2020: Finalen i Lammefjorden Grand Cru

Jens Maller Olsen og Kristian Juel Jensen praemieret for bedste gulerod og bedste kartoffel.

Jens Mgller Olsen (t.v.), Almegard, og Kristian Juel Jensen, Sevang, leverede den bedste gulerod og
den bedste kartoffel, da Lammefjordens Grentsagslaug onsdag den 7. oktober holdt Grand Cru
finale.

Lokale dommere

Karingen foregik under anderledes former i ar pga. Corona. De seneste ar er Grand Cru finalen
holdt pa Audebo Pumpestation - hjertet i at holde Lammefjorden ter - med et stort publikum. | ar
foregik under begraensede former hos Storghage Kartofler A/S.

Dommerpanelet bestod af (fra venstre pa foto) kekkenchef Claus Henriksen, Dragsholm Slot, Sten
Jorgensen, tidligere journalist pa P4 Sjeelland, og grentsagsproducent Sgren Wiuff, Gislinge
Lammefjord.
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Samme proces som en Grand Cru vin

Hans Mgiller Olsen, formand for grentsagslauget og dagens konferencier, oplyste i sin velkomst, at
den farste Grand Cru-gulerod blev karet i 1997, efter at lauget havde fdet Danmarks ferste BGB-
godkendelse pa Lammefjordsgulerod.

- BGB er EU's kvalitetsordning for lokale fadevarer. Hele den proces, vi var igennem for at fa vores
gulerod godkendt for sin lokale tilknytning, svarer det, hvad en fransk vin skal igennem for at fa
praedikatet Grand Cru. Derfor var det oplagt ogsa at kare Lammefjordens Grand Cru gulerod, og
det har vi gjort lige siden. Og fra 2016, hvor Lammefjordskartofler opndede BGB, har vi ogsa karet
en Grand Cru kartoffel.

Seks at vaelge imellem

Normalt er publikum med til at bestemme vinderne, men i ar blev det klaret alene af
dommerpanelet med kekkenchef Claus Henriksen, Dragsholm Slot, Sten Jgrgensen, tidligere
journalist pa P4 Sjaelland, og grentsagsproducent Sgren Wiuff, Gislinge Lammefjord.

Dommerne fik serveret de tre gulergdder og de tre kartoffel-sorter, der var kvalificeret til finalen.
Hos gulergdderne var det sorterne Brillyance og Bolero (begge fra Aimegdard) og Nevado fra
Brogaard. De tre kartofler i finalen var Belana fra Kristian Juel Jensen, Sevang, Nobless fra
Storghage Kartofler, og Madeira fra Anders Kristensen, Slotsgarden.

Brillyance for forste gang

Dommerne tyggede, kommenterede og bedemte gulergdder og kartofler ud fra blandt andet
udseende, smag, farve, struktur. For kartoflerne var de enige om Belana som den bedste, mens
Brillyance hos gulergdderne vandt med dommerstemmerne 2-1 over Nevado. Det er fgrste gang,
at Brillyance kares som Grand Cru.

Saledes gik diplomerne til dyrkerne Kristian Juel Jensen og Jens Mgller Olsen.

Grand Cru uge i Odsherred

Odsherred star i uge 42 i Grand Cruens tegn, hvor 11 af egnens fgrende spisesteder serverer



saerlige menuer med arets Grand Cru gulerod og kartoffel garneret med andre af Lammefjordens
produkter.
Billederne fra finalen er taget of fotograf Claus Starup.
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Finalefeltet: Tom Christensen, Brogaard, Jens Maller Olsen, Almegdrd, Kristian Juel Jensen, Sevang, Peter
Anker Nielsen, Storghage Kartofler, og Anders Biltoft Kristensen, Slotsgarden.

2019: Grand Cru-gengangere pa Lammefjorden

For andet dr i treek var Alexandra og Bolero henholdsvis drets kartoffel og gulerod

Har man sagt Alexandra, ma man ogsa sige Bolero. Og har man sagt A, ma man ogsa sige Anders
og Almegard. | hvert fald nar det handler om arets Grand Cru kartoffel og gulerod fra
Lammefjorden.



Karingen mandag pa Audebo Pumpestation efterlod ingen tvivl om, hvilke sorter der faldt bedst i
dommernes og publikums smag. Nemlig en Alexandra-kartoffel og en Bolero-gulerod dyrket af
henholdsvis Anders Biltoft Kristensen, Slotsgaarden, og Jens Maller Olsen, Almegard.

Samme sorter som i 2018

Samme to sorter lgb med prisen i 2018. Ogsa dengang var kartoflen fra markerne pa
Slotsgaarden, mens guleroden kom fra Brogaard. Og for Anders Biltoft Kristensen er der tale om
et hattrick, da han ogsa leverede arets Grand Cru kartoffel i 2017; en Exquisa.

Alexandra egner sig iseer til at blive spist kold, i en salat eller som en kartoffelmad. Den har en sgd,
cremet smag, men er fast i kedet. Bolero har en smag, der rammer bredt, og den smager godt
bade ra og kogt. Det er en velkendt gulerod pa Lammefjorden, mens Alexandra er en nyere
kartoffelsort. Dem fra Slotsgaarden bliver leveret til Storghage Kartofler, hvorfra de saelges til
COOP og kan kgbes i Irma-butikkerne.

| indevaerende uge vil begge vinder-sorter vaere at finde i en raekke lokale dagligvarebutikker, da
karingen mandag var optakt til en hel uges Odsherred Grand Cru, hvor flere restauranter ogsa vil
diske op med aktuelle menuer baseret pa Alexandra og Bolero.



200 med til at kare vinderne

Grand Cru karingen foregik pa Audebo Pumpestation, hvor pumperne udgjorde en markant
lydkulisse ovenpa den foregdende nats heftige regnskyl. For hver millimeter regn, der falder over
den inddeemmede Lammefjorden, skal der pumpes 50.000 kubikmeter vand ud. Sa rundt regnet
skulle der pumpes cirka 1 million kubikmeter ud. Pa et normalt &r pumpes der 18-20 mio. kbm ud,
hvilket sikrer, at den tidligere fjordbund kan drives som landbrugsjord med en raekke
specialafgrader, der trives i den helt unikke jordbund.

Arets dommerpanel bestod af kgkkenchef Claus Henriksen, Dragsholm Slot, Seren Wiuff, Brogard,
Gislinge, og Maria Meldgaard, Mamma's Balkon, Rgrvig, mens journalist Steen Jgrgensen var
dagens konferencier. Et publikum pa ca. 200 personer deltog ogsa i afstemningen. Med hensyn til
guleroden var bade fagdommere og publikum enige om at pege pa Bolero, mens to fagdommere
og publikum havde Alexandra som bedste kartoffel.

Smagningen foregik anonymt, sa ingen vidste, hvilken sort eller avler der var tale om, fer resultatet
blev afslgret. Jens Mgller Olsen fortalte efterfglgende, at han normalt kan kende sine egne
gulergdder, men denne gang var han kommet til at stemme pa en af konkurrenterne. Anders
Biltoft Kristensen, som efterhanden har vundet mange gange - ogsa med gulergdder - er stadig
bezeret over at fa Grand Cru-stemplet, fortalte han.

EU-stempel banede vej for Grand Cru

Bag karingen star Lammefjordens Grentsagslaug og nu ogsa VisitOdsherred.dk og Geopark
Odsherred. Laugets formand, Hans Mgller Olsen, gjorde opmaerksom pa, at
Lammefjordsguleredder og kartofler er to af blot syv danske fedevarer, som har opnaet EU's BGB-
praedikat som Beskyttet Geografisk Betegnelse - og de to eneste planteprodukter.

- Det er en meget omfattende proces, som straekker sig over flere ar, for BGB-praedikatet er i hus.
Ngjagtig samme proces som en fransk vin skal igennem. Derfor fik vi ideen til at kdre en Grand Cru
gulerod, da Lammefjordsguleroden i 1996 blev BGB-godkendt. | 2014 fik Lammefjordskartoflen
samme pradikat, hvorfor der nu ogsa kares en Grand Cru-kartoffel hvert ar, oplyste Hans Magller
Olsen.

Finalisterne udpeges ved grantsagslaugets generalforsamling i september, hvor alle medlemmer
kan stille op. Foruden de to vindere var der i ar ogsa disse finalister med kartofler: Peter Anker
(Storghage Kartofler), Emil Busch-Petersen (Stubberupholm) og Kristian Juel Jensen (Harve). Og
med gulergdder: Boje Skytte, Brogaard, og Anders Biltoft Kristensen.

Fotos fra Grand Cru karingen er taget af Claus Starup.

Inden karingen kunne de yngre gcester lave kartoffeltryk i lokalerne pd pumpestationen i Audebo.
(Udgivet 14. oktober 2019)

2018: Debutant-sejr og hattrick pd Pumpestationen

Grand Cru diplomer til Kristoffer Linderoth og Anders Biltoft Kristensen for hhv. arets bedste
gulerod og kartoffel.

Kristoffer Linderoth fra Brogaard og Anders Biltoft Kristensen, Slotsgarden, leb med haederen, da
arets Lammefjorden Grand Cru gulerod og kartoffel blev karet mandag den 15. oktober pa
Audebo Pumpestation. For Kristoffer var det en debutantsejr, mens det var tredje ar i traek, at
Anders gik hjem med et diplom - i 2016 for bedste gulerod og i 2017 for bedste kartoffel.



Karingen foregik i smukt efterarsvejr i den flot pyntede maskinhal pd pumpestationen. Her var op
mod 200 gaester med til at kare vinderne sammen med dommerpanelet bestdende af de to kokke,
Claus Holm og Claus Henriksen, og direktar Flemming Ngr-Pedersen, Landbrug & Fgdevarer.

Bag karingen star Lammefjordens Grentsagslaug i samarbejde med VisitOdsherred og Geopark
Odsherred. | ar havde Sille Roulund fra TV@st rollen som kompetent konferencier, hvor hun ikke
kun gik teet pa dommernes holdning og bedemmelse, men ogsa havde flere gaester en tur oppe pa
scenen.

Den bedste kartoffel i en teet afstemning mellem de tre finalister var af sorten Alexandra, mens en
gulerod af sorten Bolero blev en klar vinder i den kategori.

Hans Mgller Olsen, formand for Lammefjordens Grgntsagslaug, overrakte diplomer til de to
vindere.

Grand Cru-karingen foregik mandag i efterdrsferien og var ferste punkt pa en hel uges Odsherred
Grand Cru med en raekke aktiviteter ugen igennem.

Grand Cru karingerne begyndte i 1997, efter at lammefjordsguleroden i 1996 opndede EU's
preedikat BGB (Beskyttet Geografisk Betegnelse). Og da lammefjordskartoflen i 2014 fik samme
praedikat, kom den ogsa med i karingen.

Finalisterne fra venstre: Anders Biltoft Kristensen, Kristoffer Linderoth, Jens Mgller Olsen og Ole
Nielsen med konferencier Sille Roulund.
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Sille Roulund med dommeranelet: Claus Holm, Claus Henriksen og Flemming Nar-Pedersen.

2017: Newhall og Exquisa er arets bedste gulerod
og kartoffel pa Lammefjorden

Grand Cru diplomer til Kristian Juel Jensen og Anders Biltoft Kristensen.

Kristian Juel Jensen (tv) og Anders Biltoft Kristensen med diplomerne for drets Grand Cru 2017.



Sig Exquisa til din kartoffel og Newhall til din gulerod. De to sorter blev mandag den 16. oktober
karet som Lammefjordens Grand Cru produkter 2017. Karingen var samtidig startskud for en
Odsherred Grand Cru uge med aktiviteter hver dag og Grand Cru-menuer pa fire af de ferende
restauranter i omradet.

Kgkkencheferne fra tre af dem - Anna Andersen, Det Vilde Kgkken i Klint, Lars Nielsen, Rarvig Kro,
og Claus Henriksen, Dragsholm Slot - stod sammen med det store publikum pa Savklingen i
Asnzes for at kare vinderne blandt de tre finalister i hver kategori.
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Vinderne har byttet plads

Hos gulergdderne vandt Kristian Juel Jensen, Herve, med sorten Newhall. Og blandt kartoflerne
kom den bedste - en Exquisa - fra Anders Biltoft Kristensen, Harve. De to vandt ogsa i 2016, men
da var det omvendt: Kristian havde arets Grand Cru kartoffel og Anders arets gulerod.
Lammefjordens hemmelighed

Dagens konferencier var Mette Frisk fra DR TV. Hun spurgte Anders Kristensen om
hemmeligheden bag Lammefjordens kendte produkter og fik at vide, at den fine dyndjord med
sine mange naringsstoffer er rigtig god for afgreder, som vokser nedad. Og sa geelder det ellers
om at finde de sorter, som passer bedst til ens jord.

Veelg efter hvad grontsager skal bruges til

Fra kekkencheferne i dommerpanelet lad det, at vurderingen af en gulerod eller en kartoffel i hg;j
grad afhaenger om, hvad de skal bruges til. Nogle guleradder - de sgde - er bedst til at blive spist
rd. Skal guleroden i en gryderet, ma den hellere veere lidt bitter. Og kartofler skal have forskellige
egenskaber alt efter, om de skal spises nykogte eller bruges til mos, bagning, chips eller
kartoffelbade.

Lars Nielsen afslgrede, at de fleste restauranter kgber grentsager til vinteren nu, mens de er pa
toppen, og sa serger de ellers selv for at nedkule dem.

Gulerodder og kartofler med flot EU-praedikat

Hans Mgller Olsen, formand for Lammefjordens Grentsagslaug, fortalte, at Grand Cru karingerne
begyndte, da lammefjordsguleroden i 1996 opnaede EU's praedikat BGB (Beskyttet Geografisk
Betegnelse). Og da lammefjordskartoflen nu har samme praedikat, er den ogsa kommet med i
karingen.



Frem til sidste ar stod grentsagslauget selv for karingen, men i 2016 blev det nyetablerede Nordisk
Center for Lokale Fedevarer inddraget. Og i ar er samarbejdet udvidet til VisitOdsherred og
Geopark Odsherred, som har Igftet det op til en begivenhed, der straekker sig over hele uge 42 og i
hele Odsherred.

2016: Nye sorter lgb med Grand Cru priserne

Kokkene Sagren Gericke, Claus Henriksen og Morten Falk vaigte drets bedste kartoffel og gulerod pd
Nordisk Center for Lokale Fadevarer i Farevejle.

B .
Dommerne og vinderen af Lammefjordens Grand Cru kartoffel 2016, Kristian Juel Jensen.

To sorter, der er nye pa Lammefjorden, leb med priserne, da Lammefjordens Grgntsagslaug
sammen med Nordisk Center for Lokale Fadevarer 1. november karede arets Grand Cru kartoffel

og gulerod 2016. | hver kategori havde tre avlere kvalificeret sig til finalen, og det var
kendetegnende, at de alle stillede op med sorter, der er nye pa Lammefjorden.

Hos kartoflerne vandt Kristian Juel Jensen med sorten Princess, som han dyrker for ferste gang. Og
blandt guleredderne lgb Anders Biltoft Kristensen tog prisen med en Namibia-gulerod, som han
testede sidste ar og nu dyrker pa et stgrre areal.

Kartoflen kan noget, som pasta ikke kan

Dommerpanelet bestod af kokkene Sgren Gericke, Claus Henriksen og Morten Falk. Om
vinderkartoflen sagde Claus Henriksen, at den smager fremragende og har en saerlig mundfylde.
Seren Gericke fremhaevede kartoflen som et vaerdifuldt alternativ i dagens pasta-helvede.

- Det er en helt unik ravare, som bade kan optage smag og afgive smag. Vi skal bare ga mere op i,
hvad den enkelte sort kan bruges til. Nogle er gode til salat, andre skal brases. Det er jo pragtfuldt,
at hver sort kan noget seerligt, i stedet for at ga efter en sort, der kan det hele.

Morten Falk, der var med til VM for kokke, Bocuse d'Or, fortalte, at han i gjeblikket er traet af
kylling. - Grgntsager bliver jeg aldrig traet af. Den samme grgntsag kan smage vidt forskelligt alt



efter, hvordan den er tilberedt. Og det er skgnt, at grantsager er knyttet til de forskellige arstider.
Om vinteren og foraret ser jeg frem til, at der kommer nye kartofler, og lige nu glaeder jeg mig til
vinterens kartoffelmos.

Det geelder om at vaere unik

Det var fgrste gang, at der udnaevnt en Grand Cru kartoffel. Til gengeeld er Grand Cru guleroden
karet i 20 ar nu. Anders Biltoft Kristensen vandt ogsa tilbage i 2003. For ham er det afggrende at
kunne dyrke sorter, som ikke er sa udbredte.

- Jeg samarbejder med frefirmaerne om at prgve nye sorter af. Jeg prevede Namibia sidste ar, og
den viste sig at vaere en lang, flot gulerod med god kvalitet og smag. Og sa kan den ligge pa kol og
stadig veere lige sa frisk om seks maneder, fortalte han.

Dommerne var enige om at pege pa Namibia-guleroden, som de mente kunne bruges bruge bade
til juice, revet og i madretter.

Fedevarer med lokal identitet

Karingen fandt sted pa det nyoprettede Nordisk Center for Lokale Fedevarer. Det er et videns- og
udviklingscenter for fedevarer med en identitet i forhold til det sted, de vokser eller frembringes,
fortalte centerleder Berit Ngrgaard.

Bag Grand Cru-karingen star Lammefjordens Grgntsagslaug, organisation for avlerne,
gulerodsvaskerierne og kartoffelpakkerierne pa Lammefjorden. Laugets medlemmer har udpeget
de tre gulergdder og de tre kartofler til finalen.

Lammefjordens Grgntsagslaug er med til at sponsere Kraftens Bekeempelses kampagne Stet
Brysterne.

Hans Mgller Olsen, formand for Lammefjordens Grgntsagslaug, overrakte diplom og buket til Anders Biltoft
Kristensen, der har arets Grand Cru gulerod pa Lammefjorden.



2015: Flemming Risegaard har den bedste
gulerod pa Lammefjorden - igen

G

Flemming Risegaard, Farevejle, har Lammefjordens bedste gulerod. Det star klart efter torsdagens
karing af Lammefjordsgulerod Grand Cru 2015. En pris han ogsa vandt i 2014, og som han nu har
vundet syv gange i alt.

- Det er dejligt, at | bedst kan lide mine gulergdder, men det vigtigste er, at vi far udbredt
budskabet om, at vi her pa Lammefjorden dyrker verdens bedste grensager, sagde Flemming
Risegaard til publikum pa Faarevejle Fri- og Efterskole, som havde givet flest stemmer til hans
gulergdder blandt de tre finalister.

Grand Cru karingen arrangeres af Lammefjordens Gregntsagslaug og har fundet sted, siden
lammefjordsgulergdderne i 1996 fik EU’s kvalitetsstempel BGB, Beskyttet Geografisk Betegnelse.

25 % af de danske guleraedder er fra Lammefjorden

Flemming Risegaard dyrker 20 hektar med gulergdder, hvilket giver en produktion pa ca. 1.200
tons. | alt dyrker producenterne pa Lammefjorden ca. 300 ha gulergdder, svarende til ca. 25
procent af den danske produktion.

Ogsa kvalitetskartofler fra Lammefjorden

Gulergdderne tages op i disse uger for at blive lagt pa kelelager. Det samme gor den anden store
afgrede, lammefjordskartoflerne. Her har dyrkerne selv kdret arets bedste, en Exquisa
salatkartoffel dyrket af Anders Kristensen. Den var der ogsa smagsprever i aftes. Ogsa
lammefjordskartofler har nu opnaet EU-praedikatet BGB. | alt producerer dyrkerne ca. 42 mio. kilo
kartofler. Den danske produktion af spisekartofler er pa ca. 510 mio. kilo.



Med til at stotte brysterne

| disse uger szlges gulergdder og kartofler fra Lammefjorden i seerlige poser til statte for Kraeftens
Bekaempelses kampagne, Stgt Brysterne. Projektleder Selina Serensen kvitterede for opbakningen
pa vegne af Kraeftens Bekaeempelse. Det er farste gang i Stat Brysternes 12-arige historie, at
grensagsproducenter er med som partnere. For hvert solgt pose gar 50 are til Stat Brysterne.
Arets kampagne slutter med udgangen af oktober.

Gammel fjordbund er velegnet til rodfrugter

Den inddeemmede del af Lammefjorden udger ca. 5.000 hektar. Tarlaegningen begyndte i 1873.
Audebodzmningen blev lukket aret efter, og i 1938 blev den sidste rest af en s@ midt pa den
gamle fjordbund terlagt. Det er de seerlige jordbundsforhold, der gar Lammefjorden szerligt egnet
til at dyrke kartofler, gulergdder og rodfrugter i gvrigt.

Over 200 overveerede kdringen i hallen pd Faarevejle Fri- og Efterskole.



2014: Elever gav ny energi til Grand Cru-karing pa
Lammefjorden

Fdrevejle Fri- og Efterskole engagerede sig flot i den lokale begivenhed.

Det var mange nye dimensioner med, da Farevejle Fri- og Efterskole tirsdag aften lagde hus til
karingen af arets Grand Cru Gulerod fra Lammefjorden. Lammefjordens Grentsagslaug har staet
for karingen siden 1997, men skolen formaede at tilfgre arrangementet sa mange nye facetter, at
laugets formand, Hans Mgller Olsen, haber pa et langvarigt samarbejde.

— Skolen og eleverne fortjener keempestor ros for det engagement, de lagde i arrangementet,
siger Hans Mgller Olsen.

Fra fri- og efterskolen lyder der ogsa kun tilfredshed fra forstander Frank @rndrup Elzer: — Vi gor
det meget gerne igen. En sadan event baseret pa en lokal ravare er helt perfekt til at engagere
eleverne. Denne gang var det kun vores efterskole, der var med. Men jeg ser gerne, at vi far lagt
dette her ind i arsplanen for bade friskolen og efterskolen.

Vandt for sjette gang

Afstemningen om arets bedste gulerod fra foregik i feellesskab mellem de 150 publikummer og sa
tre overdommere med Claus Henriksen, kekkenchef pa Dragsholm Slot, i spidsen. Valget faldt en
pa gulerod fra Flemming Risegaard, Farevejle. Det er sjette gang, han vinder.

— | de fleste ar har vi haft kokke og fadevareeksperter som dommere, men jeg synes, det er godt
at fa forbrugerne mere med, siger Flemming Risegaard. Kokke har jo nok en tendens til at
bedemme gulergdderne ud fra, at de skal indgd i en ret, men i virkeligheden spises 80-90 procent
af gulergdderne ra.



Det var en gulerod af sorten Bolero, som vandt. Ifglge Flemming Risegaard udger Bolero rygraden
i gulerodsdyrkningen pa Lammefjorden, fordi den har flere gode egenskaber. Den er paen og
velsmagende, giver et fornuftigt udbytte og er god at laegge pa kal.

— P4 kolelager kan Bolero holde sig frisk helt frem til april-maj, oplyser Flemming Risegaard. Det
betyder, at du kan kebe danske gulergdder naesten aret rundt. Det er vigtigt, for heldigvis
foretraekker danske forbrugere danske gulergdder og vil ogsa gerne betale en lille merpris i
forhold til udenlandske gulergdder.

Arne Andersen, Hgrve Lammefjord, var aftenens konferencier og underholdt blandt andet med
historien om gulerodens vej fra Afghanistan til Lammefjorden. | dag dyrkes der 300 ha med
gulergdder, og Lammefjorden star for ca. en fjerdedel af den danske produktion af gulergdder.

Tilbage til radderne

Karingen involverede de fleste af efterskolens faglinjer. Filmholdet havde lavet en film om
gulerodsproduktion. Musikholdet underholdt, og kakkenet serverede en variation af
gulerodskager og gulerod-shots. Ogsa idraet spillede en rolle, fordi eleverne lgb stafetlab, hvor de
var ude i marken hos de tre finalister og hente guleredderne ind til aftenens karing.

— Vi vil gerne udvikle konceptet endnu mere til karingen naeste ar, siger forstander Frank @rndrup
Elzer. For os var det fint at have et sddan arrangement, der styrker relationerne til lokalomradet,
og hvor eleverne er engagerede i hele processen.

— Vi kommer tilbage til redderne, for friskolen er jo for mere end 100 ar siden udsprunget af
lokale kreefter, i hgj grad jordbrugere, der ville have en skole med deres vardier. Vi er klar til at
give den gas igen naeste ar, og sa vil vi ogsa gere mere ud af at invitere lokalbefolkningen med til
karingen.

Hans Meller Olsen er ogsa klar til at fortseette samarbejdet: — Det var festligt og flot grebet an fra
skolens side. En rigtig god stemning hele vejen igennem.



2013: To gengangere bag arets Grand Cru
gulerod fra Lammefjorden

Hans Maller Olsen kom for andet dr i treek med den bedste gulerod
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2013 karingen af Grand Cru guleroden fra Lammefjorden blev en gentagelse fra 2012, bade hvad
angik dyrkeren og sorten. Hans Mgller Olsen vandt endnu en gang - og igen med en gulerod af
sorten Bolero, den mest dyrkede sort pa Lammefjorden.

Karingen foregik i Seren Wiuffs nye demokakken, hvor den lokale borgmester fra Holbaek, Seren
Kaersgaard, var i kyndigt selskab i dommerpanelet med kogebogsforfatter og tv-vaert Anne
Hjernge, madblogger Mira Arkin og kok, forfatter og tv-vaert Thomas Rode.

De tyggede sig gennem gulergdder fra tre finalister - foruden Hans Mgller Olsen var det Anders
Kristensen og Niels Jensen. De to sidstnaevnte stillede med to andre sorter, nemlig Carvora, der er
ny pa Lammefjorden, og Carlo. Men dommerne blev - efter to smagsrunder - hurtigt enige om at
pege pa den gulerod, som efterfglgende viste sig at veere en Bolero fra Hans Mealler Olsen.

— En god, sad gulerod med en passende bitterhed i eftersmagen. En grentsag med en teet
konsistens, der kraever lidt ekstra tyggekraft, lad deres vurdering.

Hans Mgller Olsen, som nu har vundet konkurrencen fem gange, er formand for Grand Cru-
arrangegren Lammefjordens Grgntsagslaug. Han glaedede sig over de rammer, karingen i ar foregik
under - hos Sgren Wiuff, som han kaldte for Lammefjordens bedste ambassader.

— Vi har karet den bedste Lammefjordsgulerod hvert ar siden 1997. Siden da har bade sortiment
og kvalitet udviklet sig meget. Grand Cru’en er med til at skaerpe vores egen opmaerksomhed om

kvalitet. Og det er endnu mere glaedeligt, at Lammefjorden ogsa er i forbrugernes bevidsthed, nar
vi taler kvalitetsprodukter. Det kan godt veere, at de ikke lige ved, hvor Lammefjorden ligger. Men
det lever vi med - bare de kender vores produkter, siger Hans Mgller Olsen.



Den inddeemmede del af Lammefjorden - og andre tgrlagte arealer i Odsherred - har en meget
speciel blanding af jordtype og naeringsstoffer, som danner perfekt grobund for gulergdder og
andre grontsager og rodfrugter.

Netop Lammefjordsgulergdder har EU's kvalitetsgodkendelse BGB - Beskyttet Geografisk
Betegnelse. Samme godkendelse sgger Grgntsagslauget lige nu for Lammefjordskartofler.

Foto: John Olsen.

2012: En sprad Grand Cru fra Lammefjorden

Karing foregik pd FEMINA livsstilsmessen i Forum Kebenhavn.
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Sed, spred og velduftende. Det var de ord, dommerne haftede pa vinderen, da arets
Lammefjordsgulerod - Grand Cru 2012 - i weekenden blev karet pa FEMINA livsstilsmessen i
Forum Kgbenhavn.

Bag karingen star Lammefjordens Grentsagslaug, som havde udpeget guleredder fra tre
medlemmer til finalen. Blandt de tre finalister var laugets formand, Hans Mgller Olsen, og det var
en Bolero-gulerod fra hans marker, der faldt bedst i dommernes smag i den taette finale.

Dommerne var restauratgr Kim Gravenhorst, Beghuset i Drager, forfatter og madskribent Beagle
luel-Brockdorff og foredragsholder Georg Julin. De kunne i enighed fastsla, at alle tre guleradder i
finalen var meget velegnede til at spise ra pa grund af den sedme, der karakteriserer gulergdder

fra den tidligere havbund pa Lammefjorden i Odsherred.

En hel unik sammensaetning af jordtype og naeringsstoffer giver guleredderne pa Lammefjorden
deres egen smag. Det er ogsa den eneste grgntsag i Nordeuropa, der har EU’s
kvalitetsgodkendelse BGB - Beskyttet Geografisk Betegnelse.

Hans Mgller Olsen oplyser, at Lammefjordsgulergdder fastholder smagsstofferne, fordi de leegges
pa kel straks efter optagning. Dermed kan smagen og kvaliteten bevares langt ind i foraret.



Gulergdder, der szlges som nyopgravede, far lov at sta laengere i jorden, men det koster planten
energi og dermed smag.

"Det var forst, da jeg besggte Lammefjorden tidligere i ar, at det gik op for mig, hvor godt en
gulerod kan smage. Ellers har det altid veeret noget, som jeg hellere ville lade min hest spise”,
fortalte Georg Julin ved karingen.

Det er 16. gang, at Lammefjordens Grentsagslaug karet arets gulerod. Og det var fjerde gang, at
Hans Mgller Olsen lgb med titlen. Hjemme pa Almegard driver han 220 hektar planteavl, heraf 25
med gulergdder.

Foto: John Olsen.

2011: Lille frisk Lammefjordsgulerod karet som
Grand Cru

Flemming Risegaard vandt for andet dr i treek.

Flemming Risegaard, Farevejle, er for andet ar i traeek manden bag arets Grand Cru gulerod fra
Lammefjorden. Karingen skete i weekenden pa FEMINA Livsstilsmesse 2011 i Forum, Kebenhavn.
Pa billedet er Flemming Risegaard omgivet af sine to medfinalister, John Nielsen (tv) og Boje
Skytte.

Det er 15. gang, at Lammefjordens Grentsagslaug har uvildige dommere til at udpege arets Grand
Cru gulerod. Flemming Risegaard har veeret i ti af finalerne og vinder prisen for femte gang.

- Jeg er begunstiget af at have mine marker pa den inderste del af den inddaemmede
Lammefjorden, hvor jorden er mest rig pa humus. Mine gulergdder far ingen gedning, og de bliver



sdet sent. Pa den made sikrer jeg, at de ikke er for store og grove, nar de tages op. Der er mere
smag i en lille gulerod end i en stor, mener Flemming Risegaard.

Det var de tre dommere helt enige i. God s@dlig smag, sprad og laekker. En frisk gulerod, der fint
kan bruges som snack, lgd det fra Pernille Bech, Jeanet Halse og John Mahnkopf, som udgjorde
dette ars dommerpanel - udvalgt blandt de fadevare-relaterede udstillere pa livsstilsmessen.

Lammefjorden er som gammel havbund ideel til dyrkning af gulergdder og andre specialafgrader.
Jorden har et stort indhold af naeringsstoffer og kalk og danner en vaerdifuld grobund for de
sedlige og sprede gulergdder.

De sorter, der dyrkes, er velegnede til at ligge pa kelelager. Derfor kan Lammefjordsgulergdder fas
i butikkerne helt frem til april.

Grand Cru guleroden 2011 vil vaere ude i butikkerne fra sidst i uge 41. Den salges i 1 kg bakker
med Grand Cru maerke og foto af arets vinder.

Foto: John Olsen.

2010: Arets Grand Cru gulerod

Vinderen af drets Grand Cru gulerod 2010, Blev Flemming Risegaard.




2009: Arets Grand Cru gulerod

Arets Grand Cru gulerod blev d. 4/11-09 karet pa Dragsholm Slot. Det var 13. gang karingen fandt
sted, og det blev Boje Skytte, Brogarden, Farevejle, der for farste gang lab af med sejren:

2008: Arets Grand Cru Gulerod

Arets Grand Cru Gulerod 2008 er netop karet. Lammefjordens Grgntsagslaug har for 12. gang
karet Arets Grand Cru vinder og kunne i &r med stolthed praesentere et eksklusivt kulinarisk
arrangement pa det stemningsfyldte Dragsholm Slot pa Lammefjorden i Odsherred.

De tre fi nalister, Hans Mgller Olsen, Kjeld Eriksen og Arne Olsen har alle klaret praekvalifi ceringen
blandt alle avlerne pa Lammefjorden og stillede alle tre op i konkurrencen om ferstepladsen og
den arefulde anerkendelse for at have dyrket arets bedste gulerod pa Lammefjorden.
Bedgmmelsen foretages ud fra vurderinger om smag, udseende, spredhed, saftighed og egnethed
- alle betydningsfulde veerdier for en god kulinarisk oplevelse ved spisning af gulergdder.

De tre praesenterede hver iseer de absolut bedste og fl otteste gulergdder for dommerpanelet,
som herefter havde en vanskelig opgave med at fi nde arets vinder.

Dommerpanelet der bestod af Trine Krebs, Frugtformidlingen, Pernille Bech, GAU og chefkok
Claus Henriksen, Dragsholm Slot foretog med stor ekspertise og stor hensyntagen til forbrugerne
en omhyggelig bedemmelse af gulergdderne. Der blev lagt stor vaegt pa farve og udseende,
knaekket, duften og smagen. Efter en omhyggelig vurdering af alle tre gulergdder, blev vinderen
fundet.

Gulerodsavler Arne Olsen, Harve blev dette ars stolte vinder af Arets Grand Cru Gulerod 2008 med
gulerodssorten Bolero.



Begrundelsen for dommernes valg, var blandt andet sedmen og dommerne lagde stor vaegt pa
saftindholdet og spredheden og den fi ne smukke farve. Bolero vinderguleroden blev vurderet
som bade en god snackgulerod og en perfekt gulerod til madlavningen. Arets Grand Cru
Gulergdder 2008 kan kgbes i butikkerne sidst pa ugen.

Efter karingen serverede kegkkenet pa Dragsholm Slot under ledelse af chefkok Claus Henriksen en
spaendende og laekker middag, som blandt andet indeholdt Arets Grand Cru gulergdder og
grentsager fra Lammefjorden. Som forret blev serveret glaseret kartofl er, gulergdder,
hestebenner med stegt kammusling og hereget cremesauce. Til hovedret dampet spidskal fra
Seren Wiuff med havesyreemulsion, lag, langtidsstegt gris pyntet pa toppen et stykke tyndt ristet
rugbrad.

Aftenen sluttede festligt af med visning af Dige- og Pumpelaugets nye film om Lammefjorden, som
kan kebes for 198,00 kr. i udvalgte butikker.

2007: Arets Grand Cru Gulerod

Arets Grand Cru Gulerod 2007 er netop karet. Lammefjordens Grentsagslaug har for 11. gang i
dag karet Arets Grand Cru vinder og kunne i ar med stolthed praesentere et eksklusivt kulinarisk
arrangement pa det stemningsfyldte Dragsholm Slot pa Lammefjorden i Odsherred.

De tre finalister, Hans Mgller Olsen, Anders B. Kristensen og John Nielsen har alle klaret
praekvalificeringen blandt alle avlerne pa Lammefjorden og stillede alle tre op i konkurrencen om
forstepladsen og den arefulde anerkendelse for at have dyrket drets bedste gulerod pa
Lammefjorden. Bedemmelsen foretages ud fra vurderinger om smag, udseende, sprgdhed,
saftighed og egnethed - alle betydningsfulde veerdier for en god kulinarisk oplevelse ved spisning
af gulergdder.

Dommerpanelet bestod af:

o Alice Sgrensen - Souschef i Fegdevarestyrelsen



e Thomas Roland - Analysechef i Forrbugerradet
e Per Thestesen - Fodboldlandsholdets kok, kekkenchef pa Bistro Boheme
Adam Price - Madskribent og restaurantanmelder, Politiken

e

Gulerodsavler Hans Mgller Olsen (ses i midten) Almegdrden, Hgjby Sj. blev dette ars stolte vinder
af Arets Grand Cru Gulerod 2007 med gulerodssorten Bolero. Det er i ar tredie gang, at Hans
Mgller Olsen vinder. Fgrste gang var i 2002 og anden gang i 2004.

Begrundelsen for dommernes valg, var blandt andet at dette ars vinder er en allround gulerod
med mest bevaegelsesfrined i kakkenet.

Den har en smuk farve - fordi man ogsa spiser med gjnene, fin sedme, laekker spredhed, en
gulerod der strutter af sundhed, som vil egne sig fi nt til juice - til snacks for barn og voksne, som
ravarer i retter med enkelthed, sa ravaren kommer i centrum.

Arets Grand Cru Gulergdder 2007, kan kabes i butikkerne sidst pa ugen.



2006: Arets vinder: Hans Jensen, Farevejle
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2005: Arets Grand Cru Gulerod fra
Lammefjorden

Lammefjordens Gregntsagslaug har for 9. gang karet arets Grand Cru vinder.

Ved et flot arrangement pa den traditionsrige Vallekilde Hgjskole keempede 3 avlere fra
Lammefjorden om 1. pladsen og dermed den arefulde anerkendelse for at have dyrket arets
bedste gulerod pa Lammefjorden.

De 3 finalister havde hver iseer taget de absolut bedste og flotteste redder med til
dommerpanelet, som herefter havde til opgave at finde vinderen.

Dommerpanelet, der bestod af:

e Varechef hos Irma A/S Steen Haubjerg
e Madskribent og restaurantanmelder Ole Troelsg, Dagbladet Barsen
e Restaurater Maurice Bensimon, Restaurant Thorvaldsens Hus



o Madskribent og radiovaert Nanna Simonsen

..... foretog med stgrste omhu bedgmmelsen af de 3 finalisters gulergdder. Efter at have knaekket,
skraellet, duftet og smagt sig gennem gulergdderne, faldt valget af arets vinder pa gulerodsavler
Flemming Risegaard, "Ingersholm", Farevejle, med sorten Bolero.

Det er 3. gang, at Flemming Risegaard vinder.

Begrundelsen for dommernes valg var blandt andet, at denne gulerod smager sgdt og er perfekt
til spisning med skrael - en meget "barnevenlig gulerod".

"..fin glasagtig spredhed og fin sedme med en delikat bitterhed i skraellen" - "...sedest med et godt
bid og hurtig en saftig sedmefuld smag i munden" - "..den flotteste sedme af de tre" - "..smukkeste
farve i skiverne - fordi man spiser ogsa med gjnene" - det var nogle af de mange fine praedikater
fra dommerpanelet.




Flemming Risegaard producerer 600 tons gulergdder eller 22 mill. stk. pr. ar.

Efter karingen blev der serveret en spaendende og laekker buffet, som Nanna Simonsen havde
tilberedt sammen med kekkenpersonale fra nogle af omradets institutioner - selvfglgelig med
hovedvaegt pa alle Lammefjordens Grentsager.

2004: Arets Grand Cru Gulerod fra
Lammefjorden

Lammefjordens Grentsagslaug har for 8. gang karet arets Grand Cru vinder.
Ved et flot arrangement pa Hotel- og Restaurantskolen keempede 3 avlere fra Lammefjorden om

1. pladsen og dermed den arefulde anerkendelse for at have dyrket drets bedste gulerod pa
Lammefjorden.

De 3 finalister havde hver iseer taget de absolut bedste og flotteste redder med til
dommerpanelet, som herefter havde til opgave at finde vinderen.

Dommerpanelet, der bestod af: Kgkkenchef Jakob de Neergaard fra Sellergd Kro, madskribent og
restaurantanmelder Ole Troelsg, projektchef Morten Strunge Meyer fra Kraeftens Bekaempelse,
kok, kogebogsforfatter og underviser Katrine Klinken

...... foretog med sterste omhu bedemmelsen af de 3 finalisters gulergdder. Efter at have knaekket,
skreellet, duftet og smagt sig gennem gulergdderne, faldt valget af drets vinder pa gulerodsavler
Hans Mgller Olsen, "Almegarden", Hajby, med sorten Bolero. Det er anden gang, at Hans Megller
Olsen vinder. Farste gang var i 2002.




Begrundelsen for dommernes valg var blandt andet, at denne gulerod smagte mere oprindeligt og
komplekst. Ikke for sede og med en udsagt saftighed og spredhed.

Efter fortjent hyldest til vinderen, som i sin takketale sagde, at man ikke kan programmere
naturen, sa de fine Lammefjordsprodukter vil veere forskellige ar for ar. Han gav udtryk for, at
denne karing generelt var en hyldest til de mange forskelligartede Lammefjordsprodukter.

Herefter blev der serveret en stor, speendende og leekker buffet, som skolens kokkeelever havde
lavet af de mange forskellige grantsager, der dyrkes pa Lammefjorden.

2003: Anders Biltoft Kristensen, Slotsgarden

Arets Grand Cru
gulergdder fra Lammefjorden

y

Anders B. Kristensen
Herve
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25-arige Jens Mgller Olsen fra Hejby i gulerods-mekkaet ved Lammefjorden producerer sammen
med sin far, Hans Mgller Olsen, Danmarks bedste gulergdder. Det fik de mandag bevis pa under
fagmessen Interfair 2002 i Messecenter Herning, hvor Jens i faderens fravaer fik overrakt diplom
pa, at gulergdderne fra Aimegard nu har ret til at benytte den fornemme betegnelse Arets Grand
Cru Gulerod.

Bedst blandt 40 avlere

Ligesom appellation og grand cru betegnelserne inden for vin, er ogsa Lammefjorden et EU-
godkendt og beskyttet geografisk omrade og en seerlig kvalitetsbetegnelse for gulergdder. Derfor
har omradets 40 gulerodsavlere hvert ar siden 1997 dystet om den prestigefyldte titel Arest Grand
Cru Gulerod. Ved en lokal forkonkurrence var der fundet tre finalister til det endelige opgar i
Messecenter Herning, hvor dommerpanelet hurtig naede til enighed om, at Jens og Hans Maller
Olsen havde produceret arets bedste gulerod.

God smag der haenger i munden

Den gastronomiske ekspert i dommerpanelet, den kendte tv-kok Nikolaj Kirk, betegnede den
vindende gulerod som sprad, tilpas bitter og med en smag der haenger i munden - og som en
rigtig god gulerod at arbejde med i kakkenet. De gvrige dommere var: projektchef Morten Strunge
Meyer, Kraeftens Bekaempelse, cheftraener for FC Midtjylland, Troels Bech, og planteaviskonsulent
Dan Haunstrup Christensen, der repraesenterede henholdsvis sundheden, sporten og fagligheden.

1.200 tons gulerodder

Det var ferste gang, Jens og Hans Mgller Olsen deltog i konkurrencen. P4 Aimegard i Hajby
producerer de hvert ar 1.200 tons gulergdder. - Det er en stor are for os at vinde, og sejren er
bevis pa, at indsatsen i marker har baret frugt, sagde Jens, da sejren var i hus. -Til sommer er jeg



feerdiguddannet som landmand, men jeg hjaelper min far sa ofte det kan lade sig gere, og jeg er
med i alle produktionens faser. Nar jeg er faerdiguddannet, vil jeg gerne have et job som forvalter
eller driftsleder i landbruget - for s senere at vende hjem til gulerodsavlen.

Det var Lammefjordens Grgntsagslaug, der stod bag konkurrencen.

2001: Flemming Risegaard leverer arets Grand
Cru gulerod fra Lammefjorden

Vinder af drets Grand Cru Gulerod 2001 - Flemming
Risegaard, Farevejle fir overrakt diplom og grand cru
vin af kokken Claus Christensen og Sgren Wiuff. Fo-
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om  smag, udseende, dens grgntsager er jo helt i

sprgdhed og saftighed.

Det er alle betydningsful-
de vaerdier, nar vi skal have
en god kulinarisk oplevelse
ved spisning af gulergdder. I
forbindelse med Kkaringen
var kokken fra restaurant
GL.Mgnt, Claus Christensen,
gaest hos avlerne. Claus for-
talte pa inspirerende vis om
brugen af de danske grgntsa-
ger og viste forskellige tilbe-

er.
"Lammefjorden byder pi
de allerbedste dyrkningsbe-
tingelser og har Danmarks
gtigste avlere.
dyDerfor er det selvfplgelig
pé vores jorde og blandt vo-
res avlere, at vi finder Dan-
mark absolut bedste Grand
Cru Gulerod" siger forman-
den for Lammefjordens
Grgntsagslaug,Seren Wiuff.
"Vi er glade for at kunne
| holde et sadant arrange-
ment,hvor vi i &r primzart er
blandt byboere. Det giver oS

om at dyrke og spise sunde

skokker. Alle ‘Lammefjor-

mulighed for en god dialog §

trid med kampagnen om,at
vi alle skal spise mere frugt
og gront hver dag," slutter
Seren Wiuff.
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2000: Farevejlegard har for andet ar i traek arets

Grand Cru gulerod fra

Farevejlegard vinder
et ar i treek

\ P~

Gulerodsavler
Hans Jensens
gulerpdder karet
som arets
Grand Cru
guler¢dder

1 Asnces Centret.

AF PETER HAUGAARD

For andet &r i trek vandt gu-
lerodsavler Hans Jensen,
Fdrevejlegard, titlen som
drets gulerodsavler og fik
betegnelsen Grand Cru pi-
heeftet sine guleredder, da
Lammefjordens Grontsags-
Iau%_l gar holdt karing over
de fire lokale avleres gule-
redder, der ud af 15 var ud-
taget til kdringen.
et var en forstaelig glad
Hans Jensen, der gik pd po-
diet midt i Asnzs Centrets
myldretid for at modtage di-
lom, hader olg vingave fra
okken Jan Friis-Mikkel-
sen, som forestod udvel-
gelsen og kéringen sammen
med restaurater Francis
Cardenau, Anders Kroyere
fra Kraftens Bekempelse,
Lise Duus Hansen fra kam-
pagnen »seks om dagen« og
den lokale planteaylskonsu-
lent Kim Enemark, Odsher-
reds Landboforening,
Kéringen foregik ved det
tory pd Centertorvet, hvor
alskens friske grontsager
fra f;:rden blev solgt, og
som fra morgenstunden fre-
dag var blevet stilllet op.
Her var ikke bare gulerad-
der og kartofler, men ogsd
selleri, hvidkal, redkal, por-
rer og andre af fjordens go-
de grontsager. De fire avle-
re, der var indstillet til ké-

for and

e

!

Dommerne, bl.a. planteaviskonsulent Kim Enemark, smag-
te sig til den allerbedste gulerod, som for andet dr i trek

kom fra Hans Jensen, Farevejlegdrd.

ringen, var Hans Jensen,
Flemming Risegaard, In-
gersholm, Ernst Jensen, Fa-
revejle Gulerodsvaskeri, og
Peter Anker Nielsen, Store-
hage Kartofler.

n vindende gulerod er
glat i overfladen, sod og
sprod.

- Vi har haft en fin res-
pons pé hele arrangemente,
folk har vist stor interesse,
sagde Ole Jensen, Egedal,
fra grontsagslavet. I n@ste
weekend stir den pd stor

Foto: Per Jensen

messe i Herninghallerne for
grontsagslavet, der bl.a. vil
praesentere Grand Cru gule-
rodden fra Fdrevejlegdrds
15 hektar samt en nyopfun-
det kartoffelautomat til
brug i detailforretningerne.
Det er fjerde gang, gront-
sagslavet kdrer drets gule-
rod, og ferste gang, det fo-
regik [okalt efter skuffende
pressedakning ved storre
0 d{rere kéringer i Meyers
l\gad us i Kebenhavn de
forudgdende ar.

Mandag den 2. oktober 2000




1999: Hans Jensen, Farevejlegard, har arets
Grand Cru Gulerod fra Lammefjorden

Arets Grand Cru

‘gulerod fundet

Gardejer Hans Jensen
vandt titlen som arets
bedste gulerodsavler.

LAMMEFJORDEN: Tre
hektiske timer i kulden lor-
dag eftermiddag pa Nytorv i
Kabenhavn var en oplevelse
for livet for gdr. Hans Jen-
sen, Farevejle. Her uddelte
han og hans familie i alt 800
portioner gulerodssuppe til
forbipasserende, solgte gule-
redder og fortalte om gule-
rodsavl og guleredders kva-
liteter.

- Kun fem spurgte om gule-
rodderne var gkologiske,
men de accepterede hurtigt,
nar jeg fortalte, at vi kerer
med Integreret Produktion
og forklarede at vi kun spraj-
ter efter behov, fortaeller
Hans Jensen.

Dagen forinden vandt
Hans Jensen titlen som arets
Grand Cru-gulerodsavler fra
Lammefjorden.

Ved arrangementet i Me-
yers Madhus pa Nerrebro
var der fire finalister, og kon-
kurrencen var sa teet, at den
strenge jury bestdende af
keokkenchefer og madskri-
benter til sidst lod smagen
vaere afgerende og karede
| Hans Jensens »Bolero« til
| Arets Grand Cru gulerod.
| 84 snart vinderen var ka-
| ret, blev der travlhed pa va-
| skeriet i Farevejle, som

| straks vaskede to ton af

Hans Jensens med Arets Grand Cru gulerod. Foto: John Olsen.

Grand Cru hesten, hvoraf
nogle blev pakket i poser til
salget pa torvet og resten
hakket og kogt til suppe i re-
staurantens kekken til udde-
ling nzeste formiddag.

- Det har specielt vaeret en
oplevelse at folge gulered-
derne, fra de blev saet til de
blev spist af forbrugerne.
Normalt leverer jeg dem
uvaskede til FDBs terminal-
system og ser ikke mere til
dem, fortzeller Hans Jensen,
som naesten er fadt ind i gu-
lerodsavlen. Hans far starte-
de i 1949 med at sette gule-
rodder mellem asparges-
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raekkerne. I dag drives de 140
hektar med laeggekartofler,
korn, gulergdder kal og por-
rer.

Hans Jensen er med i det
daglige arbejde og ser til af-
groderne tre - fire gange om
ugen i saesonen.

Karingen af arets Grand
Cru guleredder arrangeres
af Lammefjordens Gron-
sagslaug.

Deltagerne skal vere
medlem af lauget og vere
godkendt IP-avler.

Hans Jensen var den tred-
je i reekken, der har modta-
get prisen 0g haederen.
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guleredder, der vandt, men
det vigtigste er at fa mar-
kedsfert Lammefjordsgule-

¥ arevejle, karet redderne som kvahtet.spro-

dukter, sagde Flemming Ri-
mm:;s segaard efter kdringen.
Fra jord til bord
Det sidste er syns-
punkt, der blev delt af bade

tilskuere og talere ved hejti-
»  deligheden. Formand for
T Landboforeningen, Torben
Boe  Klestrup sagde

e,y

sige, at Lamme %{‘len gen-
nem de sidste lg ‘har op-
fundet guleroden, der har
monopol pa kvalitet, der er
dyrket i den specielle jord,

og som opbevares, s& den
kommer fra jord til bord
langt ud pé sasonen.

tove
L

&3 "r: ‘f;‘;. }".

ne f
~ Efterk: n af drets
Grand Cru-gulerod blev
: culemdmp”ga
serveret, or
de fi ranmp:dtc
Foto: Mie Neel

Y
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- Det er yigumz fomal-v.f‘,

Vinderen Flemming Ri
Hcmnungklscgaard Jan Friis

omgivet af dommerpanelet. Fra vmstm C?aus Meyc:
Mikelsen, Vibeke Lehn og Lars Boe Lembc.
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- Det kommer noget bag
pa mig, for det er jo sa-
dan, at jeg jo bor i yder-
kanten af Lammefjor-
den, og jeg har engang
faet at vide, at vi, der bor
pa denne side af jernba-
nen, ikke kan dyrke gule-
rodder, men nu er det
som om det er dem ovre
pa den anden side af ba-
nen, der ikke kan.
Ovenstdende kom umid-

Formanden for Lammefjordens planteavisudval,
Arne Andersen, karet som ejer af dre

der var sket en ud:kmnimz
finaledeltagerraekken, i
Svend Anker Nielsen, Stor-

Selv
fem finalegulerodder blev
foretaget af direktor Stine
Moller, Dansk Sensorik
Center, Lars Sonne-Han-
sen, kokkenchef ved Kreef-
‘!g\s im

Bekaempelse,

, Fjor , Herve
fjord, efter at han
var kdret Grand

- Det er vi sa glade for,

jeg finder, at panelet har

rt et godt arbejde, er-
leerede  Arne  Andersen,
stadig lidt or og samtidig
med at han pa et kort viste,
hyordan tre af finaledelta-
gerne boede pa den estlige
side (den rigtige) af jernba-
nen, s&‘ kun to p4 den an-
g:;l e (den nu forkerte si-
).

Finaledeltager
matte udga

Inden  bedommelserne
startede; stod det klart, at

Beghuset, Drager, plante-
aviskonsulent Kim Ene-
mark, Odsherreds Landbo-
forening, og formanden for
Euro-Touques Claus Mey-
er. Det var sidstnaevnte, der
tolkede  domme:

vurderinger, for @vrigt efter
at dommerkomiteen havde

voteret en god
over den tid, der var afsat.
~ Vi har arbejdet hardt,
og hvis det 5 h
borgmester Finn Madsen
netop har udtalt, at man
bliver seksuelt ophidset af
at spise guleradder, s& skal
vi passe gevaldij
der sker resten af aftenen.
Det har ikke varet ser-
ligt nemt. Jeg tror, det er
nemmere at smage forskel
pé forskellige udvalgte vine
fra Bourgogne, end det er at

lg, gardejer
rand Cru gulerod

smage fork

el
at den sprakkede lidt p |
begge sider af kernen, ugl
man skar igennem p
tyaers.

Gulerod nr. Ki‘ '(d!ens Bor .
gesen, Horve vej) va .
en udmar] d.”me

« var ikke for alvor i top
hverken pa saftighed elle .

rod nr. 4 (¢
Nielsen, Storeha
merkede sig ved at ver |
sprod, narmest hard, o
enormt saftig med en go |

tage med i kokkenet.  «
Den bliver gﬂ en delt an

denplads, og det samme
gl:rod nr. 3 (Jens Mulf:-
holm, Rédhusvej), son
var Klart den flotteste a
dem, vi smagte. Den va
meget ensartet i kassen
n i overfladen, fordi der
lart m vokset i dyndjord
men ndr vi smagte pA den
var den ikke helt i 15:. der
var lidt bitter og havde hel '

ler ikke sa fin, kraftig og
vedholdende aroma som
den, vi fandt i gulerod nr. 2
(Arne  Andersen, Fjord-
garden, Fjordvej). Og da vi
netop vagtede aromaen
meget, sa har vi set igennem
fingre med, at gulerod nr. 2
var lidt mere ujevn i sit ud-
tryk, tilsyneladende har den
hatt en mindre blid medfart
‘p’: sin vei op gennem jor-
n.

Samlet kan vi sige, at vi
har smagt pa fem dejlige
guleradder, som har varet
sa ensartede, at vi fandt
nogle egenskaber hos de an-
dre, som ikke var i den ene,
men da det var smagen, Vi
vaegtede, sa faldt vort ?&
delige valg enstemmigt
gulegrod nr% 2 som det bedste
bud pa en Grand Cru gule-
rod fra Lammefjorden.

orten

Tv-kokken Claus Meyer har her netop overrakt
det synlige bevis vedrorende kiringen af drets
Grand Cru-gulerod til gérdejer Arne Andersen,
der end ikke havde dromt om, at det blev ham,
der blev den endelige vinder.

Foto: Per Jensen



