JORDENS
FEDME

UNDERVISNINGSMATERIALE
SKOLER
4.-7. KLASSETRIN

MUSZUM gz \

LOLLAND - FALSTER

NSRDEA
NDEN

Vi stgtter gode liv




Udarbejdet af Projekt SPIS M%D Lolland-Falster

Introduktion




Mange har méaske kun smagt grenne sommerzerter. Det skal vi lave om pa i dag. For pa
Lolland-Falster var vii 1600- og 1700-tallet faktisk ret bergmte for vores zerter. Sa
bergmte, at en seerlig sort fik tilnavnet Lollandske Rosiner og de blev spist flittigt pa denne
egn.

Vi skal smage og undersgge de gamle artesorter, som tidligere blev dyrket og spist i stor
stil pa Lolland-Falster, og sa skal vi i kekkenet for at arbejde med omradets bergmte arter.

Hvordan smager de mon? Hvorfor stoppede man egentlig med at spise de forskellige
crtesorter? Og hvorfor er det faktisk en god ide, at vi igen begynder at dyrke og spise flere
erter og beelgfrugter? Et par spergsmal vi skal i arkiverne for at finde svar pa og i kakkenet
for selv at smage pa.

DE GAMLE ARTESORTER KAN VARE SVARE AT

FREMSKAFFE., MEN BAGERST I DETTE KOMPENDIUM HAR
VI LISTET HVOR DE OFTE KAN FINDES/KOBES

Arten er en eldgammel baelgfrugt

Arten er en del af den store beelgfrugtfamilie. Baelgfrugter er, sammen med korn, nogle af
de forste planter, som vi mennesker begyndt at dyrke. De zldste arkzeologiske fund af
erter er ca. 12.000 ar gamle og fra det omrade i mellemgsten, hvor Tyrkiet, Syrien og
Jordan ligger i dag. De zeldste fund af zerter i Danmark er lidt mere end 2000 ar gamle.

De har derfor vaeret en del af menneskets madindtag i artusinder og haft stor betydning
for bade overlevelse og maltider gennem tiden. Ud over eerter finder vi i samme familie
f.eks. ogsa linser og banner.

Baelgfrugter er nemme at genkende pa& marken, for som navnet siger, gemmer de sma
frugter sig i en baelg pa planten. Ligesom for eksempel de granne aerter fra den danske
sommer, som vi med en hurtig tommeltot baelger og spiser rd. Udover den grgnne eert
dyrker vii Danmark ogsd hestebanner, dog primeert til grisefoder.

Hvis du tager en frisk aert, bgnne eller linse mellem fingrene, kan du fornemme, at de har
en hinde/fraskal, der sammen med beelgen beskytter frget. Vi fjerner ofte hinden

efter blanchering, fordi den har en sej tekstur og en bitter smag, men i

princippet kan den sagtens spises. De tgrrede beelgfrugter, som f.eks. rgde,

hvide og sorte bgnner, er taget ud af deres baelg, men har ofte stadig deres

hinde tilbage, som kan fjernes efter ibladsaetning.
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Baelgfrugter og korn, hand i hand

| mange verdenskgkkener spiser man ofte baelgfrugter sammen med en form for korn. Taenk
pa, hvordan man ofte spiser linser og ris sammen i Indien, bgnner og majs i Mellemamerika
og kikaerter og brgd i Mellemgsten. Det er smart, fordi beelgfrugter og korn supplerer
hinanden med nogle seerlige naeringsstoffer, som vi har brug for. Beelgfrugter har et lavt
indhold af den essentielle aminosyre methionin, men til gengzeld et hgjt indhold af den
essentielle aminosyre lysin. For korn er det lige modsat. Dermed opnar vi alle de proteiner vi
normalt kun kan fa gennem kad.

Korn og beelgfrugter er begge blevet dyrket sammen i artusinder, hvilket bestemt ikke er en
tilfeeldighed. Baelgfrugterne har nemlig den evne, at de kan binde kveelstof (nitrogen) i jorden.
Netop derfor er det oplagt at dyrke dem sammen med korn, da kornet modsat
baelgfrugterne fierner/optager kveelstof for jorden. Det er rgdderne fra planter i
erteblomstfamilien der, sammen med en sakaldt knoldbakterier, der findes i jorden, kan
optage kvaelstof fra atmosfaeren og binde det til jorden. Nar planterne visner og dar,
efterlader de kveelstoffet i jorden, og det kan andre planter sa fa gavn af.

Kveelstoffet er vigtigt for, at planterne kan gro, og nar man gror
de to planter enten samtidig eller i rotation (seedskifte) pa
samme mark, bevarer man altsa jordens frodige balance
bedre. De to planter supplerer saledes hinanden godt i
dyrkningen. Dyrkes korn alene, ma jorden tilfares mere
kveelstof fra f.eks. kunstgadning med stgrre risiko for,
at kvaelstoffet udvaskes og truer naturen omkring
markerne. Derfor har korn og beelgfrugter siden
tidernes morgen vaeret et makkerpar pa bade mark
og tallerken.

ER BALGFRUGTEN
VIRKELIG EN FRUGT?

NORMALT TANKER VI MASKE MEST PA ABLER.
PARER OG BANANER, NAR VI TANKER PA FRUGT.
LANDMANDENE KALDER DA OGSA [ HOJERE GRAD

BALGFRUGTERNE FOR BALGPLANTER. MEN
EGENTLIG ER DET BALGFRUGTENS FRUGTER
ELLER FRO®. SOM VI SPISER. DET ER NETOP FROENE
- ALTSA FRUGTERNE - SOM VOKSER INDE 1
BALGENE. DERAF NAVNET.



De forskellige aertesorter




Lollandske Rosiner
Artedyrkningen har vaeret sarlig ideel pa
Lolland-Falster pa grund af omradets fede lerjord.
| 1656 omtales det, at de gra zerter er af
'synderlig Velsmagenhed'.

De Lollandske rosiner er den mest kendte af de
tre typer grazerter, som vi har at ggre med i dag.
Arterne blev traditionelt tilberedt kogte efter St
udblgdning og spist som sgbeecerter eller i sulemaden Wi
med kad. De Lollandske rosiner holder deres form N
efter kogning i modsaetning til f.eks. hvide/gule zerter.

Foto: Fresamlerne. Lollandske rosiner.

P& Lolland-Falster var de lollandske rosiner en vigtig forrddsafgrade for befolkningen, da den
kunne gemmes til de trange vintertider. Den blev tgrret efter hagst og kunne dermed gemmes
til vinteren. A&rten har et hgjt proteinindhold, men indeholder ogsé andre nzeringsstoffer som
zink, hvilket gjorde aerterne til en vigtig basisvare langt op i 1800-tallet.
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Arent Berentsen 1656: “..sG at ikke vides bedre Arter at naevnes eller begceres end Lollands /rter”

Det var dog ikke kun folket pa Lolland-Falster, som fik gavn af de lollandske rosiner. Arterne
var en populaer eksportvarer til bade ind- og udland. Nar certerne var tarret, blev de lastet pa
tonder og fragtet med skib til starre byer, hvor de blev handlet, gemt til vinterforrad og spist.



Brun eert fra Naksskov:
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Grenne aerter

Gregnne erter spises saftige og friske. Til netop frisk brug hastes de granne aerter faktisk far
de formelt set er helt modne, modner de bliver de nemlig gule. &rter er en af arets
allerfgrste nye grantsager fra marken. Fra Lolland-Falster indgar de friske grenne aerter bl.a. i
den klassiske egnsret meelkeaerter. Mens de tgrrede aerter gar flere tusinde ar tilbage, sa
kendes de granne arter forst fra 1600-tallet. De fik dog farst stgrre udbredelse et par
arhundreder senere.

Gule eerter

Gule aerter er modnede grgnne arter. Det er bade navnet pa en traditionel dansk ret og sa
selve de modnede og terrede, grenne arter. Granne arter bliver nemlig gule, nar de
modner, hvilket har givet navn til typen. De gule zerter eksisterer ogsa som ‘flaekaerter’, hvor
de som navnet afslgrer er fleekket midtover og dermed ikke kan spire. Selve retten gule zerter
er en klassisk sgberet, en tyk suppe, der ofte var kogt pa et stykke kad, og som spises med
ske.

Artedyrkning pa Lolland-Falster.

Her kommer lidt uddybende information om dyrkningen péa Lolland-Falster. De aldste
arkaeologiske aertefund kendes tilbage til for godt 2000 ar siden, mens der menes at have
veeret dyrket serter aktivt i Danmark siden starten af middelalderen. Det menes, at
dyrkningsomradet fra 1600-tallet seerligt indsnaevrede sig omkring Kabenhavn, pa Stevns og
Lolland-Falster. P& Lolland-Falster var det seerligt de gré og hvide arter, som blev dyrket. Det
var, som navnt, en type af de grd eerter fik betegnelsen “lollandske rosiner” da de lidt ligner
rosiner, nar de bliver tarret.

Arterne omtales i litteraturen helt tilbage i 1656 af den dansk-norske embedsmand Arent
Berentsen, hvor de beskrives som “de bedste, som her i riget eller noget andet sted vokser

(..)"

De lollandske rosiner var meget populaere. Som et bevis pa dét blev netop de ‘lollandske
rosin-aerter’ ogsa omtalt og taget med i den fynske godskok Carl Mdllers kogebog fra 1785.
Her beskrives det, at de lollandske rosiner, modsat andre aerter, ikke skal udtveeres men
vaere hele. Det var i det hele taget en rigtig god spise/kogecert. Arterne bley, tiden taget i
betragtning, dyrket i stor skala pa Lolland-Falster og herfra solgt til bade ind- og udland. | en
tekst fra 1740 naevnes det, at der i den tid dyrkedes hele 40.000 tgnder eerter pa Lolland-
Falster.



Jordens kvalitet og dyrkningen pa Lolland-Falster

Arternes langsomme forsvinden




Seerligt i sidste halvdel af 1800-tallet skete der voldsomme forandringer. Efter en stor
verdensomspandende kornkrise, hvor kornpriserne styrtdykkede omlagde vi vores landbrug
fra at fokusere pa planter til et animalsk fokus. Vi fokuserede nu pa at foraedle animalske
produkter. Seerligt meelk blev til smar og gris til bacon. Andelsmejerier blomstrede frem.

Det kreevede flere dyr og det langt starre kveeghold gav ogsa behov for starre
fodermaengder og graesningsarealer.

Her overtog klgveren delvist aerternes rolle pa marken, da klgveren, ligesom zerterne, er god
til at binde kveelstof i jorden. De zerter der sa fortsat blev dyrket blev i hgjere brugt til
dyrefoder.

Afggrende var det ogsa, at kartoflen samtidig gjorde sit indtog og i labet af 1800-tallet
overtog kartoflerne aerternes rolle som den centrale nzeringsrige basisf@devare i vores kost.
Samtidig fik danskerne erstattet deres proteinbehov med kad og til det passede kartoflernes
meettende evne og hgje indhold af kulhydrater perfekt. Kartoflen ser derfor ud til at have
taget over for eerterne i denne tid.

Foruden kartofler dukkede ogséa roerne op. Det var nemlig ogsé i 1800-tallet, at man leerte at
udvinde sukker af roerne i stor stil. En plante der skulle blive meget dominerende og som
udviklede sig til et sandt sukkereventyr pa netop Lolland-Falster.

Arterne og jordens kvalitet

En af drsagerne til, at det var s vigtigt at tilfgre jorden kveelstof var, at man ikke havde de
samme alternativer i form af ggdning, som man har i dag, og ofte blev den ggdning man
havde darligt udnyttet. Faktisk var det sddan, at markerne der 13 teet pa garden ofte var bedre
end dem som |4 lzengere veek, simpelthen fordi det var mere omsteendigt for bonden af ggde
markerne som la langt vaek. Da man mod slutningen af 1800-tallet i hgjere grad begyndte at
fa dyrene i stalde, blev det nemmere at samle ggdningen og dermed udnytte den bedre.

Arterne var af alle disse arsager under pres omkring 1900-tallet. Det ser ogsa ud til, at
dyrkningen af aerter maske var vanskelig at skalere, altsa fa til at vokse i omfang. I hvert fald
var ertehgsten ofte forbundet med starre usikkerhed, og foraedling af nye sorter fokusere |
hejere grad pa eerterne som foderplante end som menneskefgde. Som tidligere fortalt, sa
blev der dog stadig saet en del aerter pa Lolland-Falster. Det var dog nu netop hovedsagligt
som blandingssaed sammen med korn, og anvendelse blev seerligt til dyrefoder i stedet for i
kakkenerne.




Baelgfrugter for fremtiden

Overgang til tilberedning




INDEN UNDERVISNING:

Alle zerter skal veere udblgdt (det tager minimum 12 timer) og kogt (det tager 20-30 min)
inden undervisningen gar i gang.

Hver klasse skal inddeles i fire grupper. Til hver gruppe skal der pa forhand ibladsaettes 250
gram af henholdsvis Lollandske rosiner, Errindlev serten og brun eert fra Nakskov. Har man
kun 2 eller 1 aertesort, at arbejde med, sa skal der ibladsaettes hhv. 375 gram eller 750 gram.

Arbejdet i kgkkenet starter med en praktisk opgave, hvor eleverne smager og vurderer

forskellene pa de forskellige aerter. Deres svar noteres i opgavearket nedenfor..

@VELSE 1: Lad eleverne selv beskrive eerterne
Hvordan vil du beskrive, udseende, duft, tekstur og smage pa de tre forskellige eerter som vi
skal arbejde med i dag? Anvend skemaet til at bestemmme, hvilken aert I vil bruge i hvilken ret.

Ud fra elevernes vurdering af certerne traeffer de selv et valg om, hvilke retter de vil bruge de
forskellige eerter til. Folg op og sperg ind til deres svar og valg i skemaet.

SE - DUFT -SMAG

LOLLANDSKE
ROSINER

BRUN A£RT FRA
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@VELSE 2:
@velsen her er teenkt som en plenumavelse enten for eller i forbindelse med spisning.
Det er en opsamling af de ting eleverne har faet preesenteret i lgbet af dagen.

Eleverne skal give deres bud p4, hvad der tidligere var positivt ved, at der blev dyrket aerter

pa Lolland-Falster samt deres bud pa, hvorfor det kunne vaere godt, at begynde at dyrke dem
igen her i 2022.

Nedenfor ses vores bud pa punkter.

/ERTER FRA LOLLAND FALSTER
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alle 4 grupper, laver alle 3 opskrifter
- server groft brod til retterne - gerne surdejsbrod

Hummus

250 g. kogte graeerter (I veelger selv hvilken)
1 spsk. tahin

1 fed hvidlgg

1 tsk ristede korianderfra

1 tsk spidskommen

1 tsk salt

Saft fra en %2 presset citron

1-2 spsk olivenolie

e Forst ristes korianderfrgene pa en varm pande i ca. 2 min

e Kom arterne i en blender eller foodprocessor.

e Tilsaet alle ingredienser til hummus undtagen olivenolie.

e Blend til en homogen masse og juster med ca. %2 dl. vand.

e Herefter tilseettes olien langsomt, mens der blendes (er
hummusen stadig for tyk, kan der justeres med yderligere vand).

e Smag til og seet pa kel til den skal bruges.

Spradbagte Arter
150 g. grazerter (I vaelger selv hvilke)
1-2 spsk. olivenolie
1 spsk. salt
1 tsk. paprika

e Teend ovnen pa 250 g.

e \end de kogte eerter i olivenolie, salt og paprika.

e Spred dem ud pa en bageplade med bagepapir og rist dem i ovnen i 5 min.
e Tag certerne ud og vend dem rundt, og seet dem derefter tilbage i ovnen

e Og rist yderligere 5 min.

e Blivved til erterne er sprgde men ikke braendte (i alt ca. 15 min)

e Kgl ned og kom i luftteet beholder til de skal bruges.




Sebeaerter med Creme Fraiche

350 g. graeerter (her ma | evt. kombinere to sorter eller Iane fra andre)
1 log

1 hvidleg

1 1. Oksefond

1 tsk. timian

1 tsk. salt

1 tsk. peber

1-2 spsk. olienolie

e Hak lgg og hvidlgg fint og steg det ved svag varme i
olivenolie.

e Tilseet graeerterne, salt, peber, timian og fond og lad det
simre ved middel- varme i 15 min.

e Smag til og mos evt. nogle af eerterne med en gaffel, sa retten tykner lidt.

e Server zrteretten med en klat creme fraiche pa toppen.

YDERLIGERE INSPIRATION OG EVT. PRINT:

SJOV VIDEO OM BALGFRUGTER FRA FODEVARESTYRELSEN. HVAD FUCK
ER EN BALGFRUGT?

PLAKAT DER KUNNE PRINTES OG HANGES OP I LOKALET

SMAG FOR LIVET MATERIALE OM BALGFRUGTER TIL YDERLIGERE
L/AESNING, HVIS DET ONSKES



https://www.youtube.com/results?search_query=Hvad+fuck+er+en+b%C3%A6lgfrugt
https://raadetforsundmad.dk/baelgfrugternes-dag-plakat/
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/grundtilberedning/pep-gr%C3%B8nt-k%C3%B8kkenet-op-med-b%C3%A6lgfrugter

SPIS M%D Lolland-Falster

Om projektet

Projektet SPIS MgD er stottet af Nordea-fonden, og
l@ber fra foraret 2020-2023. Projektet er et
samarbejde mellem Museum Lolland-Falster og
madudviklingstirmaet KOST. Projektet tager afseet i
madens evne til at samle, understgtte og styrke den
feelles tilknytning, samharighed og stolthed med
udgangspunkt i Lolland-Falsters rige madkultur.

SPIS M&D'S primasre malgrupper er barn og unge i
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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