TEKST: LOUISE WINDFELDT, HORTONOM OG FAGJOURNALIST

Fortidens grontsager til

Pa Frilandsmuseet nord for Kebenhavn
dyrker de gamle grgntsagssorter, og det er
ikke kun for historiens skyld. Habet er, at et
bredere udvalg af grentsager vil give mere
smag, farve og mangfoldighed i de danske
kgkkener. Og nu far du mulighed for at se
og smage pa fortidens grgntsager og tilmed
dyrke dem selv.
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En gammel sort af sommerhvidkal, ‘Brunswiger Vangede®, har vist
sig at give et paent udbytte i en god kvalitet.
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Danskerne har dyrket grontsager siden tidernes morgen, og isr
kilen har spillet en vigtig rolle for vores sundhed gennem arene.
Engang reddede den os fra underernaering og vitaminmangel, nu
skal den sikre os mod livsstilssygdomme. Kélen og mange andre af
de gamle grontsagssorter vil betyde, at danskerne fir sterre mang-
foldighed og sterre smags- og farvevariation pa middagsbordet.

FORTIDENS FR@ VAKT TIL LIVE

Pa Aarhus Universitets Institut for Havebrugsproduktion i Arslev
har man igennem de sidste &r dyrket en rekke gamle sorter af sel-
leri, gulerod og kal for at se, om nogle af dem ville passe til moder-
ne ganer. Grentsagerne kommer fra Nordens genbank, NordGen,
hvor de har ligget frosset ned som fre, siden man holdt op med at
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fremtidens kokken

dyrke dem. I samarbejde med forskerne fra Aarhus Universitet
har Frilandsmuseet nu i to ar dyrket nogle af de gamle sorter, der
har vist sig lovende. Dermed kan de besegende se og smage den
variation, de gamle sorter kan byde ind med i have og kekken.
Med i samarbejdet er derfor flere fremvisningssteder — Dansk
Landbrugsmuseum pa Gl. Estrup og Den @kologiske Have i Od-
der — foruden en Lok, der skal hjzlpe med at udvikle opskrifter til
grontsagerne. I efteraret er der mulighed for se og smage nogle af
resultaterne pi fremvisningsstederne.

IKKE SA NORDISKE ENDDA
Selvom vi kalder grontsagerne nordiske, er det de feerreste, der
gror vildt i Norden. Helt tilbage 1 bondestenalderen for 6.000 ar
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siden har man indsamlet og dyrket vilde planter, for eksempel
syre- og skrazppearter, merke, kvan og vild gulerod, men af dem
er det kun kvanen, der er kendt som spiselig i dag. Frugtbuske
som stikkelsbar, ribs og solbzr har man ogsa samlet ber fra, lige-
som jordber og hasselnadder har stdet pa stenaldermenuen - alle
planter, der siden er blevet dyrket og forzedlet. Men helt alminde-
lige grontsager som &rter, kil og selleri er importeret. Vi har blot
dyrket dem i s4 mange dr, at vi opfatter dem som danske. /rter-
ne er fundet helt tilbage i de arkeologiske lag fra yngre jernalder
omkring ar 0, mens selleri formodentlig er indfert i de forste ar-
hundreder efter.

Vi ved, at vikingerne dyrkede kal, kvan og leg, og i denne peri-
ode kom der en masse nye planter til: for eksempel valned, able,
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Frilandsmuseets gard, der stammer fra Vemb
i det vestligste Jylland, viser tiden fra omkring
1850. Dengang var det almindeligt, at man
havde en kilgard omkranset af et torvedige
med stynede pile. | ly af det vokser gamle sorter
af grenkal og hvidkal foruden timian, malurt og
andre urter.
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SE 0G SMAG DE GAMLE SORTER
Fra september kan du se og smage gamle grantsagssorter flere steder i

Kvinde fra Vestjylland hakker grenkal i sit kek- TEn e

ken | 1930. Grenkal var hverdagsspise i mange

hjem, iszr om vinteren.

VORES NORDISKE GENBANK

Freene, der er brugt til dyrkningen i pro-
jektet, har veeret indsamlet og opbevaret
af Nordens genbank, NordGen. | Nord-
Gen samarbejder alle lande i Norden om
at bevare kulturplanter og deres vilde
slzgtninge for at sikre arvemateriale til
dyrkning og videre forzdling - 0gsa for
en eftertid, hvis krav til planter vi endnu
ilkke kender. | NordGen er fraene fros-
set ned, men det er vigtigt, at man 0gsa
dyrker dem og undersager deres mulig-
heder. P4 den made kan planterne blive
ved med at tilpasse sig et skiftende milja
og klima, og man kan bruge og videreud-
vikle deres forskellige egenskaber. Las
mere om NordGen pa www.nordgen.org.

Aarhus Universitets Institut for Havebrugsproduktion i Arslev pa Fyn.

Holder 8bent hus en dag i hastperioden. Datoen annonceres pa
www.kaalogrodfrugter.dk, hvor du ogsa kan leese mere om projektet.
Frilandsmuseet: Gamle Sorters Dag

Den 9. aktober kL. 11-15 kan du se og smage gamle sorter af grantsager, korn og
@bler, Kokken Per Mandrup fra Maltidskonsulenterne tilbereder smagspraver
af de gamle grentsagssarter, og du kan fa inspiration til madlavningen og fra af
gamle sorter fra NordGen med hjem. Lees mere pa www.natmus.dk.

Dansk Landbrugsmuseum pa GL. Estrup: Udvikling af opskrifter

| kekkenet pa GL. Estrup udvikler kokken nye opskrifter og afprever gamle fra
=ldre kogebager for 3bent teeppe, og du kan deltage i tilberedningen.

Tirsdag den 13. september kl. 9.30-13.30: Gamle sorter af knoldselleri

Tirsdag den 11. oktober kL. 9.30-13.30: Gamle sorter af rosenkal

. Tirsdag den 1. november kL 9.30-13.30: Gamle sorter af grankal

Lzes mere pa www.gl-estrup.dk.

Den @kologiske Have: Tilberedning af kal og rodfrugter

Sgndag den 16. oktober kan du se og smage de gamle grentsagssorter. Kokken
Per Mandrup viser, hvordan kél og rodfrugter tilberedes pa en leekker og mader-
ne made.

L=s mere pa www.ecogarden.dk.

cikorie, hyld og koriander. I middelalderen bragte munkene ogsa
over 100 nye haveurter til Danmark, blandt andet humle, redbe-
de og gulerod. Men den fine orange gulerod, vi dyrker i dag, kom
forst med hollenderne i 1500-tallet. Det samnme gelder hvidka-
len, der pa den tid var sa kostbar, at den kunne indgé i brudens
medgift.

DE MANGE LOKALE SORTER

Man dyrkede grontsager lokalt alle steder i Danmark, og man for-
merede dem ved at tage fro fra de bedste planter. Derfor udvik-
lede der sig efterhinden adskillige lokale sorter, som var tilpasset
det omrade, de groede i. Det kunne have stor betydning i omra-
der med szrlig meget nattefrost, torke eller andre srlige vejrfor-
hold. For 150 ar siden blev de forste frofirmaer etableret, og i be-
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gyndelsen solgte de mange sorter af hver slags grontsag, blandt
andet udviklet fra de adskillige lokale sorter. De har navne som
‘Halvhoj Kruset, Hunderup (grenkal), ‘Hej Amager, Tofte (gren-
kil) og ‘Bangholm Wilby Otofte’ (klroe).

FRA MANGE TIL FA SORTER

I dag er antallet af sorter, man kan kobe, meget lille. For mange
grontsager geelder, at man kun kan kebe en enkelt sort, og mang-
foldigheden af farver, smag og konsistens er derfor blevet min-
dre. Dyrkningen af de gamle grontsager pa Aarhus Universitet og
demonstrationerne pé Frilandsmuseet, pi Landbrugsmuseet og i
Den @kologiske Have giver mulighed for at se og smage den for-
skel, der er pa sorterne. Forhabentlig vil det fore til, at man finder
frem til nogle sorter, som kan opformeres og swttes i produktion



Venstre: Gammel sort af glaskal, der far en renassance nu.
Hejre: Gammel sort af grankal, ‘Hej Amager’, der er pa vej ud i de
danske haver igen.
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eller szlges som fre, sa flere far en chance for at dyrke og spise dem.
Da grentsagerne dengang blev dyrket uden bekempelsesmidler, er

der ogsd sandsynlighed for, at nogle af dem vil egne sig til ekologisk
dyrkning,

LOVENDE KAL 0G KALROE

De erfaringer, man har med kélroer, er indtil videre meget positi-

ve. Denne grantsag har naermest veeret glemt i drevis, men gennem
smagstest har mange fiet ojnene op for dens milde og behagelige
smag, bade ra og tilberedt. Den er spred i ra tilstand, og i modset-
ning til rodfrugter som pastinak, persillerod og jordskel smager kal-
roen neutralt og uden sadlige undertoner. Det gor den nem at bruge,
for eksempel som afveksling for kartofler, men den kan faktisk ogsa
blive til creme i en zbletzerte, Alle sorter har vaeret populere, hvad
angir smag, men iser sorten ‘Magres Pajberg’ har veeret god i dyrk-
ning, Den bliver ikke sa let angrebet af meldug, og sd holder den sig
godt gennem vinteren.

En anden lovende art er glaskélen - eller knudelcal, som den ogsa
kaldes. Der findes tre gamle danske sorter, der alle har faet gode be-
demmelser ~ to er gronne, og den tredje liver op i haven med sin lilla
farve. Hvidkalssorterne udmeerker sig ved at veere fladrunde og ad-
skiller sig pa den méde fra de nutidige sorter. Der har veeret afpre-
vet mange forskellige - bade tidlige og sommer-, efterdrs- og vinter-
hvidkal. Isr sommersorterne ‘Brunswiger Vangede' og ‘Brunswiger
Ladu’ har givet et peent udbytte, og lovaliteten har ogsd veeret god.

DE KLAREDE IKKE TESTEN

De gamle sorter af rosenlcal lader der til gengeeld ildke til at veere me-
get fremtid i. Deres udbytte har veeret lavt, og de er meget modtage-
lige over for sygdomme og skadedyr. En del af de gamle danske gu-
lerodssorter havde en meget lav fremspiring, men blandt de gamle
sorter er der dog nogle, som giver lige s hojt udbytte og Idarer sig
lige sa godt mod sygdomme og skadedyr som nutidige sorter. Nogle
af disse egenskaber vil kunne anvendes i fordlingen af nye gulerad-
der, Gulerodderne mangler endnu at blive smagstestet, ligesom der
vil komme flere resultater for smag og forbrugernes praferencer for
bade selleri, glaskal, hvidkil og grenkal. =

DE GAMLE GRONTSAGSSORTER
- SOM MAN ER BEGYNDT AT DYRKE IGEN:

Grenkal, Brassica oleracea var. sabellica:
'Halvhej Kruset Konserva’

‘Lav Kruset Indu’

‘Halvhej Kruset', Hunderup

‘Hej Amager’, Tofte

Kalroe, Brassica napus var. napobrassica:
‘Magres Pajberg’

‘Bangholm Wilby Btofte’

‘Dalo Trifolium®

‘Wilhelmsburger'

Hvidkal, Brassica oleraceavar. capitataf. alba:
‘Ditmarsker Frigga’ {tidlig]

‘Brunswiger Vangede'

‘Brunswiger Ladu’ [middeltidlig)

Rosenkal, Brassica oleraceavar. gemmifera:
‘Fest und Viel Fevi®

‘Polarstjernen’

‘Wilhelmsburger’

Knudekal syn. glaskal, Brassica oleracea var. gongylodes:
‘Wiener Hvid Todon’

‘Fekara’

‘Karlek’

Knoldselleri, Apium graveolens var. rapaceum:
‘Alabaster Bona’

‘Balder Drabant’

‘Seldra’

Havegulerod, Daucus carota ssp. sativus:
‘Amtou’

‘Feonia Banta’

‘Feonia Nobo'
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