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Kigger man pa et kort over den historiske frugtdyrkning i Danmark, sa |4 meget af den langs
kysterne og pa gerne i de indre farvande. Ogsa i dag er der mange eksempler pa, at
frugtdyrkningen er seerligt udbredt langs de indre kyster og pa @erne. Hernede hos os pa
Lolland-Falster er der ogsa mange gode eksempler pa netop det. Fejg nord for Lolland er
bergmt for sine &bler og peerer. Frederiksdal Kirsebaervin, som vi skal se en video med,
dyrker deres kirsebaer pa den vestlige spids af Lolland med udsigt over Langelandsbeaeltet.
Der er i dag hele taget frugtplantager mange steder langs kysterne pa Lolland og Falster.

Hvorfor mon det er sddan? Hvorfor samler produktionen sig her?

Den korte forklaring er, at det er her de bedste naturlige forudsaetninger her. For selvom vi
godt kan taenke, at Danmark er et lille land med ikke sa store klimameaessige forskelle, sa er
der faktisk en betydelig forskel for netop frugtfordyrkningen. For langs kysterne og pa gerne
er gennemsnitstemperaturen en lille smule hgjere, og maengden af naetter med frost |
foraret, hvor frugttraeerne blomstrer, er mindre her. Det er altafggrende.

Frosten kan nemlig gdeleegge frugtraeernes blomster, som er dem, der skal blive til frugter.
En periode med nattefrost pd det forkerte tidspunkt kan derfor veere skaebnessvanger for
frugtsaesonen.

Historisk havde det ogsa betydning, at placeringen langs kysterne gjorde adgangen til
sgtransporten noget nemmere. Det var far jernbanens ankomst i slutningen af 1800-tallet
den hurtigste og mest skansomme transportvej til f.eks. Kgbenhavn og i hastsaesonen
sejlede man derfor tidligere frugterne afsted med bad til hovedstaden. Initiativrige
frugtproducenter fra Fejg har siden 1993 genoptaget traditionen og sejler derfor hvert ar
paereskuden til Kgbenhavn, hvorfra der saelges frisk frugt fra badden i Nyhavn. Oftest
transporteres frugten i dag dog med lastbil til Kgbenhavn.

Lolland-Falsters gunstige placering i forhold til logistik, klima og jordforhold har ogsa haft
den betydning, at frugten igennem mange hundrede ar har veeret vigtig for de gverste
magthavere. Helt tilbage i 1446 vedtog lensmaend, herremand og biskopper, at det var
lovpligtigt for alle bender at de arligt plantede seks podede able og peeretrzeer.

Det er uvist, hvor meget det reelt blev realiseret, men det vidner om, at

frugtdyrkningen var vigtig i omradet. Banderne fik ogsa rad og vejledning af

gartnerne som var ansat pa de store godser og herregarde.



Trods gnsket om at udbrede frugtavlen pa Lolland-Falster, s har det i lange perioder
veeret forbeholdt de store herregarde - og praestegdrdene. Og der har vaeret bade gode
og darlige perioder for frugtavlen. | perioden fra 1870-1900 forsggte man at plante mange
udenlandske ablesorter. Det gjaldt flere steder, men seerligt omradet omkring Pederstrup
og pa Feja. Desveerre gik det rigtig skidt med mange af disse ablesorter - faktisk sa slemt,
at man en argang troede, at det slet ikke var muligt at dyrke udenlandske ablesorter pa
Feja.

Pa Lolland-Falster satte man sig dog for at blive klogere pa de mange sorter af a&ebler og
paerer. Det blev gjort gennem et grundigt og tilrettelagt arbejde som startede tilbage i
1912 og somi 1917 og 1918 medfarte, at man oprettede 7 sdkaldte iagtelsesplantager pa
Lolland-Falster. De blev ikke placeret, hvor man teenkte det bedst for dyrkningen, men
derimod i en radius af to kilometer til en jernbanestation. Sa var det nemt for besggende,
arbejdende og iagttagere at komme til plantagen. Her dyrkede man og iagtog man
udviklingen af mange forskellige sorter af bade paerer og abler. Flere af eeblesorterne
finder | pa kortet nedenfor.

Sa opsummerende kan man sige, at frugtdyrkningen altid har haft gunstige betingelser pa
Lolland-Falster grundet sin geografiske placering samt gode jordforhold. Men det har ogsa
i et historisk perspektiv haft betydning, at der var initiativrige gardejere, bgnder og
forskere som lavede forsag og gjorde sig selv klogere pa, hvordan frugtdyrkningen bedst
tog sig ud pa denne egn.

Den sa@de og syrlige danske frugt

Hvis du smager pa et spansk og dansk able i seeson, vil der veere forskel pa smagen. Det
gaelder ogsa alle andre typer frugt. Du vil sandsynligvis bemaerke, at det danske able har
lidt mere syre til at balancere sedmen. Det har i hgj grad igen at ggre med klimaet, med lys
og varme, med de lange danske sommerdage. Dansk frugt er kendetegnet ved
aromarigdom og naturlig friskhed, som har grundlag i syren. Frugter dyrket under danske
himmelstrgg har en del mere ablesyre, som er med til at give frugterne sin friskhed. Og
det skulle i hgj grad skyldes de klimatiske forhold i modningsperioden.

Lys er afggrende. | sidste ende kommer alle aromaer i frugt fra lys, altsa solen. Energien i
planten kommer ind via lyset. Lyset, altsa solen, opbygger ogsa sukker i frugten, mens
varmen nedbryder syren og en raekke indholdsstoffer. Kalighed kan derfor ogsa veere en
fordel. Specielt kglige nzetter. Nu kaligere vi har det om natten, nu mindre del
af stofferne bliver braendt af. Derfor kan man bevare en del aromastoffer i

Norden, som vil blive breendt af leengere sydpd, i Spanien f.eks., hvor E G N
varmen er meget intens.
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Forskellige sorter fra Lolland-Falster

Kortet viser forskellige sorter af sebler, som har oprindelse fra Lolland-Falster. | dag er seerligt
Fejg-aeblet, Guldborg, Bodil Neergaard og Paeregards-ablet velkendt og kan stadig findes.
Det er sjovt at se, hvordan bade form og udseende skifter.

Overordnet skelner vi indenfor sebler mellem spiseabler og madaebler. Navnet afslgrer en
del af forskellen: Et spiseaeble egner sig seerligt godt til at spise friskt - direkte fra traeet -
mens madable er oplagt at tilberede i madlavning. Madaeblet har ofte en lidt tykkere skal, og
er lidt mere syrligt, men i de fleste tilfeelde kan du dog bade spise- og tilberede alle &bler.
Belle de boskoop er et bergmt madaeble, mens f.eks. Ingrid Marie eller det lokale Guldborg-
aeble er bergmte danske madabler. Guldborgaeblet er ogsa kendt som et sommeraeble, der
modner tidligt, mens Ingrid Marie er et sakaldt vinterable, der modner senere og ogsa har
god holdbarhed.

Terring

| mange tilfeelde har den frugt man har anvendt veeret tgrret.
Torring af frugten var nemlig ogsa en vigtig del
af husholdningen, og et

afggrende redskab til at forleenge
holdbarheden, s& man havde frugt

aret rundt og ikke mindst i de trange
vinter- og forarsmaneder, hvor der

ikke er noget frisk grgnt pa markerne
eller traeer. Frugten blev brugt tarret til
madlavningen, men var ogsa en favorit
for bgrnene, da det udgjorde
husholdningens slik. Paerer og xebler
blev fleekket og kernehuset pillet ud,
hvorefter de blev tgrret i ovnen eller
heengt til at tgrre over breendekomfuret.
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Kirsebaer smager af sommer. Kirsebarrene modnes med solens hjeelp henover sommeren og
er som oftest klar til hast fra juli og frem.

Helt overordnet skelner man mellem sure og sede kirsebeer. De s@gde er dem vi kan plukke og
spise friskt - direkte fra treeet. Surkirsebaerrene har som navnet afslgrer meget syre. De
smager faktisk ogsa rigtig godt nyplukkede og friske, men grundet syren kan man ikke spise sa
mange af dem uden at fa overload pa syre. Surkirsebaerrene er til gengaeld dem vi bruger til at
lave kirsebaersaft og kirsebaervin, og som vi ogsa i dag skal bruge til at lave kirsebaersovs.

Det klart mest anvendte danske surkirsebeer er stevnsbeerret. Det bliver dyrket over hele
landet. Stevnsbaerret er et lille dybt rgdt, neermest sort baer, der smager stralende.
Et sted som Frederiksdal Kirsebaervin laver altsa deres vin pa Stevnsbeer i forskellige udgaver.

De danske surkirsebaer har faktisk ikke altid heddet stevnsbeer og engang var de ogsa meget
mere forskellige end i dag. For tidligere var mange af de danske surkirsebeer opkaldt efter det
sted, hvor de blev dyrket. Man havde et lgvskalbeer, opkaldt efter byen Lavskal i Jylland, man
havde et langeskovbaer opkaldt efter Langeskov pa Fyn og et Stevnsbaer. Og en hel del flere.

| 1960'erne var man utilfreds med produktionen i de danske surkirsebeerplantager. Udbyttet
svingede for meget fra til ar til, og fra plantage til plantage. S& man ivaerksatte et stort forsgg
der skulle sammenligne de forskellige typer af surkirsebaer i Danmark, for at finde de bedste
beer, og dem der var mest stabile og effektive.

Man indsamlede derfor surkirsebeertraeer fra hele landet og sammenlignede dem gennem en
arraekke. Til sidst konkluderede man, at bl.a. Stevnsbeerret og Lavskalbaerret havde seerlige
kvaliteter, men ogsa at de var sa ens, at de godt kunne leegges sammen. Man valgte derfor
stevnsbarret som fremtidens dansk surkirsebaer, og siden har surkirsebaer af stevnsbaertypen
veeret det klar mest dominerende danske surkirsebeer.

Kritiske tunger har dog det seneste arti bemaerket, at sammenlaegningen maske var lige frisk
nok og argumenteret for, at der gik vigtige smagsmaessige variationer tabt i
sammenlaegningen. En af de ting man nemlig aldrig gjorde i 1960’erne var at sammenligne
beerrene pa smag.

De seneste arti har derfor veeret et arbejde i gang med at indsamle og genskabe de forskellige
oprindelige kirsebaersorter. Helt konkret har forskere veeret rundt i gammelt

krat og gamle plantager pa jagt efter seldre plantemateriale, som de

opformerer og tester.



Gennem historien har der veeret dyrket mange surkirsebaer i Danmark, ogsa pa langt stagrre
arealer end man gar i dag. Man har tarret baerrene til vinteren og brugt dem i supper, men
fra midten af 1800-tallet begyndte ogsa et starre dansk forretningseventyr baseret pa danske
surkirsebeer. Eventyret handlede om kirsebeerlikar, altsa kirsebeersaft der tilfgjes alkohol og
bliver lagret. Modsat kirsebaervin foregar der altsad ikke en egentlig geeringsproces.

Firmaet Cherry Herring blev de farste, der for alvor brad igennem med en omfattende
produktion af kirsebeerlikar fra midten af 1800-tallet. De fik egne sejlskibe, en hel flade der
sejlede kirsebeerlikgren rundt i hele verden. Deres produktion 1a i mange ar pa en gard pa
Christianshavn i Kgbenhavn, mens de opkabte baerrene pa markeder i Kgbenhavn og omegn.
Senere i 1900-tallet anlagde de selv plantager pa Stevns og flyttede ogsa deres produktion
derned.

Ogsa Kijafa lavede kirsebeerlikar - med et udgangspunkt fra Fyn. Kijafa er faktisk en forkortelse
for Kirsebaer Jacobsen Faaborg, hvilket altsé ogsa fortzeller, at produktionen startede i
Faaborg pa Fyn. | Igbet af 1900-tallet fik Kijafa ogsa en stor produktion af kirsebaerliker pa
danske surkirsebeer.

Op gennem 1990'erne og O0'erne gik produktion af surkirsebeer i Danmark kraftigt tilbage.
Mange producenter rev simpelthen treeerne op, da priserne, som de kunne fa for deres beer,
var meget lave og udbyttet svingende.

Frederiksdal Kirsebaervin pa det vestlige Lolland, er et af de steder, som har fundet nye
anvendelser for deres surkirsebeer.

| stedet for at seelge dem friske til lave priser, forarbejder dem selv til velsmagende vin, som
de til gengaeld kan saelge til hgjere priser. De har derfor det seneste arti gaet imod udviklingen
og udvidet deres produktion af det saerlige stevnsbaer.
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Opskriften giver 5 glas af ca. 280 ml.

1.500 g. stevnskirsebaer med sten A
1 vaniljestang . ;/ \ !

500 g. sukker | |
5dl. vand .

i \ \‘
5 tsk. majsstivelse + 10 spsk vand b \‘}. ‘
- 5 stk. marmelade-/sylteglas af ca. 280 ml. , ‘
"l

e Forst skal der ordnes kirsebaer. Skyl dem grundigt, fiern evt. stilk og sa geelder det
kernen. Den skal ud af samtlige kirsebeer og her kan | f.eks. bruge den rundede ende af
en harnal.

N
* o

e Nar alle kirsebeer er udstenet kommes de i en gryde. Del vaniljestangen og skrab
vaniljekornene ud og ned i gryden. Selve vaniljestangen ligges ogsa i gryden og vand og
sukker tilsaettes.

e |ad det hele koge stille og roligt i ca. 10-15 min og husk at fjerne evt skum pa toppen
med en ske.

e Bland majsstivelse og dertil harende vand grundigt, i en lille skal. Skru ned for lavt blus
pa kirsebeergryden og tilseet majsstivelse under omrering. Lad det koge igennem et par

minutter og sluk sa for gryden.

e Kirsebaersovsen heeldes forsigtigt i de skoldede glas med en tragt.

Sylteglas skal altid skoldes inden der fyldes kirsebaersovs pa. Dette bgr geres af en voksen:

Kog vand i en gryde i en maengde, sa glassene kan deekkes, dyp glassene
i det kogende vand med en tang og lzeg dem efterfalgende til afdrypning E G N
pa et rent viskestykke. ol Faleter




EAblekage til ca. 4-5 ps.

800 g. &bler, eksempelvis Zari a&bler fra Lolle Frugt
110 g. sukker

%2 vaniljestang

1 knivspids kanel

1 knivspids stadt kardemomme

1 dl. vand

T T L

Abler:
e Vej eblerne. Del xeblerne, fiern kernehuset og skaer dem i grove tern.

e Kom ablerne i en gryde og tilseet sukker, en halv vaniljestang, kanel, kardemomme og
vand.

e |ad det simre stille og roligt under ldg i ca. 15 min. til a&blerne er kogt ud. Kal det
herefter ned inden servering.

Makroner og flede:
e Tag 15 stk. makroner og knus dem groft med heenderne i en skal.
e Herefter afmaéles 2 dl. piskeflgde som piskes til en let fladeskum. Stil fladeskum pa kal.

Anretning:

e Nar aeblemassen er nedkglet, anrettes i en dyb tallerken eller evt. et glas, med ablegrad
nederst, makroner i midten og fladeskum péa toppen.

—GN
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EGN Lolland-Falster

Om projektet
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Lolland-Falster

Projektet EGN Lolland-Falster er stgttet af Nordea-
fonden, og Igber fra foraret 2020-foraret 2023.
Projektet er et samarbejde mellem Museum
Lolland-Falster og madudviklingsfirmaet KOST.
Projektet tager afsaet i madens evne til at samle,
understgtte og styrke den falles tilknytning,
samhgrighed og stolthed med udgangspunkt i
Lolland-Falsters rige madkultur.

EGNs primasre malgrupper er barn og unge |
aldersgruppen 10-25 ar, familier og lokale
madaktarer. Det er projektets ambition at vaekke
nysgerrighed og give indsigt i lokalomradets
mangfoldige madhistorie og madkultur.
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Vi stgtter gode liv




