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Kantimer tester hummus lavet af danske, gkologiske =rer 8

Udenlandske kikeerter er den typizke ingrediens i hummus, men hvorfor ikke skifte
dermn wd med danzke, gkologiske 2rier?

Det har Innovationscenter for Bkologisk Landbrug testet sammen mad @kologisk
Landsforening / Organic Denmark for at fremme den gr@nne omstilling af wvores
kost, hwor det star shajt til med at falge kostrddene om at spise flere baslgfrugter. Det
fremgar bla. af den nationale kostundersggalse, der udieom fra DTU i februar.

Som en del af deres daglige frokostpause har medarbejdere i kantinerne

pa Regionshospitalet Randers og Landbrug & Fedevarers kantine pd Axelborg haft
mulighad for at teste smagen af hummus fremstillet med 4 forskellige sorter af
danske, gkologizke srter.

- Jag synes, det er rigtigt spaendends 2t 13 forskellige balgfrugter ind i vores
kalken, og det er vigtigt, &t vi som et offentligt, professionsht kekken stgtter op om,
atvi far nye. beeredygtige, dansks ravarer ind i vores rener. Vi bruger i forvejen
meget lidt ked i vores medarbejderkantine, og 52 er det jo vigtigt at f3 andre kilder
til protein mad i menuen, fortzellar chefekonoma Mona Carge Jensen fra
Regionshospitalet Randers.

Medarbejderne i de to kantiner udfyldte et skema for at bedgmme hvor godt de
kunne lidz dz 4 forskellige hummusvarianter, og deres svar indgar i en samilet
evaluering for at finde de bedst egnede rter til konsum.

Anna Borum, Rita Ramona Hagh, Agnes Ovortrup og Astrid Elisabeth Christensen
stod for testen i Randers og Kabenhavn.

Projektet er finansieret af Fonden for Plantebasereds Fadevarer.
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