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Frter

FAErter er seerdeles velegnede til dyrkning i det
danske klima, og danskerne har spist eerter si-
den bronzealderen, hvor de farste spor af zer-
ter er fundet i Danmark. Fgr i tiden havde hver
egn sin egen foretrukne aertesort, der passede
til jordtypen og klimaet. Derfor har mange af de
forste aertesorter, der blev dyrket i dansk land-
brug, stednavne, f.eks. Gleengaert, Snedinge-
eert, og Lollandsk Rosin. ZArter havde tidligere
en fast plads som en del af danske maltider,
isaer om vinteren, nar grgntsagerne ikke laen-
gere var friske, og kgdindtaget var begraenset.
Tarrede eerter kunne anvendes som en god og
naerende proteinkilde. Efter introduktionen af
kartofler, ris, pasta og lignende, som de nye
hovedbestanddele af danskernes aftensmailtid,
blev en stor del af aerteforbruget erstattet, med
undtagelse af de grgnne friske aerter i beelg el-
ler pa frost.

Sorter

Der findes i praksis en forunderlig diversitet i
eertesorterne, med mange varianter i smag,
farver, starrelser og former. Men péa det dan-
ske marked dominerer fem rimelig ens sorter,
der i landbruget anvendes til fodring af husdyr,
iseer kvaeg. Derfor arbejdes der i disse ar pa at
udvide sortimentet af eerter til konsum, sa for-
brugere, virksomheder og kokke mm. kan fa
gleede af eerternes vidunderlige mangfoldighed
i smag, konsistens og farver, men gnskerne til
eerterne afhaenger af forbrugeren. | interviews,
udfert af Jkologisk Landsforening, med grossi-
ster, indkabere fra dagligvarekaeder, fadevare-
virksomheder, forarbejdningsvirksomheder og
kekkener peger pa, at gnskerne til fremtidens
eertesorter varierer. | dagligvarekeederne gn-
skes ikke alt for mange typer, da det kan udfor-
dre markedsfaring og salg. Sorter, der opleves
som velsmagende og med god konsistens af
den brede malgruppe foretraekkes. | storkakke-
nerne gnskes stgrre udvalg af forskellige typer,
gerne nogle, som har saerlige egenskaber,
f.eks. en flot grgnspeettet farve, sprad lille cert
eller den lollandske rosin, som har en ngdde-
agtig smag og en flot radbrun farve. Haijt

proteinindhold efterspgrges, seerligt nar aer-
terne skal bruges til raffinering af proteinet,
f.eks. til anvendelse i produkter, der szlges
som alternativer til kad.

Foreningen 'Frgsamlerne’ har et bredt udvalg
af gamle land- og egnssorter, ligesom Quinoa
Quality og Pure Dansk tilbyder aertesorter til
humant konsum, mens der ligeledes kan sg@-
ges sortsinspiration hos Nordisk Genressour-
cecenter (NordGEN).

Udbytter

Udbyttet af gkologiske aerter er gennemsnitligt,
set over en leengere arraekke 32,5 hkg/ha, hvor
det kan variere fra 20 til 50 hkg/ha, afhaengigt
af aret, sorten, jordtypen, nedbgren og afgrg-
deetableringen. Vigtigt er det at holde sig an-
vendelsen for gje, inden der udelukkende foku-
seres pa udbyttet. Skal afgreden anvendes til
industrielle formal, som afregnes efter
maengde, vil udbyttet ofte vaere afgerende,
mens der til andre formal i foodservice og de-
tail kan veere andre forhold, som har betyd-
ning, f.eks. udseende og smag. Sidstneevnte
kan muliggere vilje og gkonomi til en veesentlig
merpris for varen pa tre til otte kr./kg. Derfor vil
et lavere udbytte af en interessant sertesort
fortsat kunne yde en indtjening, selv ved et
lave udbytte pa 10 — 20%.

Afregningspriser

Som for hestebgnner er afregningsprisen pa
eerter afhaengig af kvalitet, anvendelse og mar-
kedspris. Jkologiske malkekveegsproducenter
er betalingsvillige og aftager hovedparten af de
okologiske aerter og hestebagnner til proteintil-
skudsfoder. Da efterspargslen pa danskprodu-
cerede proteinafgrgder, primeert aerter og he-
stebgnner, er i veekst, som folge af et gnske
om at udfase import af udenlandsk soja, for-
ventes det, at basisprisen for eerter til foder vil
ligge stabilt hgjt og evt. stige. Producenter, der
dyrker aerter til humant konsum, skal normalt
selv kunne rense, tgrre og lagre eerter, indtil af-
tageren vil have varen leveret. Prisen for zerter
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til fadevareproduktion kan seettes til 3 kr./kg,
svarende til prisen for aerter til foder plus en
merpris pa 0,35 til 3 kr./kg for rensning, terring
og lagring. Varen skal efter afhentning faerdig-
renses for sten og andre urenheder, hvorefter
den pakkes, afskalles eller videreforarbejdes til
mel eller fleekeerter ved deling af aerten i to
dele. Ved afseetning til foodservice eller detail
har seerligt smag, oprindelseshistorie, farvespil
eller konsistens stor betydning, hvilket kan re-
sultere i et hgstudbytte, som er 25 — 40% la-
vere end i sorter til foder, men til gengaeld en
hgjere basispris pa 4 — 10 kr./kg.

Eftersporgsel

Fadevareindustrien efterspgrger smagsneu-
trale sorter, som kan indga som mel i blandede
produkter, aerter med en lav skalandel og lav
pris, som dog @ges, hvis proteinindholdet er
seerligt hgjt. Organic Plant Protein er en stor
aftager, mens andre virksomheder som Natur’li
og @vrige i ingrediens — og forarbejdningsindu-
strien ligeledes aftager stegrre maengder. Food-
service og detail efterspgrger sorter med saer-
lig smag, udseende og tekstur samt lav skalan-
del. Firmaer som Biogan, Solhjulet, Pure
Dansk og DAVA FOODS er seerligt interesse-
rede i zerter med god smag, konsistens og evt.
spaendende udseende. Samtidig har oprin-
delse og storytelling stor betydning for varens
markedsfgringsveerdi og pris.

Vidste du, at vi har kunnet fa dybfrosne
gregnne aerter siden 1930’erne?

e Vidste du, at eertesorten Lollandsk ro-
sin har sit navn, da den lollandske eert
ikke er grgn og rund, men rgdbrun og
rynket som en rosin?

e Vidste du, at aertemel er en keempe
salgsvare, iseer i ingrediensbranchen,
hvor melet kan blandes i kgdpalzeg
som billigere erstatning for kgd?

Hestebognner

Hestebgnner stammer oprindeligt fra Asien,
men har veeret kendt i dansk landbrug siden
middelalderen. Heldigvis har sortsudvikling og
en lettere hgst end for aerter gjort den konkur-
rencedygtig igen. | Danmark har vi primeaert an-
vendt hestebgnner til foder, men i mange an-
dre lande er det en vigtig spise. | Sydeuropa,
f.eks. i Portugal, Spanien, Frankrig og Italien,
indgar hestebgnner som ingrediens i mange
retter og dyrkes i en vintervariant, som egner
sig godt til syden og varmen. Hestebgnner har
en meget stor sortsmaessig variation i stgrrelse
og farve. Selvom vi i udbredt grad finder dem
som en lysebrun tagrvare, kan de variere i ka-
rakteristika og farver — fra lysegrgn, mgrkegren
og mgrkebrun til nsesten samme farve som au-
bergine. De kommende ar forventes et stgrre
udvalg med mere farvespil. Hestebgnner er
som eerter fglsomme over for terke i forsom-
meren, hvor deres blomstring og baelgsaetning
kreever god vandforsyning for at yde optimailt.
Det vil derfor veere optimalt at have mulighed
for at vande.

Udbytte

Det gennemsnitlige udbytte for gkologiske he-
stebagnner er 39 hkg/ha i Danmark, men speen-
der fra udbytter pa mellem 25-45 hkg/ha. He-
stebgnner er nemme at dyrke og klarer sig
godt i det danske klima. Vaer opmeaerksom pa,
at bi-bestgvning under blomstringsperioden vil
agge udbyttet betragteligt — op til 25%, dog af-
haengigt af sorten, men det er absolut vaerd at
tage med.

Sorter

Mange af de sorter af hestebanner, der dyrkes
i Danmark, kan anvendes til humant konsum.
Har en producent et gnske om at opstarte en
produktion af hestebgnner til fadevarer, kan en
af disse sorter som udgangspunkt veelges.
Sorterne, som vi dyrker i Danmark i dag, er
dog ofte udvalgt ud fra et anske om en be-
stemt lysebrun farve til foder, frem for f.eks.
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smagskvalitet og spandende farvespil, som er
langt mere interessant til konsum. Hestebgn-
nernes frg har et meget stort farve- og smags-
spaend, sa der er absolut muligheder for at pro-
duktudvikle og afprgve flere sorter fremadret-
tet, hvilket allerede sker mange steder. En af
de nye sorter, der har vist sig at veere seerligt
interessant, er Augusta fra NPZ i Nordtyskland.
Saltet og ristet kan den anvendes som en leek-
ker snack, og efter let kogning kan den anven-
des i bagvaerk som erstatning for ngdder, da
den bidrager med en lignende konsistens og
smag. Sorter med et lavt indhold af tanniner
(bitterstoffer) findes oftest i de hvidblomstrede
sorter af hestebgnner. | de kommende ar for-
ventes en spaendende udvikling imod gget ud-
bud og tilgaengelighed af flere sorter af heste-
banner. Det vil helt naturligt ske i takt med, at
nye og gamle sorter fra ind- og udland kvali-
tets- og smagstestes i Danmark.

Afregningspriser

Prisen vil, som for mange andre landbrugsva-
rer fglge udbud og efterspargsel. | gjeblikket er
der stor eftersporgsel pa danskproducerede
gkologiske hestebgnner som proteinkilde i fo-
der til isaer gkologiske malkekvaegsbedrifter,
som gnsker at mindske sojaforbruget. Det be-
tyder, at prisen for hestebgnner til humant kon-
sum skal veere hgjere og tilleegges en ekstra
betaling til landmanden for det arbejde og de
faciliteter, som er kreevet for at sikre, at heste-
bgnnerne opbevares og behandles efter geel-
dende fgdevarestandarder. Det medfarer nor-
malt en merpris pa t@rvaren pa 0,35 — 3 kr./kg
til landmanden, alt efter partiets stgrrelse og
kvalitet. Er der tale om en sort med seerligt god
smag eller seerligt udseende, kan prisen
komme op pa 3-8 kr./kg, hvis sorten har lavere
udbytte end de hestebgnnesorter, der normalt
anvendes. Hertil skal lsegges en merpris for
oprensning til fadevare med frasortering af
sten, evt. farvesortering og afskalning, hvis he-
stebgnnerne skal anvendes som almindelig
tgrvare eller til mel. Friskvarens pris er ikke i
konkurrence med foderprisen, men pavirkes af
prisen for f.eks. friske eerter og

edamamebgnner til fadevarer. Dog afhanger
prisen igen af maengde, anvendelse og saerlige
kvaliteter.

Godkendelse og salgsklargering til human
ernaring

Hensigtsmaessig forarbejdning af ravaren til
f.eks. hele konserverede frg, mel og pasta er
afgerende for, at feerdigvaren kan fa de kree-
vede godkendelser som fgdevare og anvendes
optimalt. Der er de samme krav til kvalitet, ren-
hed og sundhed i produktet som for ravarer til
f.eks. brgdkorn og maltbyg. P& hestebgnner-
nes vej fra jord til bord er en reekke aktgrer ak-
tive, bl.a. Aurion og DAVA FOOD, som kan
producere afskallede hestebgnner eller mel af
hestebgnner. Tarvarer til afsaetning i butikker
opkabes af flere virksomheder. Af industrielle
forarbejdningsvirksomheder kan som eksem-
pel naevnes Organic Plant Protein, som en af
de starre opkgbere pt. En del firmaer vil gerne
levere lokale hestebgnner som tarvare til detail
og professionelle private og offentlige kakke-
ner, f.eks. Pure Dansk, Aurion, Biogan, DAVA
FOODseller grossister.

Forarbejdning og anvendelse

Hestebgnner har mange anvendelsesmulighe-
der. Det kan veere som tgrvare (hele) eller som
afskallede, friske, eller som mel. Ved produk-
tion af hestebgnner til tarvare star afgreden til
modenhed, sa de faerdigudviklede hesteban-
ner kan hgstes og nedtgrres til et vandindhold
under 14%. Herefter kan hesteb@nnerne opbe-
vares tert i lang tid. Nar hestebgnnerne produ-
ceres til anvendelse som frisk ravare, hastes
de lgbende eller pa én gang, nar afgrgden er
gren, blgd og naesten fylder baelgen helt ud.
Hestebgnnerne er tvemodne. Det vil sige, at
alle baelgene ikke bliver grenne og modne pa
samme tid. De nederste baelge blomstrer og
modner som regel farst, og herefter fglger de
gvrige. Det betyder, at producenten ma traeffe
et valg for at afgare det mest optimale hgst-
tidspunkt. Friske hestebgnner er meget deli-
kate i f.eks. salater og gryderetter, og saesonen
kan forlenges ved nedfrysning, sa hesteben-
nerne kan bruges aret rundt lige som f.eks.
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edamamebgnner. Enkelte sorter af hestebgn-
ner har tyk skal og smager bedst friske, hvor
deres skal smuttes af lige som for mandler. Af-
skalning af hestebgnner kan veere ngdvendig,
hvis den gnskede feerdigvare er tgrvare og
mel. Det skyldes for det fgrste, at nogle sorter
af hestebgnner har forholdsvist tykke skaller,
som kan veere ugnskede i den efterfglgende
forarbejdning og anvendelse. Afskalning kan
ogsa veere aktuel, hvis afgrgden har veeret me-
get plaget af insekter under dyrkningen, som
kan have gnavet i beelgene. Det har ikke ngd-
vendigvis pavirket b@nnerne, men kan pavirke
kvalitetsbedemmelsen af salgsvaren. Heste-
bgnnemel kan anvendes til mange formal, og
f.eks. ogsa i en mindre andel til bagning, i pan-
dekager, pasta mv.

Vidste du — at den afskallede hestebgnneskal
kan anvendes til fremstilling at let nedbrydelig
emballage og engangsservice

e Vidste du — at hestebgnner ogsa kan
bruges til at brygge @l og f.eks. gin.

e Vidste du — at hestebgnner ogsa saet-
ter pris pa bestgvere og giver langt
sterre udbytte, nar de bestgves af bier
og insekter.

Linser

Linser er den eeldste kendte baelgplante til hu-
mant konsum. Der er fundet rester af linser
fastbraendt i gamle potteskar i det gamle Grae-
kenland, som stammer fra ar 11.000 f.Kr. |
Danmark er der ikke en lang tradition for at
dyrke linser, men pa nogle lokaliteter kan det
fint lade sig gere, nar somrene er lune og sol-
rige. Under andre himmelstrag i Syd- og Mel-
lemeuropa dyrkes linser i mere udbredt grad.
Dog er det den Canadiske stat Saskatchewan,
der er fgrende leverandar til verdensmarkedet
med en andel pa hele 30%, efterfulgt af Indien
med en andel pa 25%.

Dyrkning

Ikke alle bgr dyrke linser. Producenter, som
kan dyrke afgreden pa en lun og gerne kyst-
neer lokalitet med forholdsvis begraensede
mangder nedbgr og mange solskinstimer, har
et godt udgangspunkt for at kunne producere
afgreden med succes. Dertil kreeves godt ma-
nagement, sa marken holdes ren for ukrudt,
idet linsen konkurrencemaessigt er svag pga.
dens langsomme vaekst og lave afgrgdehgjde
pa 40-50 cm. Som alternativ til en monokultur
af linser, er der i forseg pa Hgjbakkegard (Kg-
benhavns Universitet) opnaet gode stabile ud-
bytter ved samdyrkning af linser og havre. For-
sggsresultaterne viste, at linserne producerede
stabile tilfredsstillende udbytter. Havren gave
ligeledes et rimeligt udbytte af god kvalitet med
hgjt proteinindhold og store kerner, og samtidig
var ukrudtsmeaengden 71% lavere end ved
dyrkning af linser i monokultur. Samdyrkning er
ogsa den dyrkningsmetode, der anbefales i
Sverige, hvor der er blevet dyrket linser en del
ar i de sydligste egne og pa Gotland. Husk at
adskillelse af havre/linser efterfelgende kreever
rette teknik og erfaring, ellers kan det blive
bade dyrt og besveerligt.

Linser kan normailt selv klare sin forsyning af
kveelstof og podning af linser med rhizobium
(kveelstoffikserende bakterier) er normalt ikke
ngdvendigt, hvis der tidligere har veeret dyrket
eerter eller hestebgnner i marken. Er det meget
lzenge siden, der er blevet dyrket baelgplanter
pa arealet, kan det veere en mulighed at pode
linserne med et podemiddel af gruppen F, in-
den for rhizobium bakterier.

Alti alt er linser klart mere en specialafgrgde
for eksperter end f.eks. aerter og hestebgnner
er det. Yderligere viden om dyrkning kan findes
i dyrkningsvejledning pa Innovation for @kolo-
gisk Landbrugs hjemmeside, under planteavl.

Udbytte

Linser har en kort dyrkningssaeson og kan der-
for ofte hgstes tidligere end andre baelgplanter,
vi dyrker i Danmark. Dette kraever dog tilstraek-
kelig sol og varme, samt omhyggelig ukrudts-
handtering. | 2020 blev der hgstet danske lin-
ser med fine udbytter pa op til 15 hkg/ha (33
hkg/ha i enkelt landsforsag). Normalt forventes
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udbytter pa 8-17 hkg/ha, altsa vaesentligt min-
dre end udbytterne af zerter og hestebgnner,
som gennemsnitligt er 32-39 hkg/ha. Det vil
selvfglgelig ogsa betyde, at linser dyrket i Dan-
mark skal afsaettes til en hgjere pris end eerter
og hestebgnner, sa landmanden kan opret-
holde en indtjening, og séa der tages hgjde for,
at afgreden i kolde, vade ar ikke vil klare sig sé
godt og yde et vaesentligt lavere udbytte end
andre beelgfrugter. @nsker du mere vide om
sorterne og hvordan de klarer sig under dan-
ske dyrkningsforhold, sa er der en del viden i
Oversigten over Landsforsggene 2022, s. 272-
274.

Sorter

Der er pa det udenlandske marked for saseed
af linser et stort og varieret udvalg af sorter,
seerligt karakteriseret ved forskellige farver,
bl.a. rade, brune og granne. De sorter der dyr-
kes i Danmark i gjeblikket, er stort set alle im-
porteret fra Sydeuropa. Af udvalgte sorter kan
naevnes:

e Anicia, som er en grgn delikatesse-
linse, der normalt dyrkes i den franske
kommune Le Puy-en-Velay i Loire og
derfor kendes herhjemme som Puy-lin-
sen. Den er kendt som en fast og
smagfuld linse.

¢ Gotlandslinsen, som kommer fra gen
Gotland i Sverige, hvor den har veeret
dyrket lokalt siden 1800-tallet. Linsen
er kendt for sin ngddeagtige smag og
gode balance mellem sgdme og syre.

o Red Flash (rad) og Laird (stor gren) er
ogsa kommet pa det danske marked

o Beluga-linsen, som er en meget smuk
og helt sort linse, som allerede kan kg-
bes i de fleste velassorterede butikker i
Danmark. Den fas i to versioner: en
varudgave og en vinterudgave. Vinter-
udgaven er meget langsomt voksende
og ber samdyrkes med vinterhavre for
at kunne konkurrere mod ukrudt og
have bedre chance for ikke at udvintre.
Begge arter burde kunne klare ned til
ca. 10-12 graders frost.

@nskes en ny god sort af linser, kan der med
fordel sgges inspiration i det franske og cana-
diske sortsudvalg, som dyrkes med gode resul-
tater f.eks. i den nordlige del af Frankrig og i
Canada. Frgforeedlingsfirmaet Agrologica i
Danmark har opstartet foraedling af linsesorter,
men det vil tage tid, inden nye sorter er foraed-
let og opformeret til salg.

Afregningspriser

Der er endnu ikke fastsat en gaengs pris, idet
den afhaenger af, hvem linsen afsaettes til, og
om den har seerlige egenskaber, et seerligt ud-
seende eller en speciel smag. Prisen bgr som
minimum veere to til tre gange hgjere end pri-
sen pa erter til konsum, grundet det vaesentligt
lavere udbytte. Da hestebgnner og aerter i skri-
vende stund kan afsaettes til kvaegfoder til en
pris fra foderstoffen pa mellem 2,70 og 2,95
kr./kg, bar prisen pa linser vaere 2,5 (faktor for
lavere udbytte) x 2,95 kr./kg + mindst 0,35
kr./ha. (ekstra pris for tarring, lagring mm.) =
7,7 kr./kg. Dertil kunne tillaegges en pris for at
tilbyde en efterspurgt danskproduceret fade-
vare pa markedet og for starre udbytteusikker-
hed i kolde og vade ar. Er sorten af seerlig god
spisekvalitet (ekstra god smag, seerlig farve el-
ler konsistens), sa bgr dette ogséa berettige til
en yderligere merpris pa to til tre kr./kg.

Anvendelse og forarbejdning

Linser anvendes i seerligt udbredt grad i det in-
diske, asiatiske og mellemgstlige kakken,
f.eks. i retten dahl. Linser kan anvendes som
tervare og direkte som de er uden udbladning
eller videre forarbejdning. Linser kan ogsa for-
arbejdes til splitlinser, som teknisk set betyder,
at linserne er kgrt igennem en smal valse, som
tvinger linsen til at dele sig i to dele, som frget
fra naturens side er delt under frgskallen. Lin-
ser kan anvendes pa mange mader og i
mange retter; f.eks. i gryderetter, lasagne, lin-
sedeller, salater eller som mel i fars, bagning,
tortillas og lign. Afsaetningsmeessigt er flere
virksomheder interesserede i at afsaette og lan-
cere nye linseprodukter pa markedet, f.eks.
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Pure Dansk, Linser for livet, Aurion og DAVA
FOODS. Disse virksomheder er ogsa behjzel-
pelige med at skaffe sasaed til deres leveran-
darer, evt. sortering ved samdyrkning, forar-
bejdning, pakning og afsaetning.

Linser er meget hurtigt blevet accepteret i kgk-
kenerne og i fedevarebranchen, da den ikke
som mange af de andre beelgfrugter skal ud-
blgdes far kogning og kogetiden er meget kort.
Det vil sige, at der i praksis ikke indgar nogen
forberedelsestid til dem og det ggr dem
nemme at anvende i en travl hverdag.

Godkendelse og salgsklargering

Som beskrevet i afsnittet om hestebgnner, er
det de samme krav til kvalitet, renhed og sund-
hed i produktet der gor sig geeldende ved af-
seetning af linser til konsum som for andre ra-
varer til konsum, f.eks. bredkorn og maltbyg.
Varen skal tgrres ned til et vandindhold pa
maks. 14% og holdes pa dette niveau under
den efterfalgende lagring. Det er optimalt for
ravarens opbevaring og lever op til kravene for
opbevaring af fgdevarer. En af de ovenfor
naevnte virksomheder kan vaere behjeelpelig
med salgsklargaring og afsaetning, eller produ-
centen kan evt. selv pakke til tarvare til direkte
salg eller male til mel, medmindre ravaren gn-
skes afskallet fgrst. Det kan firmaet GI. Buur-
holt klare med mobilt anlaeg fra saesonen 2021.
Skal ravaren afskalles, kreeves det rette maski-
neri, og der findes pt. ikke mange anleeg i lan-
det, der kan klare denne forarbejdning. Flere
virksomheder i landet har anlaeg, men de er
normalt ikke tilgaengelige for andre. Der arbej-
des dog flere steder i landet pa at skaffe og op-
stille anlaeg, som kan anvendes af flere, bl.a.
hos Foods Bornholm.

Vidste du:

e at den systematiske fremavl af linser
blev startet kommercielt i 19777 Det er
langt senere end de fleste andre land-
brugsafgrader, vi kender. Korn blev al-
lerede kommercielt fremavlet fra mid-
ten af 1800-tallet.

e atiFrankrig har de bedste linser, f.eks.
Puy-linserne, deres egen "Appellation
Origine Controlle”, som det er tilfaeldet
for de bedste vine og champagne?

Kikaerter

Kikeerternes vilde forfaedre er fundet hovedsa-
geligt i Tyrkiet og Mellemgsten, og der er fun-
det spor af dyrkning for 7.000-6.000 ar f.Kr.
Herefter er den udbredt til iszer Indien og se-
nere med koloniseringen af verden til Austra-
lien, Mexico, USA og Canada, som, sammen
med Iran, er nogle af de starste eksportarer af
kikeerter i dag. Indien alene dyrker 64% af ver-
dens kikeerter, men hovedparten gar til landets
egen befolkning. Der er to hovedtyper af kikaer-
ter — Kabuli og Desi, hvor Kabuli er den lyse
beige type vi bedst kender i Danmark fra butik-
kerne og humus med mere. Den dyrkes nor-
malt i Sydeuropa og Mellemgsten. Mens Desi-
typen er typen fra Indien og derfor ogsa den
mest almindelige der.

Danmark har aldrig haft tradition for dyrkning af
kikaerter, af den arsag at de ikke tidligere har
veeret til at dyrke med succes. Men pga. den
globale opvarmning og udvikling af mere kul-
detolerante sorter i vores nabolande og i Ca-
nada, er kikeerter blevet dyrket i Danmark i et
par ar, og iseer fra 2020 afprgvet flere steder
0og mere systematisk med stagrre eller mindre
held, efter arets klima og de afpragvede sorter.

Kikeerter i Danmark

Hvorfor er det ikke almindeligt at dyrke kikaer-
ter i Danmark? Det ville veere nemmere og kli-
mameessigt mere forsvarligt end at importere
dem fra f.eks. Sydamerika eller Australien. Kik-
eerter er dog tilpasset et andet klima end det
danske; kikeerter kommer oprindeligt fra Tyr-
kiet/Mellemgsten

Dyrkning i Danmark kan lade sig gere pa lune
lokationer, hvor nattefrost ikke forekommer i
udbredt grad, nar somrene er lune og tarre.
Kikeerter taler ikke udbredt nattefrost og har
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lang veekstsaeson i Danmark, hvilket betyder,
afgreden fgrst hgstes fra slutningen af august
til begyndelsen af oktober. Hgsttidspunktet va-
rierer op til 2 maneder alt efter valget af sort.

En kold og vad veekstsaeson vil vaere en udfor-
dring. Sortsudvikling sikrer dog, at afgradernes
egnethed til dyrkning pa keligere lokationer for-
bedres, og samtidig opleves aendringer i dansk
klima, bl.a. tgrrere og lunere somre. Der kan
veere flere forhold, som motiverer til at dyrke
kikeerter i Danmark. Danske kikaerter vil veere
hgjkvalitetsfadevarer, som supplerer de beelg-
planter, der pa nuvaerende tidspunkt dyrkes til
konsum, og afsaetningsprisen skal ngdvendig-
vis afspejle de forventede risici ved dyrkning
og lavere udbytter pa dyrkningsarealet, end
hvis arealet anvendes til dyrkning af f.eks. zer-
ter og hestebgnner.

Dyrkning

Da dyrkning af kikeerter ikke tidligere har veeret
almindeligt, sa er de danske erfaringer ikke sa
store og der er endnu ting vi gerne vil blive klo-
gere pa hvad vil virke bedst i Danmark. Derfor
er en del af disse dyrkningsforslag lavet ud fra
de fa erfaringer der er samlet i Danmark og
suppleret med erfaringer fra udlandet. Det er
meget vigtigt at vaere opmeerksom pé afgre-
dens kvaelstofbehov, idet den som andre baelg-
planter fungerer i symbiose med kvaelstoffikse-
rende bakterier. Disse er dog unikke for kikaer-
terne og findes normalt ikke i dansk jord. Af-
gregden skal derfor enten podes med dens na-
turlige samarbejdspartner eller ggdes med 50
kg N/ha. Podemidlet kan nu kebes i Danmark
og skal pafgres/podes pa sasseden far saning
eller udsprgites i sarillen samtidigt med sanin-
gen. Da kikeerten er pa kanten af sit dyrknings-
omrade, anbefales det kun at s&, nar fremspi-
ringsforholdene er optimale. Det vil sige i veltil-
beredt sabed i varm jord, og med udsigt til godt
vejr. Satidspunktet varierer med typen af kik-
eerter, den gnskede sort af kikeerter tilhgrer.
Kabuli kreever gerne en jordtemperatur pa 12
grader — det vil normalt sige i start-midt maj.
Desi-typerne er normalt mere tolerante over for
kalig jord og kan ifslge udenlandske

dyrkningsvejledninger sas fra en jordtempera-
tur pa 7-10 grader. | de udenlandske dyrk-
ningsvejledninger dyrkes de altid pa starre
reekkeafstand en 12,5 cm. Gerne 35-55 cm.
Det skyldes at de er nemmere at radrense sa-
dan og at de far mindre sygdomme, iseer i bael-
gene, nar den stgrre reekkeafstand sikrer god
udluftning mellem raekkerne. Men om det er
det rigtige i gkologisk dyrkning ved vi ikke med
sikkerhed, hvor der ogsa har veeret gode ud-
bytter ved almindelig reekkeafstand. Hgsttids-
punktet er meget usikkert og ustabilt og ved
vad hgst og kolde, fugtige forhold i august og
september, kan kikaerterne veere meget sveere
at fa til at afmodne under danske forhold. De
kommer normalt fra lande med meget kraftig
torke og varme omkring hast, der sikrer en
standsning af vaeksten og god ens afmodning.

Der er dog meget stor forskel i hgsttidspunktet
og der er sorter, der har veeret klar til hgst i
Danmark i slutningen af august. Det gaelder
iseer sorter af Desi-typen, der normalt er tidligst
moden, og Kabuli-typen modner senere. Varia-
tionen inden for hgsttidspunkt er stor inden for
sorter af Kabuli-typen.

Man hgster nar de nederste 2/3 af freene er
helt modne. Hvis de skal anvendes til konsum,
kan det overvejes at skarlaegge dem eller hg-
ste dem tidligere end ved lavt vandindhold, da
man sa lettere kan opna en god kvalitet til kon-
sum. Et sent hgsttidspunkt har vist sig ofte at
resultere i beelge og fre med svampesyg-
domme o.lign.

Bemeerk at vildt er usaedvanligt glade for
kikeerteplanter og ravildt kan naermest
"graesse” kikaerterne helt ned., S& har man me-
get vildt pa ejendommen, sa bagr man overveje
om man skal opsaette effektive skraemmeforan-
staltninger.

Vil du vide mere om dyrkning af kikeerter, sa
kan du finde dyrkningsvejledning pa Innovation
for @kologisk Landbrugs hjemmeside, under
planteavl.
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Udbytter og priser

Udbytterne er fornuftige de steder, hvor det har
vaeret muligt at handtere ukrudtet effektivt og
hvor vejret har veeret lunt og tart. Der blev i
arene 2020-2021 hgstet udbytter mellem 8 og
36 hkg/ha. Udbyttet pa 36 hkg/ha blev dog op-
naet under meget gunstige forhold i forseg pa
velegnet jord og med lavt ukrudtstryk, mens 8
hkg/ha var udbyttet hos en landmand med
ukrudtsproblemer og et sortsvalg, som ikke var
optimalt. | 2021 var der anlagt et stort scree-
ningsforsgg med sorter i Danmark, med et
stort udvalg af egnede sorter og testere fra
hele verden. Her var variationen af naturlige
arsager stgrre og udbyttet 14 mellem 3-17
hkg/ha. De bedste sorter og nye sorter blev te-
stet i Landsforsggene 2022. Her var gennem-
snitsudbyttet i de afpravede sorter 28,7 hkg/ha.
Det var en varm sommer og dermed optimale
forhold for dyrkning, modsat 2023 hvor den
vade sommer gdelagde det meste af produkti-
onen af kikaerter til konsum i Danmark. Man
skal altsa regne med at afgreden kan risikere
at ga i vask, hvis veekstsaesonen bliver vad og
kelig. Afregningsprisen bgr afspejle dyrknings-
usikkerheden og lavere udbytter i normale ar,
end det er tilfeeldet for eerter og hestebgnner

Sorter:

Det anbefales som udgangspunkt at anvende
sorter, som er egnede under kgligere forhold
end i de lande, hvor der traditionelt dyrkes kik-
eerter. Sorter fra udlandet har veeret afprovet i
Landforsggene og projektet Sort it Out, og de
bedste egnede sorter af Kabuli-typen var Fla-
menco, Elixir, CDC Orion og Amorgos. Der har
ikke veeret afpravet mange sorter af Desi-typen
herhjemme, men sorten Elmo er blevet afprg-
vet med gode udbytter i 2021-2022.

Sorternes farve er meget ens for Kabuli-ty-
perne, mens Desi-typerne er langt mere varie-
rede og kommer i mange former og farver.
Mange af dem er rgdbrune, sorte eller grenne
eller en farve derimellem. Der er ogsa tit min-
dre og mere kantede former end Kabuli-ty-
perne, som oftest er relativ runde og

beigefarvede. Sorterne af Desi-typen er ofte
mere “oprindelige” og indeholder flere naturlige
bitterstoffer til forsvar mod insektangreb og
sygdomme. Deraf ofte mere farve i skallen
som skyldes de forskellige bitterstoffer. Det
samme feenomen ser man ogsa i eerter. Ifglge
danske kokke, der har pravesmagt de forskel-
lige sorter af kikaerter, kan man groft sige at
sorter af Kabuli-typen smager som vi kender
kikeerterne. De er milde, cremede og med let
ngdde- og kikeertesmag.

En Osteuropeeisk sort Sokol og sorten Sultano
havde kraftig smag af kylling, hvilket ikke er
unormalt inden for enkelte sorter af de forskel-
lige beelgfrugter vi kan dyrke i Danmark. Hvor
sorter af Deci-typen har kraftigere og mere va-
rieret smag pga. indholdet af flere bitterstoffer.
Dette giver, ifolge kokkene, der testede, flere
positive og varierede muligheder for anven-
delse i nye opskrifter og retter med kikeerter.
F.eks. smager den sorte kikeert EImo af gsters-
hatte, asparges og chokolade. Du kan leese
mere om hvordan sorterne smager pa Innovati-
onscenter for Jkologisk Landbrugs hjemme-
side og under projektet Sort it Out.

Anvendelse

Kikeerter kan anvendes hele eller kvaernes til
mel. Desuden har kogevandet fra kikaerterne,
som fra andre baelgfrugter, gode egenskaber til
aquafaba, som ggr det muligt at anvende som
erstatning for seggehvider til f.eks. mayon-
naise, marengs, fladeskumscreme og meget
mere. Her er det oplagt at bruge sorterne med
mild smag, sa det ikke giver kraftig afsmag i
det faerdige produkt. Kogevandet fra alle sor-
terne kan fint bruges som velsmagende fond,
og isaer dem med kyllingesmag har nogle seer-
lige muligheder i forhold til umamismag i en
ret.

Skal kikeerterne bruges hele i madlavningen,
skal de udblgdes inden anvendelse. Man kan
fint putte dem i klassiske opskrifter med kikaer-
ter, som humus, indiske gryderetter mm. Men
der er ogsé mange muligheder for at riste dem
9
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med krydderier og lave dem til snacks eller til-
behgr til andre retter. Generelt kan de anven-
des i mange retter og det er bare fantasien der
seetter graensen. Kikaertemel har et meget hgijt
indhold af protein, kostfibre og vitaminer som
B6. Isazer kostfibrene er med til at give god
maethedsfornemmelse og der er videnskabe-
lige studier der viser at kikaerternes kostfibrene
er med til at fijerne kolesterol fra tarmsystemet.
Kikaertemel er desuden glutenfrit og kan derfor
med fordel erstatte andre meltyper i bagning
og retter. Bemaerk dog at kikaertemel suger
mere vaeske end almindeligt hvedemel og der-
for skal bruges i mindre meengder. Alt efter
sorten der er anvendt til melet, kan det ogsa
smage mere kraftigt. Derfor ba@r man eksperi-
mentere med at udskifte mere og mere af det
almindelige mel og sa vurdere, hvilken
maengde der passer i forhold til vaeskemaeng-
den og smagen.

Man bar dog overveje om man ikke i stedet
kunne anvende eerter eller hestebgnner til de
retter man egentlig havde teenkt sig at putte
kikeerter i. Hvorfor det? Fordi vi i Danmark for
samme arbejdsindsats kan dyrke langt flere
eerter og hestebgnner pa den sammen mark
end kikaerter pa et almindeligt ar. Alternativt
importeres kikeaerter fra udlandet og det har
dermed et starre klimaaftryk end ved anven-
delsen af danske eerter og hestebgnner.

Vidste du at

o Kikeerter er sa ekstrem vigtig for Indi-
ens fgdevareforsyning, og har veeret
det i mange artusinder, at den mest al-
mindelige type i Indien — Desi — bety-
der "landet” eller ” oprindelig” pa Hindi,
som er det vigtigste sprog i Indien.

e Kikeerter kaldes ogsa nogle steder gar-
banzo bgnner, som er det gamle span-
ske navn for dem.

e Kikeerterne kan et vildt trick. Hvis
kikeerteplanten mangler fosfor i de
torre naeringsfattige egne, som den
oprindeligt kommer fra, far bladene
flere har. Disse har gger sandsynlighe-
den for at grkenstgv seetter sig pa bla-
dene. Bladene udskiller en syreholdig
vaeske, som oplgser grkenstgvet, sa
fosforet kan optages gennem bladene.

Buskbgnner

Buskbgnner er dyrket bade i professionel stor-
skala samt i kekkenhaver i store dele af ver-
den. Buskbgnner er oftest tilpasset lunere him-
melstrag, hvis man gnsker at hgste freene
torre og modne og ikke de grgnne beelge/frg,
som vi normalt ggr med busk- og stangbgnner
i Danmark.

Den store udbredelse i verden betyder heldig-
vis at variationen og udbuddet af typer og sor-
ter er umadeligt stort, farverigt og varieret bade
i form og sterrelse. De mest kendte typer af
buskbgnner, vi kan forestille os at dyrke i Dan-
mark, er sorte, hvide, brune, kidney (rgde/rgd-
brune), Ying-Yang, Borlotti og mange andre.

Seerligt de velsmagende og farverige sorter er
efterspurgte i foodservice og detail. De er nor-
malt altid dyrket under langt lunere klima end
vores eget, ligesom det er tilfeeldet med kikeer-
ter og linser. Dog er der de senere ar, mere sy-
stematisk blevet prgvedyrket forskellige typer
og sorter af buskbgnner hgstet modne i Dan-
mark. Det skyldes erfaringer fra Skane i Syd-
sverige, der tydede pa, at flere slags banner vil
kunne dyrkes, seerligt pa lune, solrige lokatio-
ner i Danmark, hvis sorterne er udvalgt ud fra
de samme principper som naevnt under kikaer-
ter og linser tidligere i heeftet.

| arene 2021-2022 blev der lavet systematiske
forsag med forskellige typer og sorter af eg-
nede buskba@nner pa lune lokaliteter i Dan-
mark. | 2021 blev der hgstet mellem 3-12
hkg/ha. og i 2022 |4 udbytterne pa mellem 7-
18,3 hkg/ha. Resultaterne kan ses i Landsfor-
sggene 2022. Der var store forskelle mellem
sorterne indenfor de forskellige typer. Det viser
tydeligt, at vi fortsat har meget at laere om
dyrkningen og om at finde de rette sorter. Men
helt umuligt var det ikke og med et udbytte i de
bedste sorter pa op til 18,3 hkg/ha, sa vil der
fint kunne laves gode danske buskbgnner til
konsum som tgrvarer i en lun og tar vaekstsae-
son.
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Dyrkning:

Buskbgnner hgstet til modenhed er som hel-
hed dyrkningsusikker endnu, og vil, med de
sorter der er afprgvet, kun lykkes i tarre og
lune ar. Der ma forventes at blive opnaet ret
utilfredsstillende udbytter og vaere meget
ukrudt i afgrgden i vade og kolde ar. Men type-
og sortsudbuddet er stort og der er dejlige lune
lokaliteter i Danmark, hvor man normalt har
mange solskinstimer og tarre forhold, end vi el-
lers ser i resten af Danmark. Det kunne for ek-
sempel veere pa Bornholm.

Kveelstofgedning er normalt ikke noget der bru-
ges, nar man dyrker balgplanter. Det er dog
ngdvendigt at overveje, hvad man vil gare, nar
man dyrker buskbgnner. De knoldbakterier der
er knyttet til buskbgnnerne, er nemlig unikke
og ikke i familie med knoldbakterier fra andre
bzelgplanter. Derfor er man ngdt til, som ved
kikeerter, at kebe og pode frgene inden sanin-
gen, for at sikre at planten kan optage kveelstof
via knoldbakterier. Desveerre er ikke alle typer
og sorter lige gode til at udnytte knoldbakteri-
erne og danne rodknolde. Derfor anbefaler
man i udlandet at man evt. ogsa laver en sup-
plerende gadskning med kveelstof til afgreden
pa 30-50 kg N, for at sikre at den kommer godt
i gang og kan konkurrere med ukrudt.

Hvad angar satidspunktet, sa vil mange af
buskbgnnetyperne gerne have hgjere jord-
varme end vi er vant til for de geengse afgre-
der. Det vil sige gerne 12-14 graders jord-
varme og udsigt til lunt vejr. Ved for tidlig sa-
ning, ses ofte stagrre angreb af svampesyg-
domme pa rgdder og planter, samt at plan-
terne star i stampe. Det vil ofte betyde, at med-
mindre der er tale om et usaedvanligt mildt
forar, skal man vente med saningen til maj el-
ler begyndelsen af juni. Det vil vaere oplagt at
lave falsk sabed inden, sa der pa den made
kan laves en god ukrudtsbekeempelse for sa-
ning. Traditionelt s&s buskbgnner pa raekker
og radrenses, men har i de danske forsgg vee-
ret sdet med almindelig saraekke afstand pa
12,5 cm — men mest fordi det var det der var
praktisk muligt. Det er i hvert tilfeelde vigtigt i
forhold til ukrudtsbekaempelse at de renholdes
godt, da bgnnerne alene ikke altid kan holde
ukrudtet nede.

Ved hgst skal man vaere opmaerksom pa at
mange af bannerne lettere deler sig i to, end vi
er vant til det fra de andre beelgfrugter. Derfor
skal hastigheden pa mejetaerskerens cylinder
saettes markant ned og broen ikke veere klemt
for hardt sammen. | udlandet har man specielle
mejetaerskere til dette job, som er seerligt skan-
somme og kun bruges til bennehgst.

Hgsttidspunktet er normalt rimeligt sent, men
nogle typer og sorter kan hgstes allerede i slut
august til start september.

Sojabgnner/Edama-
mebgnner

Sojabgnner er den af de beskrevne baelgfrug-
ter her i proteinkataloget, der er mest eksotisk
og derfor er vandt til at blive dyrket under for-
hold der ligger meget langt fra de danske vejr-
forhold. Den kommer oprindeligt fra det Jstlige
Asien. Det kan man nemt se, nar man prgver
at dyrke sojabgnner til modenhed i Danmark.

Dyrkning af sojabgnner er afprgvet med varie-
rende resultater af Kgbenhavns Universitet pa
Hgjbakkegard og i Landsforsggene. Der er op-
naet rimelige udbytter af de bedste sorter i lune
ar. Sorten Erika har produceret gennemsnitlige
udbytter pa 27 hkg/ha, mens den naestbedste
sort Regina har ydet op til 3-11 hkg/ha.

Afgrgden er altsa steerkt afhaengig af sol og
varme i endnu hgjere grad end kikaerter for at
modne til hgst. Mange ar har hgsten farst vee-
ret mulig fra start oktober til midt november.
Dette hgsttidspunkter er meget upraktiske, da
vejret bliver vadt og koldt pa denne arstid, hvil-
ket gar en god hast svaer og giver problemer
med svampesygdomme i afgre@den, hvilket kan
gdeleegge den som konsumafgrade.

Indtil videre er det lykkes at udvikle sorter til
modenhed, som kan hgstes og fungere de fle-
ste ar i det sydligste Tyskland. Der har de dog
ogsa mere fastlandsklima end i Danmark, hvil-
ket i praksis normalt betyder varmere somre.
Dog havde svenskerne pga. mangel pa
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proteinafgrgder under og efter 2. verdenskrig
et foraedlingsprogram inden for sojabgnner.
Det lyder maske meerkeligt, men Sydsverige
har mere fastlandsklima end vi har i Danmark
og derfor ofte varmere somre og mere sol. De
naede frem til at benytte en temmelig kuldeto-
lerant sort kaldet Fiskeby, som ogsa modnede
vaesentligt tidligere end de sydlandske soja-
bgnnesorter. Arhus Universitet er i samarbejde
med andre aktgrer i gang med at pragve at ud-
vikle nye velegnede sorter under danske for-
hold, ud fra den gamle sort Fiskeby. Sa maske
om nogle ar kan vi med bedre held dyrke soja-
bgnner til modenhed i Danmark.

En mere realistisk mulighed pa nuvaerende
tidspunkt, er at hgste afgraden som grenne so-
jabgnner, bedre kendt som edamamebgnner,
hvilket bar vaere muligt hvert ar. | de kom-
mende ar vil mulighederne for dyrkning af soja-
banner til modenhed blive undersggt naermere,
bl.a. ved udveelgelse og afprgvning af de bedst
egnede sorter og dyrkningsoptimering

Lupin

Dyrkning af lupiner til humant konsum, har ikke
veeret udbredt i Danmark de seneste artier, da
Danmark ligger pa den nordlige graense for lu-
pindyrkning, hvorfor afgraden ofte stopper sin
vegetative vaekst om efteraret i kalige og regn-
fulde ar. Hvis man pa vores breddegrader gn-
sker beelgplanter pa sin mark, er det tit serter
og hestebgnner, der foretraekkes da de pa de
fleste jorder giver hgjere udbytte. Det fornyede
fokus pa lokalt producerede proteinafgreder af
god ernaeringsmaessig kvalitet, puster dog nyt
liv i lupindyrkningen herhjemme. Erneerings-
maessigt er lupinen suveraen pa mange mader.
Den har et hgjt indhold af protein pa mellem
28-48% og med en aminosyresammensaet-
ning, der er optimal i forhold til humant kon-
sum. Den har samtidig et lavt indhold af sti-
velse og et hgijt indhold af fibre. Olieindholdet
er forholdsvist hgjt, og det samme er E-vita-
minindholdet.

Lupiner kommer af en stor slaegt med over 200
arter, hvoraf kun fa anvendes i landbruget,
mens nogle ogsa kendes fra haven. | landbru-
get er det gul, smalbladet (bla) og hvid lupin,
der anvendes. Hvide lupiner har dog tidligere
kun kunnet dyrkes med starre held syd for
Danmarks greenser, da de kreever en leengere
dyrkningsperiode og flere solskinstimer for at
modne end de gvrige. Derfor har det veeret en
udfordring at sikre, de afmodnes til hgst inden
det danske efterar. Nye, tidlige sorter og hgjere
temperaturer herhjemme, har gjort afgraden
egnet at dyrke igen i Danmark. Hvid lupin har
det hgjeste fedtindhold af de tre naevnte lupin-
sorter og er derfor szerligt interessant til savel
dyrefoder som fadevarer, idet det hgje fedtind-
hold er anvendeligt i en lang reekke produkter.

Lupiner har vaeret anvendt i Danmark de se-
nest 170 ar. De er dog ikke s& anvendte som
aerter og hestebgnner, men kan dyrkes pa
tarre og sure jorde, hvor aerter og hestebgnner
ikke trives sa godt. | praksis dyrkes lupiner of-
test pa sandede jorder. Ofte er udbytterne pr.
hektar lavere i lupiner end i eerter og hestebgn-
ner, men med introduktionen af hvide lupiner
fra udlandet og nye sorter af smalbladede lupi-
ner, er der hab om at kunne opna fornuftige
udbytter pa lerjorde, som er pa hejde med eer-
ter og hestebanner, iszer i varme og tarre ar,
hvor lupiners paelerod kommer dem til gavn.
Lupiner kraever en forholdsvis lang udviklings-
periode pa 100-140 dage (gul/smalbladede lu-
piner kortest tid og hvide lupiner leengst tid), far
de kan hgstes, hvilket kan resultere i, at afgrg-
den ikke nar at modne til hgst i regnfulde og
solskinsfattige dyrkningsar. Nedbear sent i
vaekstsaesonen kan ogsa betyde, at lupiner
fortsaetter den vegetative vaekst og ikke gar i
sta til modenhed, hvilket forsinker og besveer-
liggar hgsten. Forseg med at skarlaegge lupi-
ner har vist gode resultater, idet vaeksten
standses og tidligere hgst muliggares.
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Sorter

Der findes en del smalbladede sorter pa mar-
kedet, som har veeret dyrket til foder, f.eks. Pri-
madonna og Iris. De vil ogsa kunne anvendes
til humant konsum. Lupinernes konsistens er
helt speciel og adskiller sig fra andre baelgfrug-
ters, bl.a. pga. fedtindholdet i lupiner. Smagen
er mild og god, hvis man har at ggre med en
sort med lavt alkaloidindhold. Bliver alkaloid-
indholdet for hgjt, smager lupiner bittert og er
indholdet meget hgijt, er de uspiselige. Sorten
Borgian, som dyrkes i Frankrig til humant kon-
sum, er blevet afprgvet i forsag pa Keben-
havns Universitets forsggsgard Hgjbakkegard
med positive resultater. Dyrkning af hvide lupi-
ner vinder terraen i Tyskland, idet de er veleg-
nede pa lerjorde og yder gode udbytter. Af-
pravninger i Danmark i 2020 er gennemfart
med fine resultater trods en sen hgst forst i ok-
tober. Sorterne Calina og Frieda kan kabes
f.eks. hos DSV frg. | fremtiden vil vi se flere
velegnede sorter til dyrkning i Danmark, da
Nordic Seed, som er en dansk foraedler af af-
grader, er i gang med et stgrre foraedlingspro-
gram inden for lupin.

Udbytter

Hvide lupiner har i De @kologiske Landsforsag
pa god jord med lavt ukrudtstryk givet udbytter
pa 55 — 59 hkg/ha, mens de i andre forsgg pa
Bornholm under mindre optimale forhold har
givet 32 — 34 hkg/ha. De smalbladede sorter
giver normalt et noget lavere udbytte og dyrkes
traditionelt pa de sandede jorde. | Landsforsg-
gene har de gennemsnitligt givet 15 — 25
hkg/ha, men det er vigtigt at pointere, at isaer
smalbladede lupiner med fordel kan samdyr-
kes med f.eks. korn for at begraense ukrudts-
trykket. Der er opnaet rigtigt gode udbytter ved
samdyrkning af lupiner og varhvede, varbyg el-
ler havre. Nar lupiner anvendes til konsum, er
samdyrkning med havre seerligt velegnet.
Hvide lupiner er veesentligt kraftigere end
smalbladede lupiner og kraever derfor ikke
ngdvendigvis samdyrkning for at holde ukrud-
tet nede. Feelles for de forskellige sorter af lupi-
ner er, at udbyttet fremmes i form af flere

baelge og starre fyldning, hvis lupinerne besta-
ves af bier under blomstringen. Australsk forsk-
ning viser gennemsnitlige merudbytter pa
18,5% pa afgreder og tidligere hgst ved be-
stgvning under blomstring.

Anvendelse og forarbejdning

Lupiner har med sit hgje proteinniveau, olieind-
hold suveraene ernseringsmaessige sammen-
saetning en lovende fremtid pa markedet. Fir-
maer som Foodture/Teemphe, Contempehrary
og andre anvender dem i fermenterede pro-
dukter, thempeh og miso, som for forbrugere,
der vil spise mere grent, kan veere et godt pro-
teinrigt alternativ til ked. Det kan ogsa anven-
des til at erstatte hvedemel i bagvaerk og f.eks.
pandekager. For mange produkter kraever det,
at lupinerne afskalles, inden de videreforarbej-
des til fermenteret produkt eller formaling. Der-
udover skal der veelges sorter, som har et lavt
alkaloidindhold, hvor greensevaerdien er pa 200
mg alkaloid pr. kg tarstof ved anvendelse af lu-
pin til humant konsum. Anvendes lup
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