, Bondegérdsis fra Fryden-
dal Ismejeri, gourmetkyllinger fra Rollumgaard naer Aabenraa, grontsager fra Kroghs Grent i Sottrup ved
Tonder og mel fra Skartoft Mglle pd Als. Det er en rigtig sanselig oplevelse at g rundt i butikken, hvor de
fleste varer er fra fodevareproducenter, der leegger vaegt pa beeredygtighed.

P4 1. sal er der lokalt kunsthdndveerk og brugskunst, bl.a. smukke rakubreendte grastenabler, udfert i
de mange varianter af rodt og gult, som gréstenablerne i dag findes i. Det er keramikeren Lajla Hartig, der
bor i @huset ved Grasten Slotssp, som kan forme og rakubrande gristenzbler, s man er pa nippet til at
seette tenderne i dem.

Vi ankommer til Benniksgirdbutik to dage efter, den har holdt 1 4rs fodselsdag. Det blev fejret med &bent
hus, og der var noget at fejre, far vi at vide af Mette Kruse-Jessen, der er ansat som bestyrer af butikken:

“Det kreaever selvfolgelig tid at fd en forretning til at kegre, men det er lykkedes at komme godt gennem
provedret.”

Mettes baggrund er en designeruddannelse, og hun har klart sans for og fokus pa kvalitet og kreativitet.
Det ses af det meget speendende og brede udvalg, der adskiller sig fra andre gardbutikker ved at tilbyde
mange forskellige varer fra mange forskellige producenter og ikke bare ét steds egne produkter. Her findes
madvarer, vine og kunsthandveerk fra mange dele af landet og udlandet, men det er lokale, sonderjyske
produkter, der har hejeste prioritet. Vi genkender mange at varerne fra vores tur rundt til fedevareprodu-
center pa Als og Sundeved.

“Vi er glade for, at s& mange lokale handler hos os og ikke blot hotelgzester. Der er ved at veere lige
mange geester og lokale blandt vore kunder. Gaesterne vil gerne forkele sig selv ved at kgbe specialiteter,
hvor de lokale meget benytter stedet til at kebe gaveartikler. Men lokale vil nu ogsa gerne forkale sig
selv,” tilfojer Mette.

Gardbutikken er en del af Benniksgdrd, og en vision er at kunne producere egne produkter i samarbej-
de med lokale fodevareproducenter.

“Der er heldigvis mange af vores leveranderer, der eksperimenterer med nye produkter. Vi er ogsa opta-
get af at szlge beaeredygtige varer, og det er der heldigvis interesse for.”

Der er mange varer pd hylderne pd butikkens to etager, og alle varer har deres egen fortalling.




Ballebro Feergekro
ved Als Fjord

Et spisested med en helt serlig charme er Ballebro Feergekro, der ligger direkte ud til Als Fjord lidt vest
for landsbyen Blans. Fra broen lige uden for kroen sejler feergen “Bitten Clausen” fra Sundeved til Nordals
to gange i timen. Der er 1.800 m over fjorden, og sejladsen tager kun ca. 10 minutter. Feergen er fyldt
godt op om morgenen, da mange ansatte p4 Danfoss og Linak veelger denne genvej, hvis de bor i det
midterste eller nordlige Senderjylland.

Nér man ankommer til Ballebro, oplever man dog mere en stemning af badehotel end af feergekro. Det
er en tidslomme med sin helt egen sjel og charme, hvor der er ro og en afslappet atmosfzere i smukke
rammer. Ballebro Faergekro ejes af forretningsmanden Hans Michael Jebsen, der har et helt lille imperium
af gode spisesteder — dels i Senderjylland, dels i Sydsjeelland og péd Falster — der bliver drevet af forpagte-
re. P4 Als og Sundeved er der hele tre; ud over Ballebro ogsd Dyvig Badehotel og Hotel Baltic i Heruphav
(som er i feerd med forpagterskifte og forst gendbner i lobet af efterdret 2017).

Hans Michael Jebsen har gjort det til sin hjertesag at restaurere og genskabe historiske ejendomme i op-
rindelig stil. Ballebro Faergekro kgbte han i 1990’erne og lod den gennemgribende istandseette. Det geelder
béde den stritekte, hvidpudsede feergekro, der i dag rummer 11 veerelser og den store, gule treepavillon
med restaurant og festlokale, der ligger naesten helt ude i strandkanten.

Vi bliver venligt modtaget af Tina Philipp, der sammen med sin mand, Peter, har drevet stedet siden
1999. Visionen i kokkenet pé Ballebro Faergekro er praeget af gode rdvarer, omhyggelig tilberedning, og
at seesonen bor spille en stor rolle. Stilen knytter sig til det franske kokken med afstikkere til det nordiske
kokken i form af brug af lokale rdvarer. Vi har valgt at spise frokost her, da der er en tradition i Ballebro
for, at der ofte kan veere en sgnderjysk egnsret p4 menuen pa dette tidspunkt af dagen, fx et udvalg af
péleeg fra lokale polsemagere eller a2ggekage med kalpolser. Senderjyderne holder nemlig fast ved kosttra-
ditionerne fra tidligere slaegtled. Ogsa unge mennesker er tilhangere af deres landsdels gamle madvaner,
noget der i et par generationer har vearet ret sjeeldent i andre egne af landet.

Kokkenet pa Ballebro serverer ofte alt efter seeson en af de mange sonderjyske egnsretter, og Tina
sperger, om vi har lyst til at smage “arresju”. Det er den sgnderjyske version af den klassiske Irish Stew.
Opskriften findes i handskrevne opskriftsbgger under betegnelser som Arresju eller Eirestev. Det er en ret,
som spfolkene tog med sig hjem efter rejser i det fremmede og tilpassede til de lokale forhold og ravarer.

Pa Als og Sundeved er der ikke mange far, s& lammekeodet er her udskiftet med godt svineked.

23



Arres|u

2 personer

2 x 125 g nakkefilet af sortfodsgris
200 g kogte kartofler

Y5 spidskdl

4 strimler bacon

1 tsk grov sennep

pickles

hakket persille

salt og peber

Nakkefilet krydres med salt og peber og steges i
smor. Spidskal skeaeres i 2 kvarter, omvikles med
bacon og bages i ovn ca. 10 minutter ved 185
°C. Kartofler skeeres i kvarter, steges i smor og
vendes i hakket persille. Nakkefileten anrettes
pé tallerken sammen med kartofler og spidskal.

Pickles og sennep serveres ved siden af.

Pickles:

100 g gulerpdder
100 g blomkdl

100 g gronne benner
100 g squash

2 dl lagereddike

150 g sukker

2 spsk majsmel

2 spsk koldt vand

2 spsk af den kogte eddikelage
2 tsk gurkemeje

2 tsk karry

2 tsk sennep

3 spsk flode

Grontsagerne skeres i smé stykker og gives et
opkog i vand tilsat salt. Skylles i koldt vand. Ed-
dike koges med sukker. Majsmel, vand, eddike-
lage, gurkemeje, karry og sennep rores sammen.
Jeevningen haldes i eddikelagen og koges et par
minutter. Lagen koles og haeldes over de kogte
grontsager. Pickles opbevares pa atamonskyllede
glas, der bor std koligt.
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Romregatta og
gaffelmarked

Hvert ar i forbindelse med Kristi himmelfartsferien afholdes der p Flensborg Fjord en graenseoverskri-
dende sejlads med deltagelse af over 100 gaffelriggede sejlskibe. Den kaldes for Romregatta/RumRegatta
og er Nordens storste kapsejlads med traditionelle sejlskibe. Sejlskibene starter fra deres respektive havne
om onsdagen og ankommer til Senderborg torsdag eftermiddag. Om aftenen er der en flot regattapraesen-
tation i Senderborg Bugt og pd Alssund.

Fredag morgen abner “Gaffelmarkedet” pd kajen foran Senderborg Slot med alskens ting samt fode- og
drikkevarer til sgens folk. Efter et stort skippermgde szttes kursen mod Flensborg kl. 11, og hermed
begynder kapsejladsen. Den har sin szrlige charme, dels ved de smukke landskaber, der passeres pa

: ; sejladsen gennem den dybe Flensborg Fjord, og dels ved, at det er skibet pa andenpladsen, der kares som
e yveiah © : : <5 e e TR vinder og ikke skibet pa forstepladsen. Herved bliver slutspurten af seerlig karakter. Forstepreemien er fem

A
i iy P e s AT R ST e Tl o i B e [ liter rom fra det flensborgske Rumhaus Johannsen, der hvert r laver en szerlig Regatta-rom, der f&s pa

e
-

gaffelmarkederne i Senderborg og Flensborg.
Praemieoverrakkelsen pa kajen i Flensborg tager lang tid, for der er mange badklasser, og hver vinder
far en lille tale med p4 vejen. Stemningen er hgj, og faellesskabet mellem sejlfolket er tydeligt. De medes

forskellige steder til kapsejladser, men Romregattaen star hejt pa listen.




Brunch og feellessang
| cateen pa Alsion

Alsion ligger meget smukt direkte ud til Alssund midt i Senderborg by som et flot vartegn for Sender-
borg by og Als. Det store byggeri er et resultat af Senderborg Byréds strategi om at skabe et af Danmarks
forende vaekstcentre. Tanken var forst at opfere et hus til Syddansk Universitets campus Senderborg, bl.a.
med henblik pd ingenioruddannelserne. Men planerne blev udvidet til ogsd at omfatte en erhvervspark
med en raekke videnstunge virksomheder samt en af Europas bedste akustiske koncertsale til klassisk mu-
sik. Desuden er Alsion hjemsted for Senderjyllands Symfoniorkester, og det fungerer som et kulturhus,
der er teenkt ind i hele byens liv.

P4 Alsion er der en god café, som benyttes bdde af de studerende, musikerne, de ansatte i erhvervspar-
ken og mange almindelige borgere, som kommer forbi. For hver koncert eller teaterforestilling er der
ligeledes mulighed for at spise i cafeen. Den har udsigt til Alssund, og stedet afspejler det ukomplicerede
sammenspil mellem kultur og uddannelse, mellem viden, kunst og kultur, som Alsion er et si fremragende
udtryk for. Indvielsen fandt sted i 2007, og gradvist er flere og flere kulturelle aktiviteter blevet knyttet til
stedet, blandt disse en szrlig kombination af brunch og feellessang, som har fundet sted her siden 2009.

Den forste lordag i hver méned kl. 12-13 i perioden februar-maj og september-december afholdes der
i cafeen et stort feellessangsarrangement, der forestds af Senderborg Musikréd og er dbent for alle uden
tilmelding eller betaling, og hver fugl synger med sit naeb. Man meder blot op, finder en siddeplads,

henter en hojskolesangbog fra en kasse pa et rullebord og sztter sig forventningsfuld til den felles ople-




velse. Musikrédet vaelger skiftende tilretteleeggere for hvert faellessangsarrangement. Nogle tilretteleggere
har kor med, andre kommer alene, feelles for dem er, at de har valgt 10-12 sange, som de forteller om,
og som alle kan veere med til at synge. Indimellem kan der veere korsang, men fallessangen og dermed
sangglaeden er det beerende.

Den forste lordag i december markeres julemaneden pé serlig vis. Lige siden feellessangen i cafeen
startede, har det veeret Spnderjysk Pigekor, der i december har veeret med til at ggre feellessangen festlig,
og denne tradition fortseetter. Her er seerligt mange tilherere, op mod 200, da balkonerne, der omkranser
cafeen, ogsé tages i brug.

For feellessangen er der mulighed for at spise brunch i cafeen for alle, der har tilmeldt sig pa forhand.
Vi deltager 1. april 2017 og oplever, hvorledes denne brunch med cafesang er blevet et oplagt medested
for mange. Journalist Herdis Thomsen, der er kommunikationsmedarbejder ved Senderborg Kommune,
er blandt dem, vi taler med. Hun medes to gange om 4ret til brunch og fallessang sammen med sine
gamle handboldkammerater fra ungdomstiden, hvoraf flere ogsa har sunget i kor engang.

“Det er et hyggeligt sted at fa snakket igennem med veninderne et par gange om aret, og brunchen p4
to timer for feellessangen giver os ideelle muligheder — uden at nogen af os skal have bovl med at indbyde
og stille an.”

For geesterne gir i gang med buffeten med de bugnende fade, fir vi brunchen praesenteret af cafeens
forpagter Pia Bartholin. Her er varme fade med reraeg og regede brunchpolser, kolde fade med landskin-
ke, spegepolse, rullepelse samt et stort udvalg af oste. I kurve ligger et rigt udvalg af bredtyper. Indimel-
lem fadene star smé glas med hjemmerert yoghurt med muesli og store glas med hjemmelavet appelsin-
og solbaermarmelade. Ingen af delene ser man normalt til brunch p4 cafeerne, men Pia forklarer:

“Alt, hvad vi kan lave selv, det laver vi! For det gor arbejdet sjovere.”

Brunch er i gvrigt blevet en ny form for festlig servering til en sammenkomst med et uofficielt praeg. I
stedet for at indbyde til fodselsdagsfejring med en tre retters middag, sd bruger mange i dag at invitere til
brunch i to-tre timer. Det er ikke blot prisen, der gor brunch som festmaltid tillokkende, men iseer det
uformelle praeg og utvungne samveer.

Alt imens vi spiser lgs af maden fra brunch-buffeten, kommer der flere og flere folk til for at deltage i
feellessangen. Der sker en langsom fortaetning, og lige for kl. 12 er deltagerantallet tredoblet. Nogle har
egne hejskolesangboger, andre henter fra de fremsatte kasser, nogle har bern med, andre har eldre fami-
liemedlemmer i korestol. Men forst og fremmest er der kvinder — det gra guld, der i hoj grad udger de
kulturbeerende lag — ikke blot her pa Als og Sundeved, men i hele Danmark.

Forventningen til dagens oplevelse ligger klart i luften, og roen sanker sig, s& snart Sus Beckedorf fra
Senderborg Musikrad byder velkommen til Vibe Damgaard og koret “Vokalbanden”. Sammen giver de
smagsprover pa korets repertoire og far os alle til at synge sange fra Hojskolesangbogen i spaendet mellem
livsmod og melankoli. Vi starter med Benny Andersens Det er fordr; alting klippes ned, som rammer perfekt

i buen mellem dur og mol.
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Alsioncafeens

appelsinmarmelade

3 glas

1 kg usprajtede appelsiner
2 lvand
1 kg sukker

2 steenger vanilje

Appelsinerne skeres i tynde skiver og udvandes i
vandet i et dogn. De udvandede appelsiner indko-
ges med sukker og vaniljestaenger til en passende
konsistens. Vaniljesteengerne fjernes, og massen
blendes, koles ned og haeldes pé sterile glas.

Nér appelsinskiverne udvandes i et dogn, for-

svinder bitterheden. Hvis man gnsker at beholde

den, skal der udvandes i kortere tid eller slet
ikke.

Hjemmerort yoghurt:

Graesk yoghurt reres op med den hjemmelavede
appelsinmarmelade indtil den enskede smag og
konsistens er opnéet. Yoghurten heeldes pa sma

glas og drysses med muesli i form af hakkede

nedder, mandler og fro.




Kulturaftener med kaffe-
ounch og fedtemadder

Cathrinesminde Teglvaerk pa Broagerland ligger i et syv hektar stort omrade, naturskent direkte ned til
Flensborg Fjord. Landskabet er praeget af lergrave, altemoller og udskibningssteder fra arhundreders
teglveerksdrift. Teglvaerket har rodder tilbage til 1700-tallet, men produktionen opherte i 1968. Lykke-
ligvis blev anleegget bevaret og restaureret, og i 1993 blev det museum for dansk teglveaerkshistorie og
spnderjysk industrihistorie og blev nogle ar senere af Kulturarvsstyrelsen udnaevnt til et af de 25 nationale
industriminder i Danmark.

Cathrinesminde er ogsd en levende kulturinstitution, som benyttes af lokalsamfundet til mange slags
aktiviteter: egnsspil, foredrag og musikopferelser, kunstforeningsudstillinger, husflidstraef, julemarked
og skovbernehave. Hvert andet ar stdr foreningen Cathrinesmindes Venner for en sékaldt kulturmaned
pé det gamle teglvaerk. Det er den tidligere borgmester for den gamle Broager Kommune Jorn Lehmann
Petersen, der sammen med foreningen tilretteleegger programmet, der altid afspejler en bred kulturopfat-
telse.

“Jeg leegger vaegt pd, at vi fir sammensat et interessant og spendende program, som spaender vidt. I ar
er det om politik, erhverv, rock, pop og moderne musik,” siger han.

Ikke overraskende startede kulturmaneden i 2017 med politik. Den tidligere udenrigsminister Per Stig
Moller holdt foredraget Dage og kampe, hvor han fortalte om sin opvaekst, tiden i politik og om de kampe,
han har haft med blandt andre kulturpersonligheder. Ugen efter kom musikeren Rock Nalle sammen
med sin gruppe og spillede klassikere som Go’e Gamle Fru Olsen. Den 16. maj er industrien temaet for
kulturaftenen, og her er det lykkedes at fi den mest fremtraedende senderjyske erhvervsmand, Jorgen
Mads Clausen fra Danfoss, til at forteelle. Kulturmaneden rundes af en uge senere med en fremtraedende
kvindelig musiker, Anne Linnet, som kommer med sit band til en intimkoncert. Hun vil spille sin musik
fra 1980’erne med sin arhusianske rockgruppe “Shit & Chanel” til nutiden.

Der er hektisk aktivitet i kekkenet, da der skal smeres fedtemadder til de mere end 300 geester, der har
bestilt billet til aftenens arrangement. Der er tradition for at servere fedtemadder og kaffepunch i pausen
under foredragene. Det er signaturserveringen for Cathrinesminde, da teglveerksarbejderne nod den,
nér de havde pause i det harde, ensformige arbejde. Rugbred og fedt var billigt, og det samme var snaps
gennem mange ar.

Der er mange store bakker med krydderfedt fra Broager Brugs, der skal fordeles p4 de talrige skiver
rugbred fra bageren i Nybel. Snakken gar, men det samme gor smoreknivene, der hurtigt spreder kryd-
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Virksomhed

Sty

derfedtet pa rugbredsmadderne, der fylder det ene fad efter det andet. Duften af kaffe breder sig, for en
stor maengde termokander er ved at blive fyldt.

Det er en kvintet af kvinder, der er i gang i kekkenet: Eva, Kirsten, Elisabeth, Alice og Birgitte. De
smorer ogsd fedtemadder til skuespillerne, der atholder prove pd sommerens egnsspil, men de far nu kun
kaffe, ikke kaffepunch, bliver det bemzrket. Vi forlader den hyggelige stemning i kekkenet efter at have
féet en smagsprove p4 aftenens servering.

Folk er begyndt at finde vej til den gamle produktionshal, som normalt huser den permanente udstil-
ling om teglvaerkerne ved Flensborg Fjord. Men i kulturméneden er den flyttet for at gore plads til de fire
kulturelle arrangementer i maj maned. Man kommer i meget god tid for at fa en god plads oppe foran
—og en lille snak. Der hilses og gives hdnd. Langsomt fyldes salen af de lidt over 300, der forventes at
komme. Der kommer gennemsnitligt 300 til arrangementerne i kulturmaneden, og der er plads til 400.

Jorgen Mads Clausen, bestyrelsesformand pa Danfoss, hvor han tidligere var CEO, er aftenens taler.

P4 to runde borde oppe ved scenen har han spredt effekter ud, der forteller om den lange udvikling pa
“Danfoss fra hensegérd til global virksomhed”. Og det er ogs4 titlen pa hans indlaeg.
Det er et meget lydhert publikum, der folger foredraget, der falder i to dele, for der skal vaere plads til
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fedtemadder og kaffepuncher i pausen. Der er hektisk aktivitet ved den lange reekke borde, der er daekket
med fade med fedtemadder, krus, termokander, sma snapseglas og Brendum-snaps. Der bliver taget godt
ved, og de frivillige, der serverer, har travlt. Der bliver spist, drukket og snakket under de flotte tegltage.
Efter anden halvdel af foredraget, som har givet et speendende indblik i den globale virksomhed, der stot-
ter sd meget lokalt, fir Jorgen Mads Clausen et stort bifald. Det var neeppe kun en applaus til et interes-

sant foredrag, men ogsé et udtryk for glaede over den positive betydning, som Danfoss har for hele egnen.

Kaffepunch

En kaffekop fyldes halvt op med meget varm kaffe og en eller to sukkerknalde. Der haldes snaps i efter
behag, et snapseglasfuld vil de fleste finde behageligt. Rugbred med krydderfedt og groft salt smager
fortrinligt hertil.
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Udos Fisk

I Sundgade taet pa Kong Christian X’ Bro ligger fiskehandlen Udos Fisk, som i hej grad er et besog veerd.
Her er et rigt udvalg af fisk, forst og fremmest fra danske farvande. Udo Napierksi stammer fra Tyskland,
er udleert maskinarbejder og har arbejdet p& Danfoss. Men i en alder af 30 &r bestemte han sig til at prove
noget helt andet.

“Fiskeri var min hobby, og jeg besluttede at prove at gore det til min levevej. Efter at vaere blevet ud-
dannet som erhvervsfisker kobte jeg selv en kutter, men den var lidt for stor og blev udskiftet til en min-
dre kutter, der var godkendt af myndighederne til kajsalg. Det gik rigtig godt med det, og da jeg nyder at
have kontakt med folk, besluttede jeg at prove at koncentrere mig om salg af fisk. I marts 2012 &bnede jeg
butikken her. Der er kun tre erhvervsfiskere tilbage i Senderborg og to i Mommark, og det er mest torsk,
redspeetter og skrubber, de fanger. S4 jeg far de fleste fisk fra Vestkysten, iseer Hvide Sande.”

Udo fik hurtigt skabt en fiskehandel med en god kundekreds. Han saelger nemlig ikke blot fisk, men
giver ogsa gode rdd om tilberedning og servering. Det er ved at vaere szeson for stenbider, og derfor
opseger vi nu Udo. Stenbideren har en stor udbredelse i det meste af Atlanterhavet og er i sig selv ganske
velsmagende, men den spises forblaffende lidt, og det geelder bade i Danmark og andre lande. Den omta-
les naesten aldrig i zeldre kogeboger med fiskeretter. Stenbider-hannen, der har en fin redbrun farve, kan
spises bade stegt, kogt og i gelé. Stenbider-hunnen er grd og slasket at se pd og svarer helt til sit egenavn:
kvabsoen. Men dens rogn er meget eftertragtet, og i marts og april gyder den neer kysten og kan fanges i
redspeettegarn. Det meste stenbiderrogn bliver dog indfert, iser fra Island og Grenland.

Den friske stenbiderrogn er omgivet af tynde hinder. Nar man fjerner hinderne, bliver der altid mange
smd stykker tilbage p4 rognen. Den leegges derfor i en skal med koldt vand, og man tager et piskeris og
pisker kraftigt, indtil hinderne slipper og satter sig pd piskeriset. Derpd hzeldes rognen i en sigte for at
dryppe af. Nér den er godt afdryppet, skal den saltes — med stor omhu. Brug ca. 75 g salt pr. kilo rogn.
For serveringen kan man smage til med lidt hvidt peber og evt. citronsatt.

Den lille, laekre stenbiderrogn med den store smag kan bruges i mange forskellige anretninger, ikke
mindst i forretter. Udo holder meget af stenbiderrogn, og her er en af hans selvkomponerede retter, der
kan bruges til bade frokost, forret og som haps i utide. Den smager s& godt, at man ensker, at stenbideren

var med rogn hele 4ret.

Udos laksemadder med to lag stenbiderrogn og citronperler

Skiver af en god baguette daekkes med Udos strimler af koldraget laks. Ovenpd legges en dressing med creme-
fraiche og stenbiderrogn, smagt til med lidt citron, salt og fintklippet dild. Og herpa leegges nu stenbiderrogn
kun tilsat en anelse salt. Aller averst leegges dildkviste og citronperler lavet af tang, som kan kebes pa glas i de

fleste fiskeforretninger. Citronperler anvendes bdde som pynt og smag til forretter, desserter og drinks.
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Albrygning | Breggeriet

Midt pa Radhustorvet i Senderborg ligger Broggeriet, der ikke blot er café og spisested — som navnet anty-
der, brygges her ¢l, endda rigtig godt ol, der er fremstillet ud fra sével den danske som den tyske traditi-
on. Broggeriets forskellige ¢l fis kun her og tappes ikke pa flaske. Dog kan man bestille fustager til en fest
derhjemme, hvor den skal drikkes i lobet af et par dage.

Vi sidder pa forste sal i Broggeriet med Allan Jylov, der er den entusiastiske leder af stedet i dag. Han
forteeller om de forskellige oltyper og starter med de tre faste, der altid er pd menukortet: 1864, Max Va-
lentiner og Hertuginde Anna. De tre ¢l har navne, der fortaller om Senderborgs historie og fremtraedende
personligheder, og de viser samtidig Broggeriets formaen.

“Hertuginde Anna” er navnet pa en undergzret hvedeol. Anna var en prinsesse fra det tyske hertug-
demme Oldenborg og var blevet gift med hertug Hans Christian af Senderborg. Da han dede i 1653,
matte hertuginde Anna selv styre det lille sgnderborgske hertugdemme pa vegne af sin mindreérige son.
Under krigen mellem Danmark og Sverige fra 1657-1660 keempede hun med at mildne forholdene for
sine undersatter gennem forhandlinger med alle krigens parter. Senderborg var skiftevis besat af sven-
ske, brandenburgske og polske tropper, og Anna udviste trods sin blidhed megen kraft og beslutsomhed
og var med til at sikre sgnderborgerne rimelige vilkar trods krigen. Kombinationen af blidhed og styrke
findes i denne friske, ufiltrerede hvedegl med smagsnoter, der tiltaler mange kvinder. Den er brygget af
umaltet spelt fra det lokale melleri, Skeertoft Molle. Det giver ollet en let friskhed og runder den af med et
bledt cremet skum pa toppen.

“1864” er en klassisk hdndbrygget pilsner, der har navn efter det dramatiske ar, hvor der 1. febru-
ar udbred krig mellem Danmark og to af Europas ferende stormagter, Preussen og @strig. De vigtigste
kampe foregik i Senderborg-omradet. Den danske heer havde ganske vist taget opstilling ved Dannevirke i
det sydligste Senderjylland, men matte efter f4 dages kampe traekke sig tilbage under store strabadser. En
del af tropperne drog til Dybbel Skanser og Als, og resten tog op i Jylland. Under en langvarig belejring
blev Senderborg kraftigt beskudt, iseer 2.-3. april, hvor mange af husene blev beskadiget. Ridhustorvet og
Store Radhusgade, hvor Breggeriet ligger, var blandt de hardest ramte steder. Dybbelstillingen blev ind-
taget af preussiske tropper efter et stormangreb den 18. april, mens Sgnderborg og Als forst blev erobret
29. juni. I oktober blev der sluttet fred. Herefter var Senderborg en by under tysk styre frem til 1920. Der
er mange historier om 1864-krigen pa Senderborg Slot, Historiecenter Dybbgl Banke og Dybbel Molle.
1864-¢llen er brygget efter sydtysk tradition og kan minde om “Miinchner Helles” med stor fylde og
kompleksitet i maltsmagen og nedtonet bitterhed.

“Max Valentiner” er en undergaeret ¢l af aletypen. De faerreste gaester i Broggeriet har hert om den per-

son, der har givet navn til denne ol, og nér de spger navnet pa internettet, fir de oplyst, at Max Valentiner
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var tysk ubddskaptajn under Forste Verdenskrig, og de undrer sig over, at han har faet en ¢l opkaldt efter

sig i Senderborg. Men forklaringen er ligetil, og den afspejler, at Senderborg fra 1864-1920 var under tysk
styre. Max Valentiner er fodt i 1883 og voksede op i Senderborg, hvor hans far var provst. Han blev ud-
dannet som officer i den tyske kejserlige fldde, og under Forste Verdenskrig blev han ubddskommandant.
11916 fik han den hejeste tyske militeere orden, Pour le Mérite, fordi han var den tyske kommandant, der
havde seenket flest allierede skibe. Denne hader blev fulgt op i 1917 af udnaevnelsen til at veere sres-
borger i Senderborg. Men efter genforeningen i 1920 blev der dansk flertal i byrddet, som nu overvejede
at fratage ham eresborgerskabet. Max Valentiner valgte straks at give afkald herpd, og sagen vakte stor
bitterhed 1 den tyske folkegruppe i Senderborg. Den gode ¢l, der har navn efter ubadskaptajnen, har en
kraftig bitter smag af tysk humle, og den afbalanceres med maltens sedlige noter med smag af karamel.
Det er en blanding af bitterhed og sedme ligesom i Max Valentiners tilverelse.

De tre ol er ufiltrerede. Ganske vist giver filtreringen et mere ensartet produkt og kan fjerne uheldige
noter, men Allan Jylov forklarer:

“Hvis man fjerner uheldige noter, s& fjerner man i reglen ogsé de heldige. @l er jo et organisk produkt,
og da regn, humle og malt er forskellig fra ar til ar, giver det forskellige smagsnoter. Det er netop charmen
ved en lokal elproduktion som vores. I detailleddet er der ikke plads til nogen forskellighed, men det
er der i et mikrobryggeri. Vi har derfor en stor opgave med at fortalle vore geester, at vi szlger et unikt
produkt — vores helt egen ¢l, der kun fas her.”

Ud over disse tre faste ol brygges der ogsa sesonel, forst og fremmest den bergmte Ringriderel, men
ogsé saerlige bryg til paske, sommer og jul. Vi fér lov til at folge Broggeriets brygmester, Torsten Hansen,
da han gar i gang med at brygge Sommerbrgg, der skal veere klar i begyndelsen af juni. Torsten er op-
vokset i Handewitt ved Flensborg, hvor hans far var brygmester pa Flensburger Brauerei, byens berom-
te bryggeri. Torsten, der er uddannet i Stuttgart, sikrer, at Broggeriets ol lever op til det bergmte tyske
“Reinheitsgebot” fra 1516. Det er et pabud om, at ¢l kun ma brygges pa fire ingredienser: vand, malt, geer
og humle. Enhver form for kunstige smagstilsetninger eller konserveringsmidler er forbudt. Dette pabud
regnes for at vaere verdens @ldste lov om fedevarer, og det har veeret med til at give tysk ol et enestdende
kvalitetsstempel. Sgnderborg Kommune leverer vandet, mens malt og humle kommer fra Tyskland og geer
fra Belgien, der ligesom Tyskland har en serlig tradition for glbrygning.
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En kyndig brygmester som Torsten kan sagtens fremstille et rigt udvalg af smagsvarianter med de
fire ingredienser. Broggeriets 1864 ol er fint eksempel herpd, og den er Broggeriets mest populere. Han
holder selv af ol, der har en rig aroma og mange smagsnoter. P4 spergsmélet om, hvordan man skaber en
sédan ol, svarer han med et smil:

“Man skal udvise meget stor omhu under hele processen. At lave ¢l er ikke som at koge kaffe. @1 in-
deholder gaer og bliver derved til en levende organisme. Der skal holdes oje med gzercellernes udvikling,
og maltens kogetid er med til at bestemme aromaen og dermed kompleksiteten. Valget af humle er ogsa
meget vigtigt. Humle giver den bitterhed, der afbalancerer sodmen i malten. Det er humleplantens blom-
sterknopper, der udnyttes. Da den bedste aroma fis fra ubestgvede hunplanter, er det forbudt i Tyskland
at dyrke humlens hanplanter. Humleknoppernes bitterstoffer har ogsé en konserverende effekt, da de
er baktericheemmende. Humle er herved med til at sikre ollets holdbarhed, og det er vigtigt, nar vi her i
Broggeriet fremstiller ol, der hverken er pasteuriseret eller filtreret.”

Men det allervigtigste for at sikre holdbarheden er dog rengeringen, og heller ikke her gar Torsten pé
kompromis. Det er ham alene, der sorger for, at de to store bryggekedler og fem opbevaringstanke er
helt rengjorte. Dette arbejde skal udferes, bade for brygningen starter, og efter at den er afsluttet. Selve
brygningen er nasten den mindst tidskraevende del af processen. Det spandende indblik i den kraevende
bryggeproces gor det ogsé klart for os, hvorfor Broggeriet i Sonderborg er det eneste mikrobryggeri i det
sydlige Jylland. Det er en sardeles kraevende opgave at fremstille godt ¢l, og det er unikt, at det foregar
helt synligt for alle cafeens geester.

Vi slutter af med en ol pa fortovsrestauranten udenfor og sperger her et ungt par ved bordet ved siden
af, hvad de foretraekker. Ikke overraskende er Hertuginde Anna, der er en hvedegl, favoritten hos den
unge kvinde, mens hendes ledsager foretraekker Max Valentiner. En aldre herre, der drikker 1864-pilsner,
giver ogsa sin mening til kende. Han satter stor pris pd Max Valentiner-ollen, men finder navnet upassen-
de, “for man behover ikke at mindes den tyske tid her i byen”. Det unge par er uenig her og svarer, at alle
dele af fortiden ber kunne mindes, og at hertugtiden og tiden under tysk styre nok begge har haft deres
fordele og ulemper, og vi har brug for at here om det for at undgé at gentage alle fejltagelserne. Sddan kan
en god ol en varm dag p& Riddhustorvet i Senderborg fore til overvejelser over historiebrug og historiens

nytte.
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Grasten Landbrugsskole
med Naturskole

I Grésten ligger en landbrugsskole, der er kraftcenter for et landbrugsfagligt arbejde i Senderjylland, hvor
det er landsdelens eneste landbrugsskole. Der er i dag kun otte landbrugsskoler i hele Danmark, mens der
for 20 ar siden var 25 landbrugsskoler.

I sammenligning med de gvrige er Grasten Landbrugsskole unik ved at vere fodevareproducent. Her
dyrkes 230 hektar, i staldene er der 160 keer og 400 seer, sa det er oplagt at besgge landbrugsskolen og
hore naermere om bade produktion og undervisning hos forstander Bjarne Ebbesen og viceforstander
Henriette Ebbesen. De har tidligere vaeret forstandere pa Sundeved Ungdomsskole, men Bjarne havde for
da veeret landbrugsleerer i Grasten i fem ar.

Landbrugsskolen blev oprettet i 1924 pa den augustenborgske hertugs gamle avlsgard, Fiskbak. Den
vari 1921 blevet overtaget af den danske stat, der lod 24 husmandsbrug udstykke herfra. En kreds af
sonderjyder havde efter genforeningen gnsket, at der kunne oprettes en dansk landbrugsskole i landsde-
len. De oprettede en skolekreds og kebte stamparcellen, hvor Grésten Landbrugsskole blev opfert. Den
fik en smuk, markant hovedbygning, tegnet af arkitekt Peter Gram fra Haderslev. Ved indvielsen blev det
naevnt, at hovedbygningen med indgangen var som et ansigt, der vendte mod nord, mod det gamle land.
P4 den modsatte side skulle de to sidebygninger vaere som to arme, der dbnede sig mod syd, mod Syd-
slesvig og Tyskland. Den dag i dag er symbolet aktuelt, da der kommer elever nordfra bade fra den danske
befolkning og det tyske mindretal i Senderjylland og sydfra fra det danske mindretal i Sydslesvig.

P4 stamparcellen blev Gristen Landbrugsskole bygget. Byggeriet blev igangsat i foraret 1924, og allere-
de i november samme &r blev skolen indviet, og forste elevhold pa 62 elever startede. Siden da er skolen
lgbende blevet udvidet og renoveret. Skolen er i dag en moderne uddannelsesinstitution med plads til
160-170 &rselever pa otte forskellige hold, herunder ogsa en ny EUX-linje, som er en firedrig landbrugs-
uddannelse.

Der er 60 medarbejdere, da bdde undervisningen og landbruget kreever indsats fra mange. Samtidig er
det en meget dben skole, som det er let at f&4 adgang til bidde for almindeligt interesserede og for fagfolk.
Der undervises sdvel i konventionelt som gkologisk landbrug.

“Begge former kreaever rettidig omhu. Vi laegger vaegt pa over for eleverne, at landbruget skal give me-
ning for dem, og gkonomien skal holde. Vidensdeling er helt nodvendig for nutidens landbrug,” under-
streger Henriette Ebbesen.

Der dyrkes vinterbyg og vinterhvede, som primert bruges til grisefoder. Der bliver hostet graes fem
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gange om dret. Det bliver til ensilage, som kgerne far. Majs og hestebenner er ogsé en del af foderet til
kvaget. Det hele er lokalt produceret. Dermed undgas transport, og produktionen bliver mere beeredyg-
tig. Nar sméagrisene er omkring 30 kg, bliver de solgt til andre landmaend eller slagtet p& Blans Slagteri.
Kgerne kommer til Danish Crown i Holsted.

“Landbruget er vores kronjuvel, og det har stor betydning for eleverne, at der er et aktivt landbrug pé
skolen. I begyndelsen af uddannelsen kommer de i praktik her, og de er glade for det praktiske. Samtidig
far de ogsa mulighed for at folge, hvad der sker i en landbrugsproduktion lige uden for dgren,” forteeller
Bjarne Ebbesen.

Ogsa andre elever har glaede af landbrugsskolens muligheder. Det geelder for folkeskoleelever pa Fisk-
beaek Naturskole, der er blevet til i et samarbejde mellem Senderborg Kommune og Grasten Landbrugs-
skole. Det er det eneste sted i landet, at et sddant samarbejde findes.

“Kommunen bidrager gkonomisk, men det er landbrugsskolen, der ejer og prager stedet. @konomisk
gér det i nul, men det giver en positiv signalverdi og ger os mere synlige i lokalomrddet, at der kommer
sd mange born her. Vi er begejstret for alt, der gror, og den begejstring ma gerne smitte. Interessen for
mad er generelt stigende, og derfor vil vi ogsd gerne gore vores palet bredere,” fremhaever Bjarne Ebbesen.

Skolen er en kostskole, og dermed er kosten i centrum. Der bliver lavet meget mad, nar elevantallet er
mellem 150 og 250, og der serveres tre hovedméltider og tre mellemmaéltider om dagen. Birgitte Hansen
blev ansat som elev i kgkkenet og har nu vaeret pd skolen i 26 &r:

“Vaegten bliver lagt pa friske, sunde og ofte lokale ravarer. Al mad bliver lavet fra bunden. Vi gor meget
ud af, at maltidet er et feelles maltid fra start til slut. Vi deekker bord med plads til seks elever ved hvert.
Der bliver stillet mad frem i fade p& bordene, men det gronne skal elever selv hente ved en buffet. Vi giver
dem mulighed for det sunde valg, og det er gleedeligt, at s& mange elever tager det valg. Vores mal er at
give eleverne gode vaner og leere dem respekt for maden.”

“Og nar vi gar ind for kvalitet i undervisningen, m4 vi ogsd give eleverne en smagsoplevelse af kvalitet
i méltidet. Vi teenker pa det hele menneske, og derfor er mad vigtig. Vi uddanner jo fodevareproducenter,
sa derfor skal de naturligvis opleve pa egen krop, hvad god mad er,” supplerer Bjarne Ebbesen.

Vi slutter besgget af med at g4 rundt i staldene for at fa et indtryk af det aktive landbrug, stedets kron-
juvel. Og begynder et nyt besog hos naboen.

Fiskbaek Naturskole — hvor natur og landbrug medes
Skolelever far her helt seerlige muligheder for at opleve, hvor deres mad kommer fra, og hvordan den for-
arbejdes. Det sker gennem forskellige undervisningsforleb, skreeddersyede til den enkelte klasse, fx Grisen
— fra yderst til inderst, Korn, mel og molleri, Fra ko til karton samt Genetik og avl.

Naturskolen har til huse i en gammel kostald, der er blevet forvandlet til et dejligt naturskolelokale
med indenders bélplads og talrige arbejdsstationer. Udenfor er der ogsd undervisningsmuligheder og
bélplads, og tet ved ligger Roden Skov, som ogsé inddrages i undervisningen.

Det er helt unikt, at en naturskole har til huse p4 en landbrugsskole og mulighed for at benytte dens
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mange faciliteter. Her er keer og kalve og afgroder pa marken, der kan inddrages i undervisningen. Her er
ogsd 12 grisehytter, som naturskolen ma rdde over. Det er sma isolerede stalhytter, hvor frilandsgrise kan
opholde sig dagnet rundt, og hvor en klasse kan sove en enkelt nat, hvis eleverne (og leereren) har lyst til
opleve naturen og grisens liv pd denne vis.

Naturskoleleder Rasmus Ladekjeer Nielsen deltager i det landsdeekkende projekt VILD MAD, hvor
formélet er at fa danskernes gjne op for den vilde, spiselige natur ved strandenge, kyster og vandleb, og
hvordan den kan bruges i kekkenet. VILD MAD er meget populert, da eleverne kan se meningen med

projektet og finder det sjovt — og velsmagende. Her laver de bl.a. dette brod:

Landbrgd med urter

1 brgd

8 dl mel

15 pakke geer

3 dl lunkent vand

2 spsk olie

1 tsk salt

2 handfulde gronne urter

Start med at finde nogle grenne urter i naturen,
fx ramslog, skvalderkal, friske bogeblade og
breendenzelder. Skyl urterne grundigt — dog ikke
breendenzlderne, for herved bliver de sorte. Hak

alle urter p4 et hakkebrat og gem dem til brodet.

Oples geeren i lunkent vand. Bland mel, salt og
olie i geroplesningen. Vend de hakkede urter

i dejen. Z£lt dejen grundigt i 10 minutter. Del
derpa dejen i smé klumper, der rulles ud til
tynde fladbred. De bages pa balpanden uden olie

— brug mel.
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Moderne sgnderjysk
kaftebord pa Als

Det sonderjyske kaffebord blev udviklet i slutningen af 1800-tallet, hvor Senderjylland var under tysk sty-
re. Der blev afholdt nationalpolitiske mgder i rig mélestok, men de tyske myndigheder var ofte nglende
med at forny spiritusbevillingen til de kroer, hvor de dansksindede megdtes. Derfor valgte de dansksin-
dede senderjyder at opfere egne forsamlingshuse, hvor de frit kunne holde meder. Her blev der serveret
kaffe og kager, og deltagerne medbragte selv hjemmebag, og der var skarp konkurrence mellem kvinder-
ne om at bage de mest velsmagende kager.

Det sgnderjyske kaffebord forenede overdadighed med overskuelighed, for kagerne blev spist i en
bestemt reekkefolge. Et “fuldt kaffebord” omfattede mindst syv slags blede og syv slags harde kager. Man
indledte med at fa lagt en god bund med boller med rigeligt smor og et stykke geerkringle med sukat og
duft af kardemomme. Derpd gik man i kast med skarekagerne: pladekage, honningkage og sandkage med
creme eller roulade. S var appetitten blevet passende skeerpet til clouet: teerterne eller lagkagerne. Der
skulle veere mindst to, helst tre slags: stribetaerte, brodtaerte og svesketeerte med flodeskum. Hvis det var
et af de helt store kaffeborde, sd fik man en cremesnitte med, det vil sige en napoleonskage, og en femte
kop kaffe, for man gik i kast med den hérde afdeling: smékagerne som fx brune og hvide fedtkager, speci-
er, goderdd og de allermest leekre, der hedder ingenting.

Det store kaffebord var ikke kun et feenomen i forsamlingshusene, men ogsa i de private hjem. Det tri-
vedes bedst pd mellemstore gérde, hvor der var masser af g, flode og nzaesten gratis kvindelig arbejdskraft
til rddighed. Selv under Forste Verdenskrig 1914-1918, hvor nzesten alt var rationeret, og ngden var stor,
forspgte man at holde gang i kagespisningen. En kone fra Nordborg blev beremt for sin kalrabikage, der
ogsé indeholdt kartoffelmos, roesirup og citronessens. Andre steder ngjedes man med tvebakker dyppet i
melk, stegt i svinefedt og serveret med kaffeerstatning.

Efter krigsarenes mangel pa fodevarer videreforte sonderjyderne efter genforeningen deres gamle mad-
traditioner. Det righoldige kagebord begyndte forst for alvor at forsvinde fra 1960’erne i takt med udvik-
lingen af nye skenhedsidealer og kvindernes indtog pa arbejdsmarkedet. Det store kageopbud var skabt i
en tid med hardt fysisk arbejde og ensformig, spartansk hverdagsmad. Men tiderne skifter — kaffebordene
ligeledes, og de er i dag blevet mere sjeldne, da der ikke lzengere er tjenestepiger til hjelp i kokkenet. Det
fulde kaffebord med talrige kager kan dog undertiden opleves pé enkelte steder pa Als og Sundeved, bl.a.

i Den Gamle Kro i Grésten.
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Vi er blevet indbudt til et stort kaffe-kagebord i Det Senderjyske Kokken pa Perlegade i Senderborg

(laes mere om stedet i naeste kapitel). Arrangementet har titlen Bro'tdt og gujraj — det moderne sondetjyske
kaffebord, og det bliver afholdt af de to velgerende foreninger Red Barnet og SOS Bernebyer, der har sikret
underholdning med bade musik og fortelling om kaffebords- og kagetraditioner, blandt andet brodteerte
og goderid. Det energiske og innovative personale i Det Senderjyske Kokken har valgt at lave miniudga-
ver af de klassiske kager, lekre sm4 hapser, sd det er muligt at smage pa neesten alle herlighederne — det
er en fremragende idé!

Det er dejligt at opleve den forventningsfulde stemning hos de 95 kagesultne deltagere i lokalet, da vi
ankommer. Folk bliver hurtigt baenket, men man gar ikke straks i kast med kagerne. Der skal naturligvis
som i forsamlingshusene indledes med en sang, og gerne en sang, der passer til drstiden. Det gor Viren er
i luften i hoj grad, og den lofter stemningen yderligere. Efter at have hert om kagetraditionen og lyttet til
dygtige elever fra Senderborg Musikskole gar man i kast med kagebuffeten. De fleste smiler ved synet af
de gode kager, og som en af dem siger:

“Man bliver sd oplivet og forngjet over at se s& dejlige spiser”.

En af kokkene, Kevin, stdr ved buffeten og bager goderad til alle i et serligt jern. Det gér langsomt til,
for man kan kun bage én smékage ad gangen. De fleste opfatter goderdd som en szrlig senderjysk smé-
kage, men den har faktisk veret udbredt i hele Norden og Tyskland siden middelalderen. Den blev bagt i
et seerligt jern i det dbne ildsted, men da stobejernskomfuret blev indfort, foretrak de fleste husmeodre at
bage smékager pa pladerne i den lille komfurovn. P4 Als og i det gvrige Senderjylland har goderdd dog
overlevet, og i dag bages de i elektriske, teflonbelagte goderddsjern.

Der findes nasten altid flere gode
versioner af en kage eller en ret, selv
om mange eftersporger den “helt
rigtige, originale udgave”. Det er blot
en forestilling, som mange af os har,
en forestilling der bygger p4, at den
udgave, som vores mor lavede, ma
veere den helt rigtige. Goderad findes
i adskillige udgaver, der alle smager

godt.

Det var en velsmagende fornejelse
at se og smage det moderne sgnder-
jyske kaffebord med sma udgaver af
de klassiske kager. Vi oplevede en

autentisk kulturarv, der oven i kabet

kunne vejes og méles — i kilojoule.
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Goderad

40-45 stk.

500 g mel

250 g sukker

200 g smor

4 g

3 tsk stodt kardemomme

kornene af en stang vanilje

Sukker og smer rores sammen, der tilszttes

g, kardemomme og vaniljekorn. Melet rgres
ilidt ad gangen. Bages p4 hver side i et saerligt
goderadjern. Der tilsattes en lille smule smor
efter bagning af hver kage, hvis det ikke er et
moderne, teflonbelagt jern. Jernet bliver hurtigt
varmt og kan evt. lukkes op, nir smékagen er
bagt p4 den ene side. Goderad skal vere lysebru-

ne, tynde og sprode. De opbevares bedst i stabler

ien helt lufttet kagekasse.
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Det Sgnderjyske Kgkken
oygger bro mellem
fortiden og fremtiden

I den gvre ende af Perlegade ligger der hele to bygninger, hvor der pa facaden star “Det Senderjyske Hus”.
Det ene rummer de sgnderjyske dagblade og medier. I det andet hus finder vi Destination Senderjylland
med masser af information om landsdelens herligheder, og her er ogsé Det Senderjyske Kokken. Det blev
abnet i juni 2016 og er hurtigt blevet et vigtigt kulinarisk indslag i gdgadens tilbud.

Det Senderjyske Kgkken bestyres af et par kyndige og energiske kokke, Sune Axelsen og Jesper Kock.
De er begge uddannet hos Restaurant Bind i1 Kollund og har derefter arbejdet som kokke forskellige
steder. Sune har vearet bl.a. hos Obauer i Werfen i @strig, der anses for at veere en af landets allerbed-
ste restauranter. Jesper har arbejdet som kok i den tostjernede Michelin-restaurant ved Alter Meierhof i
Glucksborg lige syd for den dansk-tyske greense og har undervist i Kebenhavns Madhus m.v. Det er sale-
des et par erfarne og entusiastiske kokke, som her har sat sig for at f4 gang i et kvalitetskgkken, der skal
forbinde fortidens traditionelle mad med nutidens og fremtidens behov.

Lokalerne, som Det Senderjyske Keokken har faet mulighed for at rdde over, er ikke specielt inspirerende
indretningsmassigt, men det gor mindre, nir kokkenet har en klar madprofil, som Jesper formulerer séledes:

“Vores mad er inspireret af det traditionelle senderjyske keokken, der byggede pd mange grentsager, da
alle havde deres egen kekkenhave, men de fleste ikke havde rdd til meget kod. Vi bestraber os p4 at lave
mad af ravarer, der er okologiske, 1 seeson og helst fra lokale producenter.”

Sune tilfgjer: “T vort arbejde med maden forseger vi at vaere tro mod historien og handvaerket, samtidig
med at vi gér en lille omvej for at give et nutidigt touch. Vi inspireres af de gamle klassiske konserverings-
teknikker og har fravalgt moderne udstyr som friture og grill, som ganske vist er hurtige, men bestemt
ikke smagsfremmende.”

Sune og Jesper leegger vaegt pa at leere folk at bruge naturens egne produkter. De afholder kokkensko-
le og teambuildingkurser, og de henter selv masser af ramslog fra skovene ude pa Ker Halve. Desuden
atholder de svampekurser med Anker Hansen, der er den forende svampeekspert pd Als og Sundeved.
Deltagerne modes i Senderskoven pa cykel og efter to timer, nar deres kurve er ved at vaere fyldte, gar
turen hen til undervisningskgkkenet i Det Senderjyske Kokken, hvor dagens fangst af svampene omhyg-

geligt gennemgis, renses, steges og spises med velbehag.
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P& menuen i Det Sendertjyske Kokken er der i reglen aret rundt en efter seesonen vekslende sgnderjysk

ret, fx skreedderduelse, helligtrekongerstorsk, arresju, snysk eller noget lignende. Desuden grontsagssa-

later med en tapasanretning med pelser fra Rgnhaveslagteren, bred bagt pa mel fra Skertoft Molle, en

lun taerte samt oste fra Naturmeelk. Hvis man vil opleve en nutidig version af det klassiske sonderjyske

kokken, sa beseg Jesper og Sune i Det Sgnderjyske Kokken.

Soleeg

15 personer

15 eg
logskaller fra ca. 150 g skalottelog

olie, eddike, sennep og tabasco

Zggene koges i 20 minutter med logskaller, og
herved far de en smuk gyldenbrun farve. £Eggene
laegges med skal i en saltlage, der er s staerk, at
den kan baere aggene oppe, men de holdes nede

i saltlagen med en omvendt tallerken med en

sten pa. Aggene kan holde sig i to-tre uger i den

steerke lage og serveres som en leekkerbisken til

ol eller en snaps til.

Hver person piller sit g, skaerer det igennem
pé den lange led, lofter blommen op, haelder
lidt olie og eddike, sennep og et steenk tabasco

i blommehullet. Derpa leegges blommen tilbage
med den runde ende op, og det halve ag spises i
én mundfuld. Skyl efter med en god snaps. Nav-
net solaeg er en forkert oversattelse af det tyske

ord Soleier, salt(lage)zeg.

Helligtrekongerstorsk

6 personer

1 torsk pd ca. 2-2Y kg
4-5 laurberblade

salt og peberkorn
Dyppelse:
smeltet smor

fiskesennep

Tilbehor i sma skale:

stegte terninger af roget bacon
hakkede, hardkogte ceg
kapers

rodbeder

hakkede rodlog

Torsken renses omhyggeligt og koges med
laurbzrblade, salt og peberkorn i s4 lidt vand,
at det kun lige deekker fisken. Kogetiden er ca.
15 minutter afhaengigt af stgrrelsen. Bland evt.
lidt af kogevandet med fiskesennep og brug det
som ekstra dyppelse. Serveres med kartofler og
tilbehor.



Jorn Lehmann Petersens
passion for biavl

Jorn Lehmann Petersen har vaeret biavler siden 1980 og producerer en honning, der er szrdeles velsma-
gende bade i fordrs- og sensommerversionen. Jorn Lehmann er inkarneret politiker og var i perioden
1990-2007 en hgijt respekteret, socialdemokratisk borgmester i Broager, og han er fortsat aktiv politiker
som medlem af Region Syddanmark. Jorn Lehmann er opvokset i Vojens, hvor hans far var borgmester
gennem lige sd mange &r og gav sit livslange politiske engagement videre til sgnnen. Fra sin mor, der

var af hedebondeslagt, fik Jorn Lehmann sin interesse for biavl. Han har i en drreekke haft omkring fem
bihuse i en lille treebevoksning ved siden af sin have. I nogle ar havde han ogsd bihuse i Froslev Plantage,
hvor der er grantraer. Her hostede han en meget fin og velsmagende sensommerhonning med nektar fra
gederams, bromber og lusesekret! Lusene sad pd stammerne af grantraeerne, og bierne holdt meget af
deres sekret, der er med til at give en delikat honning.

Vi fér serveret kaffe, hjemmebagte boller med honning og sperger ivrigt om biavlen, honningprodukti-
onen og det arlige udbytte. Bierne er de sikaldte Buckfastbier. Det er ikke en bestemt race, men et resultat
af et konsekvent avlsarbejde foretaget 1 1915-20 af den engelske munk Broder Adam fra benediktinerklo-
steret Buckfast. Buckfastbierne er fredelige og tavlefaste, de svaermer sjeeldent og giver et stort honning-
udbytte. Bidronningerne far Lehmann fra den sakaldte renavlsstation p& Tung, hvor der parres tusindvis
af bidronninger pé grund af gens isolerede beliggenhed, som sikrer rene genetiske afkom. Afstanden til
Samsp er pd 4 km, og sd langt kan bier ikke flyve over dbent vand.

Det 4rlige udbytte fra Lehmanns fem bihuse er omkring 60-70 kg eller ca. 140 glas. Honningen indgar
i den daglige husholdning, hvor det bruges i stedet for sukker, spises p4 boller samt bruges som en lille
veerdsat hilsen til andre.

Jorn Lehmanns biavl har veeret en forngjelig hobby, der har givet gode kontakter med andre bi-entu-
siaster som fx ingenier Bernhard Swienty, der endte med at kvitte sit job og blive forhandler af biudstyr af
enhver slags. Men biavlen har ogs4 spillet en rolle i opdragelsen af Jorn Lehmanns born.

“Born har godt af at opleve, at fodevarer ikke er noget, der gror i en koledisk, men noget der kommer
fra naturen. Derfor har vi bier og ligeledes en kokkenhave, begge dele har varet med til at give et andet

syn p& naturen end det, mange born i byerne har.”
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Swienty | Ragebol

— Skandinaviens stgrste leverandgr af biavismateriel

Bernhard Swienty er fodt i Tyskland, hvor han blev uddannet som ingenier. Han flyttede til Senderborg

i 1969, hvor han blev leerer p4 Teknikum. P4 Mols havde han medt Anna Maria, som han var blevet gift
med. De byggede i begyndelsen af 1970’erne hus pa Skovbrinken i byens udkant, og her startede bieven-
tyret. Anna Maria underviste i tysk, og blandt hendes elever var preestekonen fra Dybbel, Nic Storgaard,
der fortalte om sin mands biavl. Det medferte, at Bernhard fik sine forste bier fra praestegérdshaven i
Dybbel.

“Hvis man holder bier, sd udarter det sig,” havde pastor Storgaard advarende sagt, og det blev ogs
tilfeldet. Der blev ikke blot slynget nogle kilo honning fra det forste bistade hos agteparret Swienty — det
blev ogsa begyndelsen til en verdensomspandende familievirksomhed.

Bernhard udviklede hurtigt en stor interesse for bier og biavlsmateriel, og han forméede at fa andre til
at finde biavl interessant. Alle hans elever pd Teknikum lavede projekter af den ene eller anden art om nyt
eller forbedret udstyr til biavl. Keelderen under parcelhuset blev omdannet til tapperi, salgsrum og lager
for udstyr til biavl. Udviklingen fra hobby til familiefirma begyndte i 1981 og foregik gradvist. Efter et par
ar var der ikke plads leengere til aktiviteterne i kaelderen. Enten skulle der ske en udvidelse, eller det hele
skulle lukkes ned. Anna Maria og Bernhard tog det forste store spring: de solgte det dejlige hus naer
Senderskoven og kebte en gammel gird i Ragebel, der traeengte hardt til en gennemgribende renovering.
De gik malrettet i gang med det og fik ogsa udviklet et storre salg. 1 1989 tog de det naeste spring og for-
lod deres faste stillinger og koncentrerede kreefterne om familiefirmaet.

Innovation, kvalitet og anvendelighed har veeret kendetegnende for virksomheden gennem alle arene.
Bernhard har forméet at sammenkoble sin interesse for og viden om biers biologi med sin tekniske indsigt
og har derved kunnet udtenke og fremstille en raekke apparater, som er blevet preemieret med selv- og
guldmedaljer pa de internationale biavlsmesser. Han skabte en prisbelgnnet aftapningsmaskine allerede i
tiden pd Skovbrinken, og den blev fulgt af mange andre apparater som parringsstader, rugemaskiner og
tappemaskiner. De kan undertiden synes at veere af lidt Storm P-agtigt tilsnit, men er altid seerdeles funk-
tionelle. Juvelen blandt hans opfindelser er et internationalt bergmt insemineringsapparat til bidronnin-
ger. [ dag selger firmaet omkring 100 produkter, der er resultat af egen udvikling, og de omfatter produk-
ter til dronningeavl, bistader, aftapning og varmeteknologi. Deltagelse i internationale messer for biavl har
altid veeret og er fortsat hejt prioriteret, og det har givet et seerdeles veerdifuldt globalt netvaerk.

Familievirksomheden drives i dag af datteren Lotte Swienty Andresen og hendes mand Bjorn Andresen,

der begge er uddannet pa Handelshgjskolen i Senderborg. Efter at have arbejdet en arreekke i New York
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flyttede de i 1999 tilbage til Senderborg og gik ind i virksomheden med serligt henblik pa at oge salget.
Det lykkedes i sa hoj grad, at virksomheden hele tre ar i treek blev udmaerket med den prestigefyldte
erhvervspris Borsen Gazelle, der uddeles til seerligt succesfulde virksomheder, som formar at skabe kraftig
vaekst. Swienty a/s har i dag forhandlere pa alle kontinenter, og det har muliggjort, at 70-75 % af salget
sker til udlandet. Gode medarbejdere har vaeret med til at skabe denne udvikling, og nogle af de 17 ansatte
har veeret i firmaet over 15 4r.

Swienty Commodities aps blev grundlagt i 2013 som et datterselskab af Swienty a/s. Det forhandler
ikke materiel, men biprodukter, iszer honning og voks. Den formede voks ligner store oste. Formadlet er at
pge eksporten af dansk honning og at skaffe stabile priser pa honning til de danske biavlere. Siden opret-
telsen har virksomheden oplevet stor vaekst og kan i dag takket vaere sit globale netveerk i biavlsbranchen
tilbyde et stort udvalg af honning og voks fra hele verden.

Brugen af honning i de private husholdninger er steget lidt, da mange har opdaget, at honning fint kan
erstatte sukker og er bdde mere velsmagende og sundt. Det er dog ikke muligt at konkurrere p4 prisen, og
de feerreste har kendskab til det omfattende arbejde, der ligger bag hvert glas honning. Mange giver gerne
60-70 kr. for et glas pesto, men ikke for honning, selv om det er en speciel produktion med nektar fra
serlige planter. Lotte er dog optimist og sammenfatter sin honningglaede séledes:

“Biavl er ganske vist ikke saerlig rentabelt, til gengzld er det afstressende, og produktet, honning, er
béade velsmagende og godt for helbredet. Det er nemlig sundere at spise den hjemlige honning end den
udenlandske, for lokal honning bidrager til en form for selvimmunisering, fordi den er lavet af nektar fra
de lokale planter.”

Bjorn og Lotte leegger stor vaegt pa, at biavl er mere end blot er en hyggelig og afstressende hobby, og
understreger, at avlen bidrager til den globale fodevareforsyning.

“Nér du er ude at se dine bistader, vil du opdage, hvor ivrige arbejderbierne er med at bestgve din
have eller din lille frugtplantage. Bierne flyver tilbage til stadet med masser af nektar eller pollen, som de
bruger til at lave honning til dem selv og dig. Den pollen, de flyver rundt med, har sikret bestovningen.
Med dit harde arbejde som biavler og din gode pleje af bierne, yder du et stort bidrag til biernes baere-
dygtighed og dermed vores fodevareforsyning. Husk altid, en tredjedel af vores fodevarer er et resultat af

insektbestovning.”

Ngddelinser med honning

Ca. 20 stk.

Dej:

250 g mel

150 g smor

90 g flormelis

1%4 spsk koldt vand

Fyld:

1% dl piskeflode

75 g smor

5 spsk honning

1Y4 spsk sirup

150 g hele eller groftsnittede hasselngdder og valned-

dekerner samt fintsnittede mandler

Smuldr mel, fedtstof og flormelis sammen og
saml blandingen med vand til en glat dej. Lad
den hvile et par timer eller til naeste dag. Rul
dejen ud i 2-3 mm tykkelse og beklad linsefor-
mene med den. Stil formene i kgleskabet, mens
fyldet laves.

Bland flgde, smer, honning og sirup i en gryde.
Bring blandingen i kog og lad den smasimre i ca.
6 minutter. Rgr de groft snittede nodder i gryden
og fyld linseformene % op med neddekaramel-
len. Bag kagerne ved 200 °C i 15-18 minutter og
lad dem afkele p4 en bagerist. Fyldet storkner

under afkelingen.




Med fisk pa krogen

Ole Jozefowiz er spnderjyde, fodt i Tonder, og tilbragte i sin barndom meget tid i Rejsby hos sin bedste-
far, der var husmand, jeeger og fisker. Han laerte Ole at szette stor pris pa friluftslivet og gleeden ved at
fange eller skyde egen mad. Ole flyttede i 1969 til Als og har her isaer arbejdet som bygningshandveerker,
afbrudt af nogle ophold p4 arbejdspladser i Tyskland og England. Lystfiskeri har han udevet hele tiden,
derimod har han ferst haft tid til at pleje sin jagtinteresse efter at vaere kommet med i et lille jagtkonsorti-
um i 2009, hvor der bl.a. jages gees. Vi er indbudt til at smage Oles torskefrikadeller, som er en yndlings-
spise béde for familiens gzester og for bernebernene.

“Lystfiskeriet er blevet en livsstil. Vi er en lille gruppe pd 5-7 mend, der har fisket sammen i mere end
30 ar. Om vinteren medes vi og binder fluer, og om sommeren fisker vi i reglen hver onsdag i nogle timer.
En gang om 4ret tager vi p4 tur til Norge. Det er i reglen til en af de elve, hvor der er fine chancer for at
fange laks,” forteeller Ole.

“Der er fint fiskevand omkring Als og Sundeved, og blaesten bestemmer, hvor vi tager hen. Det kan
veere ved Vemmingbund, Augustenborg Fjord, Flensborg Fjord eller Lillebzelt. Jeg vil allerhelst fiske i
Augustenborg Fjord, da der her er s& mange fisk. Vi fanger haverred med fluer, men det kan ogsé vere
med blink. Derimod er det sjeeldent at fange torsk fra kysten. Det skal ske fra bdd, og det geelder ogsé
fladfisk. Nér jeg kommer hjem, skal fiskene gores i stand og enten klargores til aftensmaden eller i fryse-
ren. Madlavningen er blevet mit domane, og min kone vaerdsetter i hej grad bdde min madlavning og de
retter, jeg serverer.”

Ole har mange andre interesser end lystfiskeriet, han er aktiv i adskillige foreninger og bidrager til
aktiviteter pa Als og Sundeved. I Augustenborg er der et storkelaug, der opsztter storkereder i hab om, at
storken vil vende tilbage til omradet. Der var tidligere storke i vidomraderne ved Miang Dam. Ole er ogsd
med i foreningen Als Stenrev, der blev etableret 1 2012 og iseer bygger pa frivillig arbejdskraft. Foreningen
har faet fondsstotte til udleegningen af seks stenrev omkring Als. Her var tidligere mange stenrev, men
stenfiskeri til moler og havnebyggeri har udryddet dem. Ole er meget optaget af biodiversitet, og skabel-
sen af stenrev har vist, at naturen hurtigt flytter ind, nar muligheden er til stede. For havets mange dyr og
planter er stenrevene livsvigtige, da der her er plads til bdde skjulesteder og opholdssteder.

P& Sundeved er Ole aktiv i Grasten Jagthornsblasere, som spiller ved mange arrangementer som fx sko-
vens dag og dbent hus ved Vibak Mgllerne pd Sydals. De er 12 personer, som spiller med stor lyst, ogsa
ved officielle lejligheder som afslutningen p& Kongejagten i Norreskoven i 2016.

Alt imens Ole forteeller om sin forngjelige tilveerelse og talrige goremal efter at have forladt arbejdsmar-
kedet, er han i fuld gang med at lave fiskefars til at stege torskefrikadeller til os. Han har gdet pa madkur-

sus hos skovfoged Troels Trier Morch i 1970’erne og leerte her at lave mange fiskeretter som den klassiske
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franske fiskesuppe bouillabaisse, kogte karper og ovntorsk. Oles foretrukne fiskeret er dog ingen af disse '

retter, men gravad laks eller haverred. Det er en klassisk nordisk ret med ra laks eller grred. Gravning er O | e S to rS ke fr | ka d e | | e r
en gammel, anerkendt metode til modning og konservering af frisk fisk for koleskabenes tid. Fisken blev

marineret og derpa nedgravet et par dage. I dag sker modningen af den ra fisk ved at leegge de udskarne

fileter i en salt/sukker-blanding natten over. Herved bliver fisken bade mor og delikat. Fileterne aftorres

let og drysses med dild eller andre krydderurter. For at sikre sig mod bakterier fryser Ole dog altid fisken Ca. 15 stk. Baconen finhakkes, mens torsken og lgget kun

et par dage, for den marineres. grovhakkes, og vel at maerke kun én gang. Farsen

Det er altid dagens fangst, der bestemmer, hvad der skal spises, og i dag var fangsten torsk, s& vi skal 500 g torskefileter ber nemlig ikke veere glat og helt finhakket som i
have torskefrikadeller og ser med forventning frem til Oles tilberedning. 200 g letroget bacon fiskeforretninger, men derimod lidt grov og med
100 g log struktur. Det giver mere smag. Nar torsk, bacon
1 eg og log er hakket og blandet, rores det sammen
2 dl meelk eller flode med de gvrige ingredienser og krydres. Farsen
30 g hvedemel formes til frikadeller, der steges sprode i smor.
salt, peber og evt. muskatned Der haldes forst lidt olie pd panden, og nér den

er varm, tilseettes smorret. Herved undgdr man,
at det branker.

Torskefrikadellerne kan serveres med forskel-
lige grontsager og kartofler, men de kan ogsé
spises blot med rugbred, og her vil en god grov

remoulade vaere med til at hejne velsmagen.
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Kislings Kaffebar
na Perlegade

Midt p4 Perlegade i et 1600-tals hus med et lidt rt interigr har Michael Kisling i 2015 indrettet en kaffe-
bar i newyorker-stil med en overraskende god girdhave bagved. Det er et sted, hvor man feler sig hjem-
me, lige fra man treeder ind, og et blik pd udvalget af mad og drikkevarer bekrafter denne fornemmelse.
Her er der gode sandwicher med palaeg fra Ronhaveslagteren samt brod og dejlige kager fra Skeertoft
Molle.

Michael er en Senderborgdreng med en grundleggende interesse for gode fodevarer. Det var ham og
hans kone, Jette, der i 2007 &bnede Broggeriet p4 Rddhustorvet og drev det som mikrobryggeri i de forste
ar. En uenighed med ejerkredsen bag det forte imidlertid til et sporskifte. Michael Kisling fik arbejde i
kaffebranchen og blev uddannet som kaffemester, det vil sige kafferister hos Kontra pa @sterbro 1 Kgben-
havn, der dengang var ejet af Kurt Dalsgaard fra Senderborg. Kaffen i Kislings Kaffebar leveres af Kontra,
der i dag er blevet et stort foretagende i Avedgre med en ejerkreds pd fem mand.

Michael tager en gang om maneden til Avedere og rister selv kaffeblandingerne til sin kaffebars for-
skellige udgaver. Her bliver der ikke giet pd kompromis, hverken med hensyn til smagen eller med selve
produktet. Hans kvalitetssans og indgéende kendskab til ravarerne er tydelig, men ogsd andre forhold
spiller ind. Kontra importerer fra mange lande i flere verdensdele, iser Syd- og Mellemamerika og Afrika.
Overalt tages der miljghensyn, sa vidt det er muligt. Fra Indonesien leveres kaffebenner fra et kooperativ,
der bruger overskuddet til at redde orangutanger i omradet.

Det vigtigste er dog smagen, og her er der generelt sket en bemaerkelsesveaerdig udvikling i de seneste &r
i takt med succesen for det nordiske kokken. Michael fremhaver, at det i hej grad skyldes René Redzepi,
mesterkokken p& Noma, der holdt et foredrag ved Nordisk Barista Cup i 2012, hvor han indremmede
blankt, at den beromte restaurant hidtil ikke havde satset p4 kaffeoplevelsen:

“Vi er 82 ansatte p4d Noma, der gir for at veere verdens bedste restaurant. Vi har ansat eksperter pa
alting — undtagen p4 kaffe. Og det er ikke usadvanligt. Jeg har besegt en lang raekke af verdens bedste
restauranter, og feelles for mange af dem er, at de serverer en afsindig darlig kop kaffe.”

Dette misforhold er der siden da blevet endret pd hos Noma, men en reekke ellers hejt beromme-
de danske restauranter har endnu ikke opdaget, at der er et hul i gastronomien mellem den mad, der
serveres, og gasternes farvel. Derfor har en kaffebar som Kislings en szrlig mission — her kan man for et
beskedent belgb opleve vidt forskellige smagsoplevelser ved kaffe, bdde pa grund af rdvarerne, ristningen

og sammenszetningen. Hvis man forst én gang har provet det, sd er det svert ikke at blive kaffeentusiast.
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Augustenborg Slot

I modsatning til Spnderborg og Nordborg slotte, der blev grundlagt i middelalderen, blev Augustenborg
Slot forst opfert i 1660’erne. Grundlaeggeren var hertug Ernst Gunther, der var spnnesgn af Hertug Hans
den Yngre. Ernst Gunther var godsejer med hertugtitel, men uden et rigtigt hertugdemme. Den augusten-
borgske hertugsleegt startede yderst beskedent, men den blev i lobet af hundrede 4r den sterste jordbesid-
der i Senderjylland. Det forste lille slot, opfert i bindingsveerk, blev i 1770%erne erstattet af et langt storre,
treflojet slot omkranset af to ridestalde og en portbygning. I tilknytning hertil opstod der en hel slotsby
med boliger til hertughoffets personale.

Under Forste Slesvigske Krig i 1848 tilsluttede hertugfamilien sig de slesvig-holstenske oprerere og
flygtede fra Als. Efter krigen kobte den danske stat deres ejendomme. Efter Anden Slesvigske krig i 1864
overgik Augustenborg til den preussiske stat, og slottet blev farst kaserne, derpa tysk kvindeseminarium.

Siden 1920 har Augustenborg Slot pd ny vaeret i dansk besiddelse og anvendt som psykiatrisk hospital, og

i dag bruges det af Miljo- og Fodevareministeriet til administration.

Da Augustenborg Slot var ramme om et hertugeligt hof, blev der her serveret maltider med mange retter
til daglig og overdédige festbanketter ved fodselsdage, store gaestebud og andre szerlige begivenheder.
Kogekunsten, menuer med talrige forskellige retter, borddeekning med hvide damaskduge, store terriner og
lagfade, splvbestik, slebne krystalglas, solvtallerkener og blat og hvidt kongeligt porceleen samt liflige toner
fra et kammermusik-ensemble var alt sammen med til at afspejle pragt, hoj status og rigdom. Middagsmalti-
derne var ofte organiseret i en servering med otte retter, omfattende supper, appetitvakkere, forretter, stege,
supplerende kodretter, grontsagsretter og til afslutning spde desserter med inkluderende oste. Til hver af
retterne horte serlige vine, tor madeira til suppe, hvidvin til fisk, redvin fra Bourgogne og Bordeaux til stege,
champagne til de lettere retter og sherry og portvin til desserterne. Det hele sluttede med kaffe og avec.

Ogsé de daglige middage var praeget af stor omhu med maden ud fra en opfattelse af, at mad skulle
bade meette og fortelle noget om, hvem man var, og hvad man formdede at udfere. Hele denne pragt og
manifestation var slut i 1848, da hertugfamilien flygtede fra Als for aldrig mere at vende tilbage. Slottet
blev taget i brug af den danske heer som lazaret frem til 1851, og leegerne tomte stort set den hertugelige
vinkelder — dog kun til deres egen pleje, ikke til patienternes.

I nutiden kan méltiderne fortsat ses som manifestation af status, men uneegteligt p4 et helt andet ni-
veau. I lpbet af 2016-17 blev Augustenborg Slot temt for patienter, og her arbejder nu omkring 370 med-
arbejdere fra Landbrugs- og Fiskeristyrelsen med sagsbehandling vedr. arealtilskud, fysisk og administra-
tiv jordbrugskontrol m.v. Det er centrale omrédder inden for fodevareproduktion, og man kunne forvente,
at medarbejdernes mad og méltider ville vaere en markering af status for et betydningsfuldt erhverv — om

end ikke p& samme vis som de hertugelige méltider.

66

Men nutiden er pa alle méder anderledes end fortiden. Leveringen af maden til Augustenborg Slot har
vaeret sendt i offentligt udbud, og det er givetvis det pkonomisk mest fordelagtige tilbud, der er blevet
antaget. Derfor er det kantinemad af jeevn kvalitet, der i dag serveres pé slottet, oven i kgbet leveret lang-
vejs fra. Men det hindrer heldigvis ikke de mange medarbejdere i at arbejde ihaerdigt pa at understotte en

fodevaresektor i balance med natur og milje.
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Spis dit landskab — forar

Her er en oversigt over nogle af de planter og frugter, du kan finde i naturen og bruge i madlavningen i

foraret.

Alm. rodknz (syre) Ramslog
Birkeblade og -saft Skovleg
Bleeretang Skovmaerke
Breendenzelde Skovsyre
Bogeblade Skvalderkal
Dovneelde Strandarve
Fuglegrzes Strandasters
Humle Strandtrehage (med made)
Hybenrose Tagrorskud
Honsetarm Tusindfrydblade
Kloverrod Vejbred
Logkarse Varsalat

Melkebotteblade og -blomster

Ramslgg-mayonnaise

I skovene pd Als og Sundeved findes mange ramslgg, iser i statsskoven pa Keer Halve, hvor der
er store tepper af ramslog i omradet ud mod Augustenborg Fjord. Her kan man frit plukke fri-
ske ramsleg og bruge dem i supper og til pesto og mayonnaise. Ramslog er meget C-vitaminrig
og smager som en blanding af purleg og hvidleg.

En stor hiandfuld ramsleg skylles grundigt og blendes. Tilszet lidt efter lidt 4 dl rapsolie un-
der fortsat blendning. I en skal leegges 3 pasteuriserede aggeblommer, der piskes godt sammen
og smages til med lidt salt. ggene skal tages ud af keleskabet mindst 10 minutter for brug, da
skélen og eggeblommerne skal have samme temperament, ellers kan mayonnaisen let skille.
Pisk eggeblommerne sammen med lidt salt. Derpd hzeldes ramslggolien i seggeblommerne lidt
ad gangen under fortsat piskning. Mayonnaisen afrundes i smag med lidt salt og citronsaft. Den
er velegnet bade i sandwich og som tilbeher til roget skinke og til lys fisk, iszer torsk.

69



" W e
L ..“1
8K

g4
g




Naturpleje med
greessende dyr

For at fremstille gode lokale fodevarer skal der vaere en varieret natur. Naturpleje er derfor et vaesentligt
begreb, og her kan kyst- og naturturisme undertiden g& hand i hdnd med fedevareproduktion. Det ople-
ver man pé indhegnede strandenge pd Als og Sundeved, hvor grasning og heslat havde varet ophert i
en lang arraekke. Den manglende afgreesning har resulteret i en ensartet vegetation med et tykt lag af dedt
plantemateriale i bunden, mens strandengenes oprindelige vegetation var forsvundet.

Men efter etableringen af et naturprojekt med en reekke indhegninger og udsztning af graeessende dyr
pé arealerne, er der sket markante andringer. Kreaturerne formar at bide sig gennem den invasive plante
hybenrose og den tykke métte af dedt plantemateriale. Der er herved blevet dbnet for lys og luft ned til
den oprindelige bevoksning pa strandengene, og en sterre biodiversitet er begyndt at vise sig. Der er
offentlig adgang til de indhegnede engarealer. Her kommer der en mere varieret natur, og samtidig far

landmendene gode graesningsarealer, som ikke mindst er velegnede til gkologisk drift.
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Nygard | Ngrreskoven
med brgdteerter og bal

Nygérd er en gammel skovfogedbolig, der ligger i den nordlige del af Norreskoven ved ostkysten af

Als med en herlig udsigt over Lillebaelt mod Helnzes og Lys. Nygard er antageligt opfert i slutningen af
1500-tallet som jagthus for hertug Hans den Yngre, der havde hovedresidens p& Senderborg Slot. En af
hans efterkommere, den nordborgske hertug, udbyggede i midten af 1600-tallet jagthuset til en skovrider-
bolig. 1 1730 overtog den danske stat hertugdemmet Nordborg. Da Nygérd var blevet forfaldent i midten
af 1800-tallet, overvejede man forst at rive stedet ned, men endte med at istandszette hovedbygningen og
opfere nye avlsbygninger.

Nygard blev nu skovfogedbolig og har fungeret som sadan helt frem til 2005. I dag har Naturstyrel-
sen lejet huset ud til Foreningen Nygard, der udlejer til aktiviteter og selv atholder arrangementer, hvori
natur, kultur eller fordybelse indgar. Det er bade et folkeligt medested med foredrag, koncerter, forenings-
meder og udstillinger og en smuk ramme om seminarer, dags- og ugekurser og for virksomheder og
institutioner. Den daglige drift varetages af Foreningen Nygérds frivillige arbejdsgrupper. Alle indtaegter
gdr ubeskaret til husets og havens vedligeholdelse og suppleres med tilskud fra forskellige fonde, s4 hele
anlaegget fortsat kan vere til glaede for mange.

Der atholdes kunstudstillinger i pasken, koncerter i sommerens lob, sangaftener, foredrag, de vilde
blomsters dag og sankthans. Ved disse lejligheder szelges kaffe, te og hjemmebag. Nygérds bagegruppe
er beromt for sine rugbrodslagkager eller bradtorter, som de kaldes pa sonderjysk. De bages af Martha
Thomsen og Inge Matzen, og de bruger hver sin opskrift, som de har faet fra deres modre. Rugbrodslag-
kager findes ikke i en “urform”, men laves ud fra det rugbred, som man har til overs og ud fra de g og
evt. ngdder, som man har for handen.

Siden 1990’erne er denne lagkage blevet en slags signaturlagkage, noget der absolut ikke m4 mangle pa
et sonderjysk kaffebord. Turistorganisationen Destination Senderjylland afholdt endda i Riddersalen pa
Senderborg Slot for et par 4r siden danmarksmesterskab i rugbredslagkage. Det var et udmerket initiativ
— men méske lidt overflodigt, for hvis man har smagt de to udgaver, der laves pa Nygard, s& har man her
kandidaterne til en delt forstepris.

Vi kerer til Nygard den 23. juni til sankthansfejring — desveerre i let sommerregn, men det har ikke
taget modet fra arrangererne, og der er livligt fremmede fra de lokale foreninger, der er medarranger af
aftenen. Der er salg af ristede ringriderpolser, og folkedansere fra Svenstrup er med til at skabe en stem-

ningsfuld aften.
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I skovfogedgardens kokken er Martha Thomsen og Inge Matzen flittigt i gang med at leegge lagkagerne

sammen. Vi far lov at kigge med og far opskrifterne fra dem begge. Inges opskrift stammer fra Broagerland,

og hun har den i sin mors “receptbog”, en lille bog med handskrevne opskrifter. Den populere kage gir un-

der flere betegnelser, for her kaldes den ngddebrodteerte, og der er faktisk flere ngdder end rugbred i dejen.

Inges ngddebrgdteerte

fra Broagerland

10 personer

6 g

250 g sukker

100 g rugbrod

125 g npdder

2 tsk bagepulver

1 spsk kakao

1 spsk kartoffelmel

Fyld:
Y4 | piskeflode
solbeersyltetgj

Pynt:
Y4 | piskeflode
50 g hakket mork chokolade
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Zggeblommerne rores godt med sukker. Brodet
rives, og nedderne hakkes fint, og begge dele
blandes forsigtigt i 22ggemassen sammen med ba-
gepulver, kakao og kartoffelmel. Til sidst tilsettes
de stiftpiskede aeggehvider. Dejen hzeldes i en
springform, der er 20 cm i diameter. Hvis dejen
fordeles i to springforme, slipper du for at flekke
kagen. De fores med bagepapir. Bundene bages

i ca. 30 minutter ved 180 °C. Lagkagebundene

lzegges sammen med flodeskum og solbaersylte-

tej. Overste lag skal veere flodeskum pyntet med
hakket chokolade.

En lidt anden udgave laves af Martha, der er i sa fuld gang ved arbejdsbordet, at hun slet ikke har tid til

at nyde Danmarks smukkeste udsigt fra et kokkenvindue. Hendes udgave uden ngdder, men med mere

rugbrod, stammer fra Logumkloster-egnen.

Marthas sgnderjyske
rugbredslagkage

10 personer

6 ag

200 g sukker

200 g revet morkt rugbrod uden kerner
2 spsk kakao

1 spsk kartoffelmel

2 tsk bagepulver

Fyld og pynt:
5 dl piskeflode

200 solbeersyltetoj
50 g mprk chokolade

Vi spiser med stor forngjelse et stort

stykke af hver brgdtorte og m4 sande,
at de bdde smager og meetter seerdeles
godt. Heldigvis gar der en sti direkte

fra Nygard ned til stranden, hvor den
stoder pé vandrestien fra Kegnees til
Nordborg. S4 eventuelle overflodige
kalorier kan let forbreendes her. Det
vigtigste udbytte af den hyggelige
sankthansaften er dog at se og smage p4
den gastronomiske kulturarv, at opleve,
at den findes 1 mange ligeveerdige
versioner og fortsat holdes i haevd af ba-
gekyndige kvinder til gleede for ganen
hos mange pd Als og Sundeved.

Hele g og sukker piskes luftigt. Revet rugbred,
kakao, kartoffelmel og bagepulver vendes forsig-
tigt i aeggemassen ad 3 omgange. Dejen haeldes
ien springform, der er 20 cm i diameter. Hvis
dejen fordeles 1 to springforme, slipper du for at
fleekke kagen. De fores med bagepapir. Bundene
bages ved 180-200 °C i ca. 35 minutter, athengigt
af om det er almindelig ovn eller varmluft. Prov at
stikke en gaffel i og se, om de er bagt helt igen-
nem. Bundene er i ovrigt velegnede til at fryses.
Laeg bundene sammen med solbzrsyltetgj og ca. %

af det piskede flodeskum. Kom resten af piskefloden

over kagen og drys med den hakkede chokolade.




Huset Blom

Det er med stor forventning, vi medes til en frokostanretning i Huset Blom for at fa en snak med Pia og
Klaus Bartholin. De kgbte i 2011 den smukke, gamle gartnerbolig pd Sundsmarksvej i Senderborg sam-
men med en lokal ejerkreds, og efter en gennemgribende restaurering med stor respekt for husets origina-
le stil 4bnede de her i januar 2014 en villarestaurant. Hele huset er i spil og stilfuldt indrettet med tre lyse
stuer med plads til 50 geester, moderne kunst pa vaeggene og et dbent kokken, der laver mad i saerklasse.
Restauranten er hurtigt blevet et seerdeles populert spisested bade pa grund af kvaliteten og den meget
imodekommende atmosfaere, der praeger huset og personalet.

Hovedkonceptet hos Huset Blom er cosyfood, dvs. hyggemad og deleretter, men der er ogsd en leekker
frokostanretning. Den kan bestilles i forvejen og std parat, nir man ankommer. Deleretterne til frokost er
velsmagende smaretter, der er komponeret med smag og praesentation i hpjsaedet.

Ogsa om aftenen og til alle selskaber serveres menuerne som deleretter anrettet p4 mindre fade til flere
personer. Pia Bartholin forklarer hvorfor:

“I stedet for at hver person fér sin tallerken, sattes der et fad pa bordet med mad til to eller tre, som
man felles tager fra. Det betyder, at der kommer et helt andet fokus — b4de pd maden og maltidsfeelles-
skabet. Det skaber en helt serlig stemning, nar man rakker fadene til de andre, deler maden og taler om,
hvordan det smager. Det er en god made at spise p4, hvor man bliver maet bade fysisk og sanseligt.”

Arstiderne spiller en helt afgorende rolle for sammensztingerne af menuerne og deleretterne. Om
aftenen kan der ogsd vere tavleretter, fx hummerhaler eller muslinger, bestemt af dagens tilbud fra fiske-
handler Udo. Tilsvarende tilbud om szesonvarer kommer fra Ronhaveslagteren, Hestehavegard Frugtplan-
tage og andre af de faste leveranderer. Der bruges i vid udstraekning lokale leverandgrer, men det er ikke
local food, der serveres, derimod det bedste fra mange forskellige madtraditioner.

“Tapas indgér i mange deleretter, men det er ikke kun spansk tapas, vi bruger ravarer fra mange lande.”

Vinkeelderen er et godt sted at starte en aften i Huset Blom. Her kan man med kyndig faglig assistance
vaelge vinen til aftenens menu.

“Vore vine rummer ligesom maden gode historier, og dem kan vore tjenere forteelle, for de ved, hvad de
helder i glasset, og hvad vinen passer til.”

Pia og Klaus sammentfatter deres praesentation af Huset Blom med disse ord:

“Det her er vort livsprojekt, her vil vi gerne blive gamle sammen. Huset
og personalet har en overkommelig storrelse, sa det er muligt at inddrage
alle i beslutningerne, s& de bliver til et feelles projekt. Vi har féet et hus med
de ideelle rammer til at servicere folk med god mad, og det er netop, hvad
vi elsker allermest. Her kan vi give lige det ekstra, som gor forskellen — bade

for geesterne og for os selv.”




Krabbesalat med rejechips

4 personer

Syltede gronne tomater:

Y5 kg rorsukker

skal af V2 pkologisk citron i tynde strimler (eller

revet)

kornene af Y vaniljestang
1% dl aeblecidereddike

0,8 dl vand

500 g smd grenne tomater
1 kanelstang

evt. atamon

Krabbesalat:

2 daser krabbekod

2-3 spsk mayonnaise

2-3 spsk finthakkede syltede gronne tomater
salt og peber

Syltede gronne tomater: Bland sukker sammen
med citronskal og vaniljekorn. Varm eddike og
vand op i en gryde, og tilsaet sukkerblandingen.
Kog det i ca. 5 minutter. Klarger tomaterne ved
at stikke sm4 huller i dem med en gaffel. Leg
dem herefter i sukkerlagen i gryden, og lad det
smakoge i ca. 5 minutter. Tag gryden af varmen
og stil den keligt til syltning i 12-24 timer. Serg
for, at tomaterne er deekket af lagen. Laeg evt.
pres pa.

Efter syltningen koges det hele igen i ca. 5 mi-
nutter. Fordel tomaterne i skoldede glas, der evt.
er skyllet med atamon. Kog lagen ind i 10-15
minutter og haeld den pd tomaterne, si glassene
er helt fyldt, og leeg kanelstangen gverst. Dzek til
med taetsluttende ldg, og opbevar dine syltede

gronne tomater koligt.
Krabbesalat: Krabbekodet afdryppes for vand,
blandes med de finthakkede grenne tomater, og

mayonnaise tilseettes. Det vendes, til det binder

sammen og smages til med salt og peber.

Fortscetter neeste side
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Krabbesalat med rejechips — fortsat

Avokadopuré:

1 moden avokado

2-3 spsk cremefraiche

skal og saft af ¥z gkologisk citron
salt og peber

Rejechips:

85 g rejer fra lage
45 g kartoffelmel
75 g rejelage

5 tsk tomatpureé
1 tsk citronsaft
torret dild

salt og peber
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Avokadopuré: Kodet pilles ud af avokadoen og
blendes helt glat. Skal, saft og cremefraiche ven-

des i, og pureen smages til med salt og citronsaft.

Rejechips: Alle dele kommes op i en blender

og blendes helt glat, smag til med salt og peber.
Massen smores tyndt ud pé silikone-bagemétter
og bages ca. 10-15 minutter i ovnen ved 155 °C.
Derefter tages den forsigtigt af bagematten, ven-
des om og bages s ca. 10 minutter igen, eller til
den er sprod. Brydes i chips og anrettes med sma

kogte vagteleg, pyntesalat og erredrogn.
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Kyllingterrine

med spredt skind, syltede redlgg og senneps-aioli

4 personer

Kyllingeterrine:
3 hele kyllingeldr
1 fed hvidlag

100 g smor

1 dl hgnsefond

¥ log

1 kvist rosmarin
1 tsk salt

Syltede rodlag:
2 store rodlog

1% dl lys eddike
1Y dl sukker

1-2 stjerneanis

salt og peber

Senneps-aioli:
3 aeggeblommer

1 tsk grov sennep
1 fed hvidlag

1 spsk ableeddike
Y4 tsk salt

2 dl rapsolie
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Kyllingeterrine: Skindet pilles af larene, drysses
med salt og presset hvidlog og bages sprodt i ov-
nen ved 150 °C. Smerret smeltes i en gryde. Lére-
ne skeres i mindre stykker og kommes i gryden
sammen med hensefond, log, rosmarin og salt.
Det hele koges mort under lag, til benene let kan
pilles fra kodet. Det pillede kod og loget blendes
med fonden, kommes over i en lille beholder
under pres og koles af.

Nér det er koldt, kan det skeres i tern og anret-
tes med sma salater, senneps-aioli, syltet rodlog

og det spradstegte skind.

Syltede redleg: Eddike, sukker, anis, salt og
peber koges, til sukkeret er oplest. Rodlogene
pilles og deles fra top til bund. De skeares i
tynde skiver ligeledes fra top til bund, kommes
op i den varme lage og koger med i 2 minutter.
Kommes i et skoldet sylteglas og stilles p4 kol 1
mindst 24 timer.

Logene kan serveres som surt/sedt tilbehor i
stedet for redbeder til smorrebred og ved polse/
pélaegsbord.

Senneps-aioli: Aggeblommer blandes med sen-
nep, fintrevet hvidleg, eddike og salt. Det piskes
sammen, og olien haldes i lidt ad gangen, imens
der piskes, til det har konsistens som en tyk
mayonnaise. Smages evt. til med mere sennep
eller eddike.

85



T DASNH

/ L Uge- h'i.l”f-ii..{;{
'"Ff}r' U.lﬂli NS

R kak:l_Hp adsen

' Lave I!‘n lf ationer

JaK f

#r{ h"’i

r“{ f{

Fra Haver til Maver
| Grasten

P4 Fiskbzaek Naturskole blev der 1 2017 startet et storstilet haveprojekt, Haver til Maver, for folkeskolens
4.-5. klasser pa Als og Sundeved. Visionen er at skabe et udenders klasseveerelse, hvor naturen, haven
og maden er lige sd vigtige som lommeregnere og laesebeger. Det bliver realiseret i 20 nyanlagte skoleha-
ver, hvor eleverne sammen med deres klassekammerater far mulighed for at dyrke deres egne grontsager
og leere at lave simple og sunde méltider. Undervejs i arbejdet, nér de sér, hoster eller laver mad af egne
grontsager, bruger de geometrien til at opmale havestykkerne, de teeller og deler fro, laeser opskrifter og
staver sig gennem alle plantenavnene.

For at folge en hel seeson fra fro til hest er der fire arbejdsdage i haven fra april til juni, hvor eleverne
gdr i 4. klasse, og tilsvarende fire dage efter sommerferien fra august til oktober, hvor de folger vaeksten og
er med til at hoste af de forskellige grentsager og frugter. Sidst, men ikke mindst laver de forskellige retter
i udekokkenet, for en styrkelse af berns madkendskab og madlavningslyst er et af delmélene.

Naturvejleder Helle Bojsen beskriver, hvorledes fag som natur/teknik, dansk, matematik, historie og idreet
bliver anvendt undervejs i undervisningen om vejen fra jord til bord. Eleverne leerer her om krydderurter,
vitaminer og mineraler, proteiner og kulhydrater, de fem grundsmage samt sprod- og gennemstegning.

Blandt de populeere retter, der laves i forarssaesonen, er grontsagswok med lette fordrsgrontsager, rabar-
berkompot og spaede salater med dressing af honning og citron. Alle elever er ogsd med i bigirden — ifort
bidragter — og har her oplevet de flittige dyr. I et bistade med 60.000 honningbier bliver der i lobet af et
ar produceret ca. 60 kg honning. Efter sommerferien er det ikke blot en tiltreengt lugning i haverne, der
star pa programmet, men ogs et nyt dyrebesgg, denne gang i landbrugsskolens store honsegard, hvor
de hgrer om pasning og fodring af hgnsene og er med til at indsamle ag. Dagens ret i udekokkenet er
aeggekage med gront, og der er tillige store-smagsprovedag. Derpa folger et besag, hvor hesten fortsatter,
og der laves chili sin carne, det vil sige uden kod, men med grentsager fra haverne og chili. Rodfrugtdeller
laves i slutningen af september, og lige for efterarsferien er det naturligvis kartofler, der spiller hovedrol-
len. Der laves suppe, brasede kartofler, rosti og kartoffelmos med grent.

Altialt er det et fremragende projekt, som 20 skoler helt fra Nordborg til Rinkenzes deltager i. Ideen bag
Haver til Maver er udviklet af Seren Ejlersen fra firmaet Arstiderne, men det udviklede sig hurtigt til at blive
en landsdaekkende almennyttig forening, der arbejder for at styrke bern og unges engagement i beeredygtig-
hed, madkultur og sundhed. Dette mal er der helt seerlige muligheder for at realisere i Fiskbaek Naturskole,
fordi den er en del af en landbrugsskole. Eleverne far her ikke blot mulighed for at opleve betydningen af
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biodiversitet og beeredygtighed, men ogsd gleeden ved at se de frg, de har séet i deres egne haver, vokse op
og blive til grentsager, som de hgster, tilbereder og spiser i faellesskab med deres kammerater.

Vi bespger igen projektet Haver til Maver, hvor vi tidligere oplevede eleverne s deres haver til. Nu er
det tid til maver, da eleverne skal hgste radiser og spinat til en zeggekage. Men forst skal der luges, og Hel-
le forteeller om navnene pé ukrudtet. Eleverne er meget ivrige efter at f4 gjort haverne i orden og traeekker
forsigtigt radiserne op og plukker spinatbladene.

Efter hosten beeres de selvdyrkede afgroder op til de udenders kekkener, hvor spinat og radiser skylles.
Ilden buldrer i udenders komfurer, der er lavet af jernbaljer. Mens aggekagen bliver tilberedt, tager Helle
pé skift eleverne med rundt til hgjbede med forskellige krydderurter. Alle far lov til at dufte og smage.

De skal vzlge, hvad de gerne vil have som supplement til zeggekagen, der foruden de hestede radiser og
spinat bestar af nye kartofler og tomater til pynt.

Helle har tidligere fortalt om aeg, og nu far eleverne et par vink om, hvilke krydderier der passer godt
til eggekagen, men der ma gerne eksperimenteres.

Eleverne far hver en smagsprove, og de nyder frugten af deres anstrengelser. Det er fjerde gang, de er
her og er saledes halvvejs gennem programmet. Efter sommerferien skal de i gang igen, og der bliver sagt
pa gensyn.

Méltidsfeellesskaber trives 1 seerlig hoj grad omkring bélpladser, hvor kombinationen af natur, samvear

og god mad skaber glaede hos alle.
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A ggekage

4 personer

12 eg

6 dl meelk

75 g hvedemel

3 tsk salt

peber

75 g smor eller plantemargarine
4 skiver fuldkornsrugbred

diverse gront som tilbehor

g, meelk, mel, salt og peber rores sammen i en

skal. Smorret brunes i en stor hej pande.
Aggemassen rores kraftigt pa ny og haeldes
umiddelbart efter over pd den varme pande.

Med en spartel skrabes den stivnede aggemasse

fra kant og bund, til naesten al eeggemassen er

stivnet. Laeg det onskede fyld p4 og lad eggeka-

gen std ca. 5. minutter mere med fyldet.

Tilbeheor til at lagge pa ®ggekagen kan vare:

Smd halverede tomater i forskellige farver
Smd halverede letkogte kartofler

Skivede radiser

Hakkede spinatblade

Hakket persille

Serveres fra panden med groft rugbred til.
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Ringridning pa
Als og Sundeved

Gennem hele sommeren atholdes der et vald af ringridninger pa Als og Sundeved, fra Nordborg til
Kegnees og fra Broager til Kveers. Ringridning er en folkelig forlystelse, der er udviklet af middelalderens
ridderdyster, de sakaldte karruseller, hvori der indgik “ringrenden” og “dystridt”. Oprindeligt foregik
ringridning ligesom andre dystleb i fastelavnen. Ringrenden eller ringridning som fyrstelig sport foregik
i 1500-tallet ved Senderborg Slot, hvor hertug Hans den Yngre lod anlaegge ringrendningsbane langs
nordsiden af slottet ud mod havnen. Her blev der i 1588 i forbindelse med hertug Hans’ bryllup aftholdt
ringrenden for de mange fyrstelige bryllupsgzester. Blandt disse var hertugens storebror, kong Frederik 2.
‘__..-.’ o -_' .= jﬂ o . = og hans sen kronprins Christian, den senere Christian 4.

SRT———— ' _ Ringridning blev i lobet af 1600-tallet udbredt i landbefolkningen over det meste af Danmark, men
: skikken forsvandt i 1800-tallet. Til gengzeld overlevede den i Senderjylland, maske fordi den her fortsat
var i brug som fyrstelig sport. Ved det augustenborgske hertugpars sglvbryllup i 1845 blev der afholdt
ringridning pa Als med 400 deltagere.

I slutningen af 1800-tallet blev der oprettet ringriderforeninger p4 amtsbasis. I Senderborg skete det
i 1888, og Aabenraa fulgte efter i 1896. De to byer har siden da varetaget og udbygget traditionen i en
fredelig, men intens kappestrid, der omfatter rytteroptog, ringridning, store frokoster, gogl og folkelige
forlystelser. I Senderborg kommer der omkring 30-35.000 geester i lobet af de fire dage, festerne varer.
Der deltager 450-490 ryttere i ringridningen, der foregdr fredag og sendag.

“Det er ikke blot Sgnderjyllands storste rytterfest, ogsd Nordens, ja, verdens storste!” fastslar forman-
den for Ringriderkomiteen, Jes Andersen. I mange ar var der kappestrid mellem Aabenraa og Senderborg
om, hvilken by der havde det storste antal ryttere. Den konkurrence er for leengst afgjort til Senderborgs
fordel, og her er ogsd mange flere tilskuere. Forklaringer pa succesen giver ritmester Hans Otto Ewers:

“Vi har formé&et at finde balancen mellem tradition og fornyelse. Traditionen er basis for det hele, og
den skal veere der hele tiden, men kan ikke std alene. Der skal lgbende ske en rakke fornyelser, der er i
samklang og ikke modstrid med traditionen.”

P4 Als og Sundeved afholdes der ringridninger 15 steder. Ud over de store i Senderborg og Grasten er
der mange mindre ringridninger i forskellige landsbyer med 50-150 ryttere og en mere intim stemning
end ved de helt store. En ting er dog fzlles for dem alle — duften af kul, ringriderpolser og skarp sennep

blandet med lugten af hestepaerer.
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Herrefrokosten

ved Ringriderfesten | Senderborg

En af de sidste og mest traditionsrige mandsbastioner i Danmark er den store herrefrokost, der afholdes
den sidste dag i Ringriderfesten i Sonderborg. Herrefrokosten blev skabt som tradition allerede i 1894 og
har i let justeret form bestdet siden da. Den vigtigste a2ndring er nok, at deltagerantallet er steget mar-
kant. I de sidste ar har der deltaget nzesten 2.000 mzend, og de forngjer sig i et keempestort telt med en
solid frokost, taffelmusik, hyppige skaler og talrige sange vekslende med lige s4 talrige taler, der hver iszer
afrundes med en kanonsalut, der drener ud over pladsen.

Menuen har naturligvis varieret siden 1894, men den nuvarende menu med sildeanretning, en varm
hovedret og ost til afslutning blev lanceret 1 1939 og har stort set veeret i brug siden da med sma4 justerin-
ger praeget af tidens madmode. Mest udpraeget i 2010, hvor sildetallerkener var udskiftet med en anret-
ning med fiskemousse med revesovs og rejemousse med cremefraiche, mens hovedretten var en chili- og
vaniljemarineret skinkesteg med kartofler, ratatouille, pariserkarotter og estragonsauce. Det faldt vist ikke
helt 1 smag, for siden da har sildeanretningen generobret forstepladsen, og hovedretten er praeget af det
spnderjyske og bestar af okse- eller svinesteg med skysauce, nye kartofler og gammeldags hvidkal.

Til frokosten bliver der ud over snaps serveret en specialbrygget Senderborg Ringriderel, som frem-
stilles af Bryggeriet Fuglsang i Haderslev. Det er en sardeles populeer ol, og de 2.000 deltagere tommer
ombkring 12.000 ¢l, svarende til over 400 kasser.

Uden at fornzerme nogen kan det godt fastslas, at frokostens jeevne manderetter ikke byder pa en stor
madoplevelse. Man kommer heller ikke for madens skyld, men for at f4 en festlig helhedsoplevelse med
sang, musik, taler og gemytlig stemning. Og det er ikke kun aldre mand med hang til ¢l, breendevin og
militermusik, der oplever herrefrokosten som et af arets hgjdepunkter. For helt at forstd dette skal man

ikke blot vaere mand, men ogsd senderjyde — og allerhelst fra Senderborg.

Bordskik ved herrefrokosten

Pakledningen er hvid skjorte, merk jakke og slips, gerne det sarlige ringriderslips. Desuden baerer alle
frokostdeltagerne en slojfe i rodt og hvidt, s& de kan gé direkte ind pé pladsen uden at betale entré. Under
frokosten er der fire uskrevne regler, som alle overholder. De er formuleret saledes: “Vi synger, nar vi syn-

ger. Vi skaler, nar vi skaler. Vi ryger og tisser udenfor. Vi holder kaft under talerne”.
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Herrefrokostens sange

Feallessang er med til at skabe stemning og bekrafte samherighed, og musik og sange har altid vaeret

et uundveerligt supplement til det kulinariske. Og det er ikke kun en enkelt hyggepianist, der spiller til
sangene. I 1894 blev taffelmusikken leveret af Senderborg Musikorkester med 25 mand, mens det i dag er
Ringriderorkesteret med 12 mand, og det er vel at meerke musikere fra Senderjyllands Symfoniorkester.
Ved hver kuvert ligger der et sanghzefte med de 10 sange, der er synges i lobet af frokosten. Det er en
smuk blanding af sange lige fra kongesangen og nationalsangen Der et yndigt land over Jeppe Aakjeers
jyske vise Skuld gammel venskab rejn forgo til Mads Hansens fynske hyldest til bondestanden, Jeg er en simpel
bondemand. Vigtigst er dog nok de helt lokale sange, Alssangen, Sundevedsangen og Senderborg, du gamle by.

96

Gammeldags hvidka

4 personer

1 hvidkdlshoved
2% dl piskeflode
30 g smor

Y5 tsk revet muskat
15 tsk hvid peber
lidt salt

Gammeldags sgnderjysk hvidkal har
konsistens som kartoffelmos og er ret
forskellig i smag fra rigsdansk stuvet
hvidkal. Mjelsmark Gardbutik ved
Nordborg fremstiller og forhandler
kogt, finthakket hvidkal, som kun skal
tilseettes flode og krydderier. Den kan
dybfryses uden sterre smagsforringel-
ser og er derfor velegnet, nér der skal
laves mad i s& store maengder som til

ringriderfestens herrefrokost.

Kélhovedet deles i fire dele, stokken skares bort,
og kalen koges i letsaltet vand ca. 15-20 minut-
ter, hvorefter den afkeles, og vandet trykkes let
af. Kélen hakkes fint med en kniv eller kores én
gang gennem kodhakkeren. Kélen kommes i en
gryde og far et opkog med (rigelig) flode og lidt
smor, sa det bliver en tyk stuvning. Der smages
til med peber, muskat og kun lidt salt, da der jo

er salt i smorret, og kélen er kogt i letsaltet vand.
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Ringriderpglsen

— opfundet i Senderborg

Ved enhver udenders festlig begivenhed pa Als og Sundeved, ja, i hele Senderjylland, vil man opleve
lugten af treekul og duften fra sm4, gralige stegepolser, der bliver ristet p4 grillen. Det er de sékaldte
ringriderpolser, der er blevet et fast traktement ved fester i det fri, lige fra alle sportsbegivenheder og
rejsegilder til private havefester. Mange opfatter derfor disse pelser som en egte sgnderjysk tradition med
gamle rodder. Men det er en relativt ny skik, der blev skabt i 19209 til ringriderfesten i Senderborg og ferst
11960’erne har féet stor udbredelse ved udendgrsarrangementer 4ret rundt.

Ringriderpolser er fetter til den tysk-gstrigske grober Bratwurst, der kendes tilbage til 1400-tallet. Det er
en lille hvid stegepolse baseret pd hakket svineked og flaesk, evt. svinekad og okseked 1 forholdet 4:1, tilsat
krydderier og vand og fyldt i rensede tarme. Hver slagtermester har sin sarlige krydderiblanding, i reglen
med allehdnde, muskatblomme og peber som de vigtige smagsgivere. En “erlig” ringriderpolse tilsaettes kun
vand for at smidigggre farsen og indeholder ikke mel eller andet fyldstof. Polsen bgr veaere blank og let fugtig,
nér man bider i den, og skindet skal vere sprodt efter en varsom grillstegning, vel at maerke over kul.

Ringriderpolsen blev skabt under ringriderfesten i 1929 som en alsisk udgave af den klassiske tyske
polse af den sonderborgske slagtermester Ludwig Marburger. P4 Ringriderpladsen havde den kgbenhavn-
ske polsefabrik Steff-Houlberg oprettet en stadeplads, hvorfra der blev solgt rede wienerpolser. Ved synet
af dette besluttede Marburger straks at lave en stegepolse med mere kod og bedre smag, og den skulle
serveres direkte fra panden i en lille bod, som han fik oprettet pa pladsen allerede dagen efter. Ringrider-
polsen blev en succes, og ved ringriderfesterne i de naeste 20 &r havde Marburger en bod pé pladsen med
polser solgt direkte fra grillen. Selvom ringriderpolsen er enkel at fremstille, begyndte andre slagtere i
Senderborg og Aabenraa forst at producere den i 1950%erne. Derp4 vandt pelsen indpas i det ovrige Son-
derjylland, men nord for Kongeden fremstilles den stort set ikke.

Sommeren er hgjseeson for ringriderpolser, og i Senderborg szlges over 30.000 polser i lobet af
ringriderfestens fire dage. Ogsa i julehandlen er der fra boder i gdgaderne god afsztning for en varm
ringriderpolse direkte fra grillen. Med fremvzaeksten af parcelhuskvarterer fra 1970’erne og udbredelsen
af havegriller er ringriderpelser blevet et fast indslag i sommerens hverdagsmad hos bdde unge og aldre.
Kombinationen af ringriderpolser og tysk déseel er faktisk si udbredt, at den undertiden betegnes som en
“spnderjysk nationalret”.

I et kulinarisk perspektiv er ringriderpolsen ikke en szrlig berigelse, men fra en kulturhistorisk syns-
vinkel er ringriderpelsen interessant: Den er skabt af en tilflyttet tysk slagterfamilie, og dens udbredelse
forteeller om velfeerdssamfundets fremmarch med eget forbrug af ked, spiritus og greensehandel, for en
ringriderpolse smager allerbedst direkte fra havegrillen sammen med en daseol.

Opskrift pd hjemmelavede ringriderpelser findes pé side xx.
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Laugsmiddag | Historle-
center Dybbgl Banke

@verst pd Dybbel Banke lidt vest for Dybbel Melle ligger Historiecenteret, som formidler historien om
krigen i 1864, dens baggrund, forleb og virkninger. Det er en spandende bygning at se p& og ga pé
opdagelse i, og hele huset giver de bespgende fornemmelse af det kaos, som opstar fremme ved fronten
under en krig. I Historiecenteret kan man ogsé opleve at vaere bag fronten som reserve, for det illustre-
res i Soldaterbyen med forskellige barakker, som fandtes for de danske reserver ca. en kilometer bag
skanserne. Her er ogsd en rekonstruktion af et af de store blokhuse, der var soldaternes beskyttelsesrum
i skanserne, i den tro at de var bombesikre — det var dog ikke tilfzeldet. Men det bekymrer os ikke, selv
om vi den 15. juni er blevet indbudt til laugsfest i blokhuset.

Laugsfesten atholdes hvert &r for de mange frivillige, der er knyttet til Historiecenteret. De er inddelt
i laug, alt efter deres interesser og faerdigheder. Dybbgl Molles Flaglaug bestér af 30-40 personer, som
sorger for hejsning af flaget pa den store flagmast ved Dybbol Molle p4 alle flagdage og desuden i week-
enderne fra 18. april til efterdrsferien. Derudover er der norklelauget, som syr dragter til Historiecenteret,
kogelauget, mellauget og bilauget (1 mand og 300.000 bier).

Laugsmiddagen foregir altid pa Valdemarsdag, den 15. juni, hvor Dannebrog i folge myten faldt ned
fra himlen under den danske konges korstog i det dengang hedenske Estland og sikrede ham sejren. Vi
modtages festligt ved Blokhuset og bydes velkommen af Historiecenterets personale, alle iklaedt gamle
uniformer og dragter. Derp4 finder vi en plads ved langbordene i blokhuset, hvor middagen indledes med
Jeg elsker de gronne lunde.

Middagen bestér af to retter fra Madam Mangors Kogebog for smaa Husholdninger. Hun var 1800-tallets
mest populare kogebogsforfatter, og hendes kogebgger udkom i omkring 50 oplag. I 1864 udgav hun p4
egen bekostning Kogebog for Soldaten i Felten, som hun forarede i tusindvis til heeren, fordi hun var meget
bergrt over krigen og soldaternes skabne. De faerreste soldater havde dengang kendskab til madlavning,
og de fik til deres forplejning udleveret révarer, som de selv skulle tilberede. Madam Mangor beskrey,
hvordan de kunne koge grod af gryn, lave fleeskezeggekage og andre simple retter.

Det er dog ikke den lille kogebog med anvisning pé jevne retter, som laugsmiddagen er lavet efter, men
derimod Mangors store kogebog, som er genudgivet talrige gange, senest i 1997. Det er imponerende, nar

man betenker, at hun dede i 1865.

101



e 1 T )
#!

- 4 : J ; Ny 3 1'4__ #h ‘l




Hovedretten er oksebov tilberedt som sursteg og desserten en pund-til-pund kage. Under middagen
holder Bjorn @stergaard et muntert indleg, og derpé gar alle over til Dybbel Mglles flagmast for at vere
med til den feelles nedhaling af flaget. Der er serlig tilladelse til brug af splitmast p4 dette sted, og det er
den storste udgave af splitflaget, som er i brug denne aften, hvor Steen Jorgensen fratraeder efter at have
veeret flaglaugmester i mange 4r. Det arefulde hverv er nu overtaget af Jens Jacob Beck, der er formidler
ved Historiecenteret.

Efter dette stemningsfulde indslag fortsatter laugsmiddagen med kaffe og Madam Mangors gode kage
samt livlig snak mellem alle de frivillige. Festen slutter med sangen Jeg ser de bagelyse ger, hvor kampen
pé Dybbel bliver nzevnt. Det er en aften med et tydeligt méltidsfeellesskab, der afspejler samhgrighed om

historien, flaget, feedrelandssangene og glaeden over at yde en frivillig indsats netop pé dette sted.
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Sursteg pa Dybbgl Banke

— naesten som Madam Mangor lavede den

6 personer

1 culottesteg pd ca. 2,5 kg (oksebov kan ogsd bruges,
men skal have lengere tid)

1 liter eddike

3 laurbaerblade

1 spsk peberkorn

1 dl mel

50 g smor

1 ol (porter eller ale)

evt. 1-3 dl vand eller oksebouillon
15-3 dl puddersukker

salt og peber

Stegen laegges i eddike med laurbzrblade og pe-
berkorn i 4-5 dage i keleskab og vendes dagligt
(det gores lettest ved at putte det hele i en stor
frysepose).

Stegen tages op af lagen (som gemmes) og torres
af, inden man vender den i mel. En stor stegegryde
varmes godt op, og halvdelen af smorret kommes

i. Stegen brunes godt pd alle sider. 3 dl af eddike-

lagen med laurbaerblade og peberkorn haeldes pa
og koger ind til det kvarte. Derefter tilszttes ollet
og evt. vand eller bouillon, og laget laegges pa gry-
den. Stegen braiserer nu i 12-2 timer (2-3 timer,

hvis man bruger oksebov), til den er helt mor.

Stegen tages op af gryden, og skyen sies over i

en kande. Gryden szttes over varmen igen og
resten af smorret tilsattes, og der rores rundt, til
det, der har sat sig fast under stegningen, lgsnes.
Tilsaet evt. 1 spsk mel til smorret i gryden. Imens
skummes skyen og haeldes derefter tilbage i
gryden og koges igennem, til saucen er jeevn. Til
sidst smages til med puddersukker. Meengden af
puddersukker afhzenger af, hvor leenge stegen har
ligget i lagen, hvor meget eddike den har suges til
sig, og hvor meget du har kogt eddiken ind, for
du tilsatte ol og vaeske. Ga forsigtigt frem. Smag
til med salt og peber. Saucen kan jeevnes mere,
hvis der gnskes en tykkere sovs, men det vil ga
ud over smagen. Stegen skeeres i skiver og serve-

res med sauce, kartofler og gemyse.

Kage til kaffe — direkte efter Madam Mangor

3 hele &g vejes, liges& meget mel som disse ag vejer og ligesad meget sukker rores med de 3 zg.

Tilseet 5 lod smer (75 g), lidt reven citronskal, kanel og nogle stpdte mandler. Det bages i en

form eller et fad med mest varme foroven (25 minutter ved ca. 200 °C).
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Solbarrom som bgde
hos Alsingergildet

Alsingergildet er en samling af energiske og sprogkyndige kvinder og mend, der arbejder malrettet og
ihzerdigt med at holde alsisk kultur og dialekt levende. Vi er taget en tur til Kegnaes for at besoge et af
medlemmerne af dette dialektselskab, Jens Peter Kock, og han har i anledning af vort besog ogs& indbudt
selskabets oldermand eller rettere olderkvinde, Herdis Thomsen Maalge. Vi skal dels here om Alsingergil-
dets virke og de halvérlige mgder samt smage den solbzrrom, som alle medlemmerne bor veere i stand til
at fremstille, da den bruges som bgde, hvis man melder fra til et gildeting uden meget vaegtig grund eller
forbryder sig mod Alsingergildets skré (vedtaegter).

Alsingergildet blev stiftet i 1946 og har seedvanligvis 12 medlemmer, der alle skal vare fodt pa Als og
have kendskab til dialekten. Man laegger vaegt p4, at alle dele af Als er repraesenteret i Alsingergildet, da
der er forskelle pd bade udtale og ordvalg fra Holm i nord til Kegnaes i syd og fra Fynshav i est til Keer i
vest. De faste medlemmer er suppleret med 4-6 bisiddere, der ikke behgver at veere fra Als, men som for-
ventes at have interesse for og kendskab til sprog og kultur ogsé andetsteds i landet. Der holdes to arlige
arbejdssammenkomster, de sikaldte gildeting, hvor man drefter dialekt, kultur, kommende udgivelser
og andre aktiviteter. I de seneste 4r er man begyndt at invitere til en sdkaldt “Gemytle synda” (gemytlig
spndag), hvor der kommer omkring 100 deltagere. Her fortzlles, synges og spises — alt sammen p4 alsisk.
Herdis T. Maalge understreger, at dialekten er det vigtigste arbejdsfelt, men at der er fokus pa den alsiske
kultur i hele sin bredde.

Bogudgivelser er et af Alsingergildets vigtigste initiativer. I 1988 udkom Alsisk Ordsamling, og en nyere
udvidet udgave udkom i 2002. Heri var der tilfgjet talrige nye ord, der viser, hvorledes tiden og moder-
nismen pavirker sproget. I de forste ar var der nemlig ingen kvinder i selve Alsingergildet, kun blandt bi-
sidderne. Det gav en skaevhed i de indsamlede ord, hvor kvindeverdenen og dens mange ord og begreber
manglede. Det er der heldigvis rddet bod pd i 2. udgave af ordsamlingen. Bogen er ikke kun underhol-
dende lzesning, men skal forst og fremmest tilskynde til at bruge den alsiske dialekt s& meget som muligt
i hverdagen. Fx kan man sige “din krettelbas” i stedet for “vrovlehoved” til en, man er uenig med. Alsiske
Stednavne fra 1994 er en anden vesentlig udgivelse, der fortaeller historien bag navnene p4 landsbyer,
veje, girde, skove, sger, vandlgb og marker. Desuden udgiver Alsingergildet med mellemrum sma bgger
med underfundige historier p4 alsisk. Det er saledes med god grund, at vi har set frem til en fornejelig

eftermiddag med Jens Peter, hans kone Marie og den kvindelige oldermand.
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Solbzrrom er skeenket i glassene ved vor ankomst. Det er simpelthen hofdrikken i det aerverdige

selskab, hvor der uddeles bader i form af solbaerrom for talrige forseelser som ikke-rettidigt afbud til et
gildeting, forsinket ankomst eller glemt sangbog. Det er jo en ret mild form for straf, og den er i hoj grad
med til at styrke det sociale samvzer, som er en vigtig del af Alsingergildet. Der holdes styr pd medlem-
mernes bpder ved at satte et hak i en tzllepind, og nar boden er betalt ved aflevering af en flaske solbzer-
rom, skares hakket vaek. Solbzrrommen ber vaere hjemmelavet, og den skal godkendes af viceolderman-
den. Det er et af viceoldermandens mange privilegier, og det handteres pd bedste alsiske vis — alvorligt,
men med et glimt i gjet.

Over kaffebordet fortaeller Jens Peter Kock om at veere landmand i sjette generation p4 sleegtsgdrden
pé Kegnees og om at vaere borgmester i Sydals kommune, der i 2007 blev en del af den nye Senderborg
Kommune. I dag bruger han meget tid pa at veere formand for Vibaek Mellerne, der bide omfatter en
vandmolle og en vindmolle. Undervejs nyder vi solbaerrommen og brodtorten. Denne traditionsrige
rugbredslagkage laver mange alsiske husmedre i deres helt egen version, og Marie Kock har lagt bunde-
ne sammen med syltetgj, der er lavet af lige dele brombzer og solbar. Det er absolut en version, som kan

anbefales, ikke mindst nir man drikker solbzrrom til kaffen og kagen.
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Hjemmelavet solbaerrom

2 liter

1500 g solbeer (helst helt modne og nyplukkede)
40 solbeerblade

300 g rorsukker

3 store spsk honning (alsisk eller dansk)

2 flasker mork rom

2 store sylteglas (to liters) med teetsluttende ldg
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Solbzrrene skylles og afstilkes. Solbaerbladene
skylles. Fordel solbzrrene i de rene glas, derefter
kommes rgrsukker og honning i og everst sol-
baerbladene. Til sidst deekkes det hele med rom
og lukkes taet. Glassene vendes jeevnligt, indtil
sukker og honning er oplest.

Glassene skal herefter std mindst 1 maned og
traekke. Derpa sies indholdet, og solbaerrommen
er klar.

Marie Kock venter dog noget leengere. Hun lader
sylteglassene med solbzrrene st4, indtil brom-
barrene er modne, fordi hun laver marmelade af
lige dele romdrukne solbzer og friske brombaer
plus et par nye &bler. Marmeladen bruger hun
bl.a. til at leegge “bro’tart” sammen med. Det

smager helt vidunderligt, kan vi bekrefte.

Frydendal Ismejer

Frydendal Ismejeri ligger pa Flensborg Landevej ved Dybbgl Banke. Det er en bondegard, hvor der
oprindeligt var kro, der kendes tilbage til 1756. Men beliggenheden lige vest for Dybbgl Skanser blev et
problem i krigen 1864. Hele to gange blev kroen nedbraendt, forst af de preussiske tropper, dernzest af de
danske tropper, der ville hindre fijenden i at soge deekning i ruinerne.

Gérden og kroen blev dog genopbygget efter krigen og blev viderefort indtil 1964, hvor ejeren valgte at
aflevere sin bevilling til krohold og koncentrere sig om landbruget. Det er i dag ganske omfattende, for den
nuvzerende ejer, Peter Philipsen, har 135 keer og driver 170 hektar landbrug, hvoraf de 100 er forpagtet. Han
har dog fra 2009 valgt at kombinere sit landbrug med en produktion af sakaldt bondegérds-is. Det er et hol-
landsk produktionskoncept med hjemmelavet is, baseret iser pa révarer fra girden. Bondegérds-is er et kvali-
tetsprodukt, som fremstilles pd seks garde i Danmark, heraf ligger de fem i Jylland. Vi sperger Peter Philipsen,
om man i Jylland og Senderjylland satter mere pris pa god is end i andre landsdele. Han smiler lidt og svarer:

“Det tor jeg ikke sige noget om. At vi fremstiller vores egen fladeis her pa gérden, er helt naturligt, da
vi producerer masser af malk og flode med alle de keer, vi har. Flodeis bestédr jo hovedsageligt af flode og
melk, og man kan lave mange forskellige varianter af den. Vi har fokus p4 de gode og naturlige ravarer

og laver alle vore is med naturlige smagsstoffer og uden kunstige tilsetningsmidler. Selvom vi igennem

Bondegards-is-konceptet har adgang til mange forskellige opskrifter, har vi ogsé valgt selv at udvikle nogle
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unikke varianter. Jeg vil gerne fremhzve hyldeblomst-is, som vi fremstiller med de naturligt forekom-
mende rdvarer i den lokale fauna. Den laves med hyldeblomster fra hyld, der gror i hegnene p& marker-
ne rundt omkring garden. En anden, ogsa meget populer is, er 1864-isen, som vi skabte 1 2014, hvor
150-aret for krigen blev markeret. Det er en flodeis med nogle rode striber, der fremstar som blodspor
efter kampene i form af jordbeersovs, som ogsé har efterladt kugler i isen i form af smé vaffelkugler med
chokoladeovertraek. P4 den méde far folk lidt historie med, nar de keber en is.

Naturligvis har vi ogsa de klassiske flodeis som jordbeeris og chokoladeis. Og vi supplerer salget med
kvalitetsprodukter fra andre sonderjyske gardbutikker, fx Rollumgaard-kyllinger og Kroghs Safter. Til
gengeeld forhandler de s& vores is.”

Det er interessant at hore om denne udveksling af egne gode produkter og se gardbutikken. For 10 &r
siden ville konceptet med Bondegards-is naeppe veere sldet an, men der er kommet langt mere fokus pa
kvalitetsfodevarer end tidligere bade i byerne og landdistrikterne.

Vi keber en klassisk vaniljeis og serverer den sammen med figner, som er hentet ved Kegnaes Fyr. Det
bliver sdledes en dessert, der forteller om gode produkter pd Als og Sundeved. Opskriften pa isen er en
fabrikationshemmelighed. Men kombinationen med figner kan vi varmt anbefale — ogsa beer og andre

frugter kan naturligvis bruges.

| BONDEGAHDS 1S &
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Bagte figner til Is

friske figner Teend ovnen pd 175 °C varmluft (200 °C ved
ahornsirup (honning kan ogsd bruges) alm. ovn). Placer fignerne pd bagepapir eller i et
rom eller cointreau ildfast fad. Skeer et kryds i toppen af hver af dem.

Klem let pa siderne, s de abner sig.
Dryp siruppen (eller honning) ned i fignen.
Held et skvaet rom eller cointreau ned i fignerne

Bages i ovnen i 15-20 minutter. Serveres med en

kugle Bondegérds-is — eller flere.
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Café Brag
med udsigt til fisk

I Sundgade 11 i Spnderborg ligger en specialforretning, der kombinerer salg af sosport og fiskeriartikler
med fiskerogeri og restaurant. Det er Jytte K. og Erik Brag, der her formér at spaende over mange for-
skellige felter lige fra pilke og snerer til npdraketter og maritim beklaeedning samt fodevarer. I 1970’erne
var der fem skibshandlere og en sejlmager pa havnen i Senderborg, men ingen af dem forméede at folge
med tiden eller f4 en ny generation ind. Derfor har Brag Sesport og Fiskeriartikler i mange ar veret og er
fortsat den eneste forretning af sin art pa havnen i Senderborg.

Slegten Brag har siden 1500-tallet veeret beskeeftiget med fiskeri og sefart i Senderborg, og fra 1900
har fiskerggeri ogsa vaeret en specialitet for familien. Rogeriet viderefortes senere af Iwer og Heinrich Brag,
der i 1945 flyttede virksomheden til Langbrogade 12-14, hvor det blev kendt som Brodrene Brags Rogeri.
Heinrich og hans kone Anna lavede forretning med fiskeriartikler, som blev overtaget af deres son Erik i
1973 og viderefort fra en forretning i Sundgade 11 i 1979.

I takt med at erhvervsfiskerne forsvandt fra Senderborg, kom de gamle lagerhaller ud mod kajen til at
std tomme. Det gav Erik og Jytte ideen til at &bne en cafe og et rogeri pd samme adresse som forretningen
med artikler til sgsport og fiskeri. Her blev i begyndelsen serveret smé fiskeretter, iszr roget fisk fra eget
fiskerpgeri, men i dag er sortimentet meget storre, og cafeen tager mod selskaber hele dret pa bestilling.

Vi er kommet for at opleve den store fiskebuffet, der tilbydes mod bordbestilling hver lordag fra maj
til september. Den er bergmt blandt byens fiskeelskere ikke blot pa grund af det righoldige udvalg, men
isaer fordi alt er hjemmelavet og derfor sa friskt og velsmagende. Udvalget kan variere lidt, men da vi er
pé besog, er disse 18 retter p4 buffeten. Hertil kommer et udvalg af forskellig slags hjemmebagt brod samt
kartoffelsalat.
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Den store fiskebuffet hos Brags

1. Fiskesuppe, lavet pa torskefond med mange 10. Laksemousse
grontsager og krydderier 11. Lakseroulade med spinat
2. Rogede rejer i skal 12. Hellefisk med salat
3. Skaldyrssalat 13. Roget makrel med roreg
4. /g og rejer 14. Dampet torsk med mayonnaise og rejer
5. Roget sild i ravigottesauce 15. Terrin af torskelever med purleg
6. Stegt sild i lage 16. Fiskefrikadeller
7. Matjessild 17. Stegte redspzttefileter
8. Rollmops med log 18. Muslinger
9. Roget laks

Jyttes skaldyrssalat

8 personer Start med at blande marinaden. Sker peberfrug-
ter i tern og sker ogsa log i smé tern. De laegges

3 peberfrugter (gerne flere farver) ned i marinaden, der herefter gerne ma traekke

3 log, hvid og rod et dogn. Lige for servering kommes rejer, surimi

500 g rejer og muslinger ned i marinaden. Fignerne skares

300 g surimi (crabfish) i skiver og bruges som pynt sammen med tern af

1 handfuld muslinger fetaost.

1 handfuld figner (i lage), skdret i skiver
1 handfuld fetaost i tern

Marinade:

2 dele olivenolie

1 del hvidvinseddike
frisk timian

lidt veeske fra figenlagen
salt og peber
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Gourmetkokken,
der kan lave snysk

Som forfatter og fotograf var vi enige om, at forsidebilledet til denne bog burde veere en ret eller nogle fo-
devarer, som er typiske for Als og Sundeved og verdsat af mange. Vi blev ogsa hurtigt enige om, at snysk,
den dejlige, alsiske sommerret med friske grontsager, ville vaere oplagt. At netop snysk er indbegrebet af
sonderjysk sommermad, ma andre ogsé have syntes, for snysk blev valgt som hovedret pd den szrlige
sonderjyske dag for de tusindvis af deltagere 1 Spejdernes Lejr i Senderborg 1 juli 2017 (se s. xx). Spejder-
nes udgave af snysk, tilberedt over bal, smagte herligt, men anretningen opfyldte ikke helt vort gnske om
et delikat og virkelig appetitvaekkende billede p4 forsiden.

Hjaelpen var imidlertid neer. I Grasten bor en af Danmarks allerbedste og mest beromte kokke, Jens
Peter Kolbeck, der har arbejdet pa adskillige trestjernede Michelin-restauranter i Frankrig, har veaeret
kongelig hofkok i en arraekke og vundet utallige priser, bl.a. selvimedalje i det uofficielle verdensmester-
skab for kokke, Bocuse d’Or. Han er fortsat aktiv i kokkebranchen, er dommer i kokkekonkurrencer
og med-mentor for den danske Bocuse d’Or-deltager i konkurrencen, der atholdes i 2019. Snysk synes
méske ikke umiddelbart at veaere en prestigegivende opgave for Jens Peter Kolbeck, men han sa det straks
som en seerlig udfordring at lave en gourmet-udgave af den alsiske grontsagsret.

Vi bliver venligt modtaget af Jens Peter og hans kone Jonna i deres lejlighed i Grasten med udsigt over
Flensborg Fjord. Det er et meget inspirerende sted, og vort beseg er vel forberedt. De herligste grontsager
ligger klar, forskellige udgaver af porcelaen er fundet frem, og der er sdgar mealk pa gamle melkeflasker.
Alle brikker til puslespillet om forsidebilledet er til stede. Jens Peter og Jonna arbejder sammen p#& mad-
kurser, og de er ogsé 1 dialog, mens retten bliver kombineret og anrettet pd en sort skiferplade. Underlaget
er maltjord, der har veeret en tur i ovnen. Det ligner vitterligt jord, men smager absolut ikke som sidan.
P4 underlaget bliver de forskellige grontsager anrettet med stor omhu. En farverig og indbydende ret bli-
ver til for gjnene af os. I stedet for malkesovs bliver retten let dekoreret med malkeskum. Retten er klar
til at blive fotograferet.

Bagefter bliver vi inviteret ind i Jens Peters arbejdsveaerelse og far indblik i hans lange og glorverdige kar-
riere inden for gastronomien. Her er et billede af Reagan, der trykker heender med Jens Peter, billeder fra
de forskellige beromte restauranter, han har veeret ansat pa, og et udvalg af kokkejakker med logoer heen-
ger i skabet. Vi far lov til at holde statuetten, som Jens Peter fik, da han som den forste danske kok vandt
Bocuse d’Or. Det er en meget smuk skulptur udfert af den kendte franske kunstner og skulpter César — og

med et blik pa den delikate snysk, som skal pryde bogens forside, er vi enige om, at den er fortjent.
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Hvor stor en anerkendelse Jens Peter Kolbeck nyder blandt sine kolleger i kokkebranchen, kom klart

til skue, da han i juni 2017 havde 70 ars fodselsdag. Han havde veeret meget i tvivl om, hvorvidt dagens
skulle fejres, men hans kone havde heldigvis insisteret, og de havde valgt at invitere til kokketraef pa det
hyggelige Benniksgard Hotel i Rinkenzes. Her kom cremen af danske kokke fra hele landet, Norge samt
Tyskland, og nogle af fodselsdagsgaverne bestod af medbragte retter til den store frokostbuffet. Det var
et aldeles overveeldende og smukt syn, og forst og fremmest indeholdt buffeten sd mange og sd varierede

smagsoplevelser, at deltagerne nappe nogensinde vil opleve noget lignende igen.

Kolbecks anretning af snysk

En innovativ og delikat médde til anretning af snysk er at leegge de letkogte grentsager pd maltjord og
erstatte saucen med maelkeskum. Persille kan drysses pa i rigelige maengder, eller man kan lave en sauce
af kogevandet. Maltjorden tager ikke smagen fra grontsagerne, men afspejler fint den korte vej fra jord til

bord, som er med til at gore snysk s& appetitvaekkende.
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Maltjord

175 g mel

85 g maltmel

50 g hasselngddemel
25 g sukker

75 g lagerol

Ovnen forvarmes til 90 °C. Bland de terre ingredien-
ser i en skdl og kom dem i en foodprocessor. Blend
tre korte gange, tilsat ollet og spred massen ud pé
en bageplade for at torre i 3-6 timer. Sorter de storste

klumper fra. Den folgende dag laves en anden porti-

on, som er uden sukker og ol og ikke bages:

40 g mel

20 g maltmel

50 g hasselngddemel
4 g havsalt

60 g smor

Bland alle ingredienser som p4 ferstedagen og til-
st smeltet smor. Bland de to portioner grundigt
med handerne og tilsat lidt havsalt. Maltjorden

er feerdig og opbevares tort.

Opskrift pa klassisk snysk findes p4 side xx.
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sSnysk,
en sgnderjysk signaturret

— spist af 37.000 spejdere

Snysk er en af de mest typiske sommerspiser pd Als og Sundeved. Den kan tilberedes, s snart kartofler,
gulergdder, benner og zrter er store nok, og indtil de bliver for grove om efteraret. Ogsé blomkal og
gronne asparges kan indga i retten.

I juli 2017 atholdt alle de danske spejderkorps en faelles sommerlejr pd halveen Keer nord for Sender-
borg. En af dagene var pé forhénd valgt til at veere “synnejysk dav”, og denne dag skulle alle deltagere
spise samme middagsmad. Selv om der er bevaret mange sgnderjyske egnsretter, og Senderjylland er en af
de f& landsdele med egne regionale kogeboger, sa var valget alligevel let: Snysk!

Det er en herlig sommerret, der smager langt bedre, end navnet méske lyder til. Den tilberedes af de
friske grontsager, sa snart de er tjenlige, og den kan oven i kebet spises bade som tynd og som tyk snysk,
det vil sige som en grentsagssuppe og som en stuvning.

Spejderne fik udleveret opskriften (bade pa alsisk og rigsdansk) samt de fleste af révarerne og skulle
selv hoste persille pa en naerliggende mark. Det var rigtig godt tilrettelagt. Der var udvalgt spejdere fra
alle de forskellige underlejre. Da plukningen var feerdig, fik alle plukkerne seks til syv poser hver og fik
besked p4 at udlevere en pose pr. 25 spejdere hjemme i deres respektive lejre. Transporten foregik natur-
ligvis til fods.

Da det er en ret med mange grentsager, kan mange vaere med til at tilberede den, og der var da ogsa
fuld gang ved skarebraetterne for middagsmaden. Vi har selv tilberedt snysk, men ikke i de mangder. Der
skal en stor gryde til at lave snysk til 85, men det har spejderne provet for, kunne vi se.

Ved 18-tiden seenkede roen sig over lejren, og det var bade betagende og morsomt at opleve, at i titu-
sindvis af spejdere i alle aldre og fra forskellige korps sad og spiste samme ret. Faelles méltider er med til

at styrke feellesskaber.
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Klassisk snysk

med rgget skinke

5-6 personer

250 g gulergdder i 1-1% cm lengde
250 g bonner i 2 cm’ leengde

250 g kartofler i store tern

250 g erter

250 g blomkdl i smd stykker

25 g mel

25 g smor

1 dl hakket persille

salt og peber

Tilbehor:
Roget spegeskinke eller raget bacon
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Gulerpdder, kartofler og benner koges sam-
men i s& meget vand, at det daekker. Efter ca.

10 minutters kogning tilsaettes arterne og evt.
lidt mere vand. Nar alle grontsagerne er more,
jeevnes grontsagsvandet med en smorbolle af mel
og smer. Smerbollen leegges i gryden og simrer
et par minutter, for der rores rundt. Der smages
til med salt og peber. Retten drysses med hakket
persille lige for serveringen. Der er flere mulig-
heder for tilbeher til snysk: Roget skinke giver
storst smagsmeassig kontrast til grontsagerne,
men ogsa stegt roget bacon eller stegt flaesk kan

bruges.

Spejdersnysk

med polser

6 personer

900 g nye kartofler
300 g gulerpdder
160 g gronne bonner
160 g certer

3 dl sodmeelk

1-2 spsk majsstivelse
1 bundt persille

salt og peber

Tilbeher:
4 grillpolser

Gulergdder, kartofler og benner skylles og skae-
res i mundrette stykker. £rterne balges.
Gulergdder, kartofler og benner koges i letsaltet
vand og 2 dl melk, der lige deekker grontsager-
ne, i ca. 4-5 minutter. Koges nasten mert, men
ikke udkogt. Pisk 1 dl meelk og majsstivelse
sammen og hald det i gryden. Bring retten i kog
og ror forsigtigt, til den er passende tyk, ca. 2
minutter. Juster med vand til enskede tykkelse.
Heeld @erterne i og rer rundt.

Polserne grilles over svag varme pa grillrist eller
pé en pande med fedtstof. Nar de er klar, smages

snysken til med salt og peber, og ved serveringen

drysses godt med hakket persille over.
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Sgnderborg Slot —
kakebllle og lutendranck

Ved indsejlingen til Alssund ligger den store rode borg, der har givet navn til byen Senderborg. Borgen

og byen Sgnderborg antages at vaere bygget i begyndelsen af 1200-tallet. Borgen var skiftevis ejet af den
danske konge og de slesvigske hertuger og ofte omstridt. Den danske konge Valdemar Atterdag giftede

sig i 1340 med prinsesse Helvig, datter af hertugen pa Senderborg Slot, for at styrke forbindelsen mellem
kongemagten og de slesvigske hertuger. Det hjalp kun i nogle ar, men uanset belejringer og erobringer var
borgen fortsat intakt og blev i lobet af 1400-tallet udbygget til et steerkt ringmursanlaeg.

11532 fik borgen i Senderborg en kongelig fange. Det var den tidligere dansk-norske konge Christi-
an 2., deri 1523 mod sin vilje var blevet erstattet af sin farbror, kong Frederik 1. Efter forgaeves at have
forsegt at generobre tronen blev Christian 2. i 1532 anbragt bag las og sl4 i den fornemste bolig pd borgen
i Senderborg. Kun nogle f4 af hans folk fik lov til at folge med, og fire unge adelsmend fik til opgave at
spise sammen med ham og underholde ham med samtaler og breaetspil.

Alligevel opstod der en myte om, at Christian 2. havde et hardt og trangt fangenskab i Senderborg, og
den er skildret i bager og et bergmt historiemaleri af Carl Bloch. Men detaljerede regnskaber fra fangen-
skabet viser, at han havde en fyrstelig husholdning, en dygtig og hejt lennet kok og rigeligt med ol, vin
og gode méltider. Christian 2. blev som tidligere konge behandlet med stor respekt, og fangenskabet blev
karakteriseret som “kristeligt, kongeligt, fyrsteligt, rummeligt”.

Der var et dagligt forbrug pa 10 liter ol og tre liter vin. Den foretrukne ¢l var den sdkaldte “kakebille”,
der blev importeret fra Ekernforde. Tjenere og vagtpersonale métte nojes med at drikke ol, der var bryg-
get i Senderborg, mens den kongelige fange nod kakebille. Det var en overgeret ¢l af aletypen, brygget pa
en kraftig maltet urt tilsat rigelig humle, s& den fik en rund, bled og let sedlig smag. Kakebille-¢l har den
gode virkning, at det renser tarmene og fremmer fordgjelsen. Det var vigtigt i en tid, hvor mange i over-
klassen spiste og drak i rigelige meengder uden at bevaege sig ret meget. Fremstillingen af kakebille op-
horte i 1600-arene, men i nyere tid er bryggeriet i Refsvindinge pa Fyn begyndt — med eneret for Museet
pé Senderborg Slot — at fremstille kakebille. Derfor kan enhver i dag smage den kongelige ol, der i 1500
og 1600-tallet ogsd blev nydt ved hofferne pa Kobenhavn Slot og i Gottorp og Husum Slotte. Regnskaber
fra Senderborg viser, at der i perioden 1533-1543 blev indkegbt kakebille-gl 235 gange til Christian 2.s
behov. Nogle gange kun en tende, andre gange tre-fire tonder ad gangen.

Indkebet af rorsukker var stort, og det blev isaer anvendt til konfekt. Figner, mandler, ingefeer, kanel og

peber fik sukkerovertreek. Krydderier fra fjerne lande, fx ingefeer, kanel, nelliker, muskatblomme og ikke

125



mindst safran blev kobt i store meengder. Ligeledes blev der kobt rigeligt med hvidvin og redvin. Vinen
blev drukket béde i ren form og tilsat krydderier i betydelige maengder. Den krydrede vin kaldtes “luten-

dranck” og var szerdeles yndet.

L utendranck til Christian 2.

1 flaske rodvin Alle krydderier og honning samt et glas vin

75 g flydende honning heeldes i en gryde og bringes langsomt i kog. Skal
2 steenger kanel simre 15-20 minutter og derpd afkeles. Krydderi-
2 skiver frisk ingefeer erne sies fra, og resten af redvinen tilszttes. Den
5 peberkorn krydrede vindrik kan ogsé laves med hvidvin.

5 kapsler kardemomme Lutendranck kan serveres kold eller lun, men m4
1 tsk nelliker ikke koge. Den serveres i en lerkande.

1 laurbeerblad
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Spis dit landskab — sommer

Her er en oversigt over nogle af de planter og frugter, du kan finde i naturen og bruge i madlavningen om

sommeren.
Agersennep Hensetarm Strandbede
Blabeer Klgverblomst Strandkal
Breendenzelde Kveller Strandmalde
Brgndkarse Mjpdurtblomster Strandsennep
Dunhammer Revling Strandvejbred
Fuglegrees Salturt Spdskaerm
Gedehams Skovjordbaer Tyttebeer
Hindbaer Skovleg Vejbred
Hindbzerblomst og -blad Skvalderkal Vild log
Hvidmelet gasefod Stormhat Vild merian
Hyben Strandarve

Hyldebzerblomster Strandasters

Breendenaeldesuppe

Braendenzlder er bade sunde og velsmagende, og de kan spises om fordret og forst p4 som-
meren, for de blomstrer. Det er kun toppen med de gverste 3-4 bladpar, som ber bruges. Brug
handsker under plukningen, s& du undgér at blive breendt. Hvis det alligevel skulle ske, sa gnid

lidt spyt p& — det hjeelper virkelig.

200 blade topskud af breendencelde 1 dl rapsolie 2 store kartofler
1 stort log 11 vand citronsaft
2 fed hvidlog 2 bouillonterninger salt og peber

Pil de smé blade af staenglerne — det er kun bladene, der kan bruges. Hak breendenzelderne og
lpget fint og tilszet det finthakkede hvidlgg. Svits det nu i olie i en gryde. Vand og bouillonter-
ninger og de to kartofler skéret i sma stykker heeldes i. Suppen skal simre i ca. 20 minutter.

Den smages til med salt, hvid peber og citronsaft.
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Grastenablet —
Danmarks nationalable

Gréstenaeblet er indfert fra Savoyen til slotsparken i Grasten omkring &r 1700. Greve Carl Ahlefeldt

fra Grasten ledsagede en af den danske konges bradre pa en toérig rejse i Frankrig og Italien. Under et
ophold i et kloster i Savoyen smagte de et @ble, som Carl Ahlefeldt blev sa begejstret for, at han fik sendt
podekviste fra zebletraeet til Grasten. En af gartnerne i slotshaven i Grésten var Hans Peter Vothmann.
Ogsa han satte stor pris pd dette ble, og da han senere overtog sin fars planteskole i Senderborg, fik han
lov at tage podekviste med fra dette &bletrz. Fra Vothmanns planteskole i Senderborg blev zeblet i lobet
af 1700-tallet udbredt i Danmark og de tyske stater under navnet “gravenstenerable” eller “gristenaeble”.
Det blev i lgbet af 1800-tallet ogs& udbredt i Sverige og Norge samt Frankrig, England og USA. I Canada
er Grasten Crimson et meget populart able.

Gréstenaeblet har seerdeles saftigt frugtked og en syrlig-sod smag med en krydret aroma. Duften er
steerk og karakteristisk. Smagen varierer efter voksested, plukketid og opbevaring. Det er fortrinligt som
spisezeble og kan anvendes som madable, ikke mindst til ablekage, ablemost og cider.

I en beskrivelse af danske frugtsorter fra 1950 anfores, at grastenzblet kaldes for Danmarks national-
able. En officiel udneaevnelse til denne fornemme titel skete dog forst i 2005. I forbindelse med en kam-
pagne for at fa danskerne til at spise flere danske @bler udnaevnte organisationen De Danske Frugtavlere
grastenablet til Danmarks nationalaeble. Det skete 17. september ved en stor ablefest i Grésten Slotshave
med deltagelse af davaerende fodevareminister Hans Christian Schmidt, der efter at have smagt pa grésten-
ablet beskrev det séledes: “Det er som at tage en bid af Danmark”.

Gréstenzblet star i centrum for mange aktiviteter i det moderne Grésten. I &blehgstens hejsaeson,
tredje uge af oktober, er der @blefestival, hvor alt star i grasteneblets tegn. I
1800-tallet var det tradition, at zblehgsten om efteraret blev sejlet til Flens-
borg og solgt ved kajen der. Denne tradition blev genoptaget i 1999 med en
ablesejlads fra Grasten til Langballigau i Angel, hvor et gristenabletra blev
plantet i Landschaftsmuseum Unewatt. Sejladsen fortsatte fra Langballigau til
Flensborg med kasser med grastenabler og ebletreer pa rod om bord.

Under @blefestivalen i Grésten er der fest p4 havnen med levende musik,
goglere og meget andet. ZEbler, parer, grontsager, lokale delikatesser og ro-
get fisk bliver solgt fra boder og gamle traeskibe. Denne festlige ablefestival

er blevet et greenseoverskridende initiativ.




Franske og Italienske vine
| Halmhuset

I Skodsbel p4 Broagerland ligger Halmhuset. Det er en helt speciel bygning, der rummer et herligt udvalg
af franske og italienske vine samt enkelte spanske, i alt er her ca. 40 forskellige vine til salg. Halmhuset
lever op til sit navn, da det er bygget af halmballer med ler pa begge sider. Huset er uden vinduer og
fungerer som en slags keelder over jorden. Temperaturen er konstant omkring 10 °C, og luftfugtigheden
er som i en keelder og ligeledes konstant takket vaere halmens og lerets szrlige isoleringsevne. Det er et
ideelt rum til opbevaring af vin.

Lise Gregers Jensen og Jorgen Kaad lod Halmhuset opfere i 2003 og brugte betegnelsen som navn pé
det vinfirma, som de dengang grundlagde. De er begge alsingere, opvokset i henholdsvis Augustenborg
og Tandslet. Lises far, Gregers Jensen, var leege og en kyndig vinkender. Han oprettede i 1978 en vinklub,
Beaujolais Import, som havde mange medlemmer ikke mindst blandt praktiserende laeger over det meste
af landet. Det var dengang svert at finde gode Beaujolais-vine i danske butikker, og det gav grundlag for
vinklubben. Gregers Jensen var frankofil, det samme var hans far, der ogsa var leege og grundlegger af
den franske kulturforening Alliance Francaise i Sonderborg i 1947.

Lise er oprindeligt uddannet som cand.ling. merc. og har féet sit indgéende vinkendskab hos Legismo-
se, hvor hun var ansat i 1987-2002. Her var isar Lene Grenlykke en fremragende laeremester. AEgteparret
Sven og Lene Grenlykke havde ambitionen om at gere gastronomi jordnzr og relevant med lodige fode-
varer af alle kategorier, herunder ogs vin. Jorgen Kaad er uddannet bade som koncertpianist og organist,
og da han i 2002 blev organist i Broager, valgte de at flytte fra Fyn til Sundeved og lod her Halmhuset
opfere som kombineret vinlager og butik. Lise havde i 1995 overtaget sin fars vinklub, og med den base
gik hun i gang med salg af vin béde til medlemmerne og alle andre.

“Vinene kgber vi hos vinbender, som vi kender og ved stér inde for kvaliteten. Det er sm4 gérde, hvor
druerne handplukkes, og hvor vinbgnderne gar op i produktionen med liv og sjal. Da vi selv importerer
og sxlger direkte fra lager, kan man hos os kebe vine af hgj kvalitet til sm4 priser. Mange af vinene har
opndet medaljer ved internationale vinkonkurrencer.”

12008 blev Halmhuset udvidet med en bygning, der gav mulighed for at preesentere og szlge speciali-
teter, og i tilknytning hertil blev der i 2013 lavet et industrikgkken, hvor Lise kan lave franske simreretter,
der henkoges og szlges pé glas. Det er retter som Coq au vin, Boeuf Bourguignon med okseked og redvin

samt Boeuf en Daube med oksekgd, tomat, ansjos og oliven.
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Og sé er der Cassoulet Auguste Colombié — en
gammel fransk egnsret fra Languedoc, som er
blevet populeer i Danmark. Det er simremad af
hoj kvalitet, der kreever gode révarer. Auguste
Colombié var fra Languedoc og startede den forste
kokkeskole for kvinder i Paris i slutningen af
det 19. arhundrede. Han blev staerkt kritiseret af
sine kokkekolleger, som mente, at de ville blive
arbejdslese, nar Colombié afslorede fagets hemme-

ligheder for kvinderne!
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Cassoulet Auguste Colombie

4 personer

500 g hvide bonner

500 g lammebov

1 hvidlagspolse (ca. 250 g)
ca. 400 g gdseconfit

1 lille bundt persille

1 frisk tomat

1 lpg stukket med 2 nelliker
200 g saltet fleesk

2 fed hvidlog

lidt brodkrumme

Bonnerne udbledes natten over. Bring vandet i
kog og tag gryden af blusset. Lad bennerne sta i
40 minutter. I den proces udskiller bennerne de-
res indhold af potassium oxid og bliver hermed
lettere at fordgje. Kassér vandet (husmedrene i

Languedoc gemmer vandet pa flaske og bruger

det som pletfjerner). Daeek bennerne med frisk
vand, tilszt lidt salt og bring gryden i kog,.

I mellemtiden brunes lammeboven grundigt af.
Kodet og polsen samt géseconfiten leegges ned til
bennerne med persillen, der er bundet sammen
med en snor. Fjern kernerne fra tomaten og leeg
den i gryden sammen med loget stukket med
nelliker. Lad retten simre for meget svag varme i
2 timer.

Bacon eller saltet fleesk skeres i tern, og hvid-
lpgene knuses. Dyp en god kniv i meget varmt
vand og hak bacon og hvidlgg sammen. Heeld
det ned til bennerne og fortsat kogningen i yder-
ligere 1-2 timer.

Fjern persillen og hzld retten over i et ildfast fad
(fx en cassole/lerpotte, som har givet navnet til
retten) og drys med bredkrumme. Stil retten i en

meget varm ovn i 15 minutter. Serveres pd varme

tallerkener.
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Bella Italia — 1 alsisk version

I Lille Rddhusgade 33 i Senderborg ligger en italiensk restaurant, der ejes af brodrene Daniel og Michel
Totaro. Huset er opfert efter det preussiske bombardement af kvarteret i 1864. Lille Ridhusgade rum-
mede fra 1906, hvor den tyske marinestation blev opfort, flere muntre samlingssteder for fladens folk.
Store Rddhusgade rummede finere hoteller og spisesteder, mens Lille Ridhusgade havde de mere jeevne
og hyggelige samlingssteder. I nr. 33 havde slagtermester Marburger en god forretning med slagteri
bagved. Huset blev sammen med naboejendommen, nr. 31, kebt af Brodrene Natorp i slutningen af
1960’erne, og de indrettede Ringriderkroen og diskoteket Smedjen. Lille Radhusgade var nu Sender-
borgs festlige gade, for i nr. 27 var Misses Kro, opkaldt efter indehaveren, der blev landskendt for sit
klaverspil.

Trods ringridningens popularitet pa Als og Sundeved fik Ringriderkroen kun kort levetid. I 1978 blev
den solgt, og her &bnede Bella Italia i 1979. Denne italienske restaurant har siledes vaeret mere levedygtig
end bdde den navnkundige Misses Kro og Ringriderkroen.

Bella Italia er skabt af en segte ildsjel fra Sicilien, Pippo Totaro, der i midten af 1970’erne korte gennem
Senderjylland pa vej nordpa. En bilreparation 1 Haderslev forte til, at han fik gje pa og kontakt med en
ken ung pige, Jeanne, og hun fik rejsen til at stoppe. Det unge par valgte at sld sig ned i Senderborg. Her
var Ringriderkroen blevet lukket og lokalerne omdannet til et spisested, hvor Totaro fik arbejde. Ganske
vist havde han ikke gastronomisk uddannelse, til gengeeld havde han gapamod og energi. Efter kun ét
ar overtog han stedet og skabte Bella Italia, der hurtig blev vardsat for sine enkle, autentiske retter, der
afspejlede det italienske kokken.

I kekkenet blev der ansat italienske kokke, og der blev ogsé leveret stenovnsbagte pizzaer ud af huset.
Det sker fortsat i stor stil, omkring 200 hver fredag og tilsvarende om lerdagen. Det er med til at give
arbejde til mange i kokkenet i weekenden.

Totaro dede ganske uventet i 1994, og Bella Italia blev drevet videre af hans enke i to &r, mens sen-
nerne afsluttede deres studentereksamen. De havde begge veeret med i arbejdet fra barnsben og havde
veeret opvaskerdrenge, fra de var 12 4r. Da de blev lidt @ldre, kom de med i de andre dele af arbejdet og
kendte derfor vilkirene og kravene godt. Daniel startede fuldtids i Bella Italia i 1996 lige efter sin studen-
tereksamen, og to 4r senere kunne ogsd Michel saette huen pa sit hoved og straks gd i gang med at vaere
restaurater pa fuldtid. De to bredre har drevet Bella Italia sammen siden da, i de forste ar dog sammen
med deres mor. Den seneste udvikling er oprettelsen af et lille byhotel med 16 verelser, der iseer bruges af
forretningsfolk. Michel forteeller om denne udvidelse:

“Det er nybyggeri, opfert, hvor diskoteket Smedjen engang 14. Det ville vaere kunstigt at indrette det
med den rustikke stil med italienske nuancer, som vi har her i restauranten. Derfor er hotellet i funktionel
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nordisk stil, og kombinationen af det italienske og det nordiske tiltreekker mange — det viser vores belaeg-
ningsprocent. Ligesom i restauranten er mange af vore geester gengangere.”

Béde med hensyn til hoteldrift og madlavning er de to brodre selvlerte, men de er samtidig engagerede,
flittige og vidende. Daniel beskriver situationen siledes:

“Vi er autodidakte, det vil sige, at vi har leert det hele undervejs midt i processen. Det har veret learning
by doing sammen med gode kokke, der laver mad, som deres mamma gjorde. Det er ikke hoj gastronomi,
man oplever her, men klassiske italienske retter fremstillet af gode révarer. Derfor har vi ogsd stort set alle
italienerne, der arbejder her pa Als, som geester. De gnsker at fa det autentiske, italienske kokken og ikke
det specielt forfinede. De ved, hvordan retterne skal smage for at veere zgte italienske, det gér de fleste
italienere meget op i. I kokkenet er der tre kokke, to fra Sardinien og en fra Sicilien. De to flittige pizza-
bagere ved stenovnene kommer fra Sicilien og Napoli, den ene har arbejdet hos os1 12 4r. Vi eri alt ni
italienere her, og derfor behever vi heller ikke at sztte det italienske flag p& deren eller pd pizzaerne. Det
overlader vi til de pizzarier og andre steder, der kan have brug for symboler for at understrege gtheden.”

Denne fortalling var i hej grad med til at skabe forventninger, og vi sztter os glade til bords for at sma-

ge en af de klassiske italienske menuer med Carpaccio, Saltimbocca alla Romana og Tiramisu. Vi nyder det i

hgjeste grad og far endda lovning péd opskrifterne pé forretten og hovedretten.
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Carpacclo

skiver af meget tyndt skdret oksemorbrad, ca. 90 g
pr. person

rucolasalat

ekstra jomfruolivenolie

citron

parmigiano-reggiano (den cegte parmesanost, kob
aldrig forrevet parmesan)

salt og sort peber
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Fordel de tynde skiver oksemorbrad pa en
tallerken. Bland olivenolie med lidt citronsaft og
heeld det i en tynd strale over kodet. Pynt med
rucolablade og flager af parmigiano-reggiano.

Husk salt og peber.

Den aften, vi spiser retten, er den ledsaget af grenne og hvi-
de asparges. Navnet saltimbocca forteller, at den er meget
velsmagende, for det betyder “spring ind i munden”. Vi er
faktisk helt maette pa en meget behagelig made efter disse
to retter, men en dessert med tiramisu kan jo altid lokke
mundvand frem, sa vi tager desserten med — og fortryder
det ikke.

Direkte oversat betyder tiramisu “lpft mig op”, og vi bliver
faktisk oploftet og i godt humer af denne dessert, ogsa selv
om det ikke er muligt at fa opskriften. For Michel og Daniel
afslar klart vores forsigtige anmodning:

“Denne opskrift holder vi teet til kroppen! Men prov selv

med vore ingredienser: g, sukker, mascarpone, espresso-

kaffe og ladyfingers!”

Saltimbocca alla Romana

kalvefilet, 2 skiver pr. person, vaegt pr. skive ca. 70-80 g
parmaskinke, en tynd skive til hver skive kalvefilet
friske salvieblade

lidt mel

smor

olivenolie

hvidvin

kalvefond

salt og peber

tandstikker

Den aften, vi spiser retten, er den
ledsaget af grenne og hvide asparges.
Navnet saltimbocca fortzller, at den
er meget velsmagende, for det betyder
“spring ind i munden”. Vi er faktisk
helt maette pd en meget behagelig méide
efter disse to retter, men en dessert
med tiramisu kan jo altid lokke mund-
vand frem, sd vi tager desserten med —
og fortryder det ikke.

Direkte oversat betyder tiramisu “loft
mig op”, og vi bliver faktisk oploftet
og i godt humer af denne dessert, ogsé
selv om det ikke er muligt at fa opskrif-
ten. For Michel og Daniel afslér klart
vores forsigtige anmodning;

“Denne opskrift holder vi teet til
kroppen! Men prov selv med vore
ingredienser: ag, sukker, mascarpone,

espressokaffe og ladyfingers!”

Bank skiver af kalvefileter tynde og lzeg et stykke
parmaskinke oven pa kodet. Szt et salvieblad
fast pa kedet med et tandstik. Vend saltimboc-
caen i mel og steg de smé kodstykker more i en
blanding af olivenolie og smer, ca. 45 sekunder
pé hver side. Tilszt et ¥ glas hvidvin og lad det
dampe lidt af. Tag derpa 2 glas kalvefond og
heeld det over p& samme vis og reducer lidt. Der-
pé legeres saucen med smer og smages til med

salt og peber.

Kan serveres med polenta eller med godt bred.
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IO HOULS 010

Skaertoft Gardmaller

Vi er taget pd brodkursus i det gstlige Als p& garden Skeertoft, der ogsé omfatter Skaertoft Molle samt
kursusvirksomheden Skertoft Staldkekken. Sidstnzevnte er et ret sa beskedent navn for et brodakademi
med serligt fokus pa bagning, okologi, sundhed og velsmag. Skertoft ejes og drives af familien Risgaard
Bonde: Hanne og Jorgen samt Marie-Louise, som er 5. generation p# stedet.

1 1892 kobte Jorgens oldeforaldre garden Skeertoft, som ligger idyllisk pd estkysten af Als med den store
Norreskov som nabo og med engene i Fjordmosen helt ned til Lillebzlt. Dengang var gkologisk og konven-
tionel drift stort set det samme. Markerne blev dyrket i et seedskifte, der udnyttede jordens og afgredernes
egne egenskaber, man anvendte husdyr- og groangedning og bekeempede ukrudtet mekanisk. Men i lobet af
1900-tallet blev landbrugsdriften her som andetsteds grundleeggende endret med omfattende brug af kunst-
godning og talrige kemikalier mod skadedyr og ukrudt. Jorgen og Hanne overtog gérden i 1983 og besluttede i
1991 at gé over til pkologisk drift efter de velkendte, traditionelle principper, som de forrige generationer hav-
de anvendt. For yderligere at oge fodevarekvaliteten blev der i 2004 oprettet et gdrdmolleri, hvor der formales
mel af rug, hvede, byg og spelt. Formalingen af de hele kerner foregar pd langsomtgéende stenkverne, der val-
ser, knzekker, skerer og polerer med stor omhu, s& kornets sunde kim og de neeringsrige fibre ikke beskadiges.

Tre ar senere, i 2007, blev aktiviteterne udvidet med kursusvirksomheden Skartoft Brodakademi.

Her er Marie-Louise kursuschef, egentlig er hun agronom med ekologisk jordbrug som speciale. Men da
forst kimen blev lagt til Skaertoft Molle, var det ikke leengere en forskerkarriere, der var drommen, men
derimod ensket om at f4 flere til at bage godt bred — allerhelst af pkologisk/biodynamisk stenkvaernet mel.
Skeertoft gik 1 2013 over til biodynamisk drift.

Bagekurserne er bade for deltagere, som bager flere gange om ugen, og for rene nybegyndere, som
aldrig for har haft heenderne i dejen. Endelig er der ogsa plads til dem, som har bagt i drevis og gerne vil
genopdage bagningens gleede. De 12 deltagere pa dagens bredkursus reprasenterer alle kategorier og er
som os optaget af at hore mere om fuldkorn og langtidshaevning, for begge dele giver gget sundhed og
velsmag. Men ikke mindst sa giver bagning gleede, og Marie-Louise formulerer det pd medrivende vis:

“Godt bred skal nydes med alle sanser. Og et smukt, velsmagende, duftende, knasende og saftigt bred
er en gave, som du kan dele med alle — og det vaerdseettes! Men du skal ogsd nyde det at skabe det gode
bred. Som bredbager har du fuld kontrol over, hvad du kommer i dejskalen, hvordan du valger at alte
dejen (“klask og fold” eller “streek og fold” eller “maskine” eller...), og hvor leenge du vil haeve den. Hur-
tigt bliver dejskalen din storste legeplads — hvis den ikke allerede er det! Og bred og mangfoldighed gar
heldigvis hdnd-i-h&nd. Der er intet bred, der er verdens bedste — alle bidrager de med deres og giver os en
bred vifte af forskellige smagsoplevelser i vores hverdag.”

I dagens lgb far vi alle bdde ny viden, bedre handelag og bekreftelse pa Marie-Louises hyldest til det
gode bred og dermed ogsa til det gode liv. Vi pakker bilen med dagens udbytte, der bestar af eget bag-
veerk og opskrifter fra Skeertofts Bredakademi.
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| andbrgd med hvedeknask

3 bred | haevekurv

Fordej:

5ggaer

200 g vand

120 g stenkveernet fintsigtet mel (evt. hvede, @land
eller Manitoba)

Blandes og stilles ved rumtemperatur i 12 timer

eller natten over.

Iblodsatning:
100 g kneekkede hvede- eller speltkerner

Koldt vand haldes over kernerne, som traeekker i
vandet i 12 timer eller natten over i koleskab. Du
kan ogsa skolde kernerne med kogende vand.
Det giver bradet en anderledes struktur. Husk
igen at afdryppe kernerne godt.

Dej:

fordejen

de udbledte kerner — godt afdryppede!!
400-450 g vand

100 g yoghurt naturel

150 g revne syrlige cebler

20 g salt

200 g stenkveernet fuldkorns @landshvedemel
700 g stenkveernet fintsigtet hvedemel (evt. 400 g fin
hvede + 300 g fin Manitoba)

(+ 10 g geer; hvis det skal gd steerkt)

evt. 20 g friskpresset citronsaft
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Bland ingredienserne grundigt og zlt dejen

pé maskine eller i handen. Lad dejen haeve til
dobbelt storrelse — allerhelst natten over. Hvis
det skal g4 steerkt, lad da dejen hzeve til dobbelt
storrelse under klaede.

Del dejen i 3 lige store klumper og form dem

til runde eller aflange brod, som efterhaever til
neaesten dobbelt storrelse i meldryssede kurve.
Anvendes @landshvede- eller speltmel, vaer da op-
maerksom pd ikke at lade brodene efterhaeve alt for
leenge og for varmt, da disse to meltyper kan miste
deres opbagningsstyrke i denne del af processen.
Snit bredene og giv damp ved indsztning, det go-
res nemmest ved at sprojte vand ind i ovnen med
en blomsterforstover. Bag brodene ved 240 °C1 10
minutter og 210 °C i yderligere ca. 20-30 minut-
ter, til brodet har en smuk, gylden farve og lyder
hult, nar du banker pa undersiden med knoen.

Denne dej er ogsa szrdeles velegnet til boller/

stykker.

Hpstboller

Ca. 18 stk.

100 g knaekket hvede eller spelt

100 g Hvid Helved*

50 g stenkveernet fuldkorns @landshvedemel

750 g stenkveernet fintsigtet mel (hvede, @land eller
spelt)

7-10 g geer

20 g salt

800-850 g vand

Geeren smuldres fint i melet, salt og vand til-
saettes, og dejen blandes, til den er ensartet. Lad
dejen hvile i 10 minutter. Fugt den ene hind
med vand, stik hdnden ind under dejen og straek
og fold dejen forsigtigt ind over sig selv. Gentag,
indtil du er néet hele vejen rundt i sklen. Lad
dejen hvile i 30 minutter og gentag. Lad dejen
hvile igen og gentag.

Dejen kan ogséd keres pd maskine ved middelhgj
hastighed i op til 8 minutter (3 minutter lang-
somt — 5 minutter halvhurtigt).

Lad sa dejen heeve til dobbelt storrelse eller ko-
ligt, natten over.

Forvarm ovnen til 240 °C varmluft. Nap for-
sigtigt dejstykker af med vdde haender, treek
dejen lidt ud og form til boller og szt pa plade
beklaedt med bagepapir. Drys med fx sesam,
birkes, horfre, majsgryn eller en blanding af det
hele. Bag bollerne i 18-20 minutter, athaengigt af
bollernes sterrelse. Vend evt. pladerne efter 10

minutter, hvis din ovn bager ujeevnt — sé bliver

bollerne rigtig fine! Afkoles p4 rist. Bollerne er
fryseegnede.

*Hvid Helved er den basale grodblanding fra
Skeertoft, opkaldt efter den neerliggende landsby
Helved. Grpdblandingen bestdr af koldvalsede
spelt- og bygflager samt finvalsede havregryn.
Man kan alternativt bruge havregryn, byggryn

eller andre gryn.
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Kongejagt | Ngrreskoven

Vi besoger skovrider Inge Gillesberg hos Naturstyrelsen Senderjylland, der har administration lige
over for Grasten Slot. Herfra bliver der administreret 10.500 hektar skov og natur fra landegransen til
Haderslev og fra den jyske hejderyg til Als. T dette store omrade findes nzsten alle danske naturtyper,
lovskove pé fed lerjord, gran pd magre jorder, moser, heder og indsande. Skovene er i dette omréde
praeget af et nert samspil med vand bade ved havet, i fjorde og nor. Der er ogsa skovseer og &leb gen-
nem skovene.

Inge Gillesberg fortaeller, hvorledes skovene bliver brugt pa yderst varieret vis, fordi de indeholder et
veeld af muligheder — fra stilfeerdige vandreture med barnevogne eller korestole over motions- og oriente-
ringsleb til geocaching og ekstremsport med mountainbikes. Botanisk Forening og Ornitologisk Forening
atholder ture, Danmarks Naturfredningsforening ligeledes. Det er med til at give en varieret brug, og det
er Naturstyrelsens opgave at afveje de forskellige interesser mod hinanden og udstikke retningslinjer for
brugerne, samtidig med at naturens dynamik understottes, og der ogsa sikres en rimelig skovdrift.

“Tradition, kultur og myte er knyttet til skovene, og folk gér ud i skovene for at finde ting, der indgar i
familielivet. Der plukkes anemoner, urter og ramslog i foraret, om sommeren plukkes havtorn, og i efter-
aret indsamles svampe, og hen under jul findes materialer til julepynt.

I Naturstyrelsen leegger vi stor vaegt pé at have en fokuseret vildtforvaltning, hvor vi far skudt mest
muligt med faerrest mulige forstyrrelser i skovene. For at regulere bestandene atholdes reguleringsjagter,
og det sker i dag ofte i samarbejde med de lodsejere, hvis jorder greenser ind til statsskovene. Vi begyndte
med disse feellesjagter med parade sammen med lodsejere omkring skovene for ca. 10 4r siden, og det har
fungeret fint for begge parter. Det er et opger med tanken om at skyde mest muligt til sig selv. Til de gees-
ter, vi inviterer, udsender vi parolen pa forhdnd og angiver heri, hvad man ma skyde, hvilket vaben der
mé anvendes og serlige forhold omkring sikkerhed. Det er vigtigt med feelles regler og feelles veerdiset, og
som statslig institution ber vi g& foran.

Private lodsejere har taget disse holdninger til sig, og de har i Nerreskoven dannet et hjortelaug, hvor
der er enighed om ikke at skyde de sm4 hjorte. De far mulighed for at blive store, s& der kan ske en
naturlig udvelgelse. De storste og staerkeste hjorte overlever og bringer deres gode gener videre til naeste
generation.

Bestanden af kronvildt og davildt i Nerreskoven har veeret steerkt stigende i de senere &r og kraever re-
gulering. Det stigende antal skyldes bl.a., at der sluppet vildt ud fra hjortefarme, og at dévildtet har vaeret
fredet. Denne fredning er nu ophert i en periode, hvor vi forseger at f4 bestanden reguleret ved at iser at
skyde hundyr og kalve. Vi driver ikke ande- og sneppejagt, da det ikke har reguleringsformal, men kun er
speendende jagtmal.”
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Kongehuset har det seerlige privilegium at kunne udnytte jagtretten i nogle af Naturstyrelsens skove ved
de sékaldte kongejagter, og i december 2016 velger prins Joachim for forste gang siden 1997 at udnytte
jagtretten i Norreskoven til en kongejagt. Jagten foregar hele dagen og geelder ravildt, davildt og kronvildt,
da alle tre arter skal vinterreguleres.

Kongejagten bliver indledt ved Nordals Naturskole, hvor 18 skytter og 15 drivere med hunde er medt
frem den 7. december kl. 9. HKH Prins Joachim byder som dagens vert alle velkommen og afslutter
saledes:

“Jeg gleeder mig til at se, hvad naturen har at byde p&. Vejrudsigten er det mindst lovende, biotopen er
det mest lovende. Hvad der skal ligge p4 paraden, er helt op til de damer og herrer!”

Derpd giver den kongelige jeegermester, skovrider Jens Bjerregaard Christensen, en kort og praecis paro-
le med de overordnede rammer for jagten og ensker alle en god og sikker jagt:

“Norreskoven er jo et dejligt omréade at ga pé jagt i, og vi vil g efter davildt, révildt, kronvildt og raev.
Og vi tager ogsé gerne en marhund og et vildsvin, hvis lejligheden byder sig, men det er der jo ikke rigtig
chance for her pa Als,” udtaler jeegermesteren. Sa drager alle af sted, skytterne til posterne, mens driverne
fordeler sig i skoven med deres hunde.

Fotografen og forfatteren har féet venlig tilladelse fra Prinsen til at deltage i jagten som “suppejaegere”,
det vil sige uden at baere vdben, men til gengzeld med fuld deltagelse ved frokosten. Det giver en herlig
mulighed for at opleve det varierede terraen i Norreskoven uden for de vante stier, og vi far et klart ind-
tryk af, at jagt altid er uberegnelig og netop derfor fascinerende.

“Norreskoven pa Als er et af de omrader, jeg finder rigtig speendende. Der har ikke vaeret kongejagt her
i mange ar, men nu havde vi lyst til at komme her i 4r,” forteller Prins Joachim.

Efter formiddagens jagt er der jagtfrokost pd Nygard, den tidligere skovfogedbolig i Nerreskoven. Op-
rindeligt blev Nygérd opfert i slutningen af 1500-tallet som jagthus for hertug Hans den Yngre, der havde
sin hovedresidens pa Senderborg Slot. Senere blev jagthuset af en af hans efterkommere i den nordborg-
ske hertugslaegt udbygget til skovriderbolig. Sa det er et seerdeles passende sted at indtage jagtmaltidet,
som bliver leveret af Dyvig Badehotel. Det er en enkel og velsmagende jagtfrokost, hvor hovedretten er en

klassisk vinterret:

Marineret sild med karrycreme og stegt sild
Bof Stroganoff
Kaffe og cebletcerte
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Efter frokosten afholdes eftermiddagens jagt, som varer et par timer. I alt bliver der nedlagt 21 stykker

vildt, fordelt pa de tre hjortearter. Skytterne kan fa opsatserne (gevir og kranium), men kedet tilhgrer Na-
turstyrelsen, der sorger for salget. Den jeger, der nedleegger et dyr, har dog mulighed — men kun pa selve
jagtdagen — for at kegbe hele dyret.

Da jagten er afbleest, skal de nedlagte dyr hentes i skoven og bringes til Nordals Naturskole, hvor jagten
bliver officielt afsluttet. Mens skytterne venter pa dette, far de et krus kaffe, da alle er kolde efter en de-
cemberdag i skoven. Jagten slutter med en smuk vildtparade med dagens resultat. Her medvirker Grasten
Jagthornsblaesere, og de skaber en bade festlig og hejtidelig stemning ved at blase et signal for hver af de

tre hjortearter, radyr, krondyr og dadyr samt et afsluttende signal.

Gastronomichef John Bech Amstrup fra Dyvig Badehotel har givet os opskrifterne til hovedretten, der er

en klassisk vinterret.
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na Nygard

8 personer

800 g oksefilet

3-4 spsk edelstiss paprika

3-4 log

2 spsk smor

5-6 skiver bacon

300 g champignoner

2 spsk koncentreret tomatpure
151 flode

salt og peber

Kodet skeeres i strimler p4 storrelse med en lille-
finger og pudres ind i paprikaen. Logene hakkes
og klares i smorret i en sort smedejernsgryde
eller lignende. Nar lpgene er klare, fisker man
dem op og sxtter dem til side.

Bacon skeres i mindre strimler, der steges i gry-

de, til de er gyldne, men ikke for sprode. Sa tages

de op og sattes ogsd til side. Champignonerne
renses og skeeres i tynde skiver og steges pa en
separat pande i lidt smer. Seet dem ligeledes til
side. I det fedt, der er tilbage i gryden, brunes
nu kedstrimlerne over en rask ild. Hvis der ikke

er nok fedt, mé der tilszttes lidt olie. Men pas

pé — paprika er slemt til at breende p4, s& der skal

rores.

B@f Stroganoff til jagtfrokost

Nar kodet begynder at blive lidt fast i konsisten-
sen, tilseettes koncentreret tomatpuré, der bruner
med. Fladen kommes ved og far et kort opkog,
hvorpé man tilsatter log, bacon og de ristede
champignoner. S4 skal Stroganoffen bare varmes

hurtigt igennem, smages til med salt og peber og

serveres rygende varm — gerne med kartoffelmos.
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Mjelsmark Ka

I Mjelsmark pa Nordals er der en imponerende stor mark med grenkal. To hektar med strunke gron-
kélstokke, den ene mere gron og tillokkende end den anden. Det er Tove Frost, der har denne mark.
Gronkalen sas i juni og skal vaere mindst 120 dage, for den er “moden”, det vil sige spiseklar. Det er “ef-
terarskal”, som stdr pa marken i Mjelsmark. Tidligere var det vintergronkal, men den kraever frost, for den
hostes, og med nutidens klimazndringer kan man langtfra vaere sikker pa, at vinteren bringer tilstreekke-
ligt med frost — derfor har Tove valgt en anden gronkalssort. Nér der tidligere kom meget sne, sa var det i
ovrigt ogsd problematisk, for s kunne kalen ikke hestes.

Gronkélen hostes fra 1. november og til hen imod jul. Det foregir med handkraft, og hestredskabet
er en stor machetelignende kniv. Grenkal skal tilberedes ret hurtigt efter at vaere hostet, gerne s& hurtigt
som muligt. Tove arbejder iheerdigt i drets sidste to méaneder med at omskabe den friske grenkal til kogt,
finhakket, grydeklar grenkal. Det er en arbejdskravende proces, da grenkalen forst skal skylles grun-
digt, derpd koges i en times tid, hakkes, afvejes, fyldes i frostposer med 2 eller 1 kilo og fryses. Hun kan
fremstille ca. 400 kg gronkél om dagen, men det kraever ogsé en arbejdsdag leengere end normalen. Kalen
seelges dels 1 Toves egen girdbutik, dels i lokale forretninger og gardbutikker.

Det er dog ikke kun sgnderjysk grenlangkal, der fremstilles her, men ogsd sékaldt gammeldags hvidkal,
der fortsat er et yndet tilbeher til mange forskellige retter p& Als lige fra oksesteg til stegt fleesk. Hvidkélen
leveres af landmand Carsten Elholm i Ertebjerg.

Tove Frost fremstiller 11-12 ton hakket kal p4 &rsbasis, og heraf udger grenkélen de syv ton. Produk-
tionen blev pabegyndt i 1960’erne af hendes foraeldre, og da den var pé sit hejeste, fremstillede de
omkring 25 ton hakket kil om 4ret. Nedgangen skyldes iseer zendrede kostvaner, mener Tove, og de to
traditionelle kalspiser, som hun fremstiller, er da ogsé iseer yndet af de zeldre generationer. Da hun gerne
vil have fremgang i salget, overvejer Tove derfor at f4 udviklet nye mader at anvende kil p4, fx ved at lade
den indga i pizzaer og lasagne.

Uden for kélszsonen ligger Tove ikke p& den lade side. Hun har henseri og eegpakkeri og leverer ag til
mange butikker pd Als og Sundeved. De kan naturligvis ogsa kebes i gdrdbutikken, hvor der ogsa salges
specialvarer fra sma producenter i Senderjylland, £re og Sydfyn.
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Grgnlangkal med kalpglser

4 personer spaedes med piskeflode, indtil konsistensen er
lind. I nogle familier foretraekker man at tilsaette

1 kg Mjelsmark gronkdl kogte mosede kartofler. Dette gor retten nemme-

2% dl flode re at fordoje.

2 spsk kogevand fra polserne Kalpolserne leegges i en gryde dekket af vand.

4 kalpolser Kogevandet bruges til at spaede gronlangkdlen

rodbeder op med. Polserne skal simre, ikke koge, ca. 10

sennep minutter og serveres til gronkélen ledsaget af en
god sennep og redbeder.

Kélen tees op og varmes i en gryde med lidt

kogevand fra pelserne for at fa roget smag. Der Se opskrift pd4 Gammeldags hvidkal pa side xx.
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Als Pglser

— traditionen tro med et lille tvist

I Kirkehgrup over for kirken ligger et pglsemageri, hvor der gennem mere end 50 ar er blevet fremstillet
et bredt udvalg af senderjyske polser og charcuterivarer af hgj kvalitet. Polserne forhandles i en reekke
butikker over hele landet, men de kan ogsd kebes i et lille udsalg ved polsemageriet. Der er en herlig duft
af rggvarer, ndr man treeder ind i butikken, og synet af de mange spegepolser, olpolser, leverpelser og
skinker bringer mundvandet frem.

Virksomheden drives og ejes af Peter Petersen og hans kone Lilian. Han er slagtermester i femte ge-
neration, opvokset og uddannet i Tinglev hos en slagtermester, der tilhorte det tyske mindretal, og som
oplerte Peter i det bedste inden for den tyske polsetradition. De senderjyske polse- og charcuterivarer
er udviklet og foraedlet gennem generationer i en graeenseegn, hvor de senderjyske slagtere har hentet det
bedste fra savel den tyske som den danske tradition.

Vi bespger Als Polser for at fa en faglig snak med Lilian og Peter om deres traditionsbaserede spe-
cialiteter i forhold til nutidens forestillinger om nedvendigheden af innovation og vaekst. Man snakker
allerbedst ved et godt méltid, sa vi bliver baenket ved et veldaekket bord med et stort fad med “senderjysk
tapas” med et rigt udvalg af sortimentet fra Als Polser. Her fremstilles omkring 50 forskellige produkter,
da mange af polserne laves i forskellige versioner, fx finhakket og grovhakket leverpolse, kogt og roget
sardelpolse samt rullepolse, der enten kan vaere almindelig, roget, med persille eller ekstra krydret.

Peter forteeller, at mange kunder har deres szrlige favoritter, som der ikke ma sendres p4 smagsmeessigt.
Onsdag morgen er den rggede leverpelse klar, og da kommer der faste kunder for at fa den s frisk som
muligt. Folk holder af at folge produktionen af deres foretrukne polser.

Pa vort spergsmél om traditionen over for fornyelse svarer bide Peter og Lillian samstemmende, at hos Als
Polser er produktionen forst og fremmest praeget af traditionen, “men vi tilszetter et lille tvist en gang imel-
lem. Vi bruger de gamle opskrifter, som er udviklet med omhu gennem generationer, og indimellem skaber
vi nye produkter for at give det traditionelle sortiment en ekstra dimension. Vi har i gjeblikket en spegepolse
med salatost og oliven, men fornyelser bliver ikke solgt i samme mangder som de traditionsrige produkter,
selv om de nye produkter leegger sig teet op ad traditionen. Vore signaturprodukter har ikke sendret sig af
betydning gennem arene. Det er kartoffelspegepolse, sardelpelse, leverpolse og de sma rogede olpolser.”

Den udbredte forestilling om nedvendigheden af den fortsatte vaekst afviser bade Peter og Lilian klart:

“Vi ensker ikke, at Als Polser skal blive storre end i dag. Det vil uvagerligt ga ud over kvaliteten. Vi har
fem ansatte fagfolk, der afpudser og handsorterer alt kod, som vi far ind, og dette arbejde er forudsatningen

for vores kvalitet. Vi kerer en stramt planlagt produktion, som svarer til det, vi skal levere den pageeldende

159



uge. Vores produkter er ikke vakuumpakkede, nar de leveres til specialbutikkerne og restauranterne. Det
er ogsa overfledigt, da pelserne jo er i en tarm og dermed indpakket. Alle varer er friske, de fleste kommer
direkte fra rogeovnene, og vi leverer selv varerne i egen kolebil, fragtet i termokasser med isblokke.”

Peter og Lilian overtog virksomheden fra Peters onkel i 1995 og oplevede dengang en forventning hos
mange om, at produktionen skulle udvides i en fart.

“Bankerne ville meget gerne ldne os penge, og nogle af kunderne mente ogs4, at vi burde vaekste. Men
vi inds4 snart, at under spidsbelastninger ville vi ikke kunne klare at hdndsortere alt kod. Og forudseet-
ningen for vores kvalitet er, at vi selv har haenderne i og p det hele og er med i alle led af produktionen
ikke mindst ved regeovnene. Nogle finder det underligt, at vi ikke gnsker at blive storre, men det er for-
udszetningen for at kunne fastholde en h&ndveerksmaessig produktion i stedet for en industrimaessig. Hos
Als Polser holder vi fast i den niche, som er at levere de bedste handvzarksprodukter fremstillet af ravarer,
der er ngje udvalgt til de enkelte formal. Ravarerne kgber vi hos udvalgte leveranderer, og kodet har ikke
haft et tidligere liv som flaeskesteg eller koteletter, men er valgt netop til fremstilling af de forskellige pol-
ser og palaeg. Der kan enkelte gange opstd problemer under produktionen, fx under regningen. Vi kerer
hellere et parti polser i affaldscontaineren end szlger dem til nedsat pris, hvis rogeovnen ikke har fungeret
helt, som den skulle.”

Det er dog uhyre sjeldent, at det sker uheld af denne art. Regningen sker over bogesmuld. Inden for
alt vedrerende rggvarer har man i Tyskland en serlig tradition. Mestersvenden, der er dansk uddannet,
har arbejdet i Tyskland og kender derfor til metoderne.

Under samtalen har vi langet godt til fadet med de mange forskellige slags polser, palaeg og tilbehor.

Vi er nu ved at veere behageligt mztte, men har dog et afsluttende spergsmél om forhandlere, da vi har
bemaerket, at der ikke er mange supermarkeder, som forhandler Als Polser. Ogsa pa dette felt har Lilian
og Peter en klar holdning:

“Vore produkter skal ikke ligge i alle supermarkeder og butikker. Vi vaelger med omhu vore salgssteder
for at bevare det unikke pa flere méder. Pris og kvalitet haenger sammen, og vores kundegruppe ensker
den heje kvalitet, hvor smagen, oplevelsen og det autentiske bliver unik, og det gér vi ikke pd kompromis
med. Vores produktion afszttes til Logismose, gode restauranter som Fakkelgarden, til udvalgte super-
markeder, som vi laver en sarskilt aftale med, og til talrige private kunder, ikke mindst til alsingere, der er
fraflyttet gen og savner deres hjemlige polser.”

Afslutningsvis sperger vi til opskrifterne, og her er holdningen ogsa Kklar:

“Vi udleverer ikke opskrifter, for de jo er vores guld. Vi har overtaget dem fra grundlaeggeren af Als
Polser, og til sin tid vil opskrifterne indgé i overdragelsen af virksomheden.”

At opskrifterne er guld, er der ingen tvivl om, og senderjyder kan debattere heftigt, hvilken slagter der
laver de bedste spegepolser, ringriderpolser og kélpelser. Mange holder pd Als Polsers ringrider som den
bedste. Da vi forlader polsemageriet, er en af slagtesvendene i fuld gang med at fremstille ringriderpelser
til fordrets grillfester. Fra paske og til oktober fremstilles her omkring 100.000 ringridere, og de szlges
hovedsagligt pa Als og Sundeved. Det siger lidt om opbakningen bag et lokalt kvalitetsprodukt.
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Hestehavegard
Frugtplantage

Hestehavegird er en af de aldste frugtplantager pa Als. Den nuverende ejer, Henrik Petersen, er 4. ge-
neration pa garden. Da hans oldefar kobte ejendommen i 1894, var der her ligesom mange andre steder
pé Als en abildgérd eller eblehave til eget forbrug. Den udvidede han omkring &r 1900 til en hektar med
henblik p4 salg til folk i Senderborg. Gardens areal var pa 22,5 hektar, sa frugtsalget var kun et supple-
ment til den gvrige drift. Henriks bedstefar overtog gdrden i 1937, og han besluttede straks at satse mere
pa frugt og lod plante yderligere tre hektar med frugttraeer. Det storre udbytte kreevede mere lagerplads,
som blev indrettet pa loftet af laden. Her blev der lavet et koleanleeg med Danfoss-komponenter. Mads
Clausen kom flere gange p& motorcykel for at tjekke anlaegget. Det fungerede, indtil der i 1950 blev byg-
get et frugtlager p4 den anden side af vejen.

1 1965 overtog Henriks far gdrden sammen med sin bror, og de lod i 1980 alle girdens marker tilplante
med frugttraeer. Henrik kobte 1 1992 naboejendommen og begyndte her selv med frugtavl, indtil han i
2002 overtog Hestehavegéird. Han har i dag 16 hektar med frugttraeer, og hele avlen saelges direkte fra
gardbutikken og fra egne boder.

Det er en meget alsidig virksomhed med 25 sorter abletraer, fem sorter paerer og fem sorter blommer
samt tre sorter kirsebzr. Traeerne kan for den uvidende st4 lidt tilfeldigt mellem hinanden, men Henrik
forteeller, at det skyldes, at stenfrugter som blommer og kirsebaer kraever en god bestgvning under blom-
stringen og helst af mere end én sort. Han dyrker derfor forskellige sorter blommer og kirsebaer, der er
plantet rundt mellem hinanden, for at bierne hele tiden flyver mellem alle sorterne.

I frugtplantagen er der bistader, og i gdrdbutikken kan man sammen med frugten kebe honning lavet
af nektar fra frugtblomsterne. Jordbzerarealet er ca. en hektar, og her er hovedsorten Honeyeye, et tidlig
modent og velsmagende bzr. Desuden dyrkes brombzr, bldbzer, hindbaer og ribs.

Der dyrkes ogsa et meget stort udvalg af grentsager: asier, blomkal, guleredder, gronkal, kartofler, maj-
roer, pastinakker, persillerod, rosenkal, redbeder, selleri og spidskél. Desuden forhandles enkelte produk-
ter fra gartnerierne i Bovrup, Ertebjerg pa Als og Stollig ved Aabenraa.

En serlig nicheproduktion er koldpresset ablemost, fremstillet af modne handplukkede zbler. Produk-
tionen begyndte i 2013 og blev hurtig meget populer. Ablemosten laves i flere varianter, dels sammensat
af flere aeblesorter, dels kun af en enkelt ablesort, typisk Grasten, Ingrid Marie og Cox Orange. Henrik
eksperimenterer ogsd med at tilsaette mosten 10 % saft fra kreegeblommer eller hyldeblomst. Bdde hyld og

kraegetraeer findes i hegnene p& markerne omkring Hestehavegird.
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Frugtavl er ikke et nemt erhvery, for blot en enkelt haglbyge p4 et forkert tidspunkt kan reducere ars-
udbyttet med 30-40 %.

“Kunderne vil ikke have frugt med skurv eller pletter. Den er simpelthen usalgelig, selv om der ikke er
noget i vejen med selve ablet eller peeren. Mange sporger, om vi dyrker gkologisk. Det gor vi ikke, men vi
sprojter mindst muligt og bruger ingen overfladebehandling, tilseetningsstoffer eller kemikaliet smartfresh,
der holder @bler kunstigt friske i manedsvis. Det er ren dansk natur, som vi avler, szlger — og selv spiser
med forngjelse.”

Det er en meget alsidig familievirksomhed, der drives med béde indsigt og entusiasme. Hvorvidt femte
generation vil fortszette den, er for tidligt at sp4 om. Men den dag, vi er pa besog, er en af Henriks dotre,
Christina, i fuld gang med at plukke pzerer, s& maske er en femte generation ved at blive indfanget af arbejdet.

En anden af Henriks dotre, Camilla, har bistéet sin far med at udvikle frugtvin. Det er dog ikke en helt
ny ting. Henrik fortaeller, at allerede hans farfar fremstillede frugtvin til familiens fodselsdage og andre
fester. Da Henrik fyldte 50 ari 2015, blev det fejret med en stor fest og frugtvin af egen produktion. Det
vakte stor begejstring, og Henrik forteeller:

“Vi kunne have solgt 100 flasker til geesterne den aften.”

Det gav mod pa at forsege at lave frugtvin til salg, og sammen med Camilla har han udviklet et kon-
cept, der udloste en iveerksetterpris fra Senderborg Kommune med et belgb til kb af produktionsudstyr.

I forste omgang er planen at producere omkring 400 flasker drligt, og vinen vil blive lanceret i efteraret

2017. Vi héber, at frugtvinen kan blive en lige sd stor succes som ablemosten, som pé bare tre r er steget
fra 7.000 til 25.000 flasker.
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Hestehavegards aeblekage

6 personer Pisk &g, sukker og salt sammen. Kom mel og
bagepulver i. Skeer ablerne i tynde bade og

2 store ceg leeg halvdelen af dem i bunden af en bageform.

220 g sukker Fyld dejen i bageformen og leeg den anden

15 tsk salt halvdel af @blerne over. Bag kagen i 45 minut-

135 g mel ter ved 170 °C.

2 tsk bagepulver Server evt. med flodeskum eller cremefraiche.

5 store aebler
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Ryesminde Moster!

Hvis man kerer gennem Mintebjerg p& Sydals om efterdret, kan man ikke undga at se store beholdere med
tusindvis af abler foran mosteriet Ryesminde. Her kan man aflevere sine friskplukkede eller helt nyned-
faldne abler, f& dem indvejet og omvekslet til aeblemost i flasker eller karton. Det er en meget velsmagende
ablemost helt uden konserverings- og tilszetningsstoffer, som her fremstilles, og den har sin seerlige charme
ved at smage forskelligt fra gang til gang, alt efter hvilke @bler der er blevet anvendt i produktionen. Min
favorit er en most lavet af ikke for sode @bler blandet med mere syrlige @bler. Zblemost kan variere
smagsmeessigt lige s& meget som hvidvin og i mange tilfelde veere en glimrende alkoholfri erstatning.

Nér @blerne er blevet vasket grundigt i rent vand fire gange, bliver de fintrevet til mos. Den laegges i
rammer, bekleedt med stof, som @blesaften kan lobe gennem. Rammerne bliver stablet oven p4 hinanden,
og et stort stempel presser mosen sammen, og saften lgber over i store tanke. Smagen er fin, men mosten
er lidt grumset og bliver filtreret for at blive klar og gylden. Nogle foretraekker dog en ufiltreret most, og
det kan man ogsé f4. Den sidste del af processen er en pasteurisering ved ca. 85 °C, hvorp4 den tappes pa
flasker eller treliters kartoner.

Ryesminde har eksisteret som mosteri i ca. 80 ar. Det blev oprettet i 1938, og den nuvarende ejer,
Mads Hansen, overtog det i 1991 efter sin far og fremstiller fortsat aeblemost pa helt klassisk vis. Han
leegger stor vaegt pé videreforelse af traditioner, og etiketten pa flaskerne er fra omkring 1940 — dog tilfert
en diskret stregkode og holdbarhed efter nutidens krav. En af grundene til, at Mads finder det interessant
at fremstille eblemost, er, at han arbejder med gamle ablesorter fra folks private haver og ikke med abler
fra frugtplantager.

“Ganske vist ville udbyttet veere stgrre med plantageabler, men smagsmessigt ville det slet ikke vaere
det samme.”

Mads foretager dog lebende sma fornyelser i sortimentet, fx med ablemost tilsat ingefeer og med salg
af saft af rabarber, hyldeblomster og kirsebeer. Rabarbersaften laves af koncentrat fra en fynsk ekologisk
rabarberavler. Der er jeevnligt kunder, som sperger, om ablemosten fra Ryesminde er gkologisk. Men
det ville vaere umuligt at gennemfore, ndr haveejere kommer med selvdyrkede @bler. Til gengzld er der
nappe mange af de haveejere, der omhyggeligt plukker deres abler og leegger vaegt pé at f4 dem udnyttet,
som sprojter ret meget.

P4 Als og Sundeved er der i arhundreder blevet dyrket og solgt mange abler, og der var ebleeksport
fra Als til Gotland og Baltikum tilbage i 1600-tallet. Eblemost er saledes et kerneprodukt for omrédet, og
Ryesminde er yderst veerdsat af mange haveejere pd Als og Sundeved, som ikke har mulighed for at bruge

alle deres egne zbler i husholdningen.
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Hjemmelavet aeblesirup

15 | aeblemost fra Ryesminde Skrab kornene ud af vaniljestangen, og bland
2 dl rorsukker vaniljen med sukker. Kog det hele sammen i
1 stang vanilje en gryde, men det m4 kun simre, ikke koge, og

husk at rere rundt en gang imellem. Nér konsi-
stensen er sirupsagtig tyk, og farven er gylden-
brun, er siruppen klar og heeldes p4 et rent glas.

ZDblesirup er let at lave og smager herligt pa

pandekager, is, desserter og pé grod.
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Skovhuse Grgnt

Anton Linnet bor sammen med sin kone, Else Bogh Andersen, i et af husmandsstederne i Skovhuse pé
Arnkil. Her blev der i 1925 oprettet en statshusmandskoloni med 30 brug ved udstykning af jord fra den
gamle herregdrd Ronhave. Kolonien med de mange familielandbrug, opfert i rede mursten med afval-
mede tegltage i Bedre Byggeskik-stilen, satter et karakteristisk praeg pa kulturlandskabet. Antons hus-
mandsbrug er lidt forskelligt fra de ovrige, for her er ikke kun to, men tre leengder, de er gulkalkede, og
stuehuset har smarudede, hvidmalede vinduer. Det skyldes, at det forste husmandspar, Betty og Marinus
Nielsen, gnskede at give deres sted praeg som en lille bondegard.

Jorden var frasolgt, da Anton kebte stedet, men han lejede hurtigt lidt jord hos naboen for at fa plads til
dyr.

“Vi havde jo stalden, og vi syntes, at den skulle bruges til at have dyr i, ogsé for bornenes skyld.”
Familien blev hurtigt selvforsynende bade med kod og med grontsager fra kgkkenhaven, og overskuddet
af hjemmeproduktionen blev afsat i vennekredsen. I 1997 kebte Anton 3% hektar jord fra naboen, og den
blev tilplantet iseer med grantreeer med henblik p4 salg af juletreer. Desuden blev der plantet lehegn med
fyrretraeer, kraeger og syrener.

I dag er bernene for leengst flyttet hjemmefra, og Anton er pensionist, men han og Else har fortsat en
betydelig hjemmeproduktion af grontsager, saft, marmelader, eddiker, olier, kryddersalt og meget andet
samt kod fra gutefarene, der grasser pa markeder ned mod Alssund. P4 Broagerland opdratter Anton
kalkuner, gaes og moskusaender sammen med en anden fritidslandmand. De slagtes til jul og szlges fra
Skovhuse i de fire adventsweekender sammen med juletraeer. Den ovrige del af aret kan man kebe saft,
marmelader, urtesalte m.v. fra en lille redmalet vejbod, der stdr som et smukt eksempel pd den danske
tillidskultur.

“Det haender dog, at der er nogen, der tager varer uden at betale, men det er sjeldent, og vi lader os
ikke kue!”

Vi sperger, hvorfor den foretagsomme Anton ikke har en egentlig gdrdbutik, og han svarer, at en gérd-
butik ville kreeve fast abningstid, og det passer ikke til hans livsstil. Desuden skulle varerne veere fremstil-
let i et af sundhedsmyndighederne godkendt kokken, og det er der ikke pd husmandsstedet. De trods alt
beskedne mengder, som fremstilles, szlges i vejboden og pa markeder.

“Der er et stort fiskemarked, der atholdes fire gange om aret pa havnen i Senderborg, der er ogsa livs-
stilsmesser, og haveforeningerne afholder plantemarkeder, hvor jeg har fin afszetning af vore hjemmeavle-
de produkter og fir mange gode kontakter.”

Ved ankomsten til Skovhuse Grent ser vi straks tre store net med valngdder, der hanger pa muren, og

Antons brune, barkede naever barer praeg af, at han har gnubbet maengder af valnedder i den sidste tid.
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Arets host fra kun to traeer har givet ca. 100 kg valnedder, og de bruges pa forskellig vis.

“Selvom valngddesnaps er en herlig drik, sa er 100 kg altsd for meget til snaps. En del af valnedderne
bruges til ost. Roquefort blandet med valnedder og lidt flode er en dejlig spise, valnedder kan ogsd koges
med sirup og bruges som garniture pd oste, og endelig holder jeg meget af brombarmarmelade med
valngdder.”

En af de specialiteter, som vi er kommet for at smage, er kreegeblommerne. Det er en form for vild-
blommer, der for var ret udbredte i Senderjylland béde i lehegn mellem markerne og omkring ejendom-
mene. Kreegetraeer sztter rodskud og bliver herved spredt fra hegn til hegn. De bla kreegeblommer er ret
sma og har en lidt bitter smag, der helt forsvinder, nér de bruges til saft og marmelade, og farven bliver
smuk karmoisinred. Anton bruger kreegeblommerne p4 lige sa forskellig vis som valnedderne. Han og
Else laver bl.a. kraegesnaps, kreegemarmelade, kraegegelé og kraegeeddike. I alt har de omkring 30 forskel-
lige produkter fra haven til salg, og hvert ar laver Else et nyt produkt, fx blommechutney, der er god til
polser og syltede “asier” fremstillet af squash. I haven er ogs4 et stort figentra, og det giver talrige figner til
forskellige udgaver af figenmarmelade.

Afslutningsvis sperger vi Anton, hvad der er drivkraften bag hans talrige aktiviteter, der naesten alle har
noget at gore med fodevarefremstilling, mad og mennesker. Han svarer:

“Det er jo en del af vores dagligdag, vi har jo gode ravarer lige uden for deren. Der er meget afslapning
og livsstil over vores tilveerelse, og jeg har alt for meget krudt i den nederste del af ryggen til bare at sidde

stille! Derfor laver jeg ogsa gerne mad. Her er to af mine foretrukne opskrifter.”
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Antons mayonnaise

4 d

3 aeggeblommer

5 tsk salt

1 spsk kogende vand

1 spsk ableeddike

3%-4 dl neutralt smagende olie fx rapsolie
citronsaft

Pisk eggeblommerne seje med saltet og pisk s&

forst det kogende vand og derpd ableeddiken i.

Tilseet olien lidt efter lidt under kraftig piskning.

Det er her man skal passe p4, at mayonnaisen

ikke skiller. Derp4 tilszettes citronsaft efter smag.

Tip: Hvis mayonnaisen skiller, er det bedst at

starte forfra med 2 aggeblommer, der piskes

Valngddeost

6 personer

1 Danablue-ost
14 1 piskeflode eller madflode
hakkede valngdder

Flpden moses i osten til en lind konsistens,
derefter tilsettes de hakkede valngdder. Horer
til et godt ostebord. Forskellige slags knaekbrod

med salt. Derp4 tilsettes den skilte mayonnaise

lidt efter lidt under kraftig piskning.

Denne mayonnaise er bl.a. velegnet til fisk, fx i
stedet for revesovs, da den ifelge Anton let kan

overdeve den gode fiskesmag i roget/gravad laks.

kleeder denne ost. Vaer opmerksom pd, at den
har begraenset holdbarhed.
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God mad og redvin
er salgsfremmende

Nybel Nor er en lavvandet fjord, der er en indsnzevring til den storre Flensborg Fjord. Under den sidste
istid er her blevet aflejret masser af stenfrit isspler, en slags finkornet ler, som har dannet grundlag for en
meget stor teglproduktion gennem flere hundrede &r. Vi er taget pd besog hos et af teglveerkerne ved Ny-
bel Nor, nemlig Petersen Tegl, der har sin helt egen profil — dels produktionsmaessigt og dels salgsmaessigt
— og hertil horer ogsd gode maltider.

Petersen Tegl blev grundlagt i 1791 og er siden blevet drevet af den samme familie i lige linje. I dag dri-
ves teglvaerket af Christian A. Petersen og hans detre, som henholdsvis 7. og 8. generation i lige linje. Som
et af de fa teglvaerker i verden mestrer Petersen Tegl at braende tegl med kul. Det tilforer de vandstrogne
mursten et farvespil i lyse og merke nuancer. Teglsten til specialopgaver er et vaesentligt forretningsomré-
de, hvor der arbejdes teet sammen med arkitekter og bygherrer.

Christian A. Petersen er uddannet som teglvaerksingenior i Landshut og arbejdede et par ar i Tyskland,

for han ved sin fars ded i 1970 overtog teglvaerket ved Nybel Nor. Traditionelle maskinsten i rede og
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gule farver udgjorde hele omszetningen, og nytenkning var bestemt ikke p4 dagsordenen. Alt dette er der
blevet vendt grundigt om p4, ikke mindst efter Christian A. Petersen valgte at forlade salgsorganisationen
De Forenede Teglvaerker og selv varetage produktudviklingen og salget. Petersen Tegl er i dag iseer kendt
for sine kulbraendte og handstregne sten i mange specialformater, ikke mindst den romersk-inspirerede
teglsten til Kolumba-museet i Koln, som ogsé brugtes i Skuespilhuset i Kebenhavns havn.
Specialprodukter er dyre og kreever derfor et godt salgsarbejde. Det foregar ofte ombord p& Christians
gode traeskib “Emma”, der ligger ved teglveerkets badebro i Nybel Nor. Vi bliver indbudt til at veere med
til en af de talrige salgsfremmende sejlture, hvor potentielle kegbere efter en forevisning af teglveaerket og
dets produkter bliver indbudt til en middag ombord, hvor maden og maltidskulturen er i hgjsaedet.
“Livet er for kort til kedsomhed ved bordet!” fastslar Christian, “og ndr man sidder teet sammen om
bordet i kahytten, s opstar der tillid mellem folk, og paraderne seenkes. Et teglveerk og et kokken frem-
stiller produkter med stoflighed, struktur og sjel, og bade mursten og mad skal respektere tradition og
signalere nutid og fremtid. Mange kan ikke forst4, at mine teglsten er dyrere end alle andre, men nér jeg
fortaeller om hele designprocessen, hdndstrygningen og kulbreendingen, sa feenger det, og forstdelsen vok-
ser gradvis frem. Det geelder om at snakke muntert, rligt og gerne humoristisk. Nér jeg bliver spurgt om
rabat, sa er svaret altid klart: Rabat er i min ordbog en by i Marokko. Kunden er ganske vist altid konge,
men kvalitet har sin pris. Forstéelsen herfor vokser hurtigt frem under méltidet, hvis det ikke sker under
forste ret, sa under den nzeste. Fire retters menuer er ideelle, for vi bliver sammenspist pa en god méde.
Det geelder ogsd kunderne indbyrdes. Folk, der normalt ikke snakker sammen, sidder her og taler, som

var de gamle venner, selv om dialogen kan vaere praeget af forskellighed. For god mad og ikke mindst god

rodvin er med til at skabe gensidig tillid.”
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Det Franske Hus | Skodsbgl

Pa den gamle Kro i Skodsbel ned teglvaerksarbejderne forhen en kaffepunch og fedtemad med salt efter
dagens harde arbejde, i hvert fald nar der havde vaeret lonningsdag.

I dag er det helt andre retter, der tilberedes i kroen. Skeenkestuen er forsvundet og indgdr nu i et meget
stort kokken, hvor den alsaciske kok Thierry Manane tilbereder retter fra det franske keokken. Vi er kort
til Skodsbel for at here, om det virkeligt er muligt at szlge fransk mad til sgnderjyderne.

Vi modtages meget venligt af Thierry, der af udseende helt svarer til vore forventninger om en agte
franskmand. Han er i dag i fuld gang med at tilberede en fire retters menu til teglveerksejer Christian A.
Petersen, der har kunder fra Belgien. Bespget pa teglveerket og forevisningen af dets mange specialproduk-
ter skal afsluttes med en sejlads pa Nybel Nor i et gammelt traeskib, og her skal selskabet indtage menuen

fra Det Franske Hus. Den bestar af folgende:

Pighvar, redtunge og kammusling pd avocado

med vandmelon og Baerii-kaviar

Tournedos af zebra, urte-logpita,
graniteneret kartoffel og bagt salat med bacon

Et udvalg af oste

med honningsyltede valngdder, espelettegelé, oliventapenade og henkogte blommer.

Mokkamousse med brombeet;, breendt kokos,

hvid chokolade og syltede frugter

Det er unzgteligt en menu, der ligger langt fra de regionale retter, vi hidtil har smagt pa Als og
Sundeved, og vi vil gerne here Thierry fortaelle dels om sin lzeretid i Frankrig, dels om hvorfor han har
bosat sig p& Als og faet cateringvirksomhed p& Sundeved. Og det fortaeller han gerne om:

“Jeg stammer fra Alsace, er vokset op i en madglad familie og blev udleert som kok p4 Grand Hotel
des Trois Epis. Min kokkeeksamen bestod jeg i 1977 pa 'Auberge de I'lll i Illhausern, som allerede den-
gang var en af Frankrigs bedste restauranter og haedret med tre Michelin-stjerner, hvad den fortsat er.

Den er ejet af Haeberlin-familien, der virkelig forstér at sztte kvalitet i centrum. Jeg rejste en del rundt i

179



Europa og arbejdede forskellige steder. 1 1988 kom jeg til Danmark og arbejdede i Arhus i en arraekke,
bl.a. som kekkenchef pa Restaurant Navigato ved Arhus lystbddehavn og Holme Kro i Hojbjerg. 1 1995
flyttede jeg sammen med min danske kone til Senderjylland, hvor hun blev praktiserende leege i Tand-
slet. Her arbejdede jeg forskellige steder i et par ar, men i 1997 fik jeg kontakt til Jeppe Juhl, der ejer
kroen her, men brugte en del af den som bolig. Jeppe var villig til at indrette et godt kekken til mig, og
siden da har jeg nydt at lave mad til folk i hele omridet her. Der er nemlig stor interesse for fransk mad
pa Als og Sundeved, og mange af mine kunder har rejst en del. De veerdsztter mad, der ikke er det helt
almindelige, og de nyder det lille ekstra, som jeg altid forseger at skabe. En serlig gren af virksomheden
er filmcatering samt levering af mad til moderevyer, ferniseringer, musikevents og forretningsmeder. S&
vidt som muligt benytter jeg lokale ravarer og vil meget gerne samarbejde med lokale producenter. Men
som franskmand handler jeg naturligvis ogsa i Frankrig og Sydeuropa, eller ville jeg jo heller ikke leve
pa til forretningens navn!”

Man kan ikke spise i Det Franske Hus, da det udelukkende er en cateringvirksomhed, men den er
forbloffende alsidig, samtidig med at den naesten udelukkende arbejder med friske ravarer. Her er bade
klassiske festmenuer og buffeter, raffinerede picnickurve, et rigt udvalg af crépes fra Bretagne, charcute-
ri- og tapasanretninger samt et fristende udvalg af franske, regionale simreretter som Choucrotite med
griseskank, roget flaesk og to slags pelser, Boeuf en daube med oksekod, bacon og oliven, kartoffelsoufflé
og sellerisalat og Coq au riesling med svampe og vintergront. Man kan ogsé hente en hverdagsmenu fra
mandag til fredag med mere enkle retter.

For Thierry er det et mal altid at give sine kunder en god oplevelse, der béde er en fryd for ganen og for
ojet, og han sammenfatter det séledes:

“Mit omdrejningspunkt er at give en god kulinarisk oplevelse — uanset om jeg leverer sandwich eller en
syv-retters menu, uanset om det er til en picnic eller et stort arrangement.”

Om bord p# Christian A. Petersens traebad “Emma” fik vi den gode kulinariske oplevelse ved at indtage
den fire retters menu, som vi havde set under tilberedningen. Og maden gjorde sin virkning. Den skabte
en varm og hyggelig stemning i den lille kahyt, perfekt til indgaelse af gode salgsaftaler.

Bagefter lykkedes det os at lokke at par opskrifter ud af Thierry Manane, selv om opskrifter jo er en del
af hans serlige kapital.
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Pighvar, redtunge og

kammusling

pa avocado med vandmelon og Baerii-caviar

10 personer

10 rodtungefileter

60 g pighvarfileter

10 store kammuslinger
smor

salt og peber

Avocadofromage:
3 modne avocadoer
2 dl cremefraiche
saft af ¥ citron

4 blade husblas

salt

Kaviar:

50 g Baerii-kaviar

skal af ¥ pkologisk citron
10 g sukker

Y dl vand

Pynt:

1 skive vandmelon
koncentreret tomat
parmesanflager
gronttapenade
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Avocadofromage: Bland avocadokedet i en
kokkenmaskine med cremefraiche, citronsaft og
salt, indtil cremen fdr en glat og blank konsi-
stens. Opbled husblassen i kold vand og smelt
den derefter over vandbad. Tilszet den smeltede
husblas i avocadocremen og glat cremen ud i

en lille firkantet form i en tykkelse p4 ca. 2 cm

og frys.

Fisk: Rul rodtungefileterne i sma ruller og hold
dem sammen med en tandstik. Krydr med salt
og peber og damp ved 90 °C i ca. 12 minutter.
Seet derefter pa kol og fjern tandstikken.

Del pighvarfileterne i 10 lige store stykker,
krydr og steg dem pd en varm pande i lidt smer
i ca. 2 minutter pa hver side. Kol dem af.

Krydr kammuslingerne og steg dem pa en varm
pande i ca. 2-3 minutter pa hver side. Kol dem
af.

Sirup til kaviar: Sker skallen af %2 citron

i tynde strimler og giv dem et opkog, afkel
under koldt vand. Kom vand, sukker og strim-
lerne i en gryde og lad dem simre, til vaesken
begynder at veere lidt sirupsagtig, sigt veesken

fra og gem den.

Pynt: Lav smd kugler af vandmelon ved hjzlp

af et parisiennejern. Lav en enkel, godt krydret
grontsagstapenade af grontsager efter eget valg og
lidt krydderurter, og svits den hurtigt pa en varm
pande, tilszet lidt tomatkoncentrat til at jevne
den i sidste gjeblik. Riv lidt parmesan og bag den
i ovnen, til den bliver gylden, derefter knaek den

i smé flager, nar den er afkolet.

Anretning: Sker den let frosne fromage 1 10 lige

dele og fordel dem pa 10 tallerkener, szt p& hver
af dem en kammusling og en redtunge. Laeg pa-
rallelt 1 stk. pighvar og deek med tapenade. Kom
kaviaren i en skél og heeld den afkelede sirup
henover, lad traekke i 10 sekunder og si vaesken
fra. Anret kaviaren i en ske, kom en kugle vand-
melon ved siden af, pynt med lidt citronstrimler.
Leg en flage parmesan pa kammuslingen. Haeld
et par drdber god urteolie over redtungen og

Server.
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Mokkamousse med brombaer

braendt kokosbund, hvid chokolade og syltede frugter

10 personer

Brandt kokosbund:

35 g hasselnpdder
115 g mandelmel

150 g aeggehvider
150 g sukker

50 g kokosmel

Mokkamousse:
Y5 espresso

5 tsk nescafé

2 ceggeblommer
60 g sukker

25 g vand

90 g blpdt smor

10 g vand
25 g sukker
18 g eeggehvider

Hvid chokolade med brombar:
200 g hvid chokolade

100 g brombeaerpuré

3 pasteuriserede aggeblommer

3 pasteuriserede eggehvider

2 dl piskeflode
4 blade husblas
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Pynt:
diverse syltede frugter og friske beer
smd marengstoppe

diverse coulis

Brandt kokosbund: Kor hasselngdderne og
mandelmelet til et tyndt pulver i en blender, szt
til side. Pisk aggehviderne og tilsaet langsomt
sukkeret under kraftig piskning, til massen bliver
til marengs. Tilszet derefter forsigtigt hassel-
negdderne og mandelmelblandingen. Fyld en
sprojtepose med cremen og sprojt massen ud pé
to bageplader med bagepapir til to lige kvadra-
ter i teetsammensiddende striber. Drys derefter
kokosmelet jeevnt over begge plader og bag i en
varm ovn i ca. 15-20 minutter ved 180 °C. Lad
derefter begge bunde helt afkole.

Mokkamousse: Oplgs nescafé i en halv kop
espresso og szt til side. Bring vand og sukker i
kog (ma ikke overstige 118 °C). Kom sggeblom-
merne i en roreskél og heeld den kogende sirup
over aggene under kraftig piskning. Pisk, til
cremen bliver kold og har féet en hvid farve. Szt
til side. Pisk det blede smor for sig selv, til det far
en cremet konsistens. Vend s forsigtigt smor-
ret i eggemassen samt den i espressoen oplaste
nescafé. Stil til side.

Bring vand og sukker i kog (m#4 ikke overstige

118 °C). Pisk =ggehviderne, og nar blandingen

begynder at vaere luftig, tilsaettes meget forsigtig
siruppen ved at heelde den langs skalens vaegge
og ikke direkte pa eggehviderne. Stadig under
piskning. Bland derefter forsigtigt marengsen i
smgrcremen og stil pd kel i ca. 30 minutter.
Fordel cremen pé den ene bund og brug den
anden bund som lag. Braend det gverste 14g med
en braender for at give det lidt gylden farve. Leg
et stykke bagepapir pa toppen og pres lidt for at
undgd, at der opstar lufthuller i midten. Fjern

derefter bagepapiret og frys.

Hvid chokolade med brombar: Smelt choko-
laden over vandbad (temperatur m4 hejst veere
25 °C). Pisk floden stiv og laeg husblasen i blead.
Nér chokoladen er smeltet, tilset brombaer-
puréen og de pasteuriserede aggeblommer og
aggehvider, smelt husblasen over vandbad og foj
den til cremen. Til sidst vendes flodeskummet i.

Stil pa kol i et par timer.

Anretning: Sker kagen, mens den endnu er
halvfrossen (tag den ud 10 minutter for), og leg
en firkant p4 en tallerken, lav et lille zeg af brom-
beer-chokolademoussen ved hjelp af en lun ske,
og laeg eegget oven pa kagen.

Pynt med diverse sma sukkersyltede frugter og
friske beer. Og eventuelt med smd marengstoppe

og forskellige purétyper.
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Nordborg Slot

Den forste borg pa Als blev anlagt i slutningen af 1100-tallet pa en lille holm i en so tzet pa nordkysten, og
en lille by, kaldet Nordborg eller Norborg, opstod i tilknytning hertil. Borgen var let at forsvare og sver at
finde for fjender. Gennem middelalderen blev den flere gange belejret og var ligesom borgen i Senderborg
skiftevis i den danske konges og de slesvigske hertugers besiddelse.

Omkring 4r 1600 blev den middelalderlige borg ombygget til et treflojet slot i bindingsveerk. Det blev
nedrevet i 1800-tallet, men et nyt Nordborg Slot blev opfert i 1909 med nogle rester af det gamle be-
varet. Her var der en tysk folkehojskole indtil 1920, og efter Genforeningen har Nordborg Slot rummet
en dansk efterskole med elever fra hele landet. Slottet er lobende blevet moderniseret og udvidet med
respekt for det historiske miljo p4 slotsholmen.

Vi bespger Nordborg Slot for at here, hvordan man kan drive en populer efterskole med over hundre-
de elever ar efter ar, nar skolen ligger i det sikaldte udkantomréide, langt fra storre byer og taet pa green-
sen. Hvad kan Nordborg Slot byde p4 af attraktioner til unge mennesker — herunder ogsd mad og malti-
der? Vi modtages af viceforstander Lars Johansen, der gerne forteller om drsagerne til efterskolens succes.

“12017 er der 130 elever, og skolen har besluttet, at antallet ikke ber vere storre, fordi det er vigtigt, at
alle kender hinanden. Det er ikke en “egns-efterskole”, men en skole med elever fra hele landet, heraf en
del fra Sjeelland og en del fra det danske mindretal i Sydslesvig. Det giver en stor og god sproglig diver-
sitet. Der leegges veegt pd naturvidenskab, og der er et samarbejde med den nzrliggende oplevelsespark
UNIVERSE. Der er ogsa meget boglig undervisning med mange timer i dansk, engelsk, tysk og fysik.
Eleverne gér i skole til k. 17, og der er lektielzesning eller forberedelse i en time forst pa aftenen. Det
lyder maske af meget, men eleverne er forberedt pa det, nir de kommer. Til introduktionsmederne siger
vi altid, at man ikke skal veere dygtig for at gd her, men man skal have lyst til at blive dygtigere!”

Nordborg Slots Efterskole er et ganske imponerende bygningsveerk pa den lille slotsholm, hvor den er
omgivet af voldgrav og Nordborg Se. Her er perfekte rammer til vandsport, men ogsé en sarlig slotsstem-
ning. Vi sperger, om slottet og de smukke, stemningsfyldte omgivelser har betydning for eleverne.

“Det er der slet ingen tvivl om,” svarer Lars. “Nogle af eleverne giver udtryk for, at de foler sig lidt som
prinser og prinsesser, nar de gar rundt her i disse omgivelser, og den sarlige betydning af en historisk
dimension ligger jo ogsa i mange af deres computerspil, kan vi se.”

Efter denne samtale gér vi over i den store spisesal, hvor de ca. 130 efterskolelever skal i gang med
middagsmaden. Nordborg Slots kok, Villy Madsen, tager venligt imod os og fortaeller om det brede udvalg

af retter, som efterskolelever satter til livs med stor lyst:
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“Vi har valgt at lave ugemenuer med en blanding af moderne mad og mormormad. Til den moderne
mad henter jeg ofte inspiration i magasinet SAESON, der indeholder opskrifter og gode ideer til maltider
med sesonens frugt og gront. Dagens ret har jeg da ogsd hentet fra SASON, som oplyser, at den stammer
fra en kogebog, der hedder Gartnerinden og Lykkesmeden. Sa egentlig burde den hedde Lykkesmedens
powerpot, men jeg kalder den nu kun powerpot. Mormormaden har jeg pé rygraden, og det er sjovt at
opleve, at de unge gerne spiser bade fisk, fleeskesteg med brun sauce og stegt flaesk med persillesauce. Det
er vigtigt, at de her oplever, at god mad ikke kun er én slags mad, men kan vere af meget forskellig slags

— bare det er lavet af gode ravarer og er godt tilberedt.”
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Villys powerpot

4 personer

2 log

3 fed hvidlog

500 g hakket kyllingekod
1 tsk spidskommen

2 laurbeerblade

3 ddser hakkede tomater
1 spsk brun farin

1-2 friske rode chilier

1 ddse kidneybgnner

3 gulerpdder

Y4 knoldselleri eller 2 persilleradder

200 g hakket savoykdl

salt og friskkveernet peber

Topping:
fromage frais 10 %

lidt kryddergront (en kvist persille, basilikum eller

lign.)

Svits de finthakkede log og hvidlgg i olivenolien.
Tilsaet kyllingekodet og svits det med i 5 minut-
ter. Tilfoj spidskommen, laurbaerblade, hakkede
tomater, brun farin, den finthakkede friske chili

og kidneybennerne.

Lad retten simre i 10 minutter. Kom herefter

de skrzllede, ternede guleradder, den rengjorte
ternede knoldselleri og den hakkede savojkal

i og lad retten hygge sig pa blusset i en hand-
fuld minutter mere. Krydr med salt og peber og
server den dampende varme pot med en skefuld
fromage frais pa toppen og evt. ledsaget af en

portion ris.

Villy laver ogs& madbred og salat til denne ret,
som horer til den moderne del af ugemenuen.
Den omfattede i denne uge ogsa retter som medi-
sterpolse med nye kartofler, arter og guleredder,
ristaffel, svensk polseret, dansk bef og djevlekyl-
ling.

189



Spis dit landskab — efterar

Her er en oversigt over nogle af de planter og frugter, du kan finde i naturen og bruge i madlavningen i

efteréret.

Agern Mirabeller

Bog Malkebgtterod
Brombaer Nodder
Burrerod Parykblaekhat
Cikorierod Ramsleg (rod)
Dunhammer Regnnebzer
Fuglegrzes Rorhat
Gésepotentilrod Salturt
Havtorn Stor trompetsvamp
Hyldebzer Surbeer
Klitrose-hyben Tragtkantarel
Kraege Vild gulerod
Markchampignon ZEbler

Kreaeger er ikke sd kendte, si hvordan finder man dem? Kraegen er en teet og stivgrenet busk, der bliver op

til 6 meter hej. I september er den let at kende pé sine 2 cm store bldduggede frugter.

Kraeegemarmelade
Ca. 2 kg

1% kg kreeger
500 g sukker
2 tsk atamon

Fjern stenene fra kreegeblommerne. Kog frugten med sukker i 10 minutter. Tilszet atamon, der

omreres godt. Fjern skummet. Marmeladen hzldes p4 skoldede glas, der straks lukkes.

190 191



.ir



Det Gamle Radhus
| Grasten

Grasten Rddhus er en statelig bygning, der blev opfort p& byens torv i 1954 efter nedrivningen af et gam-
melt hotel. Det var meget sjeldent, at et sognerdd pa den tid bandt an med sa stort et byggeri til admini-
stration. Det var derfor med stolthed, at sogneradsformanden ved indvielsen kunne sige, at borgerne altid
var velkomne i det nye hus — og ikke kun nar de skulle betale skat. P4 torvet foran det nye rddhus var
anlagt et springvand med en bronzeskulptur, Graastenpigen, der sad med et grastenable i hinden. Spring-
vandet var en gave fra en dansk-amerikaner, der stammede fra Grasten.

Rédhuset fik imidlertid en kortere levetid end planlagt. Ved den nye kommunalreform, der tradte i
kraft i 2007, blev Grasten en del af den nye Senderborg Kommune. Det gamle Radhus i Grasten rumme-
de dog fortsat en del af kommunens administration frem til 2015, men sé var det ogsa slut med at vaere
offentlig bygning. Bygningen blev solgt til en af Gréstens nye driftige virksomheder, ipnordic, der havde
hovedkvarter i nerheden og enskede udvidelsesmuligheder.

I ledelsen af ipnordic besluttede man at tilbyde fordelagtige frokostordninger til personalet ud fra en
erkendelse af, at folk arbejder bedre, nar de har spist godt, og en felles frokost er ogsa med til at styrke
samarbejdet blandt de ansatte. Planen var at lave en god personalekantine i Det gamle Rddhus, men mens
ombygningen var i gang i sommeren 2015, kom direktoren for ipnordic, Thorben G. Jensen, en dag til at
kigge ud p4 Torvet, hvor der stod et par hundrede mennesker, der havde set Den Kongelige Livgarde g
gennem byen efter vagtskifte. Da maengden spredtes, spurgte flere efter et sted, hvor de kunne fa sulten
stillet. For den kreativt teenkende direktgr var det oplagt, at dette behov kunne jo ogs4 tilfredsstilles i hans
kantine. Sdledes opstod ideen med at lade personalekantinen vzre et tilbud til alle, og det blev ivaerksat
fra november 2015. Alle kunne spise pd Det gamle Réddhus fra 8-14 mandag-fredag. Tilbuddet ramte et
behov, og efter f4 méneders forlgb blev dbningstiden udvidet til aftenen med — og vel at mzrke alle ugens
syv dage.

Rédhusets arkitektur er praeget af stilen fra 1940’erne og 1950%erne, og det har givet ideen til at forme
indretningen ud fra tv-serien Matador. Den lyse venlige restaurant med paneler pd vaeggene ligner post-
holdergérden i Matador, og servitricerne baerer pékleedning som i 1950’erne. Svarende til denne ydre
ramme har ogsa kekken og spisekort 1950’erne som udgangspunkt. Restaurateren Jesper Dyrvig-Petersen

beskriver konceptet saledes:
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“Hos os oplever man det klassiske danske kgkken pa den gode méde, hvor flest mulige ting laves fra
bunden af.”

For at realisere dette mél anvendes sa vidt muligt lokale fedevarer og gerne gkologiske fadevarer, nir de
kan skaffes. Blandt de lokale fodevareproducenter fremhzever han Naturmalk, Skeertoft Gardmolleri, Als
Polser, Hestehavegird og Ryesminde Mosteri samt Fuglsang-bryggeriet. En lokal leverander, der spiller en
serlig markant rolle for Det gamle Rédhus, er Grésten Fjerkrae i Kveers. Herfra kommer ogs ravarerne til
de to signaturretter, som vi smager.

Gésen er ved helt at forsvinde fra det danske kokken bade i de private kekkener og pé restauranter. Det
vil ejeren af Grasten Fjerkree, Gunder Jensen, og restaurator Jesper Dyrvig-Petersen gerne gore noget for
at modvirke. Derfor har Det gamle Rddhus’ kokke udviklet en frokostret; eeggekage med gisebacon, og en
hovedret til aftensmaden; spreengt gdsebryst med peberrodssauce, kartofler, grontsager og &blekompot.

Den sakaldte gasebacon er en opfindelse i kokkenet pa Det gamle Radhus. Det er gasebryst, som forst
spraeenges og derpd koldroges i ca. et dogn. Det giver kodet en meget mork farve og en fortrinlig smag.
Skiverne med gésebacon laegges oven pd den ovnbagte aggekage, og de fir et meget fint modspil fra den
ledsagende ablekompot af grastenabler.

Hovedretten med stegt, spreengt gasebryst serveres med kartofler, peberrodssauce, grontsager og able-
kompot af grastenzbler i en ny komposition, der giver en helt seerlig smag. Begge retter giver lyst til besog
en anden gang.

Da ipnordic ikke kan udnytte hele den store bygning, er en del af den omdannet til hotel. Her er i dag

20 veerelser og en god belaegningsprocent.

196

197



Aggekage

med gasebacon og aeblesennep

2 personer

1 gasebryst med fedtlag under skindet
200 g salt

200 g rorsukker
rogsmuld

4 g

1 dl meelk

salt og peber

1 tsk smor

1 bundt purleg
1 tomat

10 skiver agurk
syltede rodbeder
200 g sennep

1 ceble

2 spsk sukker

Gésebrystet tgrsaltes i en blanding af salt og
sukker i 24 timer, herefter koldryges brystet i 24
timer. Sporg eventuelt din slagter, om han kan
levere saltet og roget gdsebryst.

g, meaelk, salt og peber rores sammen og haldes
pé varm pande med lidt smor. Efter let tilbered-
ning pa panden stilles zeggekagen i ovnen ved
180 °C i ca. 20 minutter. Mens aggekagen bager
feerdig, steges gésebrystet sprodt pd en pande,

og der snittes purlog, skeres skiver af tomat og

agurk.
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Nér eeggekagen er klar, leegges det sprodstegte,
skiveskarne gisebryst, som nu betegnes som
gasebacon, ovenpd den sammen med skiverne af
agurk, tomat og purleg. Hertil serveres syltede
rodbeder og &blesennep: Sennep rores op med

ablekompot, lavet af et skreellet ble i tern, kogt

op med sukker og lidt vand.

Spreengt gasebryst

med confit af gaselar og peberrodssauce samt aeblekompot

2 personer

1 gaselar

1 gdsebryst

400 g salt

400 g rorsukker

300 g gasefedt, alternativt andefedt
200 g champignoner

200 g suppeurter

1 able

2 spsk sukker

50 g smor

1 spsk hvedemel

2 spsk friskrevet peberrod
1 dl flode

Tilberedning og anretning:

Bryst og lar torsaltes i en blanding af salt og suk-
ker i 24 timer. Herefter “koges” ldret i gasefedt i
2 timer. Kodet pilles af laret. Kodet blandes med

hérdt ristede champignoner i skiver.

Der koges en gésefond af benene med almindelige

suppeurter i ca. 3 timer.

Zblekompot laves af et skreellet able i tern, der
koges op med sukkeret og lidt vand.

Disse ovennavnte ting kan forberedes i god tid

for serveringen.

Til saucen smeltes smor, og melet tilsettes — herefter
koges det op med 2 dl gésefond under omroering. Til

sidst tilsettes Y2 dl flade og den friske peberrod.

Det saltede gasebryst steges p& panden i 5 minut-
ter pa kodsiden og 15 minutter pd skindsiden.
Ved anretningen skeres gdsebrystet i tynde ski-
ver, confit af géseldr varmes op i ovnen i en lille
form. Det hele anrettes pzent p4 et fad eller pa
tallerkener og serveres med kartofler og arstidens

friske grontsager.
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A.P. Hansens passion
for whisky og kunst

Fabrikant Arne Peter Hansen blev i 1998 Venstre-borgmester i Senderborg efter 52 ars uafbrudt socialde-
mokratisk styre. Han var da 68 ar, men det var en usaedvanlig energisk pensionist, der satte sig i borg-
mesterstolen, og i de ni ar han varetog posten, blev der ivaerksat rigtigt mange aktiviteter til gavn for byen.
Blandt de mest markante var opforelsen af Alsion med campus for Syddansk Universitet, koncertsal for
Senderjyllands Symfoniorkester og forskerpark. Udgangspunktet for byggeriet var Syddansk Universitets
behov for en campus i Senderborg. Her underviste man pa en nedlagt folkeskole, der langtfra rummede
de faciliteter, der var brug for.

Under en middag pa Sender Hostrup Kro medtes rektor Henrik Tvarng fra Syddansk Universitet med
A.P. Hansen. Tvarng havde taget sin pkonomidirektor med, mens A.P. Hansen modte op uden sin kom-
munaldirekter ud fra den grundholdning, at “store beslutninger skal tages af fa haender”. Under middagen
blev der indgaet en aftale om, at séfremt Senderborg Kommune ville bevillige 40 mio. kr. til opferelse
af et universitetsbyggeri og bistd med at skaffe lige sd meget fra privat side, sa ville Syddansk Universitet
bidrage med resten.

Universitetsbyggeri er normalt en statsopgave, sd det var en helt uszedvanlig aftale. Tkke mindst fordi
den blev indgdet pa et tidspunkt, hvor Senderborg var pa udviklingsmaessig nedtur. Men det lykkedes A.P.
at overtale byradet til at godkende aftalen, og projektet udviklede sig hurtigt til noget storre. Forst kom der
en forskerpark med i byggeriet, og undervejs ogsa en koncertsal takket vaere en stor stotte fra Realdania.

“Politik er et forunderligt spil. Tingene kan ofte snakkes i gang, og det har jeg veret i stand til!” kon-
kluderer han med naturlig selvfelelse. Det er med god grund, at A.P. betragter opforelsen af Alsion som sit
politiske mesterstykke. Middagen p& Sender Hostrup, hvis gode menu er giet i glemmebogen, endte med
en investering alene fra Sonderborg By p& 125 mio. kr.

Borgmesterposten métte A.P. moduvilligt afgive 1 2007, da flertallet tippede efter valget til den nye stor-
kommune. Da han ikke kunne venne sig til rollen som menigt byrddsmedlem, forlod han byrddet midt i
valgperioden og har siden da arbejdet energisk for at stotte kunst og kultur som formand for Kunstfonden.
Han leegger fortsat ikke band p4 sig selv, nér han finder en sag, der er vaerd at keempe for. Blandt hans man-
ge passioner kan neevnes arkaeologi og Nydam Mose. Han ejer ca. en tredjedel af den legendariske mose i
Sundeved, otte kilometer fra Senderborg. Her var i jernalderen en hellig se, hvor der blev foretaget store
vabenofringer fra ca. ar 200 til 400-tallet. Heriblandt den bergmte Nydambéd, der stér pa Gottorp Slot i
Sydslesvig. Bdden er imidlertid rekonstrueret, og kopien ligger i en naust (bddehus) teet pd A.Ps bolig.
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Whisky er en anden af A.Ps passioner. Han drikker kun lidt, men holder af det neere samveer, der
opstdr, ndr man sammen nyder et par glas whisky. Seedvanligvis har han omkring 125 forskellige flasker
af den gode, steerke drik. Antallet gér lidt op og ned alt efter, hvor mange drikkende geester han og hans
kone, Esther, har, og hvor mange byvandringer og omvisninger pa Alsion han varetager. Vi er blevet ind-
budt til at prevesmage nogle udvalgte whiskyer og har glaedet os meget til det. Da vi er i Sgnderjylland,
starter vi naturligvis med kaffe og kage, i dette tilfeelde en stor cremesnitte (napoleonskage), der leegger en
god bund til whiskyen.

Den fineste af flaskerne far vi dog ikke lov at smage, for den naenner A.P. slet ikke at dbne. Det er den
sdkaldte Rommel-whisky, opkaldt efter den bergmte tyske general Erwin Rommel, der var leder af Afrika-
korpset fra 1941 til 1943. Han udnyttede beveaegelseskrigen til det yderste og erobrede i 1942 den libyske
havneby Tripoli fra den britiske 8. Arme. Briterne havde et stort lager af drikkevarer til at klare varmen og
torken, og Afrikakorpset tog ikke blot 32.000 allierede soldater som krigsfanger, men ogsé store egefade
med 1,9 mio. liter spiritus, hvoraf de fleste var “a special brand, old Scotch Whisky” argang 1927.

Efter at sikret sig solide forsyninger til dagligt brug i det naeste ars tid lod Rommel egetraesfadene med
den kostbare drik sejle fra Tripoli til den lille by Nettuno i Italien. Her blev krigsbyttet i 1944 overtaget af
amerikanske tropper, der lod whiskyen haelde p4 italienske vinflasker og fragte til Linz i @strig, hvor de
blev lagret i en 40 meter dyb vinkalder. Den gstrigske stat overtog beholdningen i 1947 og solgte med
nogle drtiers mellemrum ud af bestanden. De sidste 40.000 flasker Rommel-whisky kom i vinhandlen i
1979 og er antageligt 1 vid udstraekning blevet kebt af samlere, der — i lighed med A.P Hansen — ikke har
naennet at drikke dem, men har gemt dem som rariteter.

Vi ngd med stor forngjelse béde en Glenrothes fra 1996 og en glimrende roget maltwhisky, en Arran
fra 1996, mens vi s& med beundrende blikke p4 flasken med general Rommels krigsbytte. Forhdbentligt
ndede den tyske orkenrotte selv at f4 smagt godt p& whiskyen, for han blev sldet af Montgomery ved
el-Alamein og matte treekke Afrikakorpset tilbage til Tunesien.

Trods passionen for whisky har A.P Hansen bevaret sin sunde sans, og mens vi nyder de sidste draber i
glasset, siger han eftertaenksomt:

“Det smager jo dejligt, men der er nu forbundet meget snobberi med whisky. I grunden er det jo ikke
andet end destilleret ¢l med en del flere volt. Whisky laves af maltet byg, der gaerer op til 11-12 % og der-
pé destilleres til ca. 45-55 %. Mere indviklet er det simznd ikke i udgangspunktet, for man smager til og
nusser godt om drikken. Der er i de sidste halve snes r kommet en god dansk whiskyproduktion i jyske
destillerier i Stauning og i Farre ved Give, men vi mangler endnu et whiskydestilleri her i Senderjylland.”

Vi slutter af med at se pd en lille del af kunsten i det offentlige rum i Senderborg sammen med AP,
bl.a. Hans Pauli Olsens Ringriderstatue pa Sendertorv, Ejler Madsens Myten med Christian 2.s runde bord
pa Senderborg Slot, Vibeke Fonnesbergs Martin med flgjten og Der Butt im Griff udformet af Gunter Grass.
AP har naturligvis en sarlig svaghed for de skulpturer, som han selv har veeret med til at skaffe til byen,
ikke mindst Gunter Grass’ store flynder, der fastholdes af en steerk hand, Der Butt im Griff. Denne skulp-
tur star flot placeret ud for vores sidste sted pa rundturen, Restaurant Colosseum i Sender Havnegade. Vi
far en vinduesplads med udsigt over havnen og veelger restaurantens specialitet, “Kong Frederiks Livret”

(se opskrift s. xx).
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Kong Frederiks livret
na Colosseum

Colosseum vil mange forbinde med det store amfiteater i Rom, der bl.a. blev anvendt til gladiatorkampe.
Men Colosseum er ogsé navnet pa en hyggelig restaurant i Sendre Havnegade 24 i Senderborg, og her
sidder vi sammen med byens tidligere borgmester A. P Hansen og spiser en af stedets specialiteter, Kong
Frederiks livret.

Det sgnderborgske Colosseum har dog ikke altid ligger her med en smuk udsigt over havnen. Oprinde-
ligt 14 Colosseum i Perlegade 39 i et stort 1700-tals hus. Det var en restaurant med et godt renommeé og et
stort stampublikum. Huset blev imidlertid solgt og nedrevet i 1987, men navnet Colosseum, der egentlig
betyder “keempemaessig”, rummede tilsyneladende s& mange gode minder for senderborgerne, at det ikke
kunne gé i glemmebogen uden videre. Det blev derfor genanvendt 10 &r senere, da havneknejpen Mono-
pol i Sender Havnegade blev helt ombygget og udvidet.

Nutidens Colosseum drives af Ingrid og Mogens Brinkmann, der overtog den i 2006. Det er en hyggelig
familierestaurant med traditionelle danske kroretter i nutidig udferelse og med nogle specialiteter. Et saer-
ligt tilbud er sékaldt “mandemad”, som skal bestilles i forvejen. Det kan vere skipperlabskovs, gule zrter,
irsk stuvning eller brunkal.

Den specialitet, som vi er géet i gang med, er Kong Frederiks Livret, og et hurtigt blik rundt i restau-
ranten viser, at ogsd andre synes at have den som livret. Den bestér af strimler af flanksteak, kartofler,
pommes frites, rodbeder, hakkede sg og hakkede log. Om denne ret forteeller Mogens Brinkmann:

“Retten blev ikke serveret i det gamle Colosseum. Den er udviklet hernede af min forgeenger, Ingrid
Kjeer, for ca. 15 4r siden. S& den har nappe noget at gore med kong Frederik, der jo dede i 1972. Men
retten slog hurtigt an, og det er blevet til en signaturret for Colosseum. Vi serverer 25.000 portioner af
den om aret og bruger ca. seks tons oksekod hertil.

Men det er svert at have en succes for sig selv, og derfor er der kommet mange efterligninger p4 andre
restauranter. Det er jo en ret enkelt ret og derfor let at efterligne. Men helt enkle retter kraever gode
révarer, og efterligningerne bruger ikke helt de samme révarer, som vi gor. Det er en helt sarlig karry og
tilsvarende speciel paprika, som vi bruger, og dem importerer vi seerskilt i store meengder. P4 samme vis
med ketchuppen. Den kan man heller ikke bare kobe en gros, den importerer vi ogsé selv, og heldigvis

har vi gode lagre her i bygningen.
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Vi har forspgt med hjeelp fra en advokat at f& navnet beskyttet, sd andre ikke bare kan snuppe og bruge
det, men det bliver vist umuligt at f& lavet et navneforbud. Vi m4 leve med, at vores signaturret frister an-
dre til at veere lidt for smarte. Heldigvis far vi positive tilbagemeldinger fra vore geester om, at de udmeer-
ket kan smage forskellen p4 den @gte Kong Frederiks livret og efterligningerne.”

Mogens Brinkmann gav os venligt opskriften, og efter at vi har afprevet den, ma vi give ham ret i, at
den helt seerlige smag i Colosseums udgave af Kong Frederiks livret skabes af de importerede krydderier.

Prov selv at spise livretten i Sendre Havnegade og lav den derhjemme!
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Kong Frederiks livret

pa Colosseum

4 personer

600 g skaert oksekod i strimler; gerne flanksteak eller
roastbeef

25 g smor

4 log

4 tsk karry

4 tsk paprika

5 dl piskeflode

4 spsk ketchup

2 spsk engelsk sauce
4 hardkogte eeg

1 glas rodbeder

Skaer kodet i strimler og steg det i en hej pande
eller en gryde sammen med to log og karry.
Tilsaet herefter paprika, flode, ketchup og engelsk
sauce. Lad det simre i kort tid. Imens hakkes de
sidste to log, redbederne og de hardkogte =g i
sma tern og leegges i hver sin skal.

Kodet serveres i panden ledsaget af to skdle med
kogte kartofler og pommes frites og de tre smé

skale med log, rodbeder og g
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Karper | Grasten Skovene

Det eneste sted i Danmark, hvor der er karpedrift i lidt sterre stil, er i Grasten Skovene. Her har der med
nogle afbrydelser veret avlet karper siden 1600-tallet. Den smukke dam, der ligger lige ost for Grésten
Slot, er en af de eldste fiskedamme og antageligt oprettet i forbindelse med, at Frederik Ahlefeldt den /l-
dre ivaerksatte opforelsen af et nyt preegtigt slot i 1680°erne. Ahlefeldt-sleegten gik fallit i naeste generation,
og i beskrivelsen af alle ejendomme og herlighedsvaerdier, der solgtes pa tvangsauktionen i 1725, naevnes
udtrykkeligt karpedamme. Karpedriften blev intensiveret fra 1880%erne, efter at hertug Ernst Giinther
havde overtaget Grasten som sin sommerbolig. Hans hovedresidens var slottet Primkenau i Schlesien i
det sydostlige Tyskland, hvor der var karpedrift i stor stil. Ernst Gunther fik en kyndig fiskemester herfra,
Rudoph Handke, flyttet til Grésten, og derved kom der for alvor gang i dambruget. Efter 1920, hvor Gra-
sten Slot blev overtaget af den danske stat, blev karpedriften viderefort af statsskovvaesenet, fortsat med
Rudolph Handke som fiskemester.

P4 en smuk sommerdag bliver vi modtaget pa p-pladsen pé Felstedvej af skovlgber Preben Knudsen.
Han er ansat i Naturstyrelsen Senderjylland, der forvalter statens skove og naturarealer i landsdelen, og
her har man valgt at fastholde karpedrift som et seerligt stykke sgnderjysk kulturhistorie. Preben fungerer
ogsd som fiskemester og har passet karperne med stor omhu, siden driften efter nogle drs stilstand blev
genoptaget i 1990. Han er nok landets kyndigste person pé karpeavl og har fiskene dagligt for gje, da han
bor i @huset ved Slotssgen ganske taet pa karpedammene. Grasten Skovene rummer et helt system af kar-
pedamme, bestdende af mindre yngle- eller legedamme og lidt storre fortreksdamme samt opvaekst- eller
fededamme.

I yngledammene gyder karperne i sommerperioden, nar temperaturen i vandet er omkring 20 °C.
Nér karperne har “leget” og gydet, kleeber aeggene fast til vegetationen i bunden, og moderkarperne
flyttes tilbage til opvaekstdammene. De smé karpelarver flyttes efter et par uger over i fortreeksdamme-
ne, og om efterdret saettes ynglen ud i opvaekstdammene i skoven. Hvis der har veeret optimale vaekst-
betingelser, har karperne nu néet en storrelse af ca. 10 cm og 100 gram. Opvaekstdammene bestér af
lavvandede, vegetationsrige omrader med bled bund, hvor karperne har god plads og kan finde fode.
De spiser plankton, sprode vandplanter og bunddyr som snegle, orme og muslinger. Hvis der er meget
grode og siv i dammene, bliver varmeindstralingen for ringe. Preben ma derfor traekke i waders, ga i
dammene og beskaere groderne med en skarptslebet le.

I lgbet af tre ar har karperne ndet spisestorrelse, det vil sige ca. 172-2 kg. S& temmes dammene for
vand, karperne fanges og settes ud i dammen ved dambruget. Her gir de nogle uger i rent vand, sd
de bliver renset for muddersmag og klargjort til salget, der seedvanligvis foregar den anden lordag i

december.
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Der gér historier om karper, der er blevet 40-50 ar og har néet en anselig veegt, for hvis en karpe

undgér at blive indfanget, kan den fortszette med at vokse. I Grésten var der i mange ar en saerlig stor og
gammel karpe ved navn Olga. Den er nu dod, men der er andre karper af anseelige storrelse, og Preben
tager en af de storre i favnen. Den vejer 12-13 kg og er ca. 25 ar og far hurtigt lov at glide tilbage til sit
vade element, for sé store karper spises ikke i Danmark. I det gamle Rom derimod var store, fuldfede
karper en meget yndet spise. Det fortalles om den romerske haerferer Lucullus, der var en stor gourmet,
at han gav sine karper en udtjent slave at spise, dagen for de skulle slagtes. Lucullus mente, det forhgjede
karpernes velsmag.

[ Tyskland og Centraleuropa er karper en yndet julespise, og i tiden under tysk styre (1864-1920) var
karper ogsa pa menuen hos det velhavende borgerskab i de senderjyske byer. I aviserne i Sonderborg blev
der annonceret med salg af karper til julemiddage med “Karpfen blau und Liibecker Marzipanertorte”.

Naturstyrelsen har ogsd annonceret med karpesalg, og i december er vi derfor igen i Grasten Skovene
og stir nu sammen med en stor skare, der gnsker at kobe karper. Her er béde lokale folk, herboende
polakker og indere. Nogle er forstegangskgbere, mens andre kommer her hvert dr og glaeder sig til den
specielle spise. De fleste, vi taler med, vil enten grillstege karperne eller tilberede bl karper, og her gir
snakken lystigt om, hvor meget eddike, der skal bruges. Det far vi et bud p4 i opskriften nedenfor.

Preben slagter karperne med sit kyndige hdndelag og smider indvoldene i en stor spand. Hans arbejde
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folges med stor interesse, og undertiden er der ogsa folk, der er interesseret i spanden med fiskeindvolde.
De kan bruges til en fiskesauce, som under betegnelsen “garum” kendes helt tilbage til antikkens Gree-
kenland og Rom, og i dag er den udbredt flere steder i Asien. Den antikke udgave af garum skal geere i sol
og varme i adskillige méneder. Det er ikke muligt i det danske klima, men den madkyndige skovfoged i
Norreskoven, Trier Morch, laver sin egen udgave af garum til stegte karper i form af en fiskesauce.

Koen til karpesalget er lang, sa der er god tid til at fa en snak med andre af de ventende om karpeop-
skrifter. En polsk kvinde og hendes voksne datter forteeller med begejstring om deres traditionsrige jule-
middag, som altid bestdr af karper. De karper, de keber, fryses indtil jul. Den 23. december om morgenen
toes karperne op, fileteres og laegges i en lage med mange skalottelag, salt, peberkorn og krydderurter.
Den 24. december tages fileterne op af lagen, vendes i mel og steges. Karperne serveres med smersauce,
kartofler og salat.

Efter et par timer er karperne solgt, kun de allerstorste er tilbage i karrene, og de kan nu saettes ud
i dammen igen. Preben Knudsen har uafbrudt i to timer stdet og slagtet karper og er godt tilfreds med
dagens salg. Vi sporger, om han — ligesom os — glaeder sig til at spise karper i aften. Preben smiler lidt og

svarer, at han har féet rigeligt med karper i dag og glaeder sig til en klassisk dansk julefrokost med surrib,

frikadeller og ribbensteg ...
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Stegte karper

med fiskesauce

En karpe pd ca. 1%5-2 kg flekkes, flds og saltes.
Skeer fileterne 1 4 stykker, der krydres med salt
og peber, vendes i 1 pisket aggehvide og derpd i
mel. Fileterne steges i smer.

Til fiskesaucen bruges indvolde og ben fra kar-

perne, som koges i saltvand i et par timer sam-

Bla karpe

med peberrodssauce

En karpe pd ca. 12-2 kg slagtes og skylles forsig-
tigt. Slimen og skaellene m4 ikke komme af, da
det er her, det bla farveskaer skabes. Karpen leeg-
ges i vasken og overhaldes med %2 1 kogende ed-
dike. Derpa flyttes den forsigtigt til en fiskegryde
eller et ildfast fad, og der haeldes sd meget vand
ved, at karperne nzesten er deekket. Tilszet salt,
gulerpdder i skiver, skalottelog, persille, laurbeer-
blade, timian og hvide peberkorn. Karpen skal
simre i kogevandet ca. 30-45 minutter alt efter

men med laurbaerblade, log og persille. Fiskefon-
den sies, og saucen laves af 2 dl fiskefond og 2 dl
flode, der fér et let opkog og derpé legeres med
to eeggeblommer. Saucen smages til med citron-
saft, salt og hvid peber. Til stegte karper kan

rodvin anbefales.

storrelsen. Nar finnerne slipper, er den klar.

Bla karper kan serveres med kartofler og smer-
sauce, det gor man i Frankrig, men en god
peberrodsmayonnaise er med til at give lidt mere
karakter pa retten. Ror en klassisk mayonnaise af
en aggeblomme, lidt sennep og rapsolie. Tilszt
salt, citronsaft samt hgvlet peberrod i rigelig
mengde, men smag til undervejs. En god syrlig

hvidvin er en fin ledsager til bla karpe.
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Faellesspisning 1 Lysabild

I landdistrikterne har de lokale skoler overordentlig stor betydning, ikke kun undervisningsmaessigt men
i hoj grad ogsd pa det samveersmassige omride. Her mpdes man i mange sammenhzenge, og flere steder
har man oprettet “Aben skole” som et fzelles forum for omréadets foreninger med en modeaften om ugen
eller et par gange om méneden. Skole-, fritids- og kulturliv heenger teet sammen pd landet.

I Lysabild pa Sydals, hvor der er omkring 150 elever fra 0. til 6. klasse, er der dben skole med feelles-
spisning hver torsdag fra efterarsferien til paskeferien. Denne maéltidstradition kerer nu pé 19. &r og
har varet med til at fastholde Lysabild som landsby, hvor der er mange aktiviteter. Det er forskellige
foreninger og skoleklasser, der stér for madlavningen, som kraever en solid og velkoordineret indsats.
Deltagerantallet ved de ugentlige feellespisninger varierer fra 90 til 150. Feellesspisningen i december for
juleferien er altid et tillgbsstykke, i 2016 kom der 425 til flaeskesteg med brun sauce og redkal efterfulgt
af en raekke aktiviteter. Disse faellesspisninger har i hej grad medvirket til, at skolen er vedblevet at vaere
et kulturelt centrum for alle, ogs for folk uden skolesagende born.

Aben skole i Lysabild er et fzllesforum for foreninger, skoleklasser og aktivitetsgrupper, der her har mu-
lighed for at synliggere sig selv ved at leegge billet ind pa at vaere kokke til feellesspisningen. Det er grupper
med jaegere, brandfolk, pensionerede lzerere, mandeklubben i Viboge og forskellige skoleklasser, der pata-
ger sig rollen som kokke. Alle borgere i omrddet kan spise med, og det koster kun 35 kr. for voksne og 20
kr. for bern. For dette beskedne belgb far man en god hovedret samt kaffe og kage bagefter. Overskuddet
fra middagen gar til foreningernes kasse eller til klassekassen — og trods den beskedne pris er der nasten
altid overskud. Eleverne i Lysabild Skole tager pa udflugter og skolerejser for de penge, som de tjener pa at
kebe ind, lave mad og rydde op bagefter. I de mindre klasser sker det dog med foraldrenes hjalp. Da alle
deltagere selv medbringer service og drikkevarer, er oprydningen overkommelig i multisalen, hvor man
spiser. Derimod skal skolekokkenet renggres omhyggeligt, s& det er klar til undervisningen dagen efter.

Den aften, hvor vi deltager i feellesspisningen, bliver der serveret gullaschsuppe. Den er tilberedt af seks
brandmend. P& Als har man fortsat traditionen fra tysk tid med frivillige brandveern, og det er nogle af
mendene herfra, der har meldt sig til at klare maden denne aften. Det er sket uden storre besvaer, men
de kan forteelle, at ugen for, hvor det var en gruppe jegere, der stod for maden, var der ved at veere lidt
panik, da der pludseligt kom mange ekstra tilmeldinger. 150 meldte sig til feellesspisningen. Maden skulle
vaere kalkungryde med gronkalssalat. Ekstra gronkal kunne sagtens klares, men det meste af Sydals matte
stovsuges for kalkunked den dag.

Fellesméiltiderne bliver altid indledt med fellessang, og den vaelges naturligvis af kokkene. Det er i
reglen en arstidssang, men selvom det er 2. februar og dermed kyndelmisse, passer ingen af vintersange-

ne til dagens vejr. Det bliver derfor den populeere bornesang Bleesten kan man ikke fé at se. Det er der ikke
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no’et at gere ve’, som bliver sunget af de 90 sultne deltagere. Faellessang og fellesspisning heorer sammen i
Senderjylland.

Ved ankomsten bliver vi modtaget af Erling Junker, der er en af ankermandene i Aben Skole og tillige
formand for Lysabild Landsbyrdd, der blev oprettet i 2004 som reaktion pa den kommunalreform, som var
under forberedelse. Landsbyrédet er en paraplyorganisation, der er feelles forum for Lysabild Sogn og dermed
et taleror udadtil. Som borger er man fodt medlem af landsbyrédet, og pa en generalforsamling vaelges en be-
styrelse, der tager sig af den daglige drift. Landsbyrédet har en raekke arbejdsgrupper, der er selvsupplerende.
Alle er velkomne til at deltage, hvis de bor i sognet og har lyst og interesse for at bidrage med ideer og prak-
tisk arbejde. Men Landsbyradet ivaerksztter kun ting, hvis idemagerne vil vaere med til at fore det ud 1 livet.

“Der skal veere ejerskab til ideerne,” understreger Erling Junker.

Landsbyrddet arbejder for en forbedret infrastruktur med eget trafiksikkerhed, cykelstier m.v. Et seerligt
projekt er de to biler, der star foran Lysabild Skole. Det er en hybridbil og en bus, der kan lejes af loka-
le borgere og foreninger. De kan bookes via Landsbyrédets hjemmeside, og finansieringen er sket med
stotte fra Trafikstyrelsen og Senderborg Kommune. Der er ogsd busser til udlejning i Kveers og i Skelde
pa Sundeved, mens der kun er hybridbiler i Lysabild og Kvers, det vil sige i kommunens yderdistrikter.
Busser og biler kan lejes pd meget lempelige vilkar, og det nyder bade spejdere, SFO og private foreninger
og familier godt af.

Det er naeppe forkert at antage, at de fzelles maltider i 4ben skole gennem 19 ar har gjort folk i Lysabild
“sammenspiste” i den bedste betydning af dette ord — og dermed ogsa veeret med til at skabe en serlig pi-

onerand, som sztter sig tydelige spor i dag til inspiration for de gvrige 33 landsbyrad pa Als og Sundeved.
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Gullaschsuppe tilberedt af
Det trivillige Brandveern
| Lysabild

Opskriften er beregnet til 15 personer og var seksdoblet den
2. februar 2017.

1,5 kg okseklump Logene pilles og skeeres i bide, gulerodderne

50 g smor skreelles og skaeres i skiver, sellerien skrzlles og
150 g bacon skeeres 1 tern, porrerne renses og skaeres i skiver,
12 lpg de rode peberfrugter renses for kerner og skeeres
10 gulerpdder itern.

1 selleri Derpd skeeres kodet i terninger og svitses i smor-
7-8 porrer ret. Bacon skaeres i terninger og svitses med. De
2% rpde peberfrugter knuste hvidleg og grentsagerne tilszttes. Derpa
3 fed hvidlog heaeldes vand og krydderier samt tomaterne i. Det
2Y spsk paprika hele smésnurrer, indtil kodet er mort, det varer
2% spsk salt ca. 1 time. Til allersidst kommes de frosne erter i
7Y% dase hakkede tomater suppen, der serveres med groft madbred.

6 [ vand

625 g frosne certer
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Ringriderpglser hos
Steen 1 Vibgge

De fleste kgber deres ringriderpolser hos slagterne eller i supermarkeder, men entusiastiske polseelske-
re fremstiller selv deres ringriderpolser, kilpolser, spegepolser, logpolser og andre senderjyske polser.
Vi korer til landsbyen Vibege pé Sydals for at besoge Steen Jorgensen, da han har fortalt os om sit lille
polsemageri. Det er indrettet i et udhus, og her er ogsd en rogeovn. Steen har mange talenter, han arbej-
der pa Historiecenter Dybbel Banke med skoleaktiviteter, men er ogsa ansvarlig for, at mellevingerne
pé Dybbel Melle ikke lgber lobsk, nér det blaeser kraftigt pa banken, og sa kan han lave pelser. Steen

er nemlig oprindeligt uddannet som butiksslagter, s& han har en nyttig faglig indsigt i polsemageriet.
Nzesten lige sa vigtig er det, at han har en god polsestopper, som han stolt viser frem, da vi ankommer.

Steen er helt klar til at g4 i gang med processen. Ramassen, der bestdr af svinebov og kaebesnitter, er
allerede hakket, og der stér skdle med salt, logpulver og isvand samt smé bakker med afvejede kryd-
derier. Da ringriderpolsen er en kogepeolse, skal der tilseettes et bindemiddel i form af lidt fosfat, derp4
tilseettes salt og logpulver i stedet for friskhakkede log, som giver dérligere holdbarhed. Den handzltede
fars tilsaetter han krydderier. Hver polsemager har sine favoritter til ringriderpolser, nogle bruger man-
ge, men Steen foretraekker kun at bruge peber, allehande og muskatned. Al fars skal haenge sammen,
og et godt trick til at sikre dette er at tilseette en smule kartoffelmel til allersidst. S4 er farsen klar til at
blive stoppet i omhyggeligt rensede svinetarme, og de ligger i en skél i koldt vand lige til at szette p
polsestopperen. Steen gér i gang med dette, og sd gar det pludseligt meget tjept. Det er en forngjelse at
se forvandlingen fra svinetarm til polse efter polse i lange sammenhangende raekker.

Ringriderpolser skal simre, dvs. naesten koge, 1 20 minutter ved 80 °C. Derefter afkeles de i rinden-
de kold vand, for de grilles eller leegges i fryseren til senere brug. Dybfrysere er en vigtig del af den
forrddshusholdning, som fortsat findes hos de fleste landboere p4 Als og Sundeved uanset husstandens
storrelse.

Steen og hans kone, Kaja, nyder selv at fd en ringriderpolse fra havegrillen om sommeren, og ringri-
derpolser serveres ogsé til de mange komsammener i Vibgge. Selvom der kun er 18 husstande, er der
mange foreninger og klubber, bl.a. en mandeklub og en traktorklub. Ved alle meder indtages ikke blot
noget flydende, men ogsa god fast fode, og sommerens foretrukne servering er en ristet ringrider.

Ringriderpolsen skal kun steges og ikke i rogeovnen. Vi fir dog lov at kigge ind i den, og her haenger
et par gode morbrader og spegepolser. Kalpolser er en anden, meget popular sgnderjysk polse, og de

kreever ligesom spegepolserne en omhyggelig rogning med begesmuld.
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Om sommeren er det hovedsagligt fisk, som Steen roger, iseer sild og makreller. De hentes hos fritids- ' ' !
fiskerne ved Skovby Lading. Der er sjeldent penge mellem folk, man bytter egne produkter med andres R I n g r | e r p @ S e r ra \/ | @ g e
produkter eller med handsraekninger af forskellig art. Steen og Kaja har tidligere boet i Senderborg, og

de oplevede en helt anden form for naboskab, samveer, méltidsfeellesskab og gensidig hjaelp ved at flytte

til Vibage.

Ca. 36 p(blser Kodet hakkes to gange med en 3 mm hulskive.
Derp4 tilszttes vand, der fungerer som binde-

2,3 kg svinebov middel, salt, lagpulver, krydderier og til allersidst

660 g kaebesnitter med fedt kartoffelmel. Farsen stoppes i tarme og koges

9 dl vand straks i 20 minutter ved ca. 75-80 °C. S4 er pol-

60 g salt sen klar til at bliver grillet eller stegt pa en pande.

35 g logpulver Men husk altid, at pelsefremstilling kraever en

12 g peber god hygiejne!

5 g allehande

5 g muskatned

20 g fosfat

75 g kartoffelmel
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Grasten Fjerkree
med dyrevelfeerd

I den lille landsby Kvers ost for Grasten ligger virksomheden Grésten Fjerkrae, der har sloganet “en bid
bedre!”. Her szlges unghaner og landkyllinger samt ander, gas og kalkuner, der er opdrattet og slagtet
ca. 30 km herfra, lige syd for den dansk-tyske greense. Virksomheden var oprindelig grundlagt i 1987 af
landmand Uffe Christensen fra Nybel. Han fandt, at danske kyllinger var for darlige i flere henseender
og besluttede at sztte nye standarder for produktion af fjerkrze, iszer med henblik p4 eget dyrevelfeerd og
smag. Disse kvalitetsstandarder og forbedringer blev viderefert af Gunder og Susanne Jensen, der overtog
virksomheden i 2007 og har udviklet den fra kun en enkelt ansat til ca. 20 i dag.

Produktionen er flyttet syd for greensen, fordi kravene til dyrevelfeerd er sterre her. Gunder og Susanne
Jensen har valgt at gore dette ud fra denne grundleggende holdning: “Kvalitet frem for nationalitet”. I
Tyskland har dyrene mere plads at rore sig pa, de far dagslys, har siddepinde og adgang til stevbadning.
Og ikke mindst er der en meget kort vej til et fjerkraeslagteri. £nderne og gaessene gér faktisk selv til slag-
teriet. Den korte afstand betyder, at fjerkraeet ikke stresses pa grund af time- eller daglange transporter, og
stress giver afsmag i kodet.

Grésten Fjerkree leegger vaegt pa at bidrage til beeredygtighed, og der investeres i gron teknologi med en
ny avanceret rggeovn, som bdde reducerer rog og CO2. Virksomhedens keolekompressorer har varmegen-
vindingsanleeg. Alle medarbejdere bidrager gerne til firmaets faelles veerdier. Feellesskabet styrkes gennem
feelles pauser, hvor alle sidder ved det store langbord i personalestuen.

Her sidder vi ogs4 for at f4 en snak med Birgitte Moller, der arbejder med salg til supermarkeder og
slagtere i hele landet. Hun er datter af indehaverne og forteeller med begejstring om arbejdet med dyrevel-
feerden, som skal svare til kravene i to lande.

“Hvis vi kunne f4 samme dyrevelfeerd i Danmark, sa ville vi nok flytte produktionen hertil, men det
er ikke muligt. Der er alt for langt til fjerkraslagterier. Vi har to produktionslinjer, en gkologisk og en
sékaldt velfeerdslinje. Velfeerdskyllingerne opdrzttes stort set som de gkologiske kyllinger, og de er hand-
fodrede i begge linjer. De slagtes, nér de er 50-70 dage og lever dermed noget leengere end konventionelle
kyllinger. Det betyder, at smagen kan na at sette sig bedre. De gkologiske kyllinger slagtes forst efter 65-
120 dage. Den hgje dyrevelfeerd er ikke blot god for dyrene, men ogsé for os andre. Der er mindre svind
ved stegning, men forst og fremmest smager kedet af mere. Derfor bliver Gréisten Fjerkra ogsd forhandlet
hos Magasin i Kebenhavn, de to Salling Super Gourmetbutikker i Jylland samt af mange andre gode su-
permarkeder og slagtere. Vores gourmet-and blev i 2009 i en stor blindsmagning af julezender kéret som

den allerbedste, og vi har i tidens lgb vundet en raekke andre diplomer.”
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De smagfulde store julezender er en af de ting, som mange kerer til Kvers for at kebe. Det er dog ikke

kun fjerkrzae, som forhandles her — gkologiske lam fra Vadehavet er blevet et andet serkende for virksom-

heden. Det er store kodfulde lam, der er opvokset i den barske natur pa digerne ved Vadehavet og har

spist de neeringsrige og saltholdige graesarter, der vokser her. Det giver naturligt saltet, fedtfattigt ked med

en fremragende smag. Ligesom kyllingerne er lammene opdrattet syd for graensen og slagtet her.

Lammekodet szlges i gardbutikken sammen med fjerkrae, polser og andre charcuterivarer, der laves af kyl-

ling eller lam. Grasten Fjerkree har bade eget rogeri og polsemageri. Vi har smagt pa nogle af produkterne ...

Ragout af lammetykkam

1 lammetykkam pd ca. 1 kg
3 store log

4 guleradder

500 g kartofler

spidskommen

salt og peber

Skaer lammekgdet ud i tern pa ca. 2 x 3 cm.
Krydres med salt, peber og spidskommen. Hak
logene og skaer guleredder og kartofler i passen-
de stykker.

Brun kedet i en tykbundet stegegryde. Tilszt log,
gulerpdder og kartofler. Der hzldes vand ved, s&
ked og grontsager lige er deekket. Retten simrer
for svag varme i ca. 12 time.

Ved serveringen kan der drysses hakket purleg
P4, og ragouten kan ledsages af hvidlegsflutes.

Lammeporchetta

med ramslggpesto

8-9 personer Kernetemperaturen skal vare 75 °C. Derp4 skal
porchettaen hvile i 15 minutter for udskeeringen.
1 lammeslag fra et pkologisk lam fra vadehavet Serveres gerne med nye kartofler, der er vendt
i resten af ramslagpestoen, en god rustik salat
Ramslegspesto: samt et spredt flutes til.
2 handfulde friske ramslog
1 dl god, koldpresset olivenolie
1 handfuld parmesanost
15 handfuld ristede solsikkekerner/pinjekerner
revet skal af 1 pkologisk citron + lidt saft
salt og peber

Alle ingredienser til pestoen blendes. Smag til
med salt, peber og citronsaft, hvis pestoen kan
Kklare lidt mere syre. Smor den ind i lammeslaget,
som sngres og tilberedes i ovnen ved ca. 165 °C
i 2-3 timer. Lammeporchetta er ogsd fantastisk

god til grillstegning, brug evt. et rottisserie-spyd.
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Renhaveslagteren

Rgnhave er en gammel herregard pa Keer Halve seks km fra centrum af Senderborg. Den er omtalt allere-
de 1 begyndelsen af 1300-tallet og var dengang ejet af adelssleegten Holck. Den blev i 1590 kebt af hertug
Hans den Yngre, der var en energisk godssamler. Senere havde den skiftende ejere, og under 1864-krigen
blev den beskudt af preussisk artilleri og braendte. De nuvarende bygninger er opfort efter krigen, men
den dybe voldgrav viser, at herregarden er langt wldre, end de nutidige bygninger viser. I 1925 blev
hovedparten af jorden udstykket til husmandsbrug, og stamparcellen blev en statslig forsegsgard for
planteavl. Da den blev nedlagt i 2003, blev Rgnhave overtaget af gardejer Hans Iversen pa Vranglandgérd,
der ligger neer ved lufthavnen. Han driver jorden og har indrettet otte ferielejligheder i hovedbygningen.

I en af de store avlsbygninger er der indrettet et par butikker, og her har hans svigersgn, Sune Hansen, et
moderne slagteriudsalg med pelsemageri og regeri.

Vi besoger Sune for at here, hvordan det har vaeret muligt for ham — pa kun et par ar — at skabe en vel-
besogt slagterforretning ude pa Keer Halve, hvor der aldrig for har veeret slagterforretning. Sune har rigtig
travlt, da vi ankommer, for bdde hans svend og leerling er fraveerende denne dag. En halv gris ligger pa skee-
rebordet, hvor Sune er i fuld gang med parteringen. Det er fascinerende at se, hvor rapt og prompte det gér.
Svineskanke, fleeskestege og koteletter kommer hurtigt til at ligge side om side pd udskeerebordet. Sune leg-
ger stor vaegt pd, at opskeeringen foregdr i butikken, sd alle kan se den friske révare, og hvordan den parteres.

Det gode hdndveerk er her i centrum. Der er ingen feerdighakket fars i butikken. Nar kunderne gnskes
hakket oksekod, svinekod eller blandet fars, sd udskeeres kedet og hakkes, mens kunden ser p4 det. Der
er ingen tvivl om, at dette er med til at oge salget. Sune kgber sine slagtede svin fra et mindre slagteri i
Svendborg og ikke fra det neerliggende, store slagteri i Blans. Det er nemlig afgorende for ham, at kodet
bevarer saft og kraft. Det sker ved at blive haengt p4 krog, hvorved det langsomt nedkeles og modnes na-
turligt. Det giver kodet en langt mere intens og fyldig smag og et lidt merkere udseende. Grisene kommer
fra udvalgte leveranderer i Svendborgs neromréade, og herved er der kun kort transport til slagteriet.

Ogsa okserygge far han leveret langvejs fra, i dette tilfeelde fra Nordjylland. Det er limousinekvaeg, som
han heenger til modning i nogle uger, for udskaeringen pabegyndes.

“Koerne gar sd meget ude i den friske luft som muligt bdde fordr, sommer og efterar. I vinterperioden
gar de i dybstreelse i lgsdriftsstalde. Det er med til at udvikle keernes muskler, og det kan ses og smages
pé kedets fylde og fedtmarmorering.”

Lammekodet er fra Sgnderjylland og leveres af Hedelam i Skaerbaek. De er ca. fire maneder gamle, nar
de slagtes, og det foregir i det nzerliggende Heojer, sd her er transporttiden ogsé kort. De slagtede lam
bliver ligesom oksekgdet og svinekgdet krogmodnet hos Sune, der forklarer, at det er den naturlige for-

dampning af kedets vaeske, som ger det mere mort og velsmagende.
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Alt paleeg, polsevarer og rogvarer er hjemmelavet, og der ligger et rigt udvalg i disken, iszer sonderjyske
polser som sardel, spegepelser, leverpolser og kalpolser, men ogsa hans surrib og krydderfedt er efter-
spurgt. Ringriderpolser er en seerdeles vigtig vare om sommeren, hvor han i lobet af grillszesonen fremstil-
ler og seelger omkring 80.000 styk. Hver slagter har sin helt egen krydring af denne regionale udgave af
den klassiske tyske Bratwurst. En anden specialitet om sommeren er helstegt grillsvin, der leveres til fester
sammen med to slags kartofler og to slags salater. Svinet grillsteges p& Ronhave og leveres i hel stand til
festen, hvor det skaeres op foran gaesterne.

Sune blev introduceret til hdndvzrket hos sin far, slagter Poul Hansen i Terkelsbel, og blev udlert i
Grésten, s& har han faet den sonderjyske slagtertradition med fra barnsben. Denne tradition er sterkt in-
spireret af tysk slagterhdndvark, ikke mindst med hensyn til pglsemageri og regvarer. Derfor leegger han
0gsa vaegt pa at have eget rogeri.

Sunes polser fremstilles dog ikke kun i henhold til traditionen. Kundernes smag sendrer sig lobende,

og han laver derfor spegepolser med chili og paprika, og til helstegt grillsvin kan leveres fennikelsalat,

melonsalat med feta eller coleslaw. Ligeledes har han udviklet sin egen udgave af fyldt svinekam.
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Fyldt svinekam
med artiskokker

I en nakkefilet med pzn fedtmarmorering stikkes
der hul ind mod midten af fileten fra begge sider.
Brug heenderne til at udforme hullet, s der
bliver plads til fyldet. Fyld hullet med syltede
artiskokker. Brug olien fra artiskokkerne til at

marinere nakkefileten. Derpa krydres den med
salvie, timian og rosmarin. Nakkefileten steges
ved 180 °C i en varmluftovn ca. 1 time og 20

minutter.
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Palaestinensisk familiemiddag
hos Aicha og Hussein

P4 Als og Sundeved, det vil sige i Sonderborg Kommune, bor der ca. 75.000, heraf er ca.10.000 flygtnin-
ge og indvandrere. Vi er pa besgg hos en af disse familier. Hussein Joumaa kom hertil som kvoteflygtning
i 1989 fra en palestinensisk flygtningelejr i Libanon, hvor han havde levet siden 1948. Han fik bolig i
Blans, og aret efter lykkedes det ham at fa sin kone Aicha og deres bern hertil. Egteparret bor i dag i
Senderborg, og de har fejret, at deres aldste son Awad har veret pd besog. Efter at have afsluttet sin sko-
legang i Senderborg med studentereksamen rejste Awad til London og tog en kandidatgrad i international
politik. I dag arbejder han som journalist i Qatar for tv-stationen Al Jazeera. Han har veret pa besgg hos
familien i et par uger, men er nu rejst.

I familiemiddagen med os deltager hans lillesgster, Nesrine, der er pedagogmedhjeelper i modtage-
klassen pa Dybbglskolen, samt hans bror Ahmad, der var syv 4r, da han ankom til Blans fra Libanon i
1990. Han har ligesom sin storebror studentereksamen fra Amtsgymnasiet og derpa en videregéende
uddannelse i London med en bachelorgrad i international politik og kandidatgrad i filosofi. Ahmad er
kulturkonsulent i Tender Kommune, men bor i Senderborg og arbejder her pa frivillig basis med at styrke
mellempstlige indvandreres integration, og han roser det lokale erhvervsliv for dets stotte til kommunens
integrationsstrategi. Ahmad forsgger at f& oprettet et kulturcenter i Senderborg, hvor borgere af alle slags
kan komme og opleve kunst og kultur, musik, poesi og litteratur fra Mellemesten.

“Det er en vasentlig opgave ikke blot som en kulturel institution, men ogsé i et bredere samfundsmas-
sigt perspektiv. Modet mellem almindelige mennesker er afggrende for at kunne overvinde de fordomme
og forestillinger, som vi alle beerer rundt pd. Anerkendelse af folks bekymringer over udviklingen er ogsd
af stor betydning, og den kraever, at man medes.”

Aicha stér for maden, og kokkenet er hendes “himmerige”, som sennen Ahmad keerligt udtrykker det.
Hun har valgt at lave en klassisk arabisk middag med mange herlige retter iseer med grontsager.

Vi starter med dybe tallerkener, hvori der leegges squash, der er udhulede og fyldt med hakket okse-
ked, ris og terret mynte. Derpa er de kogt med tomater, s& det bliver til en form for tomatsuppe med gode
fyldige squash. Retten kaldes for kusa mahshi.

Derpa far vi store tynde pandekager, der fungerer dels som bred, dels som bestik. For vi skal nu i gang
med et par appetizers, dvs. appetitskaerpere. I en flad skal er der emtabal; en gul mos af grillede auberginer,
tilsat citron, hvidleg og knuste sesamfrg. I en anden skal er der hummus; mos lavet af kogte kikerter blen-

det med hvidleg, oliven og lidt citron. Begge dele smager herligt og mere forskelligt, end man skulle tro.
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Vi bryder et stykke af pandekagebradet, folder det lidt og dypper det pa skift i de to flade skale. Det er en
sjov og alternativ méde at bruge bestik pa.

Neeste ret er tabuleh, en traditionsrig, gron salat, der kendes 1 hele den arabiske verden. Udgangspunk-
tet er persille og fordrsleg, der er finthakket og tilsat salt og sumak. Derpa blandes sma fintskarne stykker
tomat og bulgur i salaten.

Vort maetningspunkt er nu allerede ved at vere truende neert — ikke mindst fordi vi spiste rigeligt af de
to appetitskaerpere, men forst nu er vi ved at nd til hojdepunktet, kebbi! Det ligner sm4, meget fint formede
kedboller, der star pd et fad. Retten er en af Aichas stoltheder, og den kraever mange timers forarbejde. Man
starter med at leegge bulgur, det vil sige knust korn, i bled i nogle timer. Derp4 sies vandet fra, og bulguren
blandes med hakket okseked, log, paprika, hvid peber samt tilsattes et sarligt mellempstligt blandingskryd-
deri med 7 forskellige krydderier, der er udviklet specielt til denne ret. Der laves en god fars, som formes i
handen til en slags kedboller, der friteres i olie. De smager fortrinligt sammen med persillesalaten, men kan
ogsé spises kun med pandekagebrod. Hver familie har sin yndlingsudgave af denne ret, og husets aldste sen
vil kun spise sin mors udgave, fortaller hans sgster. Aicha smiler lidt genert og forklarer drsagen hertil:

“Mad, der er lavet af en mor til hendes sgn, er tilberedt med keerlighed, og det kan smages pa en eller
anden forunderlig made.”

Efter dette velsmagende og meget rigelige maltid slar vi lidt mave og flytter fra spisebordet til sofaafde-
lingen, hvor vi far dessert i form af to slags friturestegte kager med hver sit fyld, dels creme, dels hakkede
valnpdder. Kagerne overheeldes med sukkerlage, der neesten altid ledsager arabiske kager. Den koges af
sukker, vand og lidt citron.

Vi sperger Aicha, hvor hun keber révarerne, da der i Senderborg ikke er en palastinensisk kebmand,
men en afghansk, og de to kekkener er ret forskellige. Det er dog ikke noget storre problem at fa de rette
krydderier m.v., da der lige over den dansk-tyske graense i Flensborg er gode indkgbsmuligheder i forret-
ninger drevet af flygtninge fra Libanon og Palestina. Dadler, citroner, oliven og de szrlige pandekager er
ogsa blandt de ravarer, som kobes i Flensborg.

Vi sperger de to seskende, der begge er i 30’erne og fortsat spiser deres hovedmaltid i barndomshjem-
met, om betydningen af de feelles méltider. De understreger begge, at feellesskabet omkring maéltidet er
med til at skabe og styrke sammenkoblingen mellem de zldre og yngre generationer, og det er uhyre

vigtigt for integrationen. Ahmad understreger dette kraftigt:
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“Vi er alle — bade almindelige danskere og indvandrere — blevet mere multikulturelle, i virkeligheden
nok mere, end vi selv har opdaget. Der er en skraek i begge miljoer for det multikulturelle, men det
behgver ikke at gdelzegge sd meget, som man frygter. For man skal jo ikke blot reproducere alle de gamle
traditioner og skikke, men ogsa forsege at videreudvikle dem, sd de passer til vores tidsalder. Det kan
vaere sveert, ikke mindst for de ®ldre generationer. Min bedstefar var landsbyhevding i Palestina, Wadi
Al Hamam. Det var ham, de yngre sogte rad hos. Om aftenen samledes maendene ved bedstefar, drak et
par kopper kaffe og delte deres sociale viden og feerdigheder. Det var en vigtig rolle at kunne videregive
sin livserfaring pa denne vis. Det har min far oplevet som barn i Palestina for 1948 og som ung i flygtnin-
gelejren i Libanon. Men han har ikke kunnet viderefgre det her i Senderborg. Generelt er araberne her i
byen ikke si gode til at skabe fzllesskaber. Derfor bliver de zldre ensomme, for deres erfaringer kan ikke
bruges, og de unge bliver lettere at vildfere, fordi de mangler pejlemerker i livet. Denne udvikling er ikke
sd sveer at forstd, for arabere er jo ikke en homogen befolkning som den danske, de omfatter p4 verdens-
plan ca. 300 mio. mennesker og lever i over 20 forskellige lande, der har store indbyrdes kulturforskelle.”

Alligevel har Ahmad ikke opgivet hdbet om, at integrationen vil kunne styrkes markant. Han arbejder
professionelt med det i Tonder Kommune, og i sin fritid i Senderborg forseger han at f4 virksomheden

0”»

“Integration360°” i gang. Det gelder om at finde fzellesneevnere mellem den danske og den arabiske
kultur. Her er H.C. Andersen et glimrende udgangspunkt. Han er kendt i Mellemgsten, hans rejselyst

var stor, hans skreek for det fremmede og de fremmede ligeledes, men han overvandt den og fik store
oplevelser. Samtidig havde han blik for samfundets svageste. Eventyret om Den lille pige med svovlstikkerne
er kendt af neesten alle og griber fortsat med sin enkle forteelling, mener Ahmad. Eventyret, der er kendt
over hele kloden, skrev H.C. Andersen i 1845 under et ophold pa Grasten Slot.

Familien har kun taget danske madtraditioner op i meget begranset grad. Det skyldes iser, at der her
bruges meget svineked, og der indgar ol og vin i maltider. Men traditionerne afvises pd ingen made, og
der synes at ske en langsom indsivning i naeste generation.

Vi forlader den hyggelige lejlighed pa Borgmester Andersens Vej i Senderborg, glade, maette og med

to af Aichas gode opskrifter i lommen plus et par af de gode kager, som vi ikke néede at spise, dog uden

sukkersirup pa.
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Tabuleh

4 personer

2 bundter bredbladet persille

2 lpg eller fordrslpg

3 salat

1 handfuld mynte

4 tomater

2 spsk bulgur som er bladt op i vand
salt

sumak

saft af 2 citroner

3 spsk olivenolie

Persille, log, salat og mynte vaskes og hakkes
fint. Tomaterne skaeres i sma firkantede tern.
Efter opbledning tilszttes bulgur. Ingredienserne

blandes i en skal og tilsattes salt, sumak, citron

og olivenolie.
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KU Sd Mmd h S h | (fyldte squash)

1 kg smd squash

250 g hakket oksekod
3 spsk olivenolie

300 g ris

7 krydderier (en seerlig krydderiblanding, der kebes)
efter smag

2 tsk torret mynte

1 tsk spidskommen
stodt hvid peber

salt

3 smd kartofler

2 spsk tomatpureé

Toppen af squashen skaeres vaeek. Squashen ud-
hules, uden at siderne gar i stykker. Det hakkede
kod steges sammen med 7 krydderier, 1 tsk tor-
ret mynte, 1 tsk spidskommen, stedt hvid peber.
Nar det hakkede kod er gennemstegt, blandes
det med risen, som har ligget i bled i vand i 2
time.

Den blandede ris- og kedfars fyldes i de udhu-
lede squash. Farsen fyldes indtil ca. 4 cm fra kan-
ten af squashen. Squashene lukkes med kartofler,
der er skaret til at kunne lukke &bningen.

Laeg herefter squashene ned i en gryde. Gryden
fyldes med koldt vand, indtil alle squash er
deekket. Ndr vandet begynder at koge, settes
temperaturen ned, si squashene stdr og simrer i
ca. 25 minutter. Tilsaet nu tomatpuré, salt og 1

tsk torret mynte. Efter 5 minutter er retten klar.
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Birnen, Bohnen und Speck
med Stephan Kleinschmidt

Slesvigsk Parti, der er det tyske mindretals politiske organisation, har to repreesentanter i byradet i
Senderborg Kommune. Den ene af dem er Stephan Kleinschmidt, der har siddet i byradet siden 2006 og
veeret med i alle konstitueringer og budgetforlig og dermed ogsé spillet en afgerende rolle for, hvilken side
der skulle indtage borgmesterposten. Kleinschmidts store politiske vision var i en 4rreekke, at Senderborg
skulle vaere europaeisk kulturhovedstad i 2017. Visionen gik dog meget videre end til Senderborg by,
malet var at vise, at det dansk-tyske graenseland var en forende kulturregion, hvor der kunne samarbejdes
tillidsfuldt p4 tvers af den statspolitiske graense.

Forslaget blev stottet helhjertet af delstaten Slesvig-Holsten, og Senderborg var faktisk teet p4 at vinde,
hvad der dog ikke lykkedes — for Aarhus lob med udnaevnelsen. For Stephan Kleinschmidt var det natur-
ligvis en stor skuffelse, men han har valgt at fokusere p4, at det store, greenseoverskridende faellesprojekt
har styrket det kulturelle samarbejde pa begge sider af greensen. Satsningen har veret med til at iveerkseat-
te nye faelles projekter som Kulturdialog, Kurs Kultur og Kulturregion Senderjylland Schleswig.

“Selv om vi ikke blev europzisk kulturhovedstad, si har indsatsen vzret det hele vaerd. Den kulturel-
le aktivitet er steget, ikke blot i Senderborg, men i hele greenselandet. Og kulturaktivitet giver vaekst og
arbejdspladser.”

Stephan Kleinschmidt er en politiker, der har appel til mange veelgere uden for det tyske mindretal, og
det geelder i pvrigt ogsa andre af Slesvigsk Partis kandidater til de senderjyske byrad. Det afspejler sig i
valgmaterialet fra Slesvigsk Parti, udformet som et lille haefte med titlen Slesvigske Egnsretter. Heri lanceres
sloganet “Ia’ parti for Spnderjylland”, og Slesvigsk Parti har oprettet hjemmesiden www.stemsgnderjysk.dk. 1
valgmaterialet bruges den senderjyske dialekt, og alle kandidater forteller om deres livretter og gengiver
opskrifterne pd dem. Da béde sprog og mad i hoj grad er identitetsdannende, var det derfor ikke overra-
skende, at der matte laves nye, storre oplag af valgmaterialet, for det blev afhentet og flittigt brugt af den
danske flertalsbefolkning.

Vi har aftalt at medes med Stephan Kleinschmidt for at here ham fortaelle om Birnen, Bohnen und Speck
(Peerer, benner og roget fleesk), som han praesenterede som sin livret ved kommunalvalget i 2009. Og
ikke mindst gleeder vi os til at smage denne ret, som er en af flere variationer over temaet roget flaesk og
peerer. Det er en ret, der er kommet ind i det slesvigsk-sgnderjyske keokken fra Holsten, og den gér ogsa
under navnet Hamburgerret. Stephans opskrift har han fra sin mor, der stammer fra en teglveerksejerfami-

lie i Egernsund, sa det er en rigtig “graenseoverskridende” ret.
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Ved det naeste kommunalvalg genbrugte Slesvigsk Parti ideen med at lave et lille haefte med egnsretter,
titlen var dog andret til Nye sonderjyske egnsretter, derfor métte kandidater, der genopstillede, vaelge sig
nye livretter. For Stephans vedkommende blev det Sommersnysk, en god alsisk ret, som ikke kan beskyl-
des for at vaere kommet sydfra. Tveertimod har denne ret vandret sydpa over Ejderen under betegnelsen
Schniisk. Da Stephan ikke blot repraesenterer Slesvigsk Parti i Senderborg Byrdd, men ogsa er kandidat for
Det Radikale Venstre til folketingsvalget, er det meget passende, at han har livretter fra de traditionsrige,
regionale kokkener pd hver side af greensen. Der er opskrift pd snysk pd s. xx, og derfor gengiver vi her

hans anden livret:
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Birnen, Bohnen und Speck
— peerer, bgnner og flaesk

4 personer

600 g kraftigt roget, stribet fleesk

600 g gronne bonner

600 g peerer, fx grdpeerer eller Grev Moltke
persille

salt og peber

Det rogede fleesk koges i letsaltet vand i 45
minutter, alt efter tykkelsen. Derp4 tilszttes de
hele skrzllede pzerer, hvor blomsten er fjernet.
De koger med, indtil de er mere. Det tager ca. 10
minutter. Bonnerne kan ogsa tilsaettes flaeskesup-
pen — det var skik og brug ferhen. I dag fore-
treekker mange at stege bennerne i rapsolie, kun
i kort tid, sd de fortsat har bid. Herved bevares
den friske smag af grontsag som kontrast til den
rogede smag i fleesk og paerer.

Ved servering drysses hakket persille over retten.
Den blev fgrhen ledsaget af pillekartofler, men
hvis det er store pzerer og rigeligt med benner, vil

de fleste finde kartoflerne overflodige.
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Sundhalle med autentisk
krostemning

I Sundgade i Senderborg ligger kroen Sundhalle, der blev opfert i 1870 og har bevaret sit tyske navn. Her
er en god krostemning som i gamle dage. Sundhalle ligger pa den “kristne” side af Alssund, der adskiller
pen Als og halveen Sundeved. Denne betegnelse pa Sundevedsiden undrer mange, og forklaringen skal
soges i de bropenge, der tidligere skulle betales for at g eller kore pa pontonbroen over Alssund. Kun
om spndagen kunne man f4 lov at passere gratis over broen, og det benyttede mange fra Sundevedsiden
sig af til bespg i Sonderborg — ogsa selv om de ikke skulle til gudstjeneste i Sankt Marie kirke. Den livlige
sondagstrafik gav navnet til den “kristne” side.

Sundhalle var frem til 1920’erne isar benyttet af de mange fiskere, hvis bdde havde fast forankrings-
plads p& Sundevedsiden. Kroen var et fast samlingssted for sildevodfiskere, som madtes her for at dele
den samlede fortjeneste i lige store parter. I dag drives Sundhalle af Else Iversen, der overtog kroen i 2007
og har viderefort traditionerne og skabt nye. Kroen er fortsat samlingssted for forskellige grupper, mest
lidt eldre meend, der har faste stamborde, hvor de modes en gang om maneden eller hver anden uge og
ordner bade de lokale forhold og verdenssituationen. For nylig har teglvaerksejer Christian A. Petersen
kebt stedet. Han vil sikre sig, at Sundhalle kan fortsztte i de traditionelle rammer og ikke ender som
pizzasted eller noget i den stil.

“Og s& kommer jeg der jo selv netop pa grund af stedets atmosfeere.”

Den aften, hvor vi spiser i Sundhalle, snakker vi med et muntert selskab af 20 jevnaldrende mend,
der alle er ifort en bld sweatshirt med patrykket “Sypigetipsklubben Laurel and Hardy”. De er gamle skole-
kammerater, som mades i Sundhalle to gange om 4ret, forste lordag i februar til Eisbein mit Sauerkraut
og forste lordag i august til “sat al”, det vil sige sd mange, som man kan fortaere. De forteller, at det er
41 4r siden, at denne tradition blev indledt. Maden er en veesentlig del af samveret, og det skal vere de
to neevnte serveringer. Da vi forsigtigt antyder, at det méaske kunne blive svert at fa stegt 4l i fremtiden,
da 4len er en truet fiskeart, bliver vi mgdt med et overbzrende smil.

“Naturligvis kan vi f4 “sat a1” som altid til augustmedet, for der er jo ogsé fiskere i vores klub.”

Ved moderne udfyldes tipskuponer, og det er rigtige sypigetips, idet tallene pé tipskuponen 1, 2 og 0
fastlaegges ved at sl terning. Det hele er en munter leg garneret af en solid ret, som alle glaeder sig til pa
forhdnd lige s& meget som samvzret med barndomsvennerne.

I Sundhalle serveres der kun varm mad om aftenen, hvis maden er bestilt pa forhand. Til gengeeld er

der med jeevne mellemrum serlige aftener med forskellige signaturretter, der tager udgangspunkt i arsti-
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derne og lokale fodevarer. Det er retter som klipfisk, stegt 4l, pariserbef og den klassiske tyske ret Eisbein
mit Sauerkraut und Erbsen, der bestar af svineskank med surkal og aertepuré.

Else Iversen forteller, at hun slet ikke behgver at annoncere, da der altid kommer mange reservationer
til aftenerne med de sarlige retter. Budskabet herom gér fra mund til mund, og tilfredse gaester er den
bedste form for annoncering. Julefrokosterne fylder hele november og december. De starter den forste
fredag i november og afholdes to-tre gange om ugen, indtil julen stér for deren. Til gengeeld er kokkenet
lukket 1 juli — s& serveres kun drikkevarer, og Else kan holde helt fri.

Vi valgte at besoge Sundhalle den forste lordag i februar, hvor der var Eisbein med det hele p& program-
met. Kroen er fyldt med sultne gester, i alt 38, og der bliver desuden leveret 42 portioner af den gode
ret til Deutscher Ruderverein Germania Sonderburg, der har klubhus ved Verdens Ende p4 Alssiden af
Alssund. Heldigvis skal der i dag ikke betales bropenge, nidr man krydser sundet.

Det er med hoje forventninger, at vi seetter os ved bordet og ser, hvorledes det bliver helt fyldt med
skéle og fade. P4 et stort fad ligger der store svineskanke, en til hver person. Der bliver sat skéle frem
med surkil, ertepuré, kartofler, baconterninger, stegte logringe og redbeder, der nzesten fylder bordet til
bristepunktet. Der er lige akkurat plads til tallerkener, ol- og snapseglas samt sennep, en uundveerlig led-
sager til bdde svineskanken og surkélen. Vi spiser med rigtig god appetit. Surkélen er ikke for sur, da den
er tilsat &eblemost, s& smagen er fint afbalanceret sursod. Svineskankene er lige tilpas more i kodet, og det
er let at skille kodet fra knoglerne. ZLrtepureen overdrysser vi med baconterninger og de stegte lagringe.
Det giver en fin smag.

Else Iversen har valgt at bruge spreengte svineskanke, der har ligget i en lage med salt og nitrit i et dogn i
koleskab. Lagen giver en god smag og en lyserad farve pa kedet. Hvis man selv vil lave retten, kan det dog
ikke anbefales at bruge nitrit, da Danmark siden 1995 har haft seerregler med lavere greensevardier end i det
gvrige EU for brug af nitrit. Anvendelsen af nitrit bor overlades til slagtere, det gor man ogsé p4 Sundhalle.

Surkal er fermenteret hvidkal, det vil sige geeret kal. Man kan lave den fra bunden af med maelkesyre-
kultur, som man keber i en helsekostbutik. Men husk, at geeringen varer et par maneder og kraever en
hygiejne som pa en operationsstue. En god genvej er at anvende surkél pd dase eller glas, der kan kebes i
de fleste store supermarkeder.

Svineskank med surkal spises ikke blot i Senderjylland og Slesvig-Holsten, men i hele Tyskland. Retten
er ogsa en meget yndet regional spise i Alsace under navnet choucroute. Den serveres med flere slags kod,
ud over svineskank ogs4 saltet fleesk og forskellige polser. Den fermenterede kal er presset fri for veede og
koges med Alsace riesling. Denne ret kan faktisk bestilles hos cateringfirmaet Det Franske Hus i Skodsbgl.
De madmassige muligheder er forbloffende store pa Als og Sundeved, og det afspejler, at det er et green-
seland praeget af kulturmeoder.

Else Iversens gode opskrift pa svineskank med surkél og arter til 80 personer er neppe brugbar i en
almindelig husholdning, og pa Sundhalle er retten ikke p&d menukortet til daglig, men serveres kun pé de
serlige aftener med denne ret til alle gaester. Derfor bringer vi her en opskrift til 4 personer, som bogens

forfatter anvender i sin egen husholdning:
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Surkal med svineskank
0q tykke eerter

4 personer Svineskanken koges i rigeligt vand i ca. 12 time
med krydderier. Herefter tilsaettes surkal, lidt af
800-1000 g surkdl pa ddse vandet fra dasen hzldes fra, men gemmes. Ko-
4 svineskanker, dvs. 1 skank pr. person gevandet skal kun lige deekke kil og svineskank.
500 g gule certer Retten koger videre %-1 time mere, indtil kedet
2 lpg er helt mort. ZErterne koges ca. 2 time i noget
100 g raget bacon af kogevandet fra svineskanken. Nar arterne er
salt, peberkorn, enebeer og laurbeerblade mere, moses eller pureres de. Pureen skal have

en tyk, men dog lind konsistens og justeres med
lidt af kogevandet og evt. lidt af vandet fra dasen.
Svineskanken serveres sammen med surkalen i et
fad, ledsaget af sertepuréen, drysset med lyse-
brune lpgringe, der er blevet stegt sammen med
baconterninger. Hertil spises rugbred og sennep,

og der drikkes gerne bade ol og snaps hertil.
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Grasten Slot

Byen Grasten har navn efter det smukke, hvide slot, der ligger i byens udkant ved se og skov. Det zldste
Grésten var en adelig herregard, der tilhorte slegten Ahlefeldt. Den blev i 1603 flyttet til sin nuveaerende
placering og blev i slutningen af 1600-tallet udbygget til et monumentalt anlaeg som et treflojet barokslot.
Avlsbygningerne blev flyttet og erstattet af en stor slotshave med statuer, orangerier og kokkenhave. Det
omfattende byggeri blev pdbegyndt af storkansler Frederik Ahlefeldt omkring 1680 og fuldfert af hans
son, storkansler Frederik Ahlefeldt den Yngre, omkring 1700.

1725 blev Grasten Slot kebt af hertug Christian August 1. af Augustenborg, der benyttede det som jagt-
og lystslot. I 1757 braendte hovedflgjen ud mod slotssgen helt ned, mens sydflgjen og nordflgjen med
den fornemme slotskirke blev skinet. De to sideflgje blev i stedet forbundet med en lang forbindelses-
gang. Christian August lod i 1760-erne slotshaven @ndre fra fransk barokhave til engelsk naturpark.

Slottet overgik til den danske stat efter Trefrskrigen, men den augustenborgske hertugsleegt generhvervede
det i 1865 og benyttede det iszer som sommerresidens. Efter Genforeningen kebte den danske stat slottet
med tilherende ejendomme og indrettede kontorer for toldvaesen m.v. I 1935 stillede Rigsdagen Grasten Slot
til rddighed for kronprins Frederik og kronprinsesse Ingrid samt iveerksatte en omfattende restaurering.

Dronning Ingrid besad en stor interesse for blomster og var meget engageret i planleegningen af blom-
sterhaven ved Grésten Slot. Efter hendes dod i 2000 er Grésten Slot til radighed for regentparret. Seedvan-
ligvis er slotsparken og slotskirken tilgzengelige for alle, men nar kongefamilien har residens pa Grésten
Slot, er omradet lukket for offentligheden. De seneste ar har kronprinsparret og deres bern pédbegyndt
deres ophold i slutningen af juni, fulgt af Dronning Margrethe II og Prins Henrik.

Dronning Ingrid ned i serlig grad opholdet pd Grésten Slot og var meget engageret i forholdene ikke
blot pa Als og Sundeved, men i hele Senderjylland. Hun ned at have hele familien pa sommerbesog, og 6.
juni 1998 holdt hun bryllup pd Grésten Slot for et af sine bornebern, Prinsesse Benediktes datter Prinses-
se Alexandra zu Sayn-Wittgenstein-Berleburg, der blev gift i Grasten Slotskirke med Grev Jefferson-Frie-
drich von Pfeil und Klein-Ellguth.

Det var Jens Peter Kolbeck, der som tidligere kongelig hofkok stod for bryllupsmiddagen sammen med
sine kokkevenner, og han komponerede en helt szrlig suppe til denne middag, Saveurs d la Citronelle som
Bisque, anno 1758. Det var en intensiv, consommé-suppe med toppet skaldyrspuré. Ved provesmagningen
blev Prinsesse Benedikte og brudeparret s& begejstrede for suppen, at det blev besluttet, at de neesten 400
gaester skulle have opskriften og seks bouillonkopper med hjem til erindring om brylluppet i Grésten.

Opskriften lyder kompliceret og kraever stor koncentration at tilberede suppen, men Jens Peter Kolbeck
siger opmuntrende: “Hvis denne bisque lykkes for dig, har du sgjlehallen for en bygning.” Han vil hermed
fremhaeve suppens betydning for et maltid:

“T enhver storre middag, hvor man serverer suppe, ber den vare intensiv, god og lovende for de folgen-

de retter. Den bor vaere som en god bog, man ikke kan leegge fra sig, nar man forst er begyndt.”
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Saveurs a la Citronelle
som Bisque, anno 1758

Ca. 50 personer, der faren 1 dli en bouillonkop, men kan let

minimeres

7 kg honseskrog inkl. vinger og fodder
3 kalvehaler

5-6 guleradder

5-6 persillerpdder

4 porrer

s selleri

Y4 kg hvide champignoner
3 store lgg med skal

100 g persille og timian

2 laurbeerblade

salt og hvide peberkorn

Istandger de forskellige ting og sat suppen i
gang pé sedvanlig vis i 14 liter vand. Den koges
i 7 timer ved svag varme og stadig skumning, og
derfor er der efter endt kogning kun ca. 10 liter.
Suppen sigtes fint og afkeles natten over, derefter

fjernes fedtet fuldstandigt.

Til klaring af suppen:

3 kg hakket magert oksekod
3 guleradder

3 porrer

s selleri

4 friske aeggehvider

252

I en gryde blandes kod, grontsager og eegge-
hvider. Tilszet derefter lidt efter lidt den kolde,
fedtfrie suppe, der under stadig omrering bringes
langsomt i kog. Suppen smésnurrer 15 minutter
og skal treekke under l4g i 1 time. Derpd heeldes
den gennem et fint kleede, indkoges til passende
smag og konsistens, dvs. som en god bouillon,

ca. 5 liter, ellers méd den yderligere indkoges.

Citronelle-udtrak:

25 citrongrees snittes fint og kommes i den
klare, kogende 5 I bouillon og traekker i ca. ¥2
time. Derp4 sies bouillonen gennem et kleede og
heldes i bouillonkopper, ca. 1 dl i hver kop. Der
laegges syltet hanekam* og r4 jomfruhummerha-

ler som garni i hver kop.

Mousse af jomfruhummer:

500 g rd jomfruhummerhaler hakket to gange
4 hele log

14 | piskeflode

salt, peber og muskatned

2 dl letpisket flodeskum

Jomfruhummerhaler, log, piskeflode og krydderi-
er rgres sammen pé maskine, hviler et par timer
og blandes med den letpiskede flodeskum.
Fordel moussen pd suppen med stor akkuratesse
med to dessertskefulde i hver bouillonkop. Sup-
pen skal veere helt deekket og hermetisk lukket.
Derpd saettes den koldt indtil brug.

For serveringen szttes bouillonkopperne i
midten af en gasovn pé 6 i ca. 12 minutter eller
i en convotherm-ovn med 180 °C ligeledes i

12 minutter. Nér der dannes en gylden skorpe,

serveres suppen straks.

*Hanekammene har Jens Peter Koldbeck féet fra
Frankrig, men de kan ogsé kebes hos keben-
havnske Kalu. Her er de renset ved at klippe

spidserne af, udvandet i let eddikevand, derefter

blancheret og gnubbet i et stykke klaede med
groft kpkkensalt for at fjerne huden. Endelig
tilberedt i en god bouillon med rodfrugter, til de
er more, og opbevaret heri indtil brug.
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Spis dit landskab — vinter

Her er en oversigt over nogle af de planter og frugter, du kan finde i naturen og bruge i madlavningen om

vinteren.

Mispel
Mezlkebotteblade

Slaen

Slaensnaps
Hzeld ' flaske Brendum snaps i et stort glas, som er halvt fyldt op med sldenbzer, der har fiet
frost — eller som har vaeret i dybfryser i et par degn. Frosten satter gang i dannelsen af sukker-
stoffer i baerrene. Szt lag pd og lad blandingen traekke i 2 uger.

Filtrér veesken gennem et kaffefilter og lad snapsen hvile i endnu 2 uger. Snapsen, der har
féet en flot redlig farve, kan nu drikkes, men den vinder i velsmag ved fortsat lagring i 1 mé-

neds tid.
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-pdevarestrateq
na Als & Sundeved

Senderborg Kommune har vedtaget en fodevarestrategi frem til 2029 med fokus péa lokal fedevareproduk-
tion, god méltidskultur og fremme af folkesundheden. Fodevarestrategien skal vaere med til at saette et
positivt aftryk pa borgernes livskvalitet og bidrage béde til vaekst og til Senderborg Kommunes mél om at
vaere CO2 neutral i 2029. At forene vaekst og baeredygtighed er en stor ambition og lyder lidt som gnske-
teenkning. Derfor har vi opsegt borgmester Erik Lauritzen for at f4 ham til at forteelle om baggrunden for

initiativet. Kun ganske f& kommuner i hele landet, bl.a. Bornholm, har noget tilsvarende.

Erik Lauritzen, der tidligere har veeret leerer pd Grasten Landbrugsskole, ser ingen modsztninger i strategiens mél:

“Vi vil bevare arbejdspladser i Senderborg og sikre fortsat vaekst — ogsé pa landet. Vi vil leve sundt. Vi
vil give vores gaester og turister unikke oplevelser. Og vi vil vaere en baeredygtig kommune med et miljo
og en natur, som ogsé kommende generationer kan f& gleede af. Vi forener disse hensigter ved at efterle-
ve en strategi for fodevarer, hvor der er et fokus pa baeredygtighed. Vi bor i et omrade, som fra naturens
hénd leverer rent hav og fed jord til produktion af rivarer. Gristen-abler, lokale polser og kornprodukter,
soleeg, sonderjysk kaffebord og kal er mad, som i forvejen har sat landsdelen pa det velsmagende kulinari-
ske kort. Og tidsanden er med os — i form af fokus p4 kvalitet, lokal mad, sund mad og mindre madspild.

Vi har en god lokal produktion af fodevarer af hgj kvalitet. Det betyder arbejdspladser, udvikling og et
levende samfund i vaekst. Det er vi stolte af, og det spiller godt sammen med vores vision om, at “det gode
liv” er for alle borgere. Vi gnsker at inspirere borgerne, sa det bliver naturligt at bo og leve klimarigtigt i
hverdagen, og vores mél er at fa et optimalt samarbejde med borgere, erhvervsliv og landsbyernes ildsjale
om initiativer, der understotter fodevarestrategien.”

Det var speendende at hore om de politiske malsaetninger bag fodevarestrategien, og i arbejdet med
denne bog har vi veeret pa lokale arbejdspladser, der producerer og forarbejder lokale fodevarer. Vi har ogsa
medt gode maltidskulturer i de talrige nye landsbylaug, hvor der var respekt for ravarerne og de feellesska-
ber, der kan opstd omkring et maltid. Sidst men ikke mindst har vi oplevet, at restauranter og spisesteder er
begyndt at leegge storre vaegt pd brug af lokale og regionale fodevarer, og det rummer en reekke sundheds-
maessige fordele. Fodevarestrategiens fokus pa lokale ravarer vil pd langt sigt skabe grundlag for flere lokale
arbejdspladser, der fremstiller og forarbejder fodevarer og derved styrker bosatningen i landdistrikterne.

Als & Sundeved — Mad, mennesker & mdltider handler saledes ikke kun om gastronomi, men ogsé om
beeredygtighed, medborgerskab og sundhed, og forst og sidst forteeller den om engagement fra mange

ildsjeele og frivillige pa tveers af generationer, geografi og kulturer.
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Opskriftsreqgister

Alsioncafeens appelsinmarmelade — side 31

Antons mayonnaise — side 173

Arresju (Irish Stew pd senderjysk) — side 25

Bagte figner til is — side 111

Birnen, Bohnen und Speck — pzerer, benner og fleesk — side 241
Bla karpe med peberrodssauce — side 213

Bof Stroganoft til jagtfrokost — side 153
Breendenzldesuppe — side 129

Carpaccio — side 142

Cassoulet Auguste Colombié — side 137

Fyldt svinekam med artiskokker — side 231
Gammeldags hvidkal — side 97

Goderad smédkager — side 49

Grenlangkal med kélpelser — side 157

Gullaschsuppe — side 217

Helligtrekongerstorsk — side 54

Hestehavegards eblekage — side 165

Hindbzrdessert med tre variationer af hindbzer — side 20
Hjemmelavet &blesirup — side 169

Hjemmelavet solbaerrom — side 108

Hostboller — side 147

Inges ngddebrodtarte — side 76

Jyttes skaldyrssalat — side 115

Kaffepunch — side 35

Kage til kaffe — direkte efter Madam Mangor — side 105
Klassisk snysk med reget skinke — side 122

Kong Frederiks livret — side 207

Krabbesalat med rejechips — side 81

Kraegemarmelade — side 191

Kusa mahshi (fyldte squash) — side 237
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Kyllingterrine med sprodt skind, syltede redleg og senneps-aioli — side 84
Lammeporchetta med ramslegpesto — side 227

Landbred med hvedekneek — side 146

Landbred med urter — side 45

Lutendranck til Christian 2. — side 127

Maltjord — side 119

Marthas senderjyske rugbrodslagkage — side 77

Mokkamousse med brombeer, breendt kokosbund, hvid chokolade og syltede frugter — side 184
Neddelinser med honning — side 51

Oles torskefrikadeller — side 63

Pighvar, redtunge og kammusling pa avocado med vandmelon og Baerii-caviar — side 182
Ragout af lammetykkam — side 226

Ramarineret torsk med lime, stenbiderrogn og variationer af tang — side 19
Ramslpg-mayonnaise — side 69

Ringriderpolser fra Vibpge — side 219

Saltimbocca alla Romana — side 143

Saveurs 2 la Citronelle som Bisque, anno 1758 — side 252

Sldensnaps — side 255

Solaeg — side 53

Spejdersnysk med polser — side 123

Spraengt gasebryst med confit af gaselar og peberrodssauce samt ablekompot — side 199
Stegte karper med fiskesauce — side 213

Surkil med svineskank og tykke arter — side 246

Sursteg — neesten som Madam Mangor lavede den — side 105

Tabuleh — side 236

Udos laksemadder med to lag stenbiderrogn og citronperler — side 37

Valneddeost — side 173

Villys powerpot — side 189

/Aggekage — side 89

A ggekage med gasebacon og @blesennep — side 198
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Om forfatter og fotograf

Inge Adriansen har vaeret museumsinspektor pd Museum Senderjylland — Senderborg Slot gennem 4rtier. Torben Ulrik Nissen har en lang karriere som fotograf bag sig. Han har rejst jorden rundt og set verden
Hun er en meget benyttet foredragsholder og adjungeret professor i kulturhistorie pd Institut for Granse- gennem sit kamera. Det er blevet til rejser gennem alle kontinenter og til mere end 100 lande. Han har
regionsforskning. I kraft af sit museumsarbejde har hun et szerdeles grundigt kendskab til Als og Sunde- bl.a. arbejdet sammen med danske og udenlandske ulandsorganisationer, men arbejder nu primeert free-
ved og har blandt meget andet varet medforfatter til bogerne Sgnderborg i 750 dr (2005), I centrum ved lance i sit firma, Global Views — www.globalviews.dk.

Graensen — portreet af Sonderborg Kommune (2006), Fem fyrsteslotte (2011) samt leksikonet Senderjylland Han har varet fotograf p4 bogen Samsp — Mad & mennesker, der er udgivet pA Muusmann’forlag (2015).

A-A (2011). Ud over politisk historie, kultur- og lokalhistorie har hun beskaftiget sig med madhistorie og
udgav i 1973 den allerforste, sgnderjyske kogebog. 1 2012 skrev hun Smag pd Senderjylland — madkultur

uden greenser.
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Tak til ...

De mange mennesker, der velvilligt har stillet deres indsigt til rddighed for os, delt deres begejstring over
gode fodevarer med os og har tilberedt gode maltider og kager til os.

Vi har medt stolthed og gleede hos fedevareproducenterne, der fortalte om deres produktion, og tilsva-
rende gleede pa de spisesteder, hvor man bruger de lokale og regionale produkter.

Det har vaeret en stor oplevelse at f4 lov at deltage i samhgrighedsskabende maltider som laugsmidda-
gen p& Dybbgl Banke, spejdersnysken pa Ker, de ugentlige feellesmiddage i vinterhalvaret i Lysabild og
ringriderfrokosten i Senderborg (selv om kun den ene af os matte deltage).

Als og Sundeved rummer et vaeld af historier om mad, mennesker og spisesteder, og denne bog rum-
mer et udvalg af dem. Vi haber, at den vil give appetit pd at se og smage pa gen og halveen i det sydligste
Danmark, hvor den serlige historie, den smukke natur og naerheden til Tyskland szetter sit helt eget praeg

bade p& maden, menneskene og maltiderne
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Nar man bevager sig rundt pd Als og Sundeved, I"*ll
marker man tydeligt, hvordan mad og méltider her .l"'-.
har en helt serlig betydning. Det er eksempelvis svaert
at forestille sig ringridning uden ringriderpelser, som

er opfundet i Senderborg. Og nar familier samles til et
fzelles maltid om sommeren, er det ofte den lokale ret
snysk, der star pa bordet.

Denne bog er ude i alle hjorner af Als og Sundeved

og giver et righoldigt indtryk af de mange mennesker,
der er optaget af at dyrke og forarbejde ravarer og lave
mad. Hver af de interviewede har en sarlig historie om
forholdet til mad og méltider. Fortellingerne er sat i et
historisk perspektiv, sa laeseren fér en indsigt i den ene-
stdende historie, som Als og Sundeved rummer. Bogen
viser, hvordan maltider kan skabe og styrke fellesskaber
— béde i familien og lokalsamfundet.

I bogen folger vi drets gang i naturen og far eksempler
pé drstidernes fodevarer og den indflydelse, de har pa
maden. For hver arstid er der et opslag om naturens
egne ravarer under overskriften Spis dit landskab.

Du far ogsé opskrifterne pa retterne. Der er noget for

enhver smag, og nogle retter er nemme, mens andre er
mere udfordrende.
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