Hojskolekokken
vil udbrede de danske
gronne proteiner

For at udvide elevernes madhorisont har
kekkenlederen pa Testrup Hejskole stort fokus pa at
servere dansk, ekologisk mad med flere gronne
proteiner. Derfor har kekkenet i ar deltaget i et forseg,
hvor de har testet danske, ekologiske baelgfrugter

I kekkenet pé Testrup Hajskole syd for
Aarhus er der et stort fokus pé at fa flere
gronne proteiner p4 menuen. Derfor var
det helt naturligt for kekkenleder Nina
Lind Balslev at takke ja, da hun ligesom
en rakke andre professionelle kekkener
og fodevarevirksomheder fik et tilbud
om at teste danske gkologiske balgfrug-
ter. Tilbuddet kom fra Innovationscenter
for Okologisk Landbrug, der i ar har kert
et projekt, der arbejder med at fremme
produktionen og brugen af danske
okologiske balgfrugter. Som en del af
projektet blev 75 sdkaldte smagekasser

sendt ud til kekkener og virksomheder i
hele landet.

Og pé Testrup Hajskole var det oplagt

at kaste sig over de danske balgfrugter.
Her har man leenge veeret i gang med at
arbejde med den grenne omstilling i kek-
kenet, hvor Nina Lind Balslev er leder:

- Jeg synes, det er vanvittigt interessant
at arbejde med grenne proteiner. Det
udvikler og udfordrer vores kekken, og
nu hvor der kommer flere danske belg-
frugter pa markedet, far jeg et endnu
storre enske om at oge andelen af danske
ravarer i vores kekken, fortaeller hun.
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Smagekassen, som hun modtog via Inno-
vationscenter for Qkologisk Landbrugs
projekt tidligere i &r, indeholdt forskelli-
ge sorter af hele og terrede hestebenner,
erter, linser og lupin.

- Det var en gjenabner for mig at fa sma-
gekassen og se, at de her fadevarer fin-
des pa det danske marked. Det er ganske
vist som et forseg og i en mindre skala,
men for mig varsler det et dogmeskifte
for, hvad vi dyrker pa vores marker her i
Danmark. Vi behover ikke leengere kun
at kebe kikaerter fra Kina. Der begynder
faktisk at vaere et marked for at produ-
cere de gronne proteiner herhjemme.

Torrede arter

med sommersmag

Udvikling mod flere grenne proteiner
kan ikke ga hurtigt nok, hvis det star til
den 43-arige kekkenleder i Testrup.

- Jeg er sé klar til at komme med pa den

De var spaendende
atarbejde med,
fordi det var nyt for mig
at tilberede hele, torrede
a@rter. Typisk kan zerter
have en lidt bidsk bismag,
men de her var milde

i smagen

omstilling og udskifte de udenlandske,
grenne proteiner i vores kekken med
nye, der er produceret herhjemme. Jeg er
ikke gift med bestemte ravarer, og jeg vil
gerne udfordre og udvikle vores kok-
ken med andre former for balgfrugter.
Smagekassen har gjort mig endnu mere
nysgerrig efter at afpreve nye ravarer til
plantebaserede maltider.

Blandt ravarerne i smagekassen var lupi-
ner og @rter de mest positive overraskel-
ser for Nina Lind Balslev.

- Det var forste gang, jeg provede at til-



berede lupiner. Jeg har altid féet at vide,
at lupiner er giftige, sa det kom bag pa
mig, at de kan forarbejdes pa en made,
s& man kan spise dem. Vi tilberedte dem
ligesom linser, og det fungerede rigtig
godt, uden at de kogte ud.

Hendes favorit var dog de hele, torrede
®rter.

- De var spandende at arbejde med,
fordi det var nyt for mig at tilberede hele,
torrede erter. Typisk kan @rter have en
lidt bidsk bismag, men de her var milde
i smagen. Da vi havde udbledt og kogt
dem, genfandt de faktisk lidt smagen af
sommer og friske @rter. Det var enormt
dejligt og sjovt at opleve. Samtidig
bevarede @rterne deres struktur uden

at koge ud, sé de var flotte og intakte og
derfor egnede i salater og som topping,

forklarer hun.

Jeg er sa klar til at
, komme med pa
den omstilling og udskifte
de udenlandske, gronne
proteiner i vores koekken
med nye, der er produceret
herhjemme

Hojskoleeleverne blev indbudt til at
deltage i smagningen af de forskellige
arter for at sette fokus pa smagekassen
og dens varierede indhold.

- Jeg prover at skabe en felles nysger-
righed, hvor eleverne er med pa rejsen.
Jeg vil gerne belyse det arbejde, vi laver
1 kekkenet og fa det med ind i spisesalen,
sé eleverne ogsa maerker, hvad der ligger
bag, og at mad ikke bare er noget, der er
pa tallerknerne.

Kod eringen skam

Hvis man lgfter pa grydeldgene i hoj-
skolens kakken, vil man se, at andelen
af vegetariske og veganske maltider er
steget stodt de seneste dr. Men kedet er
fortsat repreesenteret i kekkenet, omend
i et meget mere begranset omfang end
tidligere. Kadet er helt bevidst valgt til,
selv om der er tale om et kekken, der
onsker at udbrede de gronne, planterige
maltider.

- Som hgjskole kunne vi have valgt ude-
lukkende at servere vegetarisk eller ve-
gansk mad, men vi har ogsé rigtig mange
elever, der har det som en naturlig del af
deres opvakst at spise ked, og som szt-
ter stor pris pa det. Vi seger at favne det
brede fellesskab, hvor mange forskellige
typer mennesker kan f& mulighed for at
fa udvidet deres gastronomiske horisont,

fa en gjenabner og en fair dialog om,
hvorfor vores kekken er sé gront, som
det er, forklarer Nina Lind Balslev og
fortseetter:

- Min grundtanke er at formidle det
gronne budskab sa bredt som muligt.
Jeg har lyst til at favne og vise, at vi her
pé hejskolen kan etablere et feellesskab
rundt om maltidet, nér vi sidder sammen
og spiser pa tvaers af vores forskellige
kostpraeferencer. Det er sindssygt vigtigt
for mig.

Med klimakasket

og hojskoleand

I spisesalen pa Testrup Hejskole er der
fisk eller ked pé aftenmenuen cirka 1-2
gange om ugen. Det har veret en natur-
lig udvikling for et kekken i konstant
udvikling, at der med tiden er kommet
flere vegetariske og veganske maltider
ud i spisesalen baseret pa flere og flere
gronsager.

- Vores indkeb af ked er primart gkolo-
gisk, dansk og fersk ked af hej kvalitet,
og det placerer os i en prisklasse, der
betyder, at vi automatisk skerer ned pa
kodet og retter vores opmarksomhed
mod de mere plantebaserede maltider,
forteeller Nina Lind Balslev.

Det er ogsa et meget bevidst klimavalg
at skaere ned pa kedet og skrue op for de
gronne ingredienser.

- Hvis vi skal laene os op ad de officielle
danske og nordiske kostrad og klima-
anbefalinger, sa skal vi spise drastisk
mindre mangder af ked, end vi tidli-
gere har gjort. Det giver mening for os
som hgjskole, at vi fortsat serverer ked,
men at vi har skéret rigtig meget ned pa
mangderne.

Klimahensynet er generelt

den storste motivation for
kokkenlederens valg af ravarer

- Jeg har den store klimakerlighedska-
sket pa. Jeg synes, det er sé logisk og sa
abenlyst, at vi er nedt til at spise flere
grenne proteiner og mindre kod, og at vi
sa vidt muligt skal kebe danske og lokale
ravarer, der er i s@son, s vi sparer pa
transporten og far de mest friske ravarer.
Som hejskole synes jeg, at vi er forplig-
tet til det, fordi vi er et sted, der bespiser
rigtig mange mennesker. Hver eneste
dag transporteres mad til vores kakken.
Hvis vi ikke aktivt skulle tage stilling

til vores fodevarer og sende et budskab
fra vores kokken, s ved jeg simpelthen
ikke, hvem der ellers skulle gore det.
Hun ser méltiderne og madundervisnin-
gen som en del af hgjskolens opgave med
at kleede eleverne godt pa til at ga videre
ud i verden.

- Jeg vil s& gerne have, at der hvert ar
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gar mere end 240 elever herfra med en
folelse af, at det, som vi gjorde i hejsko-
lekokkenet, kan de spejle sig i og se sig
selv gare, nar de kommer hjem. Hvis

jeg fra vores kokken kan raekke ud til sa
mange hvert eneste ar, s har jeg gjort en
positiv, gron forskel. Det er mit bidrag til
at formidle og brede det granne budskab
ud.

Savner synlige muligheder

Nina Lind Balslev savner dog, at mu-
lighederne for at bruge danske, grenne
proteiner bliver endnu mere synlige.

- Jeg vil gerne arbejde endnu mere med
den grenne omstilling af vores keokken.
Som det er nu, foler jeg, at jeg langt hen
ad vejen selv skal opsege informationer
om nye ravarer. Der er brug for mere
information til de professionelle kok-
kener med opskrifter, inspiration og
oplysning om nye typer af ravarer pa det
danske marked, hvis vi for alvor skal age
andelen af danske, grenne proteiner i
vores kokkener.

Hun foreslar derfor et steerkere samarbej-
de mellem producenter og forhandlere,
sa det bliver tydeligere for kekkenerne,
hvor de kan skaffe de danske ravarer.

- Jeg vil jo virkelig gerne hjelpe med

at fa eskaleret en dansk produktion af
grenne proteiner, sd danske landmaend
far en sterre motivation for at producere
flere afgrader til direkte konsum. Samti-
dig er belgfrugter jo kvelstoffikserende
og dermed gode for markerne, sa det er
ogséa en metode til at give nering tilbage
til jorden.

Smagekasser med danske,
okologiske balgfrugter

Innovationscenter for @kologisk
Landbrug hari ar kert et projekt
med danske, okologiske bzelgfrug-
ter for at fremme produktionen og
brugen af dem og dermed bidrage
til en mere gron og klimavenlig fo-
devareproduktion. | den forbindel-
se har innovationscentret tilbudt
en sakaldt smagekasse til professi-
onelle kekkener, der har afprovet
sorter af hestebenner, erter, linser
og lupiner.

| alt 75 professionelle kekkener
rundt om i Danmark har takket ja
til at deltage i forseget og modta-
ge en smagekasse med bzelgfrug-
ter, de har testet brugen af i deres
kokkener.

Projektet "Sunde og velsmagende
baelgfrugter” er stottet af Fonden
for ekologisk landbrug.



