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Renlighed og snak
Molskroens kakken-
. | chef, Tommy Friis,
" | holder af orden og
| renlighed i sit kekken
-men ogsa afen god

MAD|VIN |@L KOKKENGREJ snak.Side8

Nyt liv i gamle
Forskere pa Fyn arbejder pa
at gpre beerrene fra mormors
frugthave - ribs, stikkelsbeer
og solbaer - til en vare, der kan
seelges frisk i supermarkedet.
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- ” osteri Polen.
H sadan stir der ofte pd bakkerne
; — med ber i dit lokalesupermarked,
ogsd selv om den danske berszson er i
B : fuld gang. Nogle gange skal man nEr
. mestvare heldig for at finde danske baer i

supermarkedet mellem udbudder af

frugt fra @stenropa, Syd-
afrika, Holland, Argenti-

@
i . \ na og andre, varmere
himmelstrog.
. TARS Grunden er simpel
3 4 DAHLAGER Danske landmand har
- ——— pé grund af danske lon-

omkostninger svart ved at konkurrere
med udenlandske aviere pi hindplukke,

o de baer og har derfor specialiseret sig i
i dyrkningen af industribar af lav vardi,
dermaskinpluldes til saft og syltetoj, Det
er baer, derszlges pi etenropaisk ravare:
¥ marked, hvor priserne nogle gange ligge!

ogroder pd enkrone kiloet.
: Men mdske kan et nyt forskningspro

e Vi skal kunne kebe friske, handplukkede stikkelsbeer; solbar og ribs jekt 3 vendt botcen for den danske hind
# 7 ¥ 2T plukkede frugt. Hvis det stdr til Hanne
fra Danmark i supermarkedet, hvis det star til danske forskere. ‘ Lindhard Pedersen, forsker 3 institut for
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Fadevarer i Arslev pa Fyn, skal jandman-
dene til at dyrke klassiske ‘mormor-ber
som solbar, stkkelsbzr og ribs, Det er
sunde, nordiske ber, som der ikke er tra-
dition for at dyrke som friske spisebar,
der smlges i bakker ligesom jordbar. Det
er et marked, danskelandmand kan have
for slg selv. Og sa er det bar, som mange
foll faktisk ikke kender i deres friske

form. ;

wDet er faktisk nyt og spzndende for
forbrugernes, siger Hanne Lindhard Pe-
dersen, da vi beveger os rundt marker-
ne ved instituttet, der trods placeringen
midt pa Fyn, i Danmarks grontsagssmar-
hul, harertil under Aarhus Universiter.

»Detvar bier, der engang var meget po-
pulzre i Danmark. Nogle husker dem
som Ingredlenser i den rodgred med flo-
de,man fiki sommerferien ude p landet.
Men det virker, som om de er gaet i glem-
nebogen. Der er rigtig mange unge, der
ke ved, hvad stikkelsbar er. Jeg har en
kollega pi Kebenhavns Universitet, der
tog stikkelsbzr med ud pa Kebenhavns
gader og spurgte folk, hvad det var. Det

vardermange, derikke anedes, siger hun.
aDet er forstaelige nok, for man kan jo
knap nok kobe dem i dag. Du kan fa de
gronne sure stikkelsbar pd torvet om-
kring sankthans, derer bedst til kager 0f
grod ogmisk:tilsalat.siviarbnjderp.’nat
laveha:rafenkvallmr,snmmnnknnsplse
direkte fra bakken ligesom jordba@r of
kirseh®ry, siger hun. i

Kamp mod vejr og utaj
Projektet hedder "Luksusbzr og gir ud
pa at finde dyrkningsmetoder, opbin-
dingssystemer 0 godningsniveauer 0
meget andet, der kan gore det rentabelt
for cn landmand at lave konkurrencedyg-
tige friske bar til supermarkederne of
gronthandlerne. For berprodulkton ef
en sveer sag i det danske vejr. D3 vi kerer
randt mellem markerne, stapper vi kort
ved instituttets to marker med sadkirse-
bartrzer, Lalt halvanden hekar, Barrene
parmeme hardet rigtig skide. Deflesteer
ridnede eller runkne som rosiner, om-
svarmetaf gridige hvepse.

sHele hosten erregnet | stykker. De har

SAFTBOMBER.
Lektor og forsker
Hanne Lindhard
Pedersen under-
spger ribs | labora-
toriet. Ribsens
sendes ogsa til
Skotland for at
blive analyseret
for indholdat af
sundhedsfrem-
mende stoffer,

Til venstre ses
stikkelsbanr, et
beer, som mange
danskera har
glemt eksisterer.
Foto: Magnus Holm

optaget si meget regnvand, at de er rev-
net, o 54 gar der ridsvamp i dem. I gir
lugtede hele omridet af ridne baers, siger
hun.1dager lugten blest og regnetvek.

Ribsene har klaret sig bedre end sol-
berrene, men ogsd de har vaeret rame af
vejrliget. Nogle frostdage | begyndelsen
af maj skadede blomsterne pa planterne,
og nu er mange af klaseme kun halvt
de¥kede af bzr og ser lidt afpillede ud.
Duteretprobiem,nérmanvilkweluksus-
bar1klaser.

Regn, tarke, storm O skadedyr er den
stare udfordring for barproduktionen,
o derfor tester instiruttet mere skan-
samme, intensive meteder til at produce-
re br, Blandt andet at dyrke dem i s
laldte 'tunneler’ - store, buede teltrage i
hvid plastdug, der holder regnen ude og
hayer temperaturen. 1 nogle forsng plan:
tes planterne i jorden, 1 andre i potter. Der
testes forskellige godningsniveauer forat
finde-dat optimale niveau. for lidt ged-
ning, og planterne vokser ikke hurtigtel-
ler kraftigr nol, men for meget gadning
kan ogsa give problemer. Der testes, hvor-

dan planterne skal bindes op - espalleres
~ hvordan de skal beskares, vandes og be-
skyttes mod skadedyt med pracis sprejt-
ning og udsztning af nyttedyr som Leks.

snyliehvepse 0g rovmider.

1kke mindst forspger Hanne Lindhard
pedersen o hendes kollegerat finde sor-
ter, der kan tiltrekke danske ganer. 5agen

er.atf.eks. almindelige solbertilindustri-

saft og marmelader haren problematisk-
smagsprofil. De crmeget kraftige og sure,
for ellers ville solbmrmarmeladen fa en
flad smag. Men til konsum duer det slet

ikke.

»54 vi prover at finde bedre sorter. Feks.
denne norske sort, der hedder Natve Vi-
fdng. Den er mildere og virker spdere, Vo-
tes analysetal viser, at det ikke er, fordi
den har mere sukker, men fordl den har
lavere syreindholds, siger hun. Barret
smager gansknﬂgﬁgtsudtugfriskt—men
syrligheden er der stadigvak. Det er sta-

digetsolbar,

Ten anden rzke stir en nyskabelse pi 3

det danske marked - hvide hol-
Jandske ribs, Smukke halvgennem-

>
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_sigtige glasperler med orange fro i deres TELTHYGGE.
indre, som store fiskezg fra dybhavet. Plastikoverdaek-
wjeir forestiller mig bakker med bide  ningen kaldes en
hvide og rede ribs, og bakker med bide tunnelog sikrer
*gronne og sorte solbary, siger hun. de sirligt opbundne
Og stikkelsbarrene? De fis opsdigron:  planter mod at
ne, guleog rede versioner. Meninstituttet  blive smadret af
hartkke heltidentificeretde perfektestik-  regn.

kelsbzrplanter til luksusbar. Institutret
har fundet sorter, som synes at vare im-
mune over for barrets store nemesis,
svampen meldug; De nye sorter er heller
ikke dekket af de sma stive hiis, som man-
ge forbinder med stikkelsbar, o skinnet
er spredt og til at tygge, Smagen er skan,
sod og mere umiddelbart imadekom-
mends end smagen af ribsene og soibzr-
rene. :

Lavstatus til heajverdi ’
Hanne Lindhard’ Pedersen er godt klar
aver, at det kan blive en udfordring at fi
danskerne til at spise danske bar som
ribs og solbar, der trods alt er mere sure,
endmangeafoservanetil.

vjeg elsker at spise dem friske, o jeg sy-
nes ogsd, at de er rigrig velegnede til des-
serter, mysHen, smaoothles, | granne sala-
ter og som tilheher til ost. Men vil dan-
skerne generelt spise dem friske? Detskal
vise sig, men det kan nokikke szlges ime-

Foto: Magnus Halm

gastro

VERDENS VILDESTE
VINSMAGNING
WASSIM HALLAL TIL HVERDAG

MERE MELLEM HIMMEL DG
BORDPADRAGSHOLM

Nyt gastropd gadennu!

gastro.dk

- g@r dine bgrn...N

Det. er iltke altid 53 nemt at fa bem tl at spise fisk - og da
stet Ikke | madpalken. Vi har derfor, | samarbejde med
et barnopanel og kokken Frantz Lundby fra Smagsleg.
udarbejdet en rakhke spmndende - og sunde madpaltk
opskrifter baseret pé fiskekonserves -fige I bgrnenes smag!

Prav f.eks vores egte Tarskerogn
{den med lag til cpbevaring)

% Farvestaffer
+¢ Tilsmtningsstoffer
4 Konserveringsmidier

Vv~ Mineraler
v’ Vitaminer
v Flskeolie

e al |i§_' Smprhar

| | getstore mangder. Detvil viere etspecial-
produka, siger hun. 1 -

Derer dog ingen tvivl om, at interessen
er til stede. Fire kilometer fra Institut for

sen nemlig alflerede glet i gang med at

selge solbar, stikkelsbar og ribs tl dan-

ske frugtfirmaer, og han @rgrer sig nu
mest over, at han ikke plantede langt fle-
re.Forbzrrene erblevet revet viek.

Poul Erik Jergensen ag hans lille frugt-
avisbedrift 'Frugtgdrden’ er en vigtig del
af "uksusber-forsoget - den ‘praktiske

 gris’, der skal teste forskernes metoder til
: | godning og: opbinding. Og det kommer
jkke bag pd ham, atberrene kan sziges.

wjeg har en sen; der eruddannet kok, si
jeg vidste godt, at der i restaurantbran-
chen er en interesse for de sdkaldte gam-
 meldags baer frahaven, brugtpdenny,an-
derledes made. Men det er overraskende,
at vi uden problemer kunne szlge alt, vi

| kunne plukke af stikkelsbar og solbar.

Ribs er lidt svaerere, fordi der er flere om
buddeti Danmarks, siger han.

Interessen for stikkelsbar er srligt in-
teressant; fordi de ellers traditionelt har

veeret. et lavstatushaer - snoget. skrotag-

Havebrug er frugtavler Poul Erik [ergen- .

tigt, der kunne sti i en honsegdrdy, som
hansiger. Ly :
s3dan er det ke lengere. Han har fet
dobbelt sA meget - firs kroner kiloet - for
sine soibar og stikkelsbar, som han fAr
forsine hindplukkede brombar og hind-
beer. 53 nu rydder han arealet med brom-
ber- og hindbarplanter og planter sol-

ber og stikkelshar

&‘ istedet
153 mivise hvor
Det er over- stort potentialedet
_raskende. atvi herhary, sigerhan.
uden problemer  gyory otentiate
kunne selge Tilbage p Institut
alt, vikunne for Fedevarer er la-
plukke af boranterne ved at
stikkelsheer teste de ribs, sol-
; barogstikkelsbaer,
og solbzr. L der blev hestet i
Frl:[gtavler Poul  fomige uge. Kvali-
ErilcJergensen - teten af barrene

skal  undersages

" forindhold af sukker og syre, og der skal®

sendes prover til et laboratorium i Skot-
land for at male indholdet af antioxidan-
‘ter, farvestoffer og antre stoffer, som an-

STORE BROMB/ER. Forskarne pa
Institut for Fodevarer forsager ogsé at
finde gode sorter af brambzer, der
smager af vilde brombaer, men er
robuste, F.eks. sorten Chester, der har
frugter pa sterrelser med blommer,
Folo: Magnus Holm

ses for atvare sundhedsfremmende.

#V1 er komme rigtig lange I forseget,
hvad angir at lave den tigtige skadevol-
derbekempelse o optimere udbytrer Vi
har ogs4 styr p4, hvad der er de bedste sol-
bersorter og den bedste ribssort at satse
p3, og numangler vi bare at fi ordentligt
fat i stikkelsbzrrene o finde nogle med
det rette udseende og robustheds, siger
Hanne Lindhard Pedersen,

v]eg tror, potentialet er ret stort. Da jeg
startede forseget, var der mange, der Ty-
stede pd hovedet og sagde 'det kan du
godt glemme’. Men tendensen inden for
mad og gastronomi er at kigge pd de op-
rindelige danske og nordiske rivarer, pi
detlokale og det, man kan dyrkeikekken-
haven. Nu er stikkelshar blevet noget,
man taleromg,siger hun.
Lars.dahlager@poldk



