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FORORD

 AF BI SKAARUP -

I 1995 lgb projektet 'Euroterroir’ af stablen — et projekt, som skulle ud-
pege regionale specialiteter i EU. Jeg stod for den danske del, og det blev en
spaendende opdagelsesrejse ud i det, som jeg for havde betragtet som et kuli-
narisk uland: Den dansk madkultur.

Jeg havde regnet med at finde nogle fa typiske danske specialiteter uden seer-
lige gastronomiske kvaliteter, men det skulle vise sig, at mine fordomme blev
gjort til skamme.

Hvem skulle have troet, at vi danskere har en stolt og fornem kagekultur skabt
af kebenhavnske konditorer i artierne omkring ar 1900? Og vidste den almin-
delig danske forbruger, at den sprode saftige Clara Frijs peere er helt unik
for vores hjerne af verden, idet den kun kan gro og give gode velsmagende
frugter her pa vore breddegrader?

En af de produkter, der virkelig forblaffede var surkirsebeerret, stevnsbaerret,
som viste sig blandt eksperter at veere anerkendt som et bar i verdensklasse.
Men netop i disse ar var vores sidste plantager med surkirsebaer ved at blive
nedlagt med EU-stotte. Det var der ikke mange i Danmark, der begraed det,
for man vidste ikke hvilke veerdier, der var ved at ga tabt. I dette Jantelovens
hjemland led vi af den overbevisning, at alt, hvad vi selv kunne producere,
var af ringe kvalitet, og vores produktion var fokuseret pa fedevarer, som var
pane, ensartede og billige kopier, som det sas med f.eks. baconen til England
og fetaosten til landene ved det gstlige Middelhav.

En produktion af surkirseber giver kun mening, hvis der er aftagere af den,
og i 1990’erne var der ingen, der havde fantasi til at starte en produktion
baseret pa stevnsber, som desuden havde svert ved at konkurrere med de
billigere, men langt ringere ber, fra udlandet. Heldigvis vendte skuden, og
efter artusindskiftet er der kommet en ny tro pa vores egne gastronomiske
evner.

I kelvandet pa den imponerende nordiske revolution er der dukket initia-
tivrige og kreative iveerksettere op, der tor satse pa projekter med hgj over-
ligger. Og det er netop hvad man gjorde pa Frederiksdal Gods pa Lolland. Da
godsejer Harald Krabbe, vineksperten Morten Brink Iwersen og kokken Jan
Friis Mikkelsen gik sammen for at producere kvalitetsvin af disse fornemme



bar, viste de vejen for en perspektivrig fremtid for dansk fadevareproduk-
tion: at anvende nogle af de fremragende lokale produkter, som jo er bedst
lige her, hvor vi bor, i til mad og drikkevarer af hgj kvalitet.

Forfatteren til det her foreliggende vaerk er Asmus Gamdrup Petersen Jensen.
Meget utraditionelt valgte han som historiestuderende pa Kebenhavns Uni-
versitet at komme i praktik i en fedevarevirksomhed - pa Frederiksdal Kirse-
beervin. Resultatet ‘Stevnsbeerret - Historien om Nordens drue’ sidder du nu
med i hdnden. Asmus Gamdrup beskriver nedturen, men ogsa historien om
barret, om gamle anvendelsesmuligheder, om nye hébefulde fremtidsprojek-
ter, og om de vilde liker-ar tilbage i 1960’erne, hvor det danske Stevnsbaer blev
et verdens-brand. Han beskriver de tidligere sa rige danske kirsebaeregne, og
besager et par stykker af dem i dag, hvor indbyggerne knap kender historien.

Det er forste gang, at Stevnsbaerrets spaeendende historie bliver fortalt, og den
udgives hermed til fri afbenyttelse pa nettet. Det er et stykke Danmarkshisto-
rie, der ikke mé ga tabt.

Y

Bi Skaarup
Madhistoriker og praesident for
Det Danske Gastronomiske Akademi
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KIRSEBARVIN ANNO 2013

« ET BESOG PR FREDERIKSDAL GODS *

¢ Det er vores Grand Cru-mark 99
Det siger Morten Brink Iwersen.

Vi er pa Frederikdal Gods pa Lolland. P4 en lille mark, fyldt med ukrudt og
hgjt graes. De kalder den biblioteket. Det er frostklart og tert med en fin ud-
sigt til havet og Langeland. P4 Skraedderbanken, som marken rigtigt hedder,
gar Morten Brink Iwersen og Harald Krabbe rundt og “forklarer om deres
dremme for kirsebaerbiblioteket — selvom kirsebeertreeerne pa Skraedder-
banken endnu er sma uproduktive pinde. Harald og Morten er sammen med
kokken Jan Friis-Mikkelsen grundlaeggere af Danmarks mest ambitigse nuti-
dige kirsebaerprojekt, Frederiksdal Kirsebeervin.

Vi er pa Lollands nordvestligste spids, lige nord for faergelejet Tars, hvor
Langelandsfaergen afgar til Spodsbjerg en gang i timen. Lolland er ikke just
beremt for store hgjdeforskelle, men pa pandekagegen har de tre grundlaeg-
gere alligevel formaet at finde en smule sydvendt skraning pa Skraedderbank-
en. Der er dog stadig et stykke op til stigningsprocenterne pa vinmarkerne
langs floderne i Sydeuropa. Men refleksionen fra havet og haldningen pa
bakken gger solindstralingen pa de fremtidige kirsebar, fastholder Morten
Brink Iwersen.

Skraedderbanken er en del af jorderne pa Frederiksdal Gods, som Harald
overtog i 2000 Allerede dengang var der 22 hektar med Stevnsbaer pa god-
set, men vinprojektet startede forst i 2006 under en middag pa Frederiks-
dal, hvor Harald og Morten mgdte hinanden. Harald havde kirsebeertraerne,
mens Morten og Jan havde viden og ideer til at lave dessertvin.

Siden er kirsebararealet mere end fordoblet — blandt andet med Skraedder-
banken. Beplantningerne her er en kopi af de forskellige sorter af surkirsebaer,
som er plantet pa Frederiksdals jorder. Ligeledes er der ved at blive indsamlet
eldre kirsebaersorter fra resten af Danmark og Skandinavien i samarbejde
med Gammel Estrup Landbrugsmuseum og forskningscentret Pometet un-
der Kebenhavns Universitet.

Et rigtigt "hippieprojekt” kalder Harald Krabbe det og forklarer, at kirsebaer-
sorterne pa Skreedderbanken vokser med en raekkeafstand pa hele 8 meter



— naesten de dobbelte af en normal kirseberplantage. Filosofien er, at jo mere
lys og luft, der er i plantagen, jo mindre bliver smittetrykket — og jo mindre
skal der sprgjtes.

* STEVNSBZAERRET - NORDENS DRUE °

€€ Vindruen er darligt egnet til
at lave vin under danske himmelstrog.
Men det er ret sjouvt at tage fat i et gammelt dansk baer,
der naesten var glemt,
men med sarlige evner og en vines historie
— og sa nyfortolke det 99

Det er Morten Brink Iwersens korte forklaring pa, hvorfor Frederiksdal pro-
ducerer vin pa det danske surkirsebzer —Stevnsbaerret. Et baer som forskere
kalder for 'Nordens drue’, og som modner allerbedst langs de danske, syds-
venske og nordtyske kyster.

95% af Frederiksdals kirsebaerareal er pa Stevnsbaer. Det er Danmarks mest
producerede surkirsebzer, men navnet Stevnsbeaer blev forst den officielle
samlebetegnelse i midten af 1970’erne. For det var kirsebarrene opkaldt efter
den egn, hvor de groede. De forskellige lokale sorter blevi 1960’erne indsam-
let pa Fyn og udsat for en raekke forseg, som konkluderede, at forskellen pa
sorterne var sa lille, at de var ens. Man udvalgte herefter et frugtbart tree og
fokuserede pa at opformere dette trae under betegnelsen Stevnsbeer.

At lokaliteten Stevns lige skulle vinde over Lovskal, Skalsker eller Langeskov
er mere eller mindre en tilfeeldighed. Det fik navnet, fordi Stevns var det ld-
ste lokale navn, som forskerne kunne finde for surkirsebaer i Danmark. Maske
havde det ogsa betydning, at 1970’ernes helt overskyggende kirsebaervinspro-
ducent Cherry Heering havde sine marker ved Stevns. De mange lokale vari-
anter blev senere feeldet og de ’oprindelige’ lokale sorter kendes ikke leengere.
Med Skraedderbanken forsgger Frederiksdal Kirsebzrvin igen at finde tilbage
til de lokale sorter.
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« INGEN SMAGTE PA BZERRENE -

Man sammenlignede aldrig smagen af de forskellige kirsebaer, der blev ind-
samlet over det meste af Danmark i 60’erne og 70’erne — man kiggede kun
pa udbytte, farve, sukker, syre og den slags. Og det var absurd, fastholder
Morten Brink Iwersen.

€€ Vi kan have smidt en Nebbiolo eller en Pinot Noir
ud med badevandet. Ingen ved i dag, hvad der var af gener
eller vinos potentiale i de mange lokale sorter,
der i dag er forsvundet 99

I dag har man foraedlet videre pa de oprindelige sorter. Nu bruges hoved-
sagligt to Stevnsbaer-kloner i den kommercielle industri. Birgitte, som er op-
kaldt efter en plantageejers tidligere kone. Og Viki — en sammentraekning af
VinKirseber. To kloner som officielt ikke er forskellige.

Frederiksdal besluttede sig for at lave et smagsforsgg. I Haralds kirsebaer-
plantage stod der, da vinprojektet begyndte i 2006, kun Birgitte. Men naboen
havde Viki-Stevnsber. De hentede Viki og Birgitte ind i vineriet samme dag,
de blev haldt i to tanke ved siden af hinanden og blev behandlet ens.

Ifolge vinproducenterne var der en verden til forskel pa smagen. Det var lidt
som Merlot overfor Cabernet, pdpeger Morten. I forsggene tilbage i 1960’erne
og 1970’erne havde de aldrig geeret pa barret eller smagt pa det.

Hvorfor ville man finde én overskrift for alle lokale surkirsebaer under navnet
Stevnsbaer? Og kan det vare rigtigt, at gnsket om at finde én betegnelse for
surkirsebaerrene gjorde os blinde overfor forskellene mellem baerrene? Eller
kunne man modsat forestille sig, at ensket hos Frederiksdal, og i hele bev-
aegelsen bag det nordiske kakken, om at sgge tilbage til redderne kunne have et
indbygget behov for at finde variationer? Maske har de bare et starre fokus pa
forskelle end pa de feellesnaevnere, som baerrene abenlyst har? Sporgsmalene
vil de kommende kapitler besvare.

e FREDERIKSDALS PLANTAGER °

Harald lukker indhegningen til Skraedderbanken og vi satter os tilbage i
firehjulstraekkeren. Forst passerer vi Skovmark, der er Frederiksdals eldste
kirsebarplantage med traeer plantet i 1992. Som navnet antyder, ligger denne
mark med sine godt 7 hektarer op af skoven pa Frederiksdal Gods mere be-
skyttet niod blest, men ogsa mere tillukket for solen. Lidt leengere inde i lan-



det ligger to nye marker fra 2009 og 2010 — Skelstrupmark og Jorgensmark
— som med godt 21 hektarer har fordoblet det samlede kirsebarareal pa Fre-
deriksdal.

Udbyttet fra de danske surkirsebaerplantager svinger voldsomt med naturens
gang. Frederiksdals forste argang af kirsebaervin, i 2006, var et meget fint ar
for hosten i Danmark med hele 140.000 tons og det efterfelgende ar var et
rekordar med 170.000 tons. Et meget koldt forar edelaegger blomstringen og
i bade 2008 og 2010 blev der hgstet mindre end 2000 tons pa landsplan. Pa
Frederiksdal har hesten fulgt de magre ar, men til gengeeld har kvaliteten af
de fa hastede baer vaeret meget flot og med et fint sukkerindhold til den videre
foraedling.

Vi stopper bilen, da vi kerer ind pa godsets sidste kirsebaerplantage — Niel-
strupmark. En stor flok radyr har gemt sig mellem de fuldvoksne treer og
springer af sted, da vi treeder ud. Traeerne er plantet aret efter Skovmark, men
modsat den mark er der her mere lys og luft rundt om traeerne.

* KLASSISK KIRSEBZERPRODUKTION -

P& Nielstrupmark er der ligesom pa Skovmark kun Birgitte-Stevnbar. Mark-
erne har varet dyrket, som man traditionelt dyrker Stevnsbaer i Danmark.
Det vil sige, at de far kunstgedning og Round-Up.

Men en stor del af kirsebarprojektet gar ud pa at indfere lidt 'vinmarks-
tankegang’ i Frederiksdals kirsebarplantager.

Pé Frederiksdal — og i resten af Danmark - foregar hgsten af Stevnsbaer mask-
inelt. Maskinen er athaengig af, at der er ryddet for ukrudt omkring treeerne.
Derfor bruger man normalt Round-Up. Pa Frederiksdal vil de hellere vaek
med Round-Up’en og i stedet harve, som man gor med vinmarkerne. De har
forseggt at skeere godningen vaek, men udbyttet gik i nul i flere ar efter - sa
det kostede penge, sved og tarer. I serdeleshed kostede det tarer hos Har-
ald Krabbes driftsleder, som ikke helt forstod meningen med dét, som "by-
tosserne havde gang i”, griner Morten Brink Iwersen.

Til de to nye marker har Frederiksdal i Tyskland faet specialfremstillet en
harve, der kan rydde mellem traerne, sa de slipper for at bruge Round-Up.
Ideen er, at bakteriefloraen pa sigt skal blive steerkere i markerne. Forhabentlig
far de nogle endnu staerkere vilde geerceller, som de kan bruge til gering-
sprocessen i vinproduktionen, forklarer Harald Krabbe.
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Desverre kan de ikke bruge harven i de gamle marker. Nar et kirsebeertrae
har faet alt, hvad det ville have af gadning, sa ligger redderne langt oppe mod
jordoverfladen. Hvorfor skulle den grave sig ned, hvis den far det hele foreeret
ovenfra? Frederiksdal er nervese for at kare rodderne over, hvis de kerer en
harve henover. I stedet forsgger de at tvinge redderne ned pa de nyplantede
plantager. De hédber p4, at det pa sigt samtidig vil give meget mere terroir-
smag til vinen.

Selv om den ’klassiske’ dyrkningstradition stadig dominerer pa Frederiksdal,
sa blev kirsebarproduktionen Global GAP certificeret i 2011. Certifikatet be-
tyder blandt andet, at Frederiksdals baer er sporbare for forbrugeren og at de
forpligter sig til at producere dem under skaerpede miljokrav.

Frederiksdal Gods er forelgbig de eneste i verden, der har faet Global GAP-
certificeret deres Stevnsbeer.

* KVALITET FREM FOR KVANTITET -

Frederiksdal tror p4, at et lavt udbytte giver mere spendende vine. Ligesom
det ogsa kendes fra vinproduktionen i Sydeuropa. Hvis der er farre beer,
som skal keempe om naeringen pa et tree, sa bliver det enkelte ber af hajere
smagsmaessig karakter. Sodmen bliver dybere og syren vasentligt mildere.
Pa Frederiksdal hastes kirsebarrene til vin gerne 1-2 uger senere end den
almindelige kirsebarhgst i Danmark, hvilket giver en mindre vagt, men en
storre modenhed i det sorte Stevnsber. Derfor rummer Frederiksdal Kirse-
baervin i hgj grad ogsa et onske om at bevaege sig vaek fra det danske land-
brugs bulkproduktion.

Og de har faet bygget en gyllespreder, sa de fremover kan bruge husdyrs-
gadning i stedet for kunstgedning. Fremtiden vil vise, om de kan smage
nogen forskel.

Selvom der er ukendte faktorer, store dromme og masser af uafklarede
sporgsmal i Frederiksdals mange dyrkningsforseg, sa er de danske vinanmel-
dere ovenud begejstrede for det, som kirsebarprojektet har praesteret indtil
videre. Vinene har faet topkarakterer over hele linjen og bliver igen og igen
omtalt som 'Verdensklasse’ - eller som i Politiken "Kirsebaermiraklet’.

Ogséa forbrugerne har taget vinen til sig. Fra en forsigtig start pa et par hun-
drede flasker i 2008 — primert solgt pa Jan Friis-Mikkelsens Restaurant
Tinggarden i Nordsjelland og den lokale SuperBest i Nakskov — solgte man
over 44.000 flasker i 2012.



* DOPEDE TRAER

De mener selv, at deres forsgg pa at droppe gadningen har veret det storste
skridt mod kvalitet. Selvom traeerne gik voldsomt ned i ydeevne.

I begyndelsen af kirsebaerprojektet ledte de faktisk efter andre kirsebaersorter
end Stevnsberret, fordi de gik rundt og troede, at Stevnsbaerret havde for
meget bitterhed. Harald Krabbe fortzller:

€€ Vi snakkede med kirsebaereksperter i Frankrig,
Tyskland og Danmark. Men alle holdt fast 1,
at Stevnsbaerret var det bedste. 99

Det fandt de ogsa selv ud af. Da de smagte pa barrene fra den ikke godede
del af Nielstrupmark, viste det sig, at det var gadningen, der havde givet den
bitre smag.

Det var bade spendende og skreemmende for folkene pa Frederiksdal. Det
var i seerdeleshed skreemmende for driftslederen. For aret efter gik treeerne
i strejke, selvom de fik almindelig gadning igen. Og to ar efter var de stadig
ikke tilbage pa normalt niveau. Gennem deres liv havde traeerne faet, hvad de
behgvede - og lige pludselig tog maden fra dem. De skulle nok have trappet
lidt mere roligt ned for deres doping, erkender Harald Krabbe.

Vi bakker ud af Nielstrupmark og giver radyrene ro. Solen hanger nu lavere
pa himlen over Langelandsbaltet, mens vi kerer tilbage mod det store hvid-
kalkede gods med det halvslidte sortglaserede tegltag. Bag godset og en bunke
sukkerroer ligger vineriet, der tidligere var en kostald.

*VIN OVERFOR LIKOR °

Nar Stevnsbarrene hgstes pa Frederiksdal, bliver de kort omgaende til vin-
eriet, hvor de bliver sorteret. Efterfolgende bliver baerrene stadt en lille smule.
Sa starter vildgeeringen — eller spontangeeringen — hvor man tillader de
naturlige bakterier fra marken at arbejde. Det er ukontrolleret og risikofyldt,
men giver en helt anden dybde til vinen i forhold til, hvis man blot tilsatter
ger, papeger Morten Brink Iwersen.

Baerrene vildgaerer normalt 3-4 dage. Herefter bliver vinen haldt pa staltank-
ene, hvor den gaerer videre med almindeligt vingeer.

Med geeringen adskiller Frederiksdal sig markant fra den danske kirsebeervin-
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stradition — anfert af Cherry Heering, Kijafa og en underskov af mindre lo-
dige produkter. I deres vine er der aldrig sket en geering. Her er saft, sukker
og alkohol blandet sammen og har i bedste fald ligget pa traefade et par ar.
Men det er i geeringen, at det sjove sker, siger Harald Krabbe og fortsatter:

€€ Det er ligesom vindruer,
som heller ikke selv smager saerligt og forskelligt fra hinanden.
Forskelligheden opstar i gaeringen
- ligesom nar man bager brod. 99

Men selvom det er sjovt, har det ikke vaeret problemfrit, for ingen havde erfa-
ring med det, sa der var ingen hjelp at traekke pa.

« KAMPEN MOD SYREN -

Vandhanerne i vineriet er lukket for frosten. For i hallen er det ogsa bidende
koldt, sa vi gar rundt i vores vinterjakker og smager pa de forskellige fade.
Et problem for vinen skulle man tro, men kulden har faktisk vist sig at vaere
en fordel. Stevnsbeerret er et surkirsebzer. Og som navnet afslarer, sd har det
et meget hgjt syreindhold. Hvor redvin har et syreindhold pa ca. 4 gram pr.
liter, sa ligger Stevnsbaerrets syreindhold pa ca. 20-24 gram pr. liter.

Derfor skal syreindholdet i vinen ned, for det er drikbart. Geeringsprocesserne
fjerner en del af syren. Det samme gor kulden. Nar vinen bliver meget kold
udskilles syren, som laegger sig som smi krystaller i bunden af fadene. De
krystaller kan sa efterfolgende fjernes.

I begyndelsen regnede de tre kirsebaerfolk med, at de skulle producere des-
sertvine, som man laver i Rivesaltes, Banyuls, Maury og for den sags skyld
i portvinsproduktion. Det er vintyper, der gaeres op til ca. 6% alkohol, og
derefter tilszettes druesprit op til minimum 15%, hvorefter geercellerne dor.
Dermed er der naturligt restsukker tilbage i vinen.

Men det er ikke muligt at lave vin pa den made pa Frederiksdal, fordi syr-
eindholdet i den feerdige vin er alt for hgjt. Derfor har Stevnsbarret brug for
en lang geering til at reducere det. Det er afggrende for Frederiksdal, at den
hérde syre omdannes til en mildere syre. Og det sker i den sdkaldte malolak-
tiske geering, som portvinsmetoden blokerer for. Hvis de gjorde som i syden
og haldte alkohol pa midt i geeringen, sa ville de blokere for nedbrydningen
af den harde syre. Den vigtige pointe havde de ikke lige teenkt over i det forste
produktionsar.

De ringede til deres venner i Sydfrankrig og spurgte, hvad de gjorde hos dem.



Men de var bare glade for at slippe for dén gaering. De har langt mindre syre
i deres druer, end der er i Stevnsberret, og havde derfor ikke behov for at
nedbryde syre.

Frederiksdal matte prove noget andet. En af lgsningerne star uden for vin-
eriet. Harald Krabbe hejser en port op, og vi ud pa Frederiksdals sékaldte
"Rancio-plads’, hvor rimdaekkede glasballoner fyldt med vin star i vintersolen.
Herude gor de alt det, man ikke ma: seetter vinen ud i solen, giver den masser
af lys og konstante skift mellem varme og kulde. Vinen far simpelthen taesk.
Metoden bruges i flere hedvinsproduktioner i Sydeuropa og hedder Rancio.

I begyndelsen var det et usikkert forseg, og man havde naermest glemt glas-
ballonerne, da Jan Friis-Mikkelsen et ars tid efter spurgte, om de ikke skulle
smage pa dem. Nu smagte vinen pludselig godt. Det barske vejr havde sim-
pelthen nedbrudt en del af syren.

* KIRSEBEARPRODUKTION I DANMARK -

Grundlaeggende findes der to arter af kirsebaer. De sure og
de sgde. De sgde kender vi som en udbredt spisefrugt om
sommeren, mens de sure nasten udelukkende bliver brugt
til saft- liker- og vinproduktion i industrien. Klart sterstede-
len kirsebeertraeerne i Danmark er surkirsebeer.

SURKIRSEBZAR — PRUNUS CERASUS:

Tidligere blev surkirsebar kaldt Brunkirsebzer. De groede
tidligere vildt mange steder i Danmark, men var koncen-

treret i bestemte kirsebaregne, hvor berrene var opkaldt
efter det lokale omréade, som de groede i. I 1976 besluttede
man, at de forskellige lokale typer af surkirsebeer var ens og
man kaldte dem alle sammen for Stevnsbeer.

STEVNSBAR:

Der findes en lang raekke forskellige sorter af surkirsebeer.
Den klart mest udbredte sort i Danmark hedder Stevns-
ber. Den findes i forskellige kloner, som er blevet udvalgt
og plantet pa grund af sarlige kvaliteter. Den mest dyrkede
klon hedder Birgitte og stammer fra en plantage pa Sjelland.
En anden meget dyrket klon hedder Viki — Vinkirsebeer.
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Harald Krabbe tilser kirsebaerrysteren. I det
meste af den vestlige verden bliver kirsebaer-

! ~4i'  rene hostet med en'rystemaskine.
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Men det var ikke en synderlig hurtig made at lave vin pa. I dag har de for
storstedelen af vinen droppet tilsetningen af alkohol midt i processen, som
de kendte fra Sydeuropa. I stedet bruger de den klassiske vinmetode med en
lang geering og derefter en malolaktisk gaering, som fjerner storstedelen af
den harde syre naturligt.

I dag ligger Frederiksdal Kirsebeervin typisk pa et syreindhold pa 8-12 gram
pr. liter. Det er stadig hojt, men modsvares fint af den restsedme, vinen har.

€€t begyndelsen var syren et problem. I dag er det vores varemaerke.
Syre er faktisk essensen af det nordiske klima 99

Det mener Morten Brink Iwersen.

Dermed er de kommet udenom den langsommelige og meget pladskravende
vinproduktion med glasballoner til alt vinen. De laver dog stadig vin pa glas-
balloner, men kun til et begraenset antal eksklusive Rancio flasker, som efter
gering pa glasballonerne kommer pa gamle cognac-fade.

e SOLERA - STORVIN I MIKROSKALA -

Vi har veeret igennem de mange fade og star ved den sidste egetraestonde med
det flydende rodsorte guld. Det er vineriets mindste tonde, men den gemmer
pa Soleraen, Frederiksdal ypperligste vin. Fire tonder af faldende storrelse
star ved siden af hinanden. Yderst star det storste fad, hvor den yngste vin
kommer i.

I den modsatte ende star det mindste egetraesfad pa 125 liter. Herfra tap-
pes de fa flasker faerdige Solera, og fadet fyldes med vin fra det lidt sterre
nabofad. Sddan fortsaetter man raekken igennem indtil det sidste fad, hvor
der kommes ny vin pa. P4 denne made ophobes en uendelig raekke af drgange
i Soleraen, hvor de unge vine hurtigt tager smag af de gamle argange og giver
en imponerende dyb og kompleks smag. Harald Krabbe siger:

¢ Jeg ville onske, at vi havde 100 af sadanne systemer,
sd hele verden kunne smage.
For det viser, hvor godt vores kirsebaervin lagrer
— 0g hvor smukt egetra klaeder kirsebzerret. 99

Trods succesen pa Frederiksdal &endrer det ikke p4, at Stevnsbarret er pa vej
ud af dansk landbrug. Over alt rives plantagerne op, og der plantes hvede i
stedet.



Frederiksdals Solera-system. Solera-
metoden bruges serligt i Sherry-
distriktet 1 Sydspanien

Rancio-pladsen pa Frederiksdal.
Herude star vinen i glasballoner,
’sveder’i solen og fryser’i kulden.
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Men kan Frederiksdals Kirsebaervin veere svaret pa, hvordan det gamle
Stevnsbar kan reddes? Er der andre muligheder for Stevnsbarret end vin-
produktion? Det er oplagt at finde svarene i bade nutidig produktion, men
ogsa ved at se pa, hvordan surkirsebaerret har veeret brugt gennem historien.

Surkirsebarret har veeret anvendt de sidste 500 ar, men er i dag reduceret til
kirsebaersovs juleaften. Hvilke madretter har det tidligere veret i og har der
vaeret anvendelser af barret, som er glemt og gemt vaek i dag? Har det varet
en fin spise for overklassen, eller har det veeret udbredt i det folkelige kakken?

Bogen bliver en rejse fra surkirsebeer til Stevnsber. En rejse, hvor vi felger
berret gennem historien i dyrkning pa plantagerne, fra hosten til kakkenet, i
madlavning og i frugtvin. Vores tidsrejse vil springe fra nutiden - til fortiden
- og retur, og forhabentligt vaere med til at tydeliggere den vigtige historie,
som Stevnsberret efterlader og de muligheder, som beerret giver for fremti-
dig produktion.



e FREDERIKSDAL KIRSEBZRVIN -

Her er et udvalg af Frederikdals sortiment:
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RANCIO:

’Rancio’ betyder ’harsk’ pa catalansk og hentyder til frem-
stillingsmetoden.

Efter gaering omhaldes vinen pa sma 25 liters glasballoner
og sattes udenfor i solen et ars tid — en metode, man har
brugt pa Madeira, Porto og i Banyuls og Maury igennem ar-
hundreder.
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SOLERA:

En lagringsmetode hvor den endelige vin bliver en blanding
af adskillige argange. Vinen bliver mere og mere kompleks
og fornem, som arene gar.
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ENKELTMARKSVIN:

En vin pa druer eller kirsebaer fra én udvalgt mark. Freder-
iksdal producerer enkeltmarksvinen Nielstrupmark pa deres
bedste mark af samme navn. Vinen justeres med alkohol
destilleret pa egne kirsebaer.

Enkeltmarksvine baserer sig pa en idé om terroir; at den en-
kelte mark kan satte et bestemt aftryk pa en vin.
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LANDBRUGETS SORTE DIAMANT

« KONGELIG EFTERSPORGSEL PA KIRSEBZR -

€€ Man stiger hojt efter sorte kirsebaer 99

Sadan siger et gammelt ordsprog fra slutningen af 1600-tallet. Surkirsebaer-
ret har veeret kendt i Danmark i mange hundrede ar og har haft stor betydn-
ing for landbruget.

Afsnittet folger surkirsebaerret fra dets tidlige fedsel og indfersel i Danmark,
gennem kirsebzaregnene, til produktionen blev sat i system.

e FRA SORTEHAVET TIL ROMERRIGET -

Det latinske navn for surkirsebar er Prunus Cerasus. Navnet Cerasus stam-
mer ifolge fortaellinger fra den oldgreeske by Kerasos, som blev anlagt af
grakerne 500 ar for Kristi fadsel. I dag svarer byen til den tyrkiske havneby
Giresun vest for Trabzon ved Sortehavets sydlige bred. Bade det engelske,
franske og spanske navn for kirsebzaer skulle stamme fra denne gamle by. Den
romerske forfatter Plinius forteller historien om romeren Lucullus. 100 ar
for Kristi fodsel var der ingen kirsebeertraeer i Italien, men under et romersk
krigstogt i samme tid, hvor Lucullus besatte Kerasos hjemforte han kirsebaer-
treeet til Italien. Med Romerrigets udvidelse nordpa fulgte kirsebaertraet med
og indenfor et par hundrede ar var det néet helt til England.

Det vides ikke praecist, hvornar og hvorfra surkirsebarret kom til Danmark.
I tidlige kilder kendes det bl.a. under navnet Rostocker-baerret og det er
flere steder blevet fortolket til at vaere indfert fra den nordtyske by af samme
navn. Med stor sandsynlighed har bearret dog vaeret i Danmark for beteg-
nelsen Rostocker-baer kendes. Surkirsebeerret er fundet i massevis i arkeeolo-
giske udgravninger og har nok varet dyrket og brugt i husholdningen siden
1200-tallet. Fra 1500-tallet stgder vi oftere og oftere pa beskrivelser af baer-
ret. Det er dog ikke ngdvendigvis et udtryk for kirsebzrrets udbredelse. Fra
denne tid stiger ogsa selve maengden af de skriftlige beretninger, som vii dag
har adgang til, og det bliver mere udbredt med nedskrivning af personlige
forteellinger. Sandsynligvis har surkirsebaerret varet vigtigt i husholdningen
ogsa for kilderne i storre stil begynder at fortzelle om det.



« STEVNSBZER TIL DE DANSKE KONGER -

P& Kong Hans tid omkring 1500 solgtes der kirsebaer pa Kebenhavns gader.
Senere i samme arhundrede blev der leveret kirsebaer til Malmghus, hvor
Christian d. 3. opholdte sig. Og der blev samtidig plantet kirsebeertreer i
de kongelige haver. I 1569 kabte den Kongelige Frugthave ved Skanderborg
Slot 20 morelkirsebartraeer og 20 "Hvide valske kirsebaer”. Fra starten af
1600-tallet plantes ’spanske kirsebar’ i Rosenborg have og i Enkedronning
Sophies regnskaber fra 1625 omtales kirsebaervin.

Maske havde selv Christian d. 4. en trang til Stevnsbeaer. I et brev fra sommer-
en 1618 beder han lensmanden Christoffer Gjoe ved Stevns om at indsamle
fire tonder gode kirsebaer fra egnen og sende dem tilbage til Kebenhavns slot.
Kongen ville have dem til eget behov.

Mere alvorligt var et pludseligt dedsfald i Kebenhavn. Kong Christian d. 2’s
elskerinde, Dyveke Sigbrittsdatter, faldt pludselig dod om. Rygterne sagde, at
hun dede af forgiftede kirsebeer afsendt af lensmanden Torben Oxe. Kongen
anklagede Torben Oxe for giftmordet og henrettede ham ved halshugning.

« ALLE MA BLIVE URTEGARDSMZEND -

€€ Det skikker sig tkke vel,
at du saetter kirsebaertraeer iblandt able- og pzeretraeer,
fordi sa de store traeer gror over de sma.
Sa kan de ikke fa luft at gro som de skulle. 99

Ordene er fra 1647. Havemanden Hans Raszmussen Block forteller, hvordan
man skal dyrke en have korrekt. Der er gode rad til redskaber, til mgnstre, til
keokkenhaven og til podning af kirsebartraer. Block beskriver sig selv som en
meget erfaren havemand. Han har skrevet bogen, fordi der ikke var mange
havebgger pa dansk til rddighed. Han héber, at flere vil dyrke deres haver og
selv blive 'urtegdardsmand’ som ham. Bade de gamle graekere, Jesus og de
store Konger vidste, at haven var vigtig, som han skriver.

I midten af 1600-tallet er sorte danske surkirsebaer almindelige i haver eller
hvor kirsebarsten er blevet kastet og treeer kommet op.



* DE DANSKE KIRSEBZAREGNE -

Kirsebzravlen 14 som regel taet pa de storre byer. Det drejede sig om
fordaervelige, friske frugter, sd uden en bil skulle afstandene ikke vere for
store. Storstedelen af barrene blev solgt friske. Baerrene havde navn efter den
egn, hvor de blev produceret.

I labet af 1700-tallet ser det ud til, at dyrkningen af kirsebeer tager til.

€€ Huilken herlig gave af Naturen er ikke vore Kirsebzrtraer!
Hvem er vel sa ufelsom, at han ikke glaeder sig
bade ved synet og smagen af deres herlige frugter. 99

Kerlighedserklaeringen til kirsebaerret er skrevet af digteren Esaias Fleischers
hand i 1793.

* JYLLAND -

I Jylland var der kendte kirsebaregne omkring Hadsund og i Himmerland
nord for Mariager Fjord. Sma landsbyer som Balum, Solbjerg, Skelund, Als
og Veddum. I Lgvskal og Thorsager mellem Viborg og Randers blev der ogsa
produceret mange kirsebeer.

Den store danske pomolog Anton Pedersen skriver om bardyrkningen nord
for Mariager Fjord, at frugtavlen i disse egne skyldes Krigskommisaer Te-
strup, som i slutningen af 1700-tallet indferte frugttreeskulturen pa Viffert-
sholm Gods i Solbjerg sogn. Beelum havde i 1860 deres egen kirsebarhandler,
som eftersigende solgte egnens kirsebeer til Aalborg 30 kilometer nordpa.

Bondebyer som Vaerum, Jebjerg og Langaa syd for Randers havde omkring
1800 “en Del sorte Kirseber”. Det skriver den danske landekonom G. Begtrup.

Der findes adskillige, ret gode kirsebzrhaver og enkelte bender salger hvert
ar sorte kirsebzr til Randers og Arhus. Med betegnelsen ’Sorte kirsebaer’ ma
han utvivlsomt tale om surkirsebeer.

En af de absolut vigtigste kirsebaeregne i Jylland var landsbyen Lgvskal lidt
ost for Viborg. Her dyrkes der omkring 1830 mange kirsebeer - af stralende
kvalitet, siges det. Begtrup forteller, at kirsebarrene i sin tid blev kert i tril-
lebor de 20 km. til Viborg. Lovskal-barret blev haedret af mange og i 1824
vinder en bonde her et sglvbager for sin evne til at torre surkirsebaer. I et
senere afsnit vender vi tilbage til Lovskal for at se, hvordan Jyllands vigtigste
kirsebaeregn ser ud i dag.



Lavskal



*FYN-

Fyn har veret et afgorende kirsebeeromrade i Danmark og er det stadig i dag.
Pé Vestfyn er Middelfart naevnt i flere gamle tekster, mens Faborg har veeret
en meget stor kirsebeeregn gennem 18-1900 tallet.

Her startede J.J. Jacobsen i 1841 produktionen af den senere meget beromte
kirsebeervin Kijafa. Kirsebeer Jacobsen Faaborg. Helt fremme i 1990 var der
stadig 200 hektar omkring Faborg ud af Fyns samlede surkirsebeerareal pa
750 hektar.

I den modsatte ende af Fyn mellem Kerteminde og Odense 14 en anden stor
kirsebaregn. Og Langeskov gst for Odense havde sagar ogsa et kirsebeer op-
kaldt efter sig.

Omradet omkring Kerteminde pa den nordestlige side af Fyn var en afgerende
kirsebaeregn. Her er Kolstrup og Rynkeby sogne vigtige helt tilbage i midten
af 1700-tallet.

(13 Deres kirsebaer er de sma sorte Rostokker Kirsebaer,
tjenlige til mad og syltning. 99

Sadan skriver Begtrup og gor det tydeligt, at det drejer sig om surkirsebeerret.

I 1799 kommer der en anvisning i havedyrkning for den danske bonde. Jo-
han Christian Steen, bogens forfatter, skriver, at kirsebarhaverne i Danmark
findes mest ved Kerteminde pa Fyn. Nogle af de fynske ber blev solgt ny-
plukkede i kasser, men ifglge anvisningen til benderne blev de fleste vejet
og solgt efter at vaere torret i ovnen. Surkirseberrene var en serdeles vigtig
forretning.

Egnen var en kirsebaeregn i de folgende arhundreder. I 1912 — fa ar for ud-
bruddet af 1. Verdenskrig — beskriver Christine Reimer det fortsatte syn af
blomstrende kirsebartraer i omradet:

€€ Endnu vil man, ndr man kerer ad disse Banestrakninger
pa den Tid Kirsebaertraeerne star i Blomst,
legge maerke til den Rigdom af kridhvide Trzetoppe. 99

Der er ogsa beskrivelser af kirsebarhaver omkring Middelfart, som afsatte
betydelige maengder til Jylland.






* LOLLAND-FALSTER OG BORNHOLM -

Der har historisk vaeret meget frugtavl pa Lolland-Falster og ogsa nogen sur-
kirsebardyrkning. Der er dog ikke omfattende beskrivelser. Kirsebaerdyrk-
ningen har veeret meget spredt. Mest har dyrkningen veaeret i Herregards- og
Praestehaver, samt i enkelte bondehaver. I den vestlige del af Lolland, om-
kring Horslunde nord for Nakskov, har der varet den storste frugtdyrkning
udenfor herregardene. En af de forste avlere som havde surkirsebar i storre
stil pa Lolland 14 ved Radby ud til Femer Baltet. Og Knuthenborg pa den
nordlige side af Lolland havde i 1990 ca. 35 hektarer med Stevnsbeer. I dag
har Frederiksdal Gods nord for Nakskov gens klart storste Stevnsbaerareal.

Der var en kirsebaregn omkring Horbelev pa Ostfalster, men det har nok
hovedsagligt veeret med sgdkirsebaer. Fra starten af 1900-tallet beskrives det,
hvordan der pa Egelevgaard ved Narre Alslev har veret et af landets magtig-
ste og @ldste kirsebaertraer. Flere steder beskrives jorden og de klimatiske
forhold pa Lolland-Falster som optimale til kirsebardyrkning, men jorden
har vaeret sa god, at man har brugt den til korn og roer.

P& Bornholm beskrives mange anvendelser for kirsebaerret. Kirsebervin og
hvedebredsmad var i de gamle kobmandsgarde en foretrukken servering til
kunder fra landet. Familie og venner samledes pa Bornholm til gildet kjasse-
baerasgnda, nar kirsebarrene var modne.

« SJELLAND -

Der har altid vaeret dyrket mange surkirsebar pa Sjelland. Nord for Keben-
havn blev der dyrket kirsebzer i bide Asminderad, Farum og Hersholm. Kab-
staden Kgbenhavn adskilte sig markant fra landets andre kgbstader i stor-
relse og det smittede af pa efterspergslen efter gode, friske surkirsebaer.

Begtrup giver os en status fra 1800. I Kebenhavn og Roskilde Amt har
benderne ingen haver, men i Nordsjelland stéar det bedre til.

19 Det er meget almindeligt, at de have Kirsebeer,
Kartofler og Stikkelsbzer i deres Haver, og at de have en darlig
en liden Indtzegt pa 10 og flere Rigsdaler af haven. 99

I Nordsjaelland kunne de bedre lide frugthaver end urtehaver. Begtrup giver
flere eksempler pd husmand og gardmaend, der har plantet kirseber og frugt-
treeer i lange baner. Indtil for fa ar siden 14 Danmarks klart sterste Stevnsbaer-
plantage pa garden ’Edelgave’ vest for Kebenhavn med hele 150 hektarer.



En vigtig egn i det sydvestlige Sjelland er Skalskar. Selv i dag ligger landets
storste kirsebarplantage her, men ogsa historisk er Skelskerbaerret velkendt.
I 1800-tallet havde apotekerslegten Heilmann startet en produktion af
syltetoj og marmelade af fin kvalitet. Der skulle bruges beer i store mangder.
Vi narmer os geografisk Sjellands sydestlige hjorne. Det bringer os frem til
kirsebaerlandet ved Stevns, der er allerbedst beskrevet.

 KIRSEBAERLANDET - STEVNS -

P& Stevns blev der dyrket surkirseber i massevis. Fra Vallg i nord til Faxe i
syd. Sagnet siger, at Prins Jorgen skal haedres for frugttraeerne i det gamle
Praesto Amt. Amtet strakte sig fra Mon til Kage. Jorgen blev fadt i midten af
1600-tallet og giftede sig med den senere Dronning Anna af England. Prin-
sen havde eftersigende gartnere, som han lgnnede for at drage omkring hos
benderne og plante og pode i deres haver.

Grevskabet Bregentved ved Stevns var glade for kirseber. Grevskabet blev
oprettet i 1750 og greverne udsatte premier for plantning af kirsebaertraeer.
Jordforholdene var gunstige i omradet og feestebonderne under Bregentved
skulle have et bestemt antal kirsebartraeer i haverne. Mange garde i omra-
det horte under Grevskabet. Det blev til et stort omrade med kirsebarhaver
omkring den nuvaerende landsby Dalby-Borup. Dette er omradet der senere
efter 2. Verdenskrig blev dyrket af Cherry Heerings kirseberfabrikker.

Her har de smukke haver, hvor kunst og natur har rakt hinanden handen for at
glaede Betragterens gjne. Sidan beskriver sognepraest Liitken omradet i 1839.
I Faxe, Stevns og Bjaverskov herreder var de sorte kirsebaer den fornemste
frugt. Ifelge Liitken havde egnens landmaend truffet et fremragende valg, da
de valgte at dyrke sure kirsebeer.

Og de dyrkede dem i massevis. Haverne var fyldt med sorte kirseber, sveske-
blommer, &bler og perer. Liitken kalder kirsebzrrene Bonderkirsebaer. En
meget udbredt betegnelse.

Helt tilbage i 1798 naevnes de sorte kirsebar pa Stevns. I de ar hvor korn-
heasten var skidt takkes forfaedrene for at have plantet kirsebaertraeer:

¢ Dog hjaelpe de sorte Kirsebaertrzeer,
som Forfaedrene — haedret veere deres Minde — have plantet,

i trange korndringer til at lette Bondens skatter. 99

Hos en udflytterbonde var der ofte plantet 50-100 treeer med de sma sorte



kirsebeer. De groede villigt og var meget frugtbare. Forvalter Boethe under-
streger i 1824, at der mange steder er plantet kirsebeer. Ogsa han skriver, at
de sorte kirsebaer er de bedste at szlge. I dette omrade var bendernes haver
omkring en kvart hektar store og plantet udelukkende med sorte kirsebeer.

* KIRSEBZARRET - DEN SORTE DIAMANT -

I flere gamle tekster baerer surkirsebaerret navnet Bonderkirsebeer. Nogle an-
tyder, at det var et simpelt baer, mens de fleste beskriver, at det hovedsagligt
var i bondernes haver, at man fandt baerrene. Deraf navnet Bonderkirsebaer.
Det er svert preaecis at vide, hvad indtjeningen fra kirsebaer beted for bonden.
Vi kender ikke datidens kurser, men ved til gengaeld i enkelte tilfaelde, hvad
andre faggrupper kunne tjene.

Fra Fyn har vi beskrivelser af, at en mand alene i gode tider kunne salge
for 100-200 rigsdaler frugt om aret. Det kan ikke have varet kirsebaer det
hele, hvis vi sammenligner med niveauet for resten af landet. Ogsa selvom
omradet omkring Kerteminde var en stor kirsebaregn. Andre beskrivelser
navner, at en bonde i samme omrade kunne tjene 50 rigsdaler om aret pa de
sma sorte kirsebar. Omkring ar 1800 ved Stevns er indteegten lidt lavere. Her
kunne bonden i gode ar tjene 30-40 rigsdaler af 50-100 kirsebartraer. Det
var mange penge. Til sammenligning var distriktslegens arslen fra samme
omrade 200 rigsdaler. Indtjeningen fra kirsebarrene er altsa taet ved 4 af
arslgnnen for laegen. I en tekst fra 1839 ser vi, at en indtegt pd 30-40 rigs-
daler var en vigtig og god gevinst for bonden.

« EKSPEMPLER PR KIRSEBZERHOSTEN I 1800-TALLET «

I rigtig gode kirseberar, hvor prisen var hgj, gik kirsebeerplukningen forud
for kornhgsten. Det siges, at man i 1960’erne stadig havde et ordsprog, som

lod:
€€ | Kirsebzrtiden er alle tikronesedler rodplettede. 99

I 1800-tallet forteeller en @ldre kvinde, som blev fadt i Streby syd for Kage,
om kirsebzerhgsten. Hun var altid travlt optaget i kirsebarhaven, nar der var
hest. Nar der blev plukket, havde man et stort opbundet forkleede pa. Det
kunne fungere som pose for kirseberrene, sa begge haender var frie. Man
havde lange kroge til at hive grenene ned til plukkehgjde og stiger til at kravle
op. Kirsebarrene skulle plukkes med stilk.



Surkirsebaer ankommer til Cherry Heer-
ings likerfabrik pa Christianshavn.




Til vores held blev der ogsa noteret maengder pa hgsten, selvom kun enkelte
tal kendes i dag. Temrer Frederik Hansen nedskrev mangderne fra sin have
i 30 ar fra 1880-1911. I denne periode blev der plukket ca. 29 tons kirsebeer.
Det svarer til omkring 1 ton om aret. I 1880 var det et godt hestar med 1%/2
tons kirsebaer, mens der i 1885 kun blev plukket godt 400 kg.

« TIL HOVEDSTADEN PA HOSTVOGNEN -

Nér kirsebazrhgsten var rig og priserne gode, drog man til Kebenhavn og
solgte baerrene til urtekreemmerne. I midten af 1800-tallet dukker en meget
personlig beretning op. Fru Amalie Lindhard fra Dalby forteller i ca. 1860:

€€ v fik mange kirsebaer af de 170 trzeer...
Der kom ikke kirsebaerkraemmere og kebte op.
Man matte selv kore baerrene til Kebenhavn
og szlge dem pa Torvet. 99

Kirsebaerplukningen faldt naesten altid sammen med rughesten, si det kneb
med at f& mandskab nok. Barrene blev plukket i sakaldte fjerdinger, sma
beholdere, med 10 kg kirsebeer i hver. Det var hgstvognen, der blev brugt til
kirsebartransporten og hestene blev spandt for. Ofte karte en husmand med,
som kunne fa solgt sine egne kirsebar ogsa. De fik mad med, kerte hjemme-
fra sent om eftermiddagen og gik pa torvet naste formiddag, forteller hun.

Hestene blev sat ind pd Knapstedgard ved nutidens Radhusplads i Keben-
havn. De matte vaere to mand, da der skulle holdes gje med de populare beer.
Og der skulle helst ikke dbnes for mere end én beholder af gangen:

€ seelgerkonerne var slemme til
at stikke en hand ned og klemme nogle af baerrene itu
for siden at kunne skzlde ud over de darlige beer.
Maendene vejede ud pa bismer,
men der var mange, der kobte hele fjerdinger. 99

Der er mange beskrivelser af fragten til Kebenhavn i samme periode. Om-
kring ar 1800 kunne turen til Kebenhavn og hjem klares pa 40 timer. Med
sig havde man kirsebeer i beholdere med bade stilk og blade. I hovedstaden
blev kirsebarrene forlangt med stor begaerlighed af vinforhandlere til kirse-
bervin, af konditorer og af private folk til mad og syltning.

Irige frugtar afsatte boanderne deres beer til skibe, der sejlede dem fra strandene



til Kgbenhavn. Liitken skriver i 1839, hvordan berrene i stigende grad blev
fragtet over vandet i stedet for landet. Efter landtransport ankom baerrene
stodte og morbankede. Vandtransport var derfor klart at foretraeekke og spe-
cielt med skippere som ikke havde markarbejde at forsemme derhjemme.

* DEN RODE STRIBE FRA STEVNS TIL KOBENHAVN -

Senere ankom kirsebarkremmere selv til Stevns. Kirsebaerkreemmerne
horer med til landsbylivet i 1880’erne og 90’erne. Det var handelsmand fra
Kgbenhavn, som ankom med hestevogn for at samle baer. Til tider kunne
kirsebaropkeberne ikke betale for barrene. For de kunne fa lov til at laesse
barrene, matte de derfor laegge pant, som ure eller lignende. Helt fremme i
1960’erne var der endnu uathentede panter i denne kirsebaregn.

Baerrene blev plukket med stilk og laesset pa vognen. Ovenpa vognen blev der
udbredt et sejl, som kirsebaerrene fyldtes i. Nar der var fyldt op, deekkede man
barrene til med det halve sejl, som blev bundet til vognens sider. Var der for
lidt plads, trampede man dem sammen. Vognen efterlod en red saftstribe pa
grusvejen, man kunne folge helt til Kebenhavn.

* DEVERDENSBEROMTE KIRSEBZERKONGER °

Den store fabrikant af kirsebarliker, Peter F. Heering, fik ogsa gjnene op
for kirsebezregnen pa Stevns. Mange af baerrene til fabrikken pa Christian-
shavn var kommet herfra. Allerede i starten af 1900-tallet havde Heering
haft planer om at kegbe jord i omradet, men det var forst i slutningen af 2.
Verdenskrig, at det lykkedes. I 1945 blev det opkebte jord i Dalby plantet til
med kirsebertraeer og solbaerbuske. Kirsebartraeerne blev hurtigt sa vigtige,
at solbeerbuskene blev ryddet igen. Omkring 50 hektarer opdyrkede Heering
ved Dalby.

Hurtigt blev der ogsa bygget en produktionsbygning i Dalby. Flere kom til og
i 1960 stod der 8 bygninger med store treefade til lagring af kirsebaerlikgren.
Der blev ogsa bygget aftapningsanlaeg og produktionen blev flyttet fra Chris-
tianshavn til Dalby, hvor folk valfartede til for at se kirsebarrene blomstre.
I 1977 blev de sidste rester af administrationen ogsa flyttet til Dalby og hele
virksomheden var samlet her. I de gode ar kunne der plukkes hele 120 tons i
plantagerne og op til 200 plukkere knoklede i hgsttiden.

I 1960 reflekterer pastor Arne Majvang med fascination over den voldsomme
udvikling de sidste 100 ar. I midten af 1800-tallet matte man selv kere sine



PETER F. HEERING'S

"CHERRY CORDIAL”

(KIRSEBZAR LIQUEUR).

2 Gulid- og fste Kiasse Medaillor.
Ssvsvendews Hil Js Hoissl, Posesichs o :%M&ﬂn oy x.x.x.luﬁmofwm

Hpﬂisiemd ' -'u cuunif:i[eit his i fmge

])1 m,Fif)rmng .

(._0\; || nuhn\ nhl\l{:(
" COPENHAGEN

Generalagenter for Danmark

dHerrer C. H . MONSTER & SON.
Kongens Nytory Nr. 23. Kjebenhavn K.



bar pa hestevogn til Kebenhavn og salge dem pa hovedstadets torve.

€€y dag, knapt 100 ar efter, horer det til en dagligdags begivenhed,
at der faerdes mennesker fra jordklodens forskellige egne
pa de samme steder. 99

Landsbyen Dalby var blevet et verdenscentrum for kirsebeerlikgren.

« 2.VERDENSKRIGS HARDE VINTRE *

Kirsebeertraeerne havde det ogsd hardt under 2. Verdenskrig. Danmark blev
ved krigens begyndelse ramt af harde, iskolde vintre, der kostede mange
kirsebartraer livet. De fros ihjel eller fik ar, sé de senere méatte ryddes. 1/3 af
den danske bestand blev ryddet i lgbet af krigstiden. Der var dog allerede sket
et fald i kirsebeerarealet arene inden krigen. Det var hovedsagligt traeerne i de
private haver, der matte lade livet.

* KIRSEBERTRZEERNE
FOR “DEN STORE SAMMENLZGNING” »

I 1950 stod der godt en halv million surkirsebzrtraeer i Danmark. De efterfol-
gende par ar blev maengden af traeer fortsat udvidet i forhold til sedkirsebeer,
sd de sure udgjorde lidt over halvdelen af alle kirsebaertraer i landet. Det var
fortsat langt fra dem alle, der blev brugt som erhvervsplanter. De fleste traeer
stod stadigvek i private haver og erhvervsdyrkningen udgjorde kun ca. %4. Og
det var forst i artierne inden 1950, at der kom bgnder, der udelukkende havde
sure kirsebzer som deres afgrode.

Ved 2. Verdenskrigs afslutning havde Nordsjelland og Fyn den storste
maengde kirsebertraer. Det tidligere Frederiksborg Amt havde 21.500 traer.
Cirka det samme antal stod i Odense amt, som ogsa inkluderede de gamle
kirsebaregne ved Kerteminde. Den korte afstand til Kebenhavn og Odense
har nok pavirket plantningen til erhvervsdyrkning i disse omrader. I Jylland
var de erhvervsdyrkede arealer pa denne tid noget mindre.

I arene fra 1949-1952 er det officielle, gennemsnitlige salgstal 62 tons sure
Kirsebeer om aret. Det er vanskeligt at komme i neerheden af det pracise tal,
da en stor del af barrene leveredes direkte til kirsebeervinsfabrikkerne og
derfor ikke indgik i statistikken. Hastgennemsnittet pr. ar var nok narmere
700 tons for erhvervsdyrkningen.



Den store frugtforsker Anton Pedersen er en af de f, der har sammenlignet de
forskellige kirsebarsorter. Lovskal og Stevnsbeer bliver fremhavet som gode
ber. Han fortaller om et jysk forseg, hvor man sammenlignede tre forskellige
jyske surkirsebaersorter. Lovskal, Thorsager og Veddum. Han skriver:

€€ Der synes at knytte sig betydelig interesse til denne Type.
Efter alt at deomme er Lovskal
veerdifuldere end bade Thorsager og Veddum. 99

Ogsa Stevnsbaerret sammenligner han med Lgvskal. Vaksten er lavere og
mere haengende hos Lovskalbarret, som maske skyldes den store frugtvagt,
skriver han.

Pé dette tidspunkt var barrene endnu lokale beer opkaldt efter deres hjem-
stavn. I 60’erne gik et nyt kirsebarforseg i gang pa Fyn. De lokale sorter
blev indsamlet fra hele Danmark og sammenlignet. Den store sammenlign-
ing endte med den store sammenlaegning. En blev valgt ud, og fra midten af
70’erne var Stevnsberret officielt det eneste surkirsebar i Danmark — uden
at man vidste, om den heldige 'vinder’ i udvalgelsen overhovedet kom fra
Stevns.
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INDUSTRIALISERINGEN

e CHERRY HEERING OG DE ANDRE KIRSEBZARKONGER -

I de gamle kirsebaeregne havde bgnder i 1700-1800-tallet surkirsebzer i deres
haver. Det der ikke blev brugt til saft og kirsebarvin hjemme pa gardene, blev
afsat pd markeder i de storre byer i nerheden. Omkring 1900 tog likerfabri-
kanterne selv rundt i egnene og opkebte beer til produktionen. Det var med
likgrfabrikanterne, at produktion for alvor blev sat i system og en markant
kommerciel dyrkning voksede frem. Her spillede Cherry Heerings kirsebaer-
likgr en afgarende rolle.

e FRA URTEKR/ZEMMER TIL KIRSEBZARLIKOR -

Starten af 1800-tallet. Den unge Peter Frederik Heering blev som ung teen-
ager sendt til Kebenhavn for at std i laere. Det var en tid med flere voldsomme
begivenheder i byen. Briterne kraevede i 1807 den danske flade overdraget,
men der kom ingen enighed. Det engelske raket-bombardement blev efter-
folgende indledt og nedbraendte store dele af Kgbenhavn. Den danske gkono-
mi havde det hardt, statsbankerotten indtraf i 1813 og flere bygninger matte
vente ar pa genopbygning efter bombardementerne. Ogsa pa den personlige
front var der udfordringer. Peter Heerings far dede og det var netop i kelva-
ndet pa det, at sennen blev sendt til Kebenhavn for at sta i leere. Laeretiden
som urtekreemmer tog syv ar. Udover uddannelsen fik Heering noget an-
det med fra sin leeretid. Noget der skulle vise sig meget veerdifuldt. Fra sin
mesters husholdning fik Heering opskriften pa en steerk kirseberliker, der
senere skulle tage verden med storm. Opskriften har vaeret hemmelig siden.

Peter Heering sa mulighederne i opskriften, selvom han nok nappe havde
forestillet sig, at kirsebarlikeren skulle sejle over de syv have. Fem ar efter
den danske statsbankerot dbnede Peter Heering sin egen urtekreemmerbutik
i husene overfor Christiansborg. Her solgte han kirsebarlikeren og histor-
ien fortealler, at kaptajner og semand tog likeren med til de fjerne kolonier.
En dansk sgofficer skulle have vagt stor glaede med kirseberlikeren i Dansk
Vestindien og fik sendt yderligere kasser dertil.

Med havet som den vigtigste transportvej for kirsebaerlikgren var naeste skridt
oplagt. Peter Heering blev skibsreder og fik i 1833 bygget sit farste skib. Der
skulle komme mange flere. Med sig pa sine handelsture bragte skibene mange



varer fra urtekremmeren, men Kkirsebaerlikeren blev hurtigt den vigtigste.
Fem ar senere tog Heering et stort skridt op af stien og kebte en gard pa
Christianshavn, Heerings Gard, som i mange ar fremover dannede rammen
om likerproduktionen.

« KIRSEBZERLIKOR PA VERDENSRUNDFART *

Heerings kirsebaerfirma levede gennem adskillige generationer pa Christians-
havn. Og de finurlige forteellinger om kirsebaerlikoren var der mange af i
1800-tallet, hvor skibstransporten bragte handels- og kolonifolk vidt om-
kring i verden.

Da en dansk viceadmiral ombord pa skibet Galathea ankom til en sydkinesisk
by i midten af 1800-tallet blev han budt pad middag af guvengren fra omra-
det. Viceadmiralen fortaller, at han som afslutning pa middagen fik serveret
et glas af Heerings Kirsebarvin. Tilsyneladende en vare, som var sardeles
veerdsat i det fjerne gsten.

Fra en dansk laege der havde varet i Indien omkring 1840 modtog Heering
et brev. Det fortalte, at legen havde fundet likeren i flere af de store indiske
byer. Da han skulle sejle hjem til Danmark forliste hans skib pa Atlanter-
havet, men heldigvis blev han og bes@tningen samlet op af et engelsk skib.
Som noget af det forste, blev de budt en Cherry Brandy fra Cherry Heerings
produktion.

« LIKORPRODUKTION PA CHRISTIANSHAVN -

De begnder fra Stevns som i 1800-tallet solgte deres surkirsebeer pa det keben-
havnske grenttorv, har utvivlsomt medt folk fra Heering-fabrikken. Nar
kirsebaerrene var kebt pa markedet, blev de kort til gardspladsen pa Chris-
tianshavn. Her sad kvinder skulder ved skulder og plukkede stilken af kirse-
bearrene. Den skulle helst blive siddende pa kirsebeerret sa leenge som muligt,
sa saften ikke lgb ud. I slutningen af 1800-tallet begyndte likerfabrikkernes
kirsebaropkabere selv at drage til benderne for at opkebe surkirsebeer. Fra
de sydsjellandske kirsebaregne blev barrene transporteret til Christians-
havn. Pa dette tidspunkt ankom barrene stadig i hestevogn. Ifglge bogen
Tidsmaskinen pa Christianshavn plukkede kvinderne dagligt stilken af op
mod 5 tons kirsebeaer.
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Efter afstilkning blev baerrene i kurve hejst til de ovre etager af fabrikken.
Som en del af opskriften pa kirsebeerlikgren lod de stenen sidde i barret. Den
blev presset sammen med barret og gav lidt bittermandelsmag fra sig, som
man onskede i likeren. Efter at barrene blev mast, blev der tilsat alkohol for
at forhindre en eventuel geringsproces. De hemmelige krydderier blev tilsat
og likaren blev lagret pa egetraesfade i 3 ar. Efterfolgende blev den presset,
tilsat store mangder sukker og haldt pa flaske. Eftersigende 14 der altid
200.000 liter kirsebaerlikor til lagring i fadene pa Christianshavn, ligesom
der var mange kasser fyldt med likerflasker.

 KIRSEBZRLIKOR GENNEM GENERATIONER -

Fra Peter F. Heering grundlagde virksomheden i 1818 har den skiftet haender
mange gange. Trods tidlige dedsfald hos flere forstefedte senner, er den dog
forblevet i Heering familien hele tiden. Savel som Heering har Peter siden
oprindelsen veret et foretrukket familienavn. Efter Peter F. Heering overtog
sonnen Peter N. Heering, mens bgrnebgrnene William og Harald Heering
overtog i starten af 1900-tallet. I tiden inden 2. verdenskrig skiftede ejerska-
bet igen generationsled og i 1936 overtog Williams sgn Peter F. Heering sty-
repinden. Han drev firmaet gennem en af deres store guldaldre. I slutningen
af 60’erne tog Peter F. Heerings son over — Peter Heering Junior- , som blev
5. generationsled af den bergmte kirsebearlikor. Gennem de mange ar skete
der store forandringer.

e DEN VERDENSBEROMTE DRINK -

De to brgdre William og Harald Heering ville bringe firmaet i nye retnin-
ger med stor energi. De overtog ledelsen af Heering fabrikkerne i starten af
1900-tallet. I deres 30-arige regeringsperiode erobrede de det amerikanske
marked, nye likerer kom pa markedet og produktionen steg fortsat. Harald
Heering var meget interesseret i arkitektur og kunst. Han designede bl.a.
liker-flaskerne til en af de nye likgrer, Curacao Heering Triple Sec, der kom
frem i 1921. Likeren var fremstillet af pomeransskaller, som man hentede
hjem fra Curacao i Caribien udfor Venezuelas kyst.

Bradrene fik ogsa bygget en ny og moderne fabrik pa Christianshavn i 1914.
Aret efter, under 1. Verdenskrig, fik Cherry Heering indgraveret sit navn for
evigt, da deres kirsebarliker blev en del af den verdenskendte drink, Singa-
pore Sling. Bartenderen Ngiam Tong Boon pa det bergmte kolonihotel Raf-
fles Hotel i Singapore havde udarbejdet drinken gennem flere ar. Det var en
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Cherry Heering havde af to omgange et rederi.
Sidste gang indledtes rederieventyret i 1957,
som var teet pa at koste firmaet sin overlevelse.




lysered longdrink beregnet til kvinder pa toppen af verden. Drinken passede
perfekt ind i det renomé, som firmaet gerne ville skabe. Som de skrev i en af
deres reklamer:

19 Troperne, i Osten, i internationale Bar’s og Klubber
er Singapore Sling Favorit... Heering’s Cherry Brandy
— Den danske likor med verdensry. 99

« OPSKRIFT PA SINGAPORE SLING *

15,0 ml Cherry Heering Likor
30,0 ml Gin
120,0 ml ananasjuice

15,0 ml limejuice
7,5 ml Contreau
7,5 ml DOM Benedictine
10,0 ml Grenadine
En smule Angostura

Kilde: www.heering.com

« PAVE] MOD GULDALDEREN -

Danmarks caribiske kolonibesiddelser mgdte sin slutning i samme periode.
De dansk vestindiske ger blev efter en folkeafstemning solgt til USA i 1917
for 25 millioner dollars. Hos Heering eksporterede man fortsat til hele ver-
den. Barrene begyndte at ankomme i lastbiler til Christianshavn og de var
ikke leengere med stilk. Med stilken forsvandt ogsa kvinderne, som plukkede
kirsebar under det store sejl pa gardspladsen udenfor fabrikken.

Den naste i reekken til at overtage efter William og Harald var Williams sgn
Peter Heering. Det var mellemkrigstid i Europa og Hitler komi 1933 til magten
i Tyskland. Men 1933 var dog et strilende ar for Heering fabrikkerne. Det
amerikanske spiritusforbud blev ophavet efter 13 ar og med det kunne ogsa
Cherry Heering fi adgang til det store marked pa den anden side af havet.
Heerings guldalder pa landet

2. Verdenskrig blev til gengeeld hard for Cherry Heering og eksporten faldt
dramatisk. Med sukkerrationeringerne matte de begranse produktionen.
Alligevel formaede man at kigge i nye retninger i slutningen af krigen. Der



var ved at vaere pladsmangel pa Christianshavn, sa firmaet opkebte i 1944 en
landejendom i den gamle kirsebeeregn i Dalby ved Stevns. Her byggede man
et moderne fabriksanlaeg. I 1946 stod de faorste dele af den nye fabrik klar, og
man flyttede noget af produktionen derned. Endnu holdt man dog hoved-
basen pa Christianshavn, men indenfor de naste artier flyttede man hele
virksomheden til Dalby. Af flere omgange blev fabrikken udvidet og mange
kirsebaertraeer blev plantet. 30.000 surkirsebertraer prydede landskabet.

Efterkrigstiden blev guldrandet. I de forste fire maneder af 1951 solgte Cherry
Heering for 3,5 millioner kroner liker, svarende til 54 millioner i nutidens
priser. I 1953 blev der bygget yderligere en likgrhal. Produktionen og omsaet-
ningen steg fortsat. Busser ankom hvert ar fra Kebenhavn for at se kirsebeer-
traeerne blomstre i maj. Peter Heering forsagte ogsa at genoplive den tidligere
Heeringfamilies tid som skibsreder, og der blev bestilt en raekke nye skibe.
Skibsdriften skulle dog senere vise sig at veere skaebnesvanger.

Produktionen blev fortsat forgget, andre vinfirmaer blev opkebt og eksporten
blev udvidet til de fleste af verdens lande. Virksomheden begyndte ogsa at
opkebe licenser af andre store likerproducenter. I 1961 kabte de agenturet
til den mexicanske liker Kahlua, som de derefter begyndte at producere pa
licens i Danmark. Det var en god forretning.

Af flere omgange matte man bygge ud pa fabrikkerne i Dalby. Bade i slutnin-
gen af 50’erne og i 60’erne kom der nye likgrhaller til. Til sidst stod der 8 store
likgrhaller i flere etager med underjordisk gangsystem. I hgjsaesonen blev der
produceret 35.000 flasker om dagen. Et kirsebaerimperium var skabt.

« SKANDALEN I DET ENGELSKE KONGEHUS -

I 1963 fik Cherry Heering en omtale, som er vanskelig at kebe sig til. Den
britiske kronprins Charles blev taget pa fersk gerning i at kabe et glas spiritus
i neerheden af sin skole i Skotland. Han var 14 ar gammel, og det viste sig, at
han havde bestilt et glas Cherry Heering. Den engelske kongehus forsagte
at afvise historien, men matte senere erkende, at den unge kronprins ikke
kunne tilbageholde sin lyst til at smage Cherry Heering. Méaske kendte Kron-
prins Charles market hjemmefra, for Cherry Heering havde leveret sin kirse-
berliker til kongehuset gennem flere generationer.
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* NEDTUREN -

Op gennem 60’erne var succesen fortsat stor og produktionen blev udvidet.
Desuden fik man agenturet pa Ballantine’s Whisky og Courvoisier Cognac.
Maske begyndte firmaet at gabe over for meget? Siden 2. Verdenskrig var
firmaet 20-doblet, men trods udvidelserne begyndte vanskelighederne at an-
komme. I starten af 70’erne havde man svert ved at finde kirsebaerplukkere
nok i Dalby. Lgsningen pa det problem var dog lige om hjgrnet, og man ind-
forte maskinel host.

Den genoplivede periode som skibsreder skulle dog bringe firmaet ind i en
mere alvorlig krise, der var vanskelig at slippe ud af. Som et dystert varsel
omkom flere besetningsmedlemmer, da et af skibene gik til grund under en
storm i Stillehavet i 1971. Dog blev der alligevel i 1972 bygget endnu en likarh-
al pa fabrikken i Dalby, hvor der stadig har varet optimisme og tro pa frem-
tiden. Men 770’erne var ikke artiet til at drive skibsfart. Oliepriserne eksplod-
erede og heevede omkostningerne enormt. Det satte samtidig en begransning
pa verdenshandlen. Alle Heerings skibe métte salges igen, men inden da var
firmaet naesten géet nedenom og hjem. I 19777 blev de sidste dele af garden pa
Christianshavn solgt til Privatbanken for at fa indtaegter til den daglige drift
og hele virksomheden var nu samlet i Dalby. Peter Heering Junior boede med
sin kone i en kempe villa i Gentofte, som maétte salges for at fa ekstra penge.

Da man i 80’erne skulle genforhandle kontrakten pd Kahlua-produktionen
var der ikke penge nok til at fa forlenget den ellers gode forretning med den
mexicanske kaffeliker. 80’erne blev aldrig tidligere tiders storhedstid.

@konomien blev rettet lidt op inden firmaet blev solgt videre til Danisco i
1990. 172 ars familievirksomhed var nu ikke leengere pa Heerings haender.
Produktionen fortsatte pa fabrikken i Dalby frem til omkring 2005 og i de
sidste 15 ar skiftede Cherry Heering ejerskab flere gange. I dag er virksomh-
eden flyttet pa den anden side af Sundet. Det er nu ejet af den svenske familie
Tilander og produceres i Malmg. Baerrene kommer nu fra forskellige lande,
men i likgren bliver der fortsat brugt Stevnbeer, skriver firmaet i en mail. Men
produktionen er kun en skygge af sig selv.

e FYNSK KIRSEBZERKONKURRENT -

Selvom Cherry Heering blev den storste producent af kirseberliker, var det
ikke den eneste. En anden popular og traditionsrig producent var J.J. Jacob-
sen. Frugtvinsfabrikken 13 i Faaborg pa Fyn og producerede den bergmte
kirsebarliker Kijafa, som ogsa var lavet pa danske surkirseber. Navnet Kijafa



opstod som en sammentrakning af Kirsebaer Jacobsen Faaborg. J.J. Jacob-
sen startede sin Frugtvinsfabrik i 1841 og dengang var der allerede mange
kirseber i egnen.

Ligesom Peter F. Heering havde ogsa J.J. Jacobsen handelsskibe. Hos Jacob-
sen var der dog kun registreret et enkelt skib som en del af den danske han-
delsflade i 1871. Det var skonnerten Peters Minde, som var bygget i 1851 i
Faaborg af egetre. I samme ar havde Peter F. Heering fire skibe i handels-
fladen, som alle var stgrre end Jacobsens.

J.J. Jacobsens produktion voksede stot. I 1896 valgte firmaet at omdanne
sig til aktieselskab. Produktionen i midten af 1920’erne var helt oppe pa en
million flasker. I 1928 blev J.J. Jacobsen solgt til Odense Vinkompagni, som
fortsatte produktionen af Kijafa. Men Odense Vinkompagni valgte at lukke
produktionen af kirsebarvin i Faaborg to ar senere og flyttede den i stedet til
Odense. Senere skiftede Odense Vin Kompagni navn til Vingaarden A/S.

I 1990 hvor Cherry Heering blev solgt til Danisco, var Vingaarden Danmarks
storste producent af vin- og spiritus. I 1999 blev Vingaarden A/S overtaget af
finske ejere og fire ar senere fusioneres det med De Danske Spritfabrikker. I
2008 blev det opkebt af den franske spritproducent Pernod.

e ANDRE FYNSKE KIRSEBZER °

Fyn var traditionelt en egn med mange surkirsebar. Udover J.J.Jacobsen
og Odense Vin Kompagni var ogsa andre fynske firmaer vigtige for, at sur-
kirsebarproduktionen blev sat i system. @rskov Frugt blev dannet under 2.
Verdenskrig af Niels Orskov Christensen. Han var landmand og frugtavler i
Oure ved Svendborg. Et omrade, hvor der traditionelt var mange frugtplan-
tager. Virksomheden startede i det smé med at opkebe ber og frugter i om-
radet, men voksede sig hurtigt sterre. Omkring 1990 var @rskov Frugt en af
de storste aftagere af Stevnsbaer i Danmark og det danske firma, der ekspor-
terede flest. I dag keber Orskov Frugt mange beer fra Polen som ogsa fryses i
egne frysehuse i Polen. Virksomheden afsatter i dag arligt omkring 35.000
tons ber og frugt, hvoraf halvdelen eksporteres.

Blot 20 kilometer nord for @rskov Frugt ligger Orbaek Mostfabrik. Den start-
ede i slutningen af 1930’erne med produktion af &blemost, mens ogsa jord-
baer, solber og kirsebar blev produceret pa jorden rundt om @rbakgard. En
stor del af det tilplantede areal var med Stevnsbaer. I 1990 blev plantagen i en
hyldestbog til Stevnsbaerret beskrevet som "nok Danmarks mest veldrevne
plantage,” af Danmarks Kirsebaeravlerforening.



I dag producerer Orbaek Mostfabrik bade saft og frosne frugter. Omkring
10.000 tons frosne frugter behandler de arligt, mens deres tanke til frugtsaft
har en kapacitet pa hele 2 millioner liter. De kan presse mellem 3 og 5 tons
saft i timen. De producerer i dag bade saft pa Stevnsbar og en anden dansk
surkirsebaersort, Kelleriis, der yder meget mere — men er mildere og meget
mindre koncentreret end Stevnsbeerret.

* SAFTKONGEN FRA STEVNS °

Omradet ved Stevns havde ogsa andre storproducenter end Cherry Heering.
Fabrikant Gudmund Jergensen blev senere kendt som Saftkongen og han
startede i 1946 K.V. Saft Vallg. Det forste produkt var en rabarbersaft, men
kirsebaersaft blev afgegrende. Saftkongens firma voksede og voksede og pa et
tidspunkt omkring 1990 var K.V. Saft Vallg en af Europas sterste frugtindus-
trier, hvor der blev produceret adskillige millioner liter saft om aret. Desuden
blev noget af saften inddampet til koncentrat, ligesom der blev lavet frugt-
puré af Stevnsbeer.

Saftkongens fald var ved at koste virksomheden sit liv. Gudmund Jergensen
dode i september 1988 og det blev startskuddet til en meget omtumlet tid
for virksomheden. P& det tidspunkt var Gudmund Jergensen bestyrelsesfor-
mand, mens saftkongens hjelper gennem mange ar Jorgen Stelsgaard sad
pa direktorposten. Saftkongens sgn Finn var bosat i USA og kom hjem til
Danmark for at overtage farens post. P4 bestyrelsesmgdet kom der dog et
opgoer om, hvem der skulle tage over. Jargen Stelsgaard forlod virksomheden
i protest og de to vigtigste personer var vaek. Det startede en deroute, som
var tet pa at fa firmaet til at dreje neglen om. Virksomheden gik igennem
flere direktorskift inden det i midten af 9o’erne skiftede navn til Vallg Saft og
senere blev opkebt af gstrigske Agrana. I 2006 skiftede virksomheden navn
til Agrana Juice Denmark, som frem til 2012 producerede saft, koncentrat og
puré pa Stevnsber i Danmark. Men ogsa det er slut nu — i stedet transpor-
teres de danske baer til Agranas fabrikker i Polen.

s BRODRENE HORNBECHS
MARMELADE- OG LIKORFABRIK -

Omradet nord for Mariager fjord var som tidligere omtalt en anden vigtig
kirsebaregn. Siden starten af 1700-tallet havde herregarden Viffertsholm
palagt faestebonderne i omradet at plante frugttraer og heriblandt mange
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kirsebeertraeer. Forst senere blev produktionen for alvor sat i system. I ar 1898
grundlagde bredrene Hornbech en fabrik, der bl.a. producerede kirsebzervin
og marmelade. Hadsund blev centrum for kirsebaregnen, fordi det var her, at
forarbejdningen foregik. Bradrene Hornbechs forste succes var kirsebaervin,
men man ansatte ogsa en svensk marmelademester i starten af 1900-tallet.

En af Hadsunds gader hedder i dag Hornbechsvej og virksomheden holdt til i
centrum af byen indtil 1974. Da flyttede de til en adresse i udkanten af byen,
hvor fabrikken 13 indtil for ganske nylig. I 1986 blev virksomheden opkebt af
Good Food Group og blev senere samlet i Scandic Food A/S, som ogsa star
for Skalsker og for Vansg frugtprodukter. Produktionen fortsatte gennem
90’erne, hvor op mod 80 mennesker arbejdede pa fabrikken i Hadsund. Den
31.marts 2011 blev ngglen endegyldigt drejet om i Hadsund. Byens aldste
virksomhed flyttede til Polen.

« EN MEKANISK KIRSEBZERRYSTER -

De storre likgr- og vinfirmaer havde gennem 1900-tallet lavet aftaler med
kirsebaravlere for at fa flere baer. I 1960’erne var eftersporgslen efter baerrene
stor og prisen endda rigtig god. I 1968 1a prisen pa 4 kroner pr. kilo, hvilket
omregnet til 2011-priser svarer til 31 kroner pr. kg. I dag er prisniveauet mel-
lem 3 og 5 kroner pr. kilo.

Pé trods af gode priser og fin eftersporgsel var det ikke altid muligt at f& sam-
menhang i gkonomien for avlerne. P4 det tidspunkt blev baerrene stadig
handplukket. Udbyttet pr. hektar var meget lavt, hvilket hovedsagligt sky-
ldtes ustabilt plantemateriale. Kombineret med stigende arbejdslenninger
hang det ikke sammen. Men de forste tiltag til at mekanisere hgsten var aller-
ede i gang.

Forsogsleder pa Statens Forsggsvirksomhed i Plantekultur pad Blangst-
edgaard, kirsebaereksperten Jorgen Vittrup Christensen, havde vaeret i USA
og set, hvordan der blev hgstet kirsebzer. Det skete med en mekaniseret kirse-
berryster, og i 1962 fik han den forste kirsebaerryster til Danmark. Der gik
alligevel nogle ar for mekaniske kirsebarrystere blev udbredt hos kirsebaer-
avlerne. Prisen pa kirsebar i 60’erne var stadig sa hgj, at ingen tog skridtet til
at oge effektiviteten.

I 1970 faldt kirsebeerpriserne drastisk. Der var kommet mange nye Kkirse-
bearavlere og der kom flere baer, end markedet kunne holde til. Det samme ar
blev den forste kirsebaerryster taget i brug pa en kirsebarplantage pa Odsh-
erred hos landmand Valdemar Olsen. I 1970 rejste han til USA for at kabe en



ryster, der blev sendt hjem til hasten med fly og samlet i Danmark.

Allerede aret efter, i 1971, blev der produceret adskillige danske kirsebaer-
rystere. Og i de folgende ar kom der mange flere til. Firmet H.C. Schaumann
pa Sydfyn var afggrende. De producerede ti kirsebaerrystere i 1971. Rysterne
blev monteret direkte pa en traktor, mens der under traeet blev udbredt et
sejl eller en presenning, som barrene faldt ned pa. Der skulle kun ga et ar, sa
var der ogsa produceret en opsamlingsvogn til baerrene. Den var produceret
af Aunslev Smedje og Maskinvarksted. Det var en lang vogn med et sejl man
rullede ud under traeerne. Stadig var det dog to forskellige maskiner der ryst-
ede og opsamlede barrene. Inden laenge blev ogsa det problem lgst og rys-
teren blev pAmonteret opsamlervognen. Schaumann — Aunslev Combineren
blev den foretrukne hgster.

e DANMARKS KIRSEBZAERAVLERFORENING -

Kirsebzeravlerne fik samtidig deres egen interesseorganisation, som ogsa var
involveret i at gore hosten mekanisk. Danmarks Kirsebaeravlerforening blev
grundlagt i 1965. Man forsegte fra start at formidle salget af kirsebeer. Man
forhandlede med keberne af den kommende hgst. Der blev lavet en aftale med
Vingaarden i Odense der producerede Kijafa om, at de ville aftage de 75 tons,
som foreningen indtil videre kunne afseatte. I 1968 fik man en stor aftale med
Gartnernes Salgsforening, GASA, i Odense om, at de skulle afsatte beerrene
fra Kirsebaeravlerforenings medlemmer. Men med det voldsomme prisfald
i 1970 sluttede samarbejdet nasten for det kom i gang. Avlerne afsatte fre-
mover hovedsagligt gennem deres lokale baerdyrkerforeninger og Danmarks
Kirsebaeravlerforening havde mistet sin primare rolle.

I stedet tog foreningen andre roller pa sig. Man gnskede at forbedre traeernes
ydeevne. Til dato havde avlerne som regel opformeret de traeer, man allerede
havde staende, nar der skulle genplantes. Desverre viste det sig, at der var
mange uproduktive treeer. Det var derfor, at foreningen tog initiativet til at
saette en kirsebarudvalgelse i gang. Arbejdet var allerede begyndt fra fore-
ningens start, men nu blev det den vigtigste opgave. Man gnskede at rydde op
og fremelske et mere effektivt kirsebeertreae. Udbyttet steg da ogsa markant.
Det forte samtidig til nedlaeggelsen af de lokale sortsnavne og samlingen af
Stevnsbarret.



* SPROJTNING -

Historien om den mere effektive, moderne kirsebaerindustri er ogsa histo-
rien om sprgjtning. Sprgjtemidler var i 50’erne og 60’ernes landbrug inde
i en voldsom udvikling, hvor mengden blev kraftigt foroget. Det handlede
selvfglgelig om at fa afgreden til at give et bedre udbytte. Hvis ukrudtet kunne
holdes veak, var der ikke ligesad stor konkurrence om vand, sol og naring for
den afgrade, man gerne ville afsaette. Samtidig kunne der sprgjtes mod plan-
tesygdomme. Sprejtning og mekanisk hgst har utvivlsomt gget udbyttet pa
markerne. Op gennem 70’erne blev sprgjtningen fortsat foraget og Round-
Up blev introduceret. I tiden efter 2. Verdenskrig var der hovedsagligt fokus
pa de positive effekter af sprojtemidlerne. Forst senere blev man opmarksom
pé de voldsomme effekter for natur, vand og milje. Gennem 90’erne blev de
tilladte sprgjtemidler begrenset.

Sadan siger et gammelt ordsprog fra slutningen af 1600-tallet. Surkirsebaer-
ret har veeret kendt i Danmark i mange hundrede ar og har haft stor betydn-
ing for landbruget



Gamle Cherry Heering fade bygget i 1950°erne — i
imponerende kvalitet. I begyndelsen var der flere |
hundrede fade i fabrikkens mange likorhaller i .
landsbyen Dalby.



NEDTUREN

« KORNET VINDER OVER KIRSEBZAERRET -

I de gamle kirsebaregne stod traeerne hovedsagligt i bendernes haver.
Bonderne havde andet landbrug at passe og kirsebaerdyrkningen var derfor
nesten udelukkende en bibeskaftigelse. Dengang blev kirsebaerrene stadig
brugt i egen husholdning, mens det resterende overskud blev solgt pa gront-
markeder i kobsteederne. Men hvordan ser en moderne kirsebaerplantage ud?
Hvem kaber kirsebaerrenenu for markedet for kirsebeerliker stort set er fors-
vundet? Og hvilke udfordringer mader en surkirsebaravler i dag?

* PLANTAGERNE RYDDES °

De danske surkirsebertraer bliver faldet pa stribe for tiden. Overalt rives
treeerne op, fordi alt for fa kender til beerrets eksklusive kvaliteter. I stedet
bliver barrene solgt pd det verdensomspaendende juicemarked - i skarp
konkurrence med store mangder kirsebzer fra iseer Polen, Serbien og Ungarn.
Beer, der er billige, men ikke har Stevnsbeerrets kvaliteter.

Der er ikke nogle palidelige tal, der fortaeller hvor mange hektar surkirsebeer,
der var plantet i Danmark i gamle dage. Frem til slutningen af 1960erne stod
mange traeer i private haver og talte ikke i nogen statistikker. Det forste tal fra
er 1969 og lyder pa 722 hektar med kirsebarplantager. Det stiger stodt under
glade likerdage og topper i 2004 med 2040 hektar. Og s gar det steerkt. I
2012 var vi nede pa bare 700 hektar, og intet tyder pa, at udviklingen vender.

e CENTRALEUROPZAEISK AREALFALD -

Det er ikke kun i Danmark, at surkirsebaerrene forsvinder. Arealerne bliver
ryddet i det meste af Europa. Godt ¥4 af de tyske omréader blev fjernet fra
2005-2010. Europa oplever et stabilt faldende surkirsebaerareal. Bade Polen
og Serbien har store kirseberarealer, som er foreldede og udmattede. Det
kan pavirke markedssituationen, da det endnu er uvist om arealerne bliver
genplantet med nye treaer.



Enkelte lande gar imod stremmen. Bade Tyrkiet og Ungarn oger deres ar-
ealer. Ungarn hgster nu ret konstant omkring 70.000 tons bar om aret, mens
Tyrkiet har udvidet deres produktion voldsomt. De seneste ar har de oget
deres produktion til hele 180.000 tons kirsebeer.

De tidligste beskrivelser af surkirsebeerret er fra for ar o og beskriver netop
den nordlige del af Tyrkiet ved Sortehavet. Det er herfra surkirsebaerret efter-
sigende gjorde sit indtog til Italien og derefter til resten af Europa. Pa den
made kunne man sige, at den seneste arealudvidelse er en historisk tilbagev-
ending.

« DE DANSKE KIRSEBZEREGNE ANNO 2013 -

I &ldre tider var den danske produktion af surkirsebaer samlet i bestemte
egne. I dag er der stor set ingen produktion i Jylland. Kun enkelte traer i
private haver er tilbage i den ellers vigtige kirsebaregn Lovskal. Fyn er til
gengeeld stadig en vigtig kirsebaeregn og omkring Kerteminde og Arslev pro-

* JORD OG GEOGRAFI *

Gennem 90’erne stod storstedelen af de danske Stevnsbaer
ovenpa lermuld. Malt pa udbytte er det ogsa den bedste jord
for surkirsebeerrene. Mere tung lerjord er ikke naer sa godt,
mens sandjord er det vanskeligste for beerrene.

Det er vigtigt, at kirsebaertraerne ikke udsattes for natte-
frost, mens de blomstrer. Blomstringen falder oftest midt i
maj. Og mange af blomsterne bliver adelagt, hvis der kom-
mer frost. S& kommer der ingen beer.

Derfor er det mest oplagt at dyrke surkirsebeer langs kys-
terne, da chancen for nattefrost er mindre her. Det er ogsa
her de fleste danske surkirseber bliver dyrket. Hvis der fal-
der meget nedbgr er traeerne samtidig mere udsatte for syg-
domme som kirsebarbladplet og graskimmel.




duceres der stadig surkirsebaer. Sjelland producerer ogsa stadig kirsebaer — i
serdeleshed omkring Skalsker, mens store dele af den nutidige produktion i
Danmark er pa Lolland-Falster.

« MARKEDETS LIGEVAEGT -

Fruit Logistica er verdens forende messe for frugtindustrien. Det er ogsa det
arlige modested for de europaiske surkirsebaereksperter. Pa mgdet i 2011 blev
deltagerne enige om, at en europaisk produktion pa 300.000 tons ville be-
tyde et marked i ligeveegt. Ligeveegt betyder, at afregningspriserne og produk-
tionsomkostningerne vil vaere i balance med den mangde der produceres. I
det darlige produktionsar 2010 blev der hgstet 250.000 tons alene i Centra-
leuropa. Derfor er der stadig alt for mange beer til, at ligevaegten kan opnas.
Derfor presses priserne, traerne bliver ryddet og der sas hvede i stedet.

« ARSAGER TIL RYDNING -

Men der er ogsa andre arsager til, at produktion af Stevnsbaer er blevet up-
opular, fortaller Niels Erik Ostergaard fra interesseorganisationen Danske
Beer.

Stevnsbar har gennem en arraekke vaeret den foretrukne sort, men de senere
ar har den haft én stor ulempe: den er ikke stabilt ydende.

Specielt de sidste ti ar har der veret problemer. Udover et ustabilt beer, sa
har der i EU veeret en overproduktion af surkirsebeer. Indtil sidste ars darlige
produktionsar, sd har udbuddet af surkirsebaer i EU vearet storre end for-
bruget. Der har betydet knaldhard priskonkurrence, som har ramt avlerne.
Niels Erik @stergaard. papeger:

€€ N&r der var mange kirsebeer et ar, s var prisen for lav.
Og nar der sa endelig var okay priser, sd var der ingen Stevnsbeer. 99

Det kan man tale med om pa Frederiksdal Gods. I 2009 gav hvert trae om-
kring 30 kilo bar, men priserne var i bund. I 2010 var prisen var god, men
hvert tree gav under ét kilo - og sd kunne det overhovedet ikke betale sig at
hoste.

Bade i Danmark og resten af Europa var kirsebearhgsten i 2010 en katastro-
fe. Herhjemme blev der kun hastet omkring 500 tons Stevnsbeaer eller 5% af



hesten fra aret for. Den samlede centraleuropaeiske hegst pa ca. 250.000 tons
var kun godt 60 % af hgsten fra aret inden. Heller ikke 2011 blev noget flot ar
for kirsebeerrene. Skylden for det voldsomme fald kan dog ikke udelukkende
gives til arealrydningen. Men til gengald har det darlige udbytte foreget lys-
ten til at feelde treeer.

* DEN EFFEKTIVE HOSTMASKINE -
I dag hestes alle surkirseber med en maskine, der tager
fat om traeerne og ryster kirsebaerrene ned pa et udspandt

leerred.

De danske plantager er derfor anlagt med henblik pa mask-

inens evner. Oftest er der 4-5 meter mellem traeerne og 6
meter mellem rakkerne. S kan maskinen komme til. Der-
udover skal stammen beskeres, s den far en glat, lige og
steerk stamme, der kan holde til at blive rystet.

De storste maskiner kan hgste mellem 300-400 traer i
timen.

* ER STEVNSBZERRET DEGENERERET?

Den darlige hgst af surkirsebaer skyldes ikke kun darlige vejrforhold. Ogsa
genetik er et problem ifelge kirsebarforsker Bjarne Hjelmsted Pedersen.
Problemet er bl.a., at man nesten kun har satset pa én type af Stevnsbaer de
sidste 20-30 ar. En klon der kaldes Birgitte.

Den Birgitte-klon man udvalgte i 80’erne var pa et tidspunkt meget, meg-
et produktiv. Til gengeld har den senere vist sig at have stor hang til vek-
selbaring. Stort udbytte et ar og lille eller intet udbytte det naste ar.

I starten af o’erne begyndte Gartnerirddgivningen derfor nogle sortsforseg.
De ville prove at finde mere stabile sorter. Og ud af de 33 Stevnsbeer-sorter
som blev afprgvet, har 6-7 af dem vist sig at vaere meget produktive.

Det er ikke de 6-7 sorter, som har haft de hgjeste udbytter. Men de har til
gengald haft hgje udbytter alle ar, forklarer Bjarne Hjelmsted Pedersen, som



sammen med Gartnerirddgivningen har vaeret med i sortsforsoget.

Sorterne har nu vaeret udplantet syv forskellige steder i Danmark. Alle steder
har de vist meget tilfredsstillende og meget stabile udbytter i alle forsagsar.
Han foreslar, at man kunne forbedre produktionen ved at plante alle syv
sorter ud. Og det vil vaere en fordel at blande dem, si de kan krydsbestave
hinanden. Selvom surkirseberret er selvbestovende, sa vil man fa flere nye
knopper, hvis man bestgver med fremmed stov.

* UDBYTTE OG SALG °

Der gar normalt 4-5 ar inden man kan hegste nyplantede
kirsebeertraeeer med maskine. Der gar dog yderligere en ar-
rekke inden traeerne yder mest. I gennemsnit gar der 13-14
ar og til den tid giver de ca. 9 tons/hektar. I nogle plantager
opnas det hgjeste udbytte dog allerede efter 10 ar og no-
gle steder med 15 tons/hektar. Der er lavet eksperimenter
med teettere traeplantning som viser, at man med en kor-
tere planteafstand vil f4 en hurtigere udbyttestigning. Til
gengeld vil traeerne her fa mindre lys og luft, og veere mere
udsat for sygdomme.

De mest anvendte Stevnsbarsorter er klonerne Viki og Bir-
gitte. Dem vil man oftest hagste midt i august. Baerrene hgstes
helst, nar de har opnaet et bestemt sukkerindhold (Brix). Se-
nere host giver hgjere sukkerindhold, der giver hgjere pris.
Til gengeeld er barrene mere skragbelige overfor nedbgr om-
kring hgsttidspunktet.

I dag bliver surkirsebaer nasten udelukkende dyrket til in-
dustrien. Det betyder, at klart storstedelen af beerrene gar
til det europaiske juicemarked. Naesten intet bliver brugt i
hjemmet.

De danske Stevnsbars hgje kvalitet er internationalt anerkendt. Med den
kvalitet som Stevnsberret har, burde der ogsa vere grundlag for en hgjere
afregningspris, mener Bjarne Hjelmsted Pedersen. Men den lave pris henger
sammen med, at der indtil videre ikke har veret fantasi nok til at udnytte de
egenskaber, der er i kirsebeerret.



Bjarne Hjelmsted Pedersen har selv forsket i Stevnsbaerrets potentiale, og det
ser ud til baerret kan noget unikt inden for medicinal- og sportsverdenen.

Det vender vi tilbage til senere.

 DE KRITISKE STEVNSBZERPERIODER -

Der er mange forklaringer pa de darlige hostar. Noget af
forklaringen skal findes i klimaet. Der er fire perioder, som
er kritiske for Stevnsbaerret. De tre af perioderne er bundet
op omkring frost.

EFTERAR

Den forste kritiske periode udspiller sig ved slutningen af
efteraret, nar traeerne gor sig klar til vinteren og bladene fal-
der af. Hvis skuddene bliver ved med at gro, og der stadig er
stort vandindhold i knopperne, s& er de meget modtagelige
for den frost, der oftest kommer i den sidste uge i oktober.
Og sa er der set eksempler pa, at op til 50% af knopperne
dor.

TIDLIGT FORAR

Den neste kritiske periode er i det tidlige forar. Det bliver al-
vorligt, hvis en mild slutning pa vinteren aflgses af frysende
fordrsopstart. Sa vil mange kirsebarknopper sprange.

BLOMSTRING

Den tredje meget skrabelige periode er omkring blomstrin-
gen. Minusgrader vil veere harde for blomsterne. Mange vil
do og dermed reducere det kommende hastudbytte stort.

HOST

Hvis de forste tre perioder gar godt og der alligevel er frugter
pa traeerne, sa nar vi hen til hgsttidspunktet. Her er regn-
vejret kritisk. Hvis det bliver regnvejr, nar frugterne skal
hgstes kan de revne og derefter mugne.







KIRSEBARRETS UTALLIGE EVNER

* EN HISTORISK GENNEMGANG -

€€ v spiste kirsebzaer, vi spiste morke,
et syrligt nattekod af dunkle beer.
Og denne syrlighed, af nat og moerke,
var os sa sedmefuld, som elskov er. 99

Citatet kommer fra Tom Kristensen

Poesi, overtro og madlavning. Som tobak, som leegemiddel og som kirsebaer-
likar. Surkirsebaerret har haft mange roller gennem historien. Traditioner var
tidligere meget egnsbestemte. Dette var ogsa tilfeeldet med kirsebaerrene og
forteellingerne om et enkelt omrades tradition kan ikke nedvendigvis udbre-
des til hele landet. Men historierne fra de forskellige egne viser et billede af et
surkirsebaer med stor betydning. I dette afsnit skal vi here om kirsebzartradi-
tioner og huskeregler. Og vi skal hgre om et surkirsebaer med stort potentiale
i det historiske kakken.

* GODE HUSKEREGLER OG DYSTRE VARSLER -

Der var mange varsler og gode huskerad i &ldre tider. Naturen fortalte gen-
nem tegn, nar det var tid til at plante og heste. Tegn, der kunne betyde, at
der i fremtiden ville ske gode eller farlige ting i livet. Sidan var det ogsa med
kirsebaer. ’'Nar det er juleaften skal du vandre ud i plantagen og ryste dine
kirsebaertraer’, lad en tradition fra Stevns i starten af 1900-tallet. Gor man
det, sa giver det mange bar det naste ar. Huskeregler og planterdd omkring
kirsebar var der mange af. Nar kirsebaertreeerne blomstrede, skulle man
plante gronne bgnner og agurker. Og rugen skulle pa Stevns hgstes, nar sur-
kirsebarrene var modne.

Fra bade Nordjylland og Roskilde-egnen har vi varsler med dystre folger.
Hvis et kirsebartra blomstrede to gange pa et ar, ville der snart komme et
dedsfald i familien. Og pa Fyn kunne man forudsige, hvor laenge man skulle
leve ved at kaste en handfuld kirsebeersten til vejrs. Mens stenene var i luften
strakte du hdnden ud og sa, hvor mange der landede i den. Antallet afslgrede,
hvor mange ar du havde tilbage at leve i. Ikke just en test, man kan anbefale
til yngre mennesker med sméa haender.



I den helbredsmessige afdeling kunne kirsebaertraerne ogsa spa om fremti-
den. Et barn med brok pa Stevns blev fort igennem et fleekket kirsebaertree.
Traeet blev efterfolgende bundet sammen. Barnet blev helbredt, hvis traeet
voksede sammen igen.

Og et andet sted pa Sjelland: 'Hvis et kirsebzer falder pa en gravid kvindes
nese, s vil barnet fa en bule der’. Andre steder var der mere optimistiske
sagn, hvis man da var god til at knipse. Dén unge pige, som kunne knipse
sin kirsebarsten hgjest op i luften, blev rigest gift. Og stenens retning kunne
endda afslere, hvorfra den nye kaereste skulle komme.

e SPIS IKKE KIRSEBZR MED DE RIGE! -

Maske helt tilbage til midten af 1300-tallet har vi ordsprog om kirsebeer. De
kan endda sige os lidt om forholdet mellem de forskellige grupper i samfun-
det. Den store ordsprogsamler Peder Laales ordsprog er skrevet i 1300-tallet.
Han rader til, at man ikke spiser kirsebaer med de rige:

€€ Dy skal ej spise Kirsebaer med Herreborn;
Thi de spytter Stenene i Qjnene pa dig. 99

I slutningen af 1600-tallet er tonen den samme hos Peder Syv. Han forteller,
at det er ondt at plukke kirsebaer med de store. Han frarader det, for de store
herrer kaster stenene pa din nase. I Sverige frarader man ogsa at spise kirse-
bear med de store. Hos Peder Syv er der til gengaeld ingen tvivl om, at de sorte
kirsebeer er tiltreekkende. Dem vil man gerne kravle hgjt efter, skriver han.

I zldre tider var det vigtigt at kunne gemme og bruge barrene over leengere
perioder.

Presser man saften, er konserveringen mere indviklet. En gaeringsproces vil
ga i gang. Gaeres barsaften rigtigt kan det blive til langtidsholdbar vin, men
chancen for, at vinen bliver til eddike er stor.

Sukker er en god konserveringsform, men sukker var meget dyrt i middelal-
deren. Sukkerroen blev ikke dyrket og rersukkeret var det eneste pa marke-
det helt op til 1800-tallet og importen kom hovedsagligt fra kolonierne. I
1671 begyndte Danmarks interesse for dyrkning af sukkerrer i Vestindien.
Dengang var St. Croix stadig fransk, men den overgik til den danske krone i
midten af 1700-tallet. St. Croix blev den vigtigste @ for sukkerdyrkningen og
importen fra Vestindien skar meget af sukkerpriserne. Forst fra sidste halvdel
af 1800-tallet vandt sukkerroen en stor plads pa markerne. Den udfordrede



Manuel afstilkning af kirsebaer i
Heerings Gard pa Christianshavn.



hurtigt rersukkeret, priserne faldt yderligere og sukker blev en endnu mere
oplagt og billig hjalp til konservering.

e TORREDE KIRSEBZAR °

Inden sukkeret blev allemandseje, var terring af kirsebeer den mest almin-
delige konserveringsmetode. Vandprocenten skal senkes i beerret, sa bak-
terierne der vil angribe barret ikke kan leve. Helt tilbage i Romerriget, hos
Plinius som ogsa fortalte om kirsebaertraeets rejse fra det oldgraeske til Italien,
herer vi om terring af kirsebar. Efter torring kunne beerrene gemmes til se-
nere brug i flere ar.

Der er utallige beskrivelser af kirseber, der bliver torret pa landet i Danmark.
Det har vaeret en udbredt og sikker méade at gemme sine kirsebeer. Helt tilbage
i 1500-tallet ovnterres sorte surkirsebaer og bruges til laeskedrikke.

I 1824 preemieres en bonde i kirsebzregnen Lovskal ved Viborg. Af det
Kongelige Landhusholdningsselskab modtager han et sglvbaeger for sin
strdlende evne til torre kirsebzer. Samme Landhusholdningsselskab over-
vejede tilsyneladende omkring 15 ar tidligere, under Napoleonskrigene, om
man skulle bruge torrede kirsebar som erstatning for kinesisk te. En officiel
anbefaling blev det dog aldrig til.

I Praestegarden hos sognepraest Liitken @st for Vordingborg blev der omkring
1840 torret masser af kirsebar. Barrene blev lagt pa leerredsrammer, som
passede til ovnen. Der ma vare tale om en meget stor ovn, for Liitken beskriv-
er, hvordan leerredsrammerne skal passe, sd man ikke behgver at ga ind i den
hede ovn. Pa egnen her syd for Stevns blev der ogsa uddelt praemier for tor-
ring, beskriver Liitken. Den gode Mgller Dalberg modtog engang en pramie
af det Kongelige Landhusholdningsselskab for sin evne til at terre kirsebaer.
Han fortsatte sit arbejde og solgte sine torrede kirsebeer til urtekreemmere i
Kobenhavn, nar kirsebarhgsten var god.

Liitken drommer om, at der en dag vil komme ciderfabrikanter og frugt-
torrere pa egnen, der har frugtterring, som deres hovederhverv. Af tgrrede
frugter var kirsebar det eneste, som virkelig blev efterspurgt, skriver han.

Pa Fyn terrede konen pa garden al slags frugt og kirseber. Det bedste var
at torre i ovnen, nar der netop var bagt. Da var temperaturen optimal. Den
skulle ikke vaere for hgj, for frugt terrer bedst ved svag varme. Hos hus-
méendene blev frugten torret ved kakkelovnen eller i solen. Det var en festret
pa Fyn, nar man kogte de torrede kirsebeer i sedsuppe med rosiner og safran.



Fra Skjern i Vestjylland har man midt i 1800-tallet ogsa faet sedsuppe. Her
kunne gaesterne finde pa at bombardere hinanden med stenene.

Beretningen fra Skjern kunne tyde p4, at man ikke har udstenet barrene, nar
de skulle torres. Alligevel tyder mange tekster pa, at det var mest alminde-

e OPSKRIFTER °

TORREDE KIRSEBZER OG KIRSEBZER
PR RISTET BROD

500 g. surkirsebeer:

Udsten kirsebarrene og szt dem pa et stykke bagepapir i en
bradepande i en 80 grader varm ovn, gerne med varmluft.
Lad dem ligge til torre i nogle timer, hvor leenge athaenger af
ovnen og kirseberrenes beskaffenhed. Se til dem nu og da.
De er faerdige, nar de er faldet sammen, ikke leengere afgiver
vaede og er klistrede, men dog terre at rore ved. Afkgl dem og
opbevar dem kaligt og markt i en lufttaet beholder.

KIRSEBZERSAUCE AF TORREDE KIRSEBZR PA RIS-
TET BROD FRA KONG CHRISTIANS FESTMALTID:

100 g. torrede kirsebaer
1dl vand

1 dl hvidvin

Ca. 50 g sukker

Skiver af hvedebrad
Smgr til stegning af brad

De tarrede kirseber koges stille med vand, vin og sukker
under lag, til kirsebaerrene er kogt helt mare. Det tager 15-
30 minutter alt efter, hvor terre kirsebzrrene er. Hold gje
med, at det ikke braender pa. Hald lidt vand pa, hvis det
er ved at koge tort. Smages evt. til med ekstra sukker, hvis
kirsebarrene er for syrlige. Tag dem af varmen og lad dem
kole af.

Steg skiver af brad i smer pa en pande. Server de
smorstegte bradskiver pa et fad med kirsebaersaucen over.




Tre kirsebaersorter fra Frederiksdal Gods.
\ Stevnsbeer (hgjre), Ungarische Traubige
\ (overst) og det danske Kelleris (nederst).
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ligt at fjerne stenene. Ogsa den anerkendte danske madhistoriker Bi Skaarup
papeger i sin bog om renassancemad, at man plejede at udstene kirsebeer-
rene inden man torrede dem. I samme bog leverer hun felgende opskrift:

* PERFEKT TIL FJERKRZE OG VILDT -

Helt tilbage til 1577 har vi beretninger om kirsebeer til madlavning. Humanis-
ten Henrik Smid beskriver, hvordan den indkogte kirsebaersaft blandet med
vin kan bruges til sauce. Saucen skulle vaere perfekt til stegte hons, fuglekad
og vildtsteg, skriver han.

Ved et bryllup i Kebenhavn i 1635 blev der serveret hele 18 retter. Det var
kanslerens datter der skulle giftes og den anden ret ved bordet, var en kirse-
baersuppe.

* SYLTEKIRSEBZAR I HUSHOLDNINGSBOGEN -

I zldre svenske tekster stoder vi flere gange pa surkirsebar. En detaljeret
tekst er Biskop Brasks husholdningsbog fra starten af 1500-tallet, som omtal-
er syltning af kirsebaer. Husholdningsbogen, Calendarium Oeconomicum, er
et handskrevet dokument skrevet af sekreteeren for Linkopings davaerende
Biskop Hans Brask. Bogen beskriver, hvad der skulle gares i husholdningen
hos biskoppen aret rundt. Opgaverne bliver gennemgaet maned for maned og
specielt august er interessant for os.

¢ Augustus: Laat sylta Kyrsebar.

Item forwara ath minste I tunna fdrga til Kirsedrank. Item laat siuuda
laagen pro fapora med sucker oc neglicor.

I august skal man sylte sine kirsebzer. En del af kirsebaerrene skal man
gemme til kirsebaervin. Vinen bliver tillavet med sukker og nelliker. 99

* SYLTNING AF AGURKER °

I den forste havebog pa noget der ligner dansk i midten af 1600-tallet, er
kirsebaerrene ogsa navnt. I denne sammenhang om syltning af agurker:



€€ 56 skal du have Dild, Vindrueblade eller kirsebaerblade,
thi bladene giver agurkerne en god smag. 99

Det er altsa hovedsagligt for den gode smag, at kirsebzrbladene er syltet med
agurkerne. 150 ar senere er beskrivelserne i samme retning. Her anbefales
syltning af sma agurker i salt med bl.a. dild og kirsebeerblade.

e KIRSEBZAR LAGRET I SAND -

I en bog om 1700-tallets behandling af frugter, stader vi pa en meget speciel
lagringsmetode for kirsebeer. Lagring pa flaske under sand. De halvmodne
kirsebar blev forst plukket med stilk. Derefter blev de lufttgrret en smule
og pakket pa flasker, som tilproppedes. De blev lukket taet med harpiks og
nedgravet i en sandbakke. I sandbakken 1a de frem til nytér, hvor de igen blev
gravet fri. Til sidst 1a de til eftermodning i et varmt veerelse et par dage og var
sa Kklar til brug.

* KONG BIRGERS BRYLLUP -

Det vrimler ogsa med nordiske beskrivelser af kirsebaerdrikke. Specielt i Sver-
ige er der mange gamle tekster, som omtaler ’kirsedrank’- eller kirsebaervin.
En af de aldste beskrivelser vi har, er helt tilbage fra 1298.

I Stockholm var der i november 1298 gjort klar til det store bryllup. Hertug og
Konge af Sverige, Birger Magnusson, skulle giftes. Den fremtidige aegtekvinde
var ingen ringere end Margrete Eriksdatter af Danmark. Hun var datter af
den bergmte Erik Klipping, der matte lide kongededen i Finderup lade ca. 20
ar tidligere. Vi hgrer om brylluppet i det gamle og meget vigtige vaerk Erik-
skrgniken fra 1300-tallet.

€€ Ther war godh kost
ok adla siid ok all the glade
man torffte wid miod ok oll
ok kerssedrank
ok wiin bade roth ok blankt 99

Gaesterne blev forkaelet med god kost og drikke i massevis. Mjad, bade rod- og
hvidvin, og samend ogsa kirsebervin.



Skraedderbanken pa Frederiksdal
Gods, som far ekstra lysindstraling
fra Langelandsbeaeltet.
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Flere svenske beretninger fra 1500-tallet forteller, at der pa kroerne blev
solgt indenlandske drikke som mjed, kirsebaervin og al. Og fra lidt uden for
Stockholm pa samme tid herer vi, at kirsebaervin blev opbevaret pa tender
ligesom gllen.

* KUNSTEN AT GZERE KIRSEBZER °

Gering af frugtsaft til vin har vaeret heftigt diskuteret gennem historien. En af
de store danske fortalere for gaering til vin var H.C. Orsted. I 1817 skrev han
den velskrevne bog Viintillavning i Norden. Udover @bler, blommer, paerer
og stikkelsbzer papeger han, at ogsa kirsebar er gode til vinproduktion. Han
er meget kritisk overfor de danske vine, som eksisterer pa det tidspunkt. Han
tvivler pa om de overhovedet kan hjalpes og han mener, at opskrifterne er
forfejlede. Men han haber, at hvis disse fejl bliver rettet, sa vil det vaere muligt
med vin af flot karakter.

Problemet er ifolge Orsted vinenes ...

(L ufoldkomne Gjzering, deres Mangel pd Andighed,
deres Overflodighed af Syre, der ofte skjules for en uovet Smag
ved en ikke mindre Overflodighed af Sukker. 99

Han vil hjelpe med viden om geringen, sa den tenkende landmand kan
frembringe noget godt. 'Vinand’ er den vaesentligste bestanddel, skriver han.
Det fremkommer ved gering og er det, der gor en drik andig og vinagtig.

@rsted beskriver, hvordan man skal gaere vinen i et kar. Hvis man vil lave aedel
vin er det vigtigt, at karret ikke tidligere har vaeret brugt til syrlig vin. Kar som
har veret steerkt svovlede vil ogsa have en hindrende effekt pa geeringen. Det
vil veere en fordel, hvis man inden geeringen omryster noget god vin i karret.
Det er ogsa en fordel, hvis man kan gere storre mangder i karret. Sa bliver
smagen bedre. Og luftens temperatur er ogsa altafgerende. Er temperaturen
alt for lav, vil det hindre vinandens udvikling. Er den til gengeld for hgj, vil
gaeringen ga alt for hurtig. Den delikate duft vil s ogsa blive mindre og vinen
kan nemmere ga over til eddike. Den optimale temperatur for gaeringen er
mellem 15%2 og 21 grader, skriver han. Det svarer ca. til det, man i dag vil
betragte som koldgaering.

Standsning af gaeringen i rette tid er af storste vigtighed, skriver Qrsted. Vin-
en ma ikke blive til eddike. Det vil den dog kun gore i enkelte tilfaelde. Ved en
koligere geering er geeringstiden laengere, hvilket hjelper pa flere ting, pdpeger
@rsted. Det forsterker vinen ved fortsat at omdanne sukkeret til alkohol og



sa udskiller det geeringsstoffet, som stadig er i vinen. Nar dette gaeringsstof er
endelig udskilt, sa kan vinen ikke laengere ga over til eddike. Er der for meget
gaeringsstof i forhold til sukker i frugten, sa kan man selv tilsatte lidt sukker.
Det kan ikke vaere en overraskelse, skriver han, at vinene skal bevares i de
koligste kaeldre og helst mod nord.

150 ar senere, i 1960’erne, er holdningen en helt anden. Det skal veere nem-
mere at producere kirsebaervin. Her vil man hos E.V.Christensen helst droppe
gaeringen, som er alt for vanskelig. Efter en fin gennemgang af geeringens his-
torie konkluderer han:

¢ Indenfor husholdningen og industrien har man derimod langt tilbage
1 tiden rent empirisk fundet frem til en helt rigtig fremgangsmade, hvis
resultat vil vaere kendt fra de danske, verdenskendte produkter: Kirsebzer-
likor og kirsebaervin, der fremstilles uden forgaering, men med anvendelse
af alkohol i maengder, der netop forhindrer gzaring men fremmer udtraekn-
ing af benzaldehyd fra den knuste kim. 99

* KIRSEBZRLIKOR TIL KONERNE -

Det har veeret tradition med en drink, nar velstaende gardmaend kom pa besog
i 1800-tallet. I en gammel kebmandsbutik pa Fyn blev kunderne forkelet og
gardmandene og deres koner besggte altid kebmanden, nar de kom til byen.
De velstaende gardmandsfolk blev budt indenfor pa kontoret for at hilse pa
kebmandens kone, drikke kaffe og ryge en cigar. Mens maendene fik ild i cig-
aren, blev konerne budt en Kirsebeerratifia — liker baseret pa kirsebeaersaft.

P4 Bornholm var forkalelsen nasten den samme. Nar kunderne fra landet
kom ind i de gamle kebmandsgarde blev der serveret kirsebarvin og hvede-
brodsmad.

Drikke pa kirsebaer har utvivlsomt vaeret populaere. Bade saft, breendevin,
liker og vin har veeret udbredt. Den store danske digter Johannes Ewald
var meget glad for kirsebeer. Eftersigende var hans yndlingsdrik kirsebaer-
braendevin tilsat muskat, som fik ham til at bruge sin fortallergave.

P& Stevns var haverne fyldt med kirsebaer omkring 1800. En forfatter anbe-
faler pa det kraftigste, at barrene bruges til at destillere kirsebaerbraendevin i
omradet. De opfordres til at lave svejtsernes "bergmte I'eau des cerises”, som
har en staerk afseetning til Frankrig og andre lande.

Historien om Danmarks sterste kirsebarlikerproducent, Cherry Heering, er



omtalt i et separat afsnit senere. Ogsa i litteraturen er det tydeligt, at Heering
var toneangivende. I Karl Meyers Vareleksikon fra 1907 er der en opskrift pa
kirseberlikor:

€€ Kirsebzrlikor fremstilles af Kirsebarsaft, idet der til denne saettes Su-
kker og enten et svagt alkoholisk Udtraek af de knuste Kzerner eller almin-
deligt Bittermandelvand, Alkohol, Vanille og lign. En saerlig Sort er den
oprindelig i Danmark fremstillede Cherry Cordial. 99

Denne sarlige type kirsebaerlikgr stammede fra Cherry Heerings fabrikker.

P& Fyn i starten af 1900-tallet var likerfabrikker ogsa vigtige for kirsebaer-
benderne. I den gamle kirsebaeregn ved Kerteminde, hvor bonden tjente gode
penge pa surkirsebeersalget, blev kirsebaerrene i 1910 opkebt af likerprodu-
center til produktionen af frugtvin og Heerings Cherry Cordial, der pa det tid-
spunkt blev fremstillet over 100 kilometer vaek — i en gard pa Christianshavn.

* MIRAKELBZAR ... OG HOKUS-POKUS °

Der er mange beskrivelser af kirsebzrrenes sundhedsmaessige gevinster.
Flere gar helt tilbage til begyndelse af 1400-tallet, - endnu 100 ar for reforma-
tionen. Nogle sundhedsrad virker dog mere sandsynlige end andre set med
nutidige, naturvidenskabelige gjne.

Hvis du er ramt af hovedpine, har vi fra begyndelsen af 1400-tallet et godt
rad: Tag harpiks fra et kirsebaertrae og oplags det i vand. Dryp det derefter i
oret. Hvis du er blevet dov, sa kan det ogsa hjelpe, hvis det blandes sammen
med bjernefedt, smor og oksenyrefedt og smores i oret.

Harpiksen kan ogsa hjelpe mod kvalme og blaresten. Det skriver den store
danske teolog og forfatter Christiern Pedersen i 1533. Harpiksen skal opleses
i vin og drikkes. Hvis harpiksen bliver kogt i vin, sa kan det ogsa hjalpe mod
hoste.

Christiern Pedersen forteller, at barrene kan spises hele med kernerne mod
forstoppelse. Og selv en kraftig menstruation kan athjalpes, hvis knuste baer
blandes med sellerifre og leegges som omslag omkring kensdelene.

Henrik Smid, som ogsé fortalte om kirsebaersauce til Kanslerdatterens bryl-
lup, fortaeller midt i 1500-tallet, at den indkogte beersaft har mange gode ef-
fekter, hvis den bliver blandet med kanelbark og maske endda blandet med
honning. Sa kan den bade slukke torsten og veekke appetitten, veere god mod
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en hed mave og vaere god mod feber. Praecis som de tidligere beskrivelser
mener Henrik Smid ogs4, at kirsebaer kan virke sten- og urindrivende. Feber,
torst og mangel pa appetit kan syltede kirsebeer hjelpe pa. Og i stedet for
syltede kirsebaer, kan ogsa solterrede kirsebar bruges. De skal bare opblades
i vin eller vand.

I midten af 1600-tallet folger den store lege og botaniker Simon Paulli op. De
sorte danske kirsebeer er ganske rigtigt gode til at stille febertorst. Kirsebaer-
rene skal opblades i enten endivie-, vejbred- eller jordbaervand og leegges pa
tungen. Hvis man har ondt i maven skal de koges og spises. Sorte danske
bar, surkirsebarrene, tjener iseer dem, som er melankolske, skriver han.

Et par hundrede ar senere kommer en bog om Husrdd imod Menneskets
Sygdomme. Mod halsbetaendelse er det godt med the, som er trukket pa
kirsebarstilke. Og som i 1500-tallet er det ogsa her 300 ar senere godt mod
forstoppelse. Sa skal barrene spises pa fastende mave. Hvis du ogsa spiser
kernerne, kan du endda komme af med din bandelorm.

Ogsa apotekerne har brugt kirsebzer. Her kunne bladene kebes, og siden
1660’erne har surkirsebaer vaeret brugt som smagsregulering i medicinfrem-
stillingen.

De fleste hus- og helserad er faldet ud af de danske folkeminder i dag. Men
anerkendelsen af kirsebearrets sundhedsgavnlige effekter er maske pa vej
tilbage. Amerikanske forskere har de senere ar pavist, at surkirsebeer kan
have bade smertestillende, muskelopbyggende og hukommelsesstyrkende ef-
fekter. Mere om det senere.

e TOBAK OG SILDERYGNING -

Det ma veere passende med et afsnit om tobak efter et afsnit om leegemidler.
Under 1900-tallets to store verdenskrige, blev der roget kirsebaerblade i det
meste af Danmark. Helst torrede kirsebeerblade eller visne blade, som kunne
smuldres mellem fingrene. Enten kunne det ryges rent eller blandes med an-
det tobak. I Arden i Nordjylland solgte en gardejer 100 kg kirsebaerblade til
en tobaksfabrik i slutningen af 1. Verdenskrig.

Det gav en heftig rog, sa det var bedst med rygning under aben himmel. Ogsa
for 1900-tallet er der beskrivelser af tobaksrygning af kirsebaerblade eller
rabarberblade. Bladene skulle blandes sammen med ’rigtig’ tobak. Ragelse
kunne bladene ogsa bruges til. Specielt i en stinkende stue, hvor de blev lagt
pa fyrets glader og spredte dutft.



En anden form for rygning blev brugt til fisk p4 Bornholm. Her skulle kirse-
bartraeet, ifolge Jyllands Posten i 50’erne, vare det foretrukne, nar der skulle
ryges sild.

Det er tydeligt, at kirsebartraet har haft en historisk betydning. Flere forfat-
tere kunne naermest gaere over af begejstring omkring kirsebaerret. Den se-
nere ridder af dannebrog Hans Hartvig Seedorf udbryder nationalromantisk:

€€ 0 Danmarks kirsebeertraer! ... Hvert Jforar skal underet ske, til duf-
tende blomster forvandles, al vinterens lysende sne. 99



Skelstrupmarks nyplantede Stevnsbeertraer pad
Frederiksdal Gods tilses af Morten Brink Iwersen.
Forst efter 4-5 ar giver trazerne nok beer til, at
hosten kan svare sig.




KIRSEBARRETS GENKOMST

* DEN MODERNE ANVENDELSE AF KIRSEBZARRET -

I madlavning, i styrketraening og mod jetlag. Som eddike, som kirsebaervin og
som smertestiller. Ogsa det moderne surkirsebaer har mange roller. Og der
kommer stadigt flere til.

Anvendelsen af det gamle surkirsebeer er i hvert fald begyndt at blomstre
igen. Afsnittet her ser naermere pa nogle interessante forsgg med surkirsebaer
- fra et eddikebryggeri i Kebenhavn til et banebrydende amerikansk forskn-
ingsforseg, der maske kan vere kirsebarrets ’'game changer’.

EDDIKEMESTEREN

P& spidsen af Nordhavn pa @sterbro i Kebenhavn ligger et af tidens mest
interessante kirsebaerprojekter. Nordhavns Eddikebryggeri. Eddikemester
Andreas Harder har, i samarbejde med kokken Claus Meyer, specialiseret sig
i stralende eddiker pa danske frugter.

Ved hovedderen star i gvrigt fire store levn fra en svunden kirsebarepoke.
Cherry Heerings gamle traefade. De fire fade blev indkebt, da Cherry Heering
solgte ejerskabet og flyttede fra fabrikken pa Stevns. Claus Meyer ville lave
vin pa dem. Men fadene var desverre nedslidte og utaette, sa projektet matte
opgives. I dag har Nordhavns vind og vejr givet dem yderligere en omgang.
Nu star de blot som minder om en svunden tid for kirsebarindustrien.

Laboranten og kogebogsforfatteren Andreas Harder blev ikke fodt som ed-
dikemester. Forst i starten af 0’erne begyndte det professionelle arbejde med
eddiken sammen med Meyer og i 2003 blev de forste fadlagrede frugteddiker
aftappet. Men siden da er mange flere og @ldre eddiker kommet til. Tradi-
tionsrige produktionsmetoder er taget i brug og den anmelderroste kogebog
Eddike er blevet genoptrykt i 2012.

AL MAGT TIL LOKAL FRUGT

Andreas Harder bliver hurtigt revet med og fortaller om eddikerne. Om de



sure, om de sur-sgde og om de balsamiske. Og om de lokale ravarer.

Danmarks placering pa de nordlige himmelstrag giver optimale vejrbetin-
gelser for frugtavl. De lune dage og de kelige netter giver en lang veekstsae-
son, som kaster mere komplekse aroma- og smagsstoffer af sig. Derfor er alt
frugten til eddikeproduktionen lokale ravarer. Abler, perer og solber er fra
Fyn. Og Stevnsbarrene kommer fra Frederiksdal Gods pa Lolland. Troen pa
kvaliteten af de lokale frugter har veret grundlaget for projektet.

Eddike er kendt flere tusind ar tilbage i tiden. Men videnskaben om eddike
kom forst for alvor i 1800-tallet, hvor teorier om eddikesyrebakterier brad
igennem og hvor man videnskabeligt fandt ud af, at bakterier udviklede sig,
nar de blev udsat for ilt.

I dag skal eddike til madlavning gennem en ’dobbelt-gering’. I den forste
garing skal sukker omdannes til alkohol, som nar man producerer vin. Og
i den anden gering skal vinen med alkoholen omdannes eddikesyre. Det er
her, at eddikesyrebakterierne skal pa arbejde.

STEVNSBZERRET - DEN STORSTE UDFORDRING

Stevnsbarret er et magtfuldt baer. Det har Andreas Harder matte erkende.
Med andre frugtvine har bakterierne relativt hurtigt omdannet alkoholen til
eddikesyre, men Stevnsbarrene tager nasten fem gange sé lang tid som abler.
For Stevnsbeerret er fyldt med sterke indholdsstoffer. Syren er i top. Og sa er
Stevnsbarret propfyldt med antioxidanter. Alle de steerke indholdsstoffer er
en udfordring for eddikesyrebakterierne. Den anden forklaring er alkohol.
Kirsebarvinen fra Frederiksdal har en hgjere alkoholprocent end de andre
frugtvine han arbejder med. Det giver selvfolgelig ogsa et storre arbejde for
bakterierne, som omdanner alkohol til eddikesyre.

De steerke indholdsstoffer og alkoholen gor eddikeproduktion pa kirsebeaer til
et tidskraevende projekt. Til gengaeld er Andreas Harder rigtig godt tilfreds
med eddiken, der bade er rig, frugtig og ekstremt koncentreret.

SURE KIRSEBZR - SUNDT FOR KROPPEN

I den helt anden boldgade ser det ogsa ud til, at surkirseberret har et keempe-
potentiale. Der er nemlig nye tegn p4, at Stevnsbaerret har sundhedsgavnlige
effekter.






De sundhedsgavnlige tegn ville maske ikke overraske i gamle dage. Den-
gang troede man netop p4, at det sure kirsebaer havde helbredende krafter.
Men i 1700-1800-tallets naturvidenskabelige opblomstring blev de ’overtr-
oiske’ ideer om surkirsebaerrets helbredende effekter skubbet i baggrunden
og afvist som upaviselige. For hvordan skulle et lille sort baer kunne hjzlpe
mod melankoli og smerte? I dag er tiderne skiftet. Nu er det videnskaben, der
paviser surkirsebaerret sundhedsgavnlige effekter. Det fremgar af nye ameri-
kanske forskningsforseg.

MOD SMERTER OG BETZENDELSE

Forskellige amerikanske forskningsforseg peger pa, at surkirseber kan brug-
es imod smerter i kraft af baerrets naturlige indholdsstoffer. Et forseg fra 2011
om behandling af slidgigt i knee viste, at en juice af surkirsebaer kan afthjelpe
smerter. Over seks uger fik en raekke forsegspersoner dagligt juice af, hvad
der svarer til 45 surkirsebar. Deres resultater blev sammenlignet med yder-
ligere en gruppe, kontrolgruppen, som havde faet et placebo-middel i stedet.
Konklusionen var tydelig. Smerterne var mindre hos gruppen, der havde in-
dtaget juice af surkirsebeer.

Undersogelser viste ogsa, at surkirsebaerrene havde en evne til at stoppe
betendelsesenzymer. Eller naermere surkirsebeerrets hgje indhold af an-
thocyanider. Det er en antioxidant som surkirsebaerret har i massevis- ogsa
sammenlignet med solbar og blabeer. Indholdet af betaendelsesenzymerne
i blodet var lavere hos forsegspersonerne, der havde indtaget juicen fra 45
surkirsebaer.

Og Stevnsbarret ser ud til at have helt sarlige kraefter, der kan satte turbo
pa de amerikanske forskningsresultater. Den danske kirsebarforsker Bjarne
Hjelmsted Pedersen papeger, at de amerikanske forsgg er baseret pa surkirse-
bearsorten Montmorency. Sorten er den mest dyrkede i USA og indeholder
cirka 8 milligram anthocyanin pr. 100 gram friske kirsebaer. Til sammenlign-
ing er Stevnsbarret en kraftfuld herre. Her er indholdet 240 milligram pr.
100 friske stevnsbzr. Det er altsa 30 gange hgjere end i de amerikanske beer.

ATLETERNES BEDSTEVEN

Resultaterne af et andet amerikansk forseg fra 2006 kan vere godt nyt for
sportsudgvere. Ogsa i dette forsgg havde personerne drukket juice af sure
kirsebar. Og ogsa i dette forsgg kunne man se en forskel i forhold til kontrol-



gruppen. Specielt pa to parametre var der udslag. Omkring generhvervelse af
muskler og omkring smerter efter fysisk udfoldelse. Musklerne restituerede
og genopbyggede sig hurtigere i gruppen, der havde drukket kirsebeerjuicen
for og efter. Og muskelsmerterne var mindre.

Forskningen pa omradet er siden fortsat. Et forsgg fra 2009 har bekreftet
konklusionerne og peger igen i retning af antioxidanterne, der modvirker
smerter og den betaendelse der kommer, nar musklerne bliver adelagt. Forso-
gene mere end antyder, at indholdsstofferne i de sure kirsebar kan athjeelpe
restitutionen efter fysiske udfoldelser og lindre smerter.

SOVNMANGEL OG JETLAG

Selv sgvn kan de sure kirsebaer maske hjalpe pa. Melatonin er et hormon,
som er med til at fremkalde behovet for sgvn. En amerikansk forsker har
pépeget, at kirsebarsaft indeholder et meget hgjt indhold af melatonin. Og at
det derfor muligvis har en gavnlig effekt pa nattesgvn ved blot 200 gram sur-
kirseber. Et amerikansk forseg viste, at en forsegsgruppe der havde indtaget
kirsebarjuice sov bedre og mere effektivt end placebogruppen. Og i forbind-
else med sgvnen kan det ogsa have en effekt til modvirkning af jetlag. Det er
specielt hvis man rejser gstpa og sovnen skal fremskyndes, at der kan vere en
effekt gennem kirsebaerrets melatonin.

Der skal dog fortsat forskes med sgvn og kirsebaer, for resultaterne kan en-
deligt bekrzaftes.



r Kirsebzerreneser hestet sorteres
et transportband og gzerer videre "
kaller 1 ge, for de pres

:
f
?




T1LBAGE TIL DE GAMLE KIRSEBARE GNE

« ET BESOG I LOVSKAL OG PA STEVNS -

I Norrea-dalens bakkede landskab ligger Lovskal. I dag en lille landsby mel-
lem Randers og Viborg, men tidligere en af de vigtigste kirsebaeregne i Jyl-
land med hjemsted for surkirsebeerret af samme navn, Lgvskal. Hvad er der
blevet af landsbyen, hvor en bonde i 1824 vandt et sglvbager for sin stralende
evne til at torre surkirsebeer?

Den vigtige danske pomolog Anton Pedersen var i sin tid begejstret for
Lovskal-barret. I forhold til flere af de andre gamle jyske kirsebzrsorter som
Thorsager og Veddum, synes Lovskal at veere mere veerdifuldt, pdpeger han.
Ogsa sammenlignet med baerret fra Stevns er der i 1955 forskelle ifalge Anton
Pedersen:

€€t sammenligning med Stevnsbzaer er Vaeksten lavere og mere haengende,
hvilket dog kan staa i Forbindelse med den storre Frugtvagt. 99

Anton Pedersen er meget grundig i sine beskrivelser af traeet, af bladene og af
berret. Kadet er saftigt og dybt merkeredt, mens smagen er behagelig, syr-
ligsad og noget bitter. Han kalder Lovskal-berret en forfriskende spisefrugt,
selvom hovedanvendelsen m4 falde indenfor industrien, som han skriver.

Han har ikke opklaret, hvor traeet oprindeligt stammer fra. Ifolge en tekst fra
1830 skyldes de mange kirsebeertreaer i Lovskal en skovridder fra omegnen.
Anton Pedersen kan ikke udelukke, at skovridderen der har plantet dem, i sin
tid fik fat pa traeerne fra en anden kirsebzeregn, hvor de ogsa blev dyrket.

Kirsebartraeerne springer ikke i gjnene ved ankomsten til Lovskal. Men rest-
erne af tidligere tider er tydelige pa et vejskilt midt i byen. Kirsebaervej. En
kvinde er ved at rive blade sammen i solen. Jeg sparger om hun ved, hvor jeg
kan finde nogle kirsebaertraeer. Det er hun ikke sikker pa. Men engang var der
jo virkelig mange, forsikrer hun. Hun er ogsa tilflytter og ikke den rigtige at
sporge, undskylder hun. Men gst ud af byen skulle der std nogle treeer.



* OFFICIEL EFTERLYSNING
AF GAMLE KIRSEBZAERSORTER -

Andre giar mere systematisk til veerks i deres kirseberjagt. I sommeren
2011 blev der sendt en efterlysning ud. Bag den stod Institut for Jordbrug
og Wkologi ved Kebenhavns Universitet, samt Dansk Landbrugsmuseum GlI.
Estrup. Ved at efterlyse gamle, lokale kirsebaersorter hdber man pa at kunne
indsamle levende plantemateriale, podekviste fra kirsebartraer, og derigen-
nem bevare plantemateriale fra nogle af de lokale sorter, som i dag er gaet
tabt.

Pa den anden side af Norrea-dalen, teettere pa Viborg, ligger Planteskolen
Blomstergarden. Her holder kirsebareksperten Villy Mougaard til og han star
for efterlysningen af Lovskal-berret. Den udlaerte frugtavler har i mere end
tyve ar samlet gamle frugtsorter. Han har siden 2006 arbejdet pa at opbygge
en stor sortssamling af frugttraeer og —buske pa Blomstergarden. Et sdkaldt
pomet. I dag er der mere end 600 forskellige frugtsorter. Langs grusvejen til
planteskolen star de mange frugttraesorter flot i det bakkede landskab. Alle
de indsamlede kirsebeertraeer fra efterlysningen skal ogsa udplantes pa Blom-
stergarden, ligesom der kommer til at std eksemplarer hos Kebenhavns Uni-
versitets pomet i Taastrup og pa Frederiksdal Gods pa Lolland.

Heldigvis sker indsamlingen af de efterlyste kirsebersorter ikke ved, at de
store, voksne traeer skal flyttes. I stedet tager folk som Villy Mougaard til
kirsebaregnene, hvor de klipper podekviste af de surkirsebartraer, som man
kender i omradet. Skuddene er de yngste og omtrent sa tykke som blyanter.
De indsamlede grene podes pa redder af sgdkirsebar og vokser sig staerke i
opvarmede vaksthuse inden de plantes ud i naturen.

Frederiksdal Gods, hvor Frederiksdal Kirsebarvin bliver produceret, har be-
stilt over 100 lgvskaltreeer hos Villy Mougaard. Han har vearet i Lovskal for
at klippe podekviste af flere lovskaltraer, der stadig star som buske i de vilde
hegn. Desuden star der enkelte treeer ved Karmark Mglle og fra Naesset i den
anden ende af Logvskal. De kommende treaer er ikke storre end 10 cm pé nu-
veerende tidspunkt, men har alle sméa, nye knopskud pa vej. Nar traeerne har
vokset sig staerkere skal de til Lolland, udplantes og indga i den fremtidige
kirsebarvinsproduktion hos Frederiksdal.

* GAMLE SORTERS GLEMTE KVALITETER °

Frugttraeerne pa Blomstergarden fungerer som en sikkerhedskopi for frugt-
samlingen pa Pometet under Kgbenhavns universitet. Blomstergarden har en



tydelig kulturhistorisk bevidsthed. Et af de seneste projekter hos Villy Mou-
gaard gik ud at udvide samlingen med gamle frugtsorter fra Midtjylland. Det
var ambitionen at udplante s mange som muligt af de sorter, som blev dyr-
ket i Midtjylland omkring ar 1900.

Villy Mougaard forteller, at mange af de gamle sorter tit indeholder egen-
skaber, som vi i dag har avlet bort. Nogle af de gode egenskaber hos gamle
sorter kunne vere deres modstandskraft overfor sygdomme, deres evne til at
veaere frugtbeerende eller maske endda en smag, som i dag er glemt. Derfor er
det vigtigt, at de gamle sorter bliver bevaret. Bade fordi de har en kulturhis-
torisk betydning, men ogsa fordi nutidige forskere har mulighed for at kigge
narmere pa noget af det gamle plantemateriale, nar de skal krydse nye sorter.

* HISTORIER OM LOVSKALB/ZARRET -

Udover indsamling af plantemateriale fra Lovskal, s vil Villy Mougaard ogsa
gerne indsamle minder fra egnen. P4 den made kan man sammen med selve
planten gemme de folkelige fortaellinger om, hvordan baerrene blev dyrket
lokalt.

Gennem indsamlingerne har Villy Mougaard hert adskillige fortaellinger om
lovskalbaerrets tidligere betydning i omradet. En person fra Leovskal kunne
huske, at fyldte kurve med kirsebar blev laesset pa toppen af rutebilen for at
blive solgt i Randers efter 2. Verdenskrig.

Villy Mougaard har ogsa segt efter kirsebartraeer i Thorsager - en anden
beskrevet kirsebarlandsby ikke langt derfra. Desvarre har han ikke fundet
gamle kirsebeertraeer dér.

Til gengeeld har han fundet gamle kirsebartreer i Veddum, nord for Mar-
iager Fjord. En af de @ldre, kendte kirsebaregne.

P& trods af baerrets store potentiale, sa har lovskaltraeet tilsyneladende ald-
rig veeret udbudt til salg. Villy Mougaard har kigget neermere pa en raekke
plantekataloger mellem 1894 og 1955 og ingen af dem havde Lovskaltraet
med i deres sortiment. Forklaringen kan muligvis skyldes rodskud, beskriver
han. Lovskaltraet setter rodskud og man har derfor blot taget disse rodskud
til udplantning andre steder.

I dag er det heller ikke muligt at kebe Lovskaltraeer. Hverken som ber el-
ler som plante. De samlinger man engang havde pa Fyn gik tabt og eksem-
plarerne har varet officielt forsvundet. Det forsgger man i dag at rode bod pa
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med efterlysningerne. Nu bliver nye eksemplarer plantet i samlingerne, sa
vi igen kan kende de gamle sorter. Habet er, at de gamle sorter kan afhjalpe
problemerne med de ustabile hgstudbytter hos de surkirsebeersorter man
bruger i dag. Men det tager tid. Traeet ser lovende ud, men forst om flere ar
kan det endeligt afklares, hvor stabilt lgvskalbeerret er.

e CHERRY HEERINGS FABRIKKER I DALBY -

P& Stevns, i den anden ende af landet, ligger den mest beremte, historiske
kirsebaregn. Pa landevejen Kgbenhavn-Vordingborg kommer man til den
lille landsby Dalby-Borup. Ikke langt herfra ligger Bregentved Gods, som i
slutningen af 1700-tallet palagde deres fastebonder at dyrke surkirsebeer.
Herfra tog benderne senere turen pa hestevogn til Kebenhavns Grenttorv,
hvor de solgte beaerrene og kerte hjem med en god gevinst.

Det var bestemt ikke tilfeeldigt, at Cherry Heerings likerfabrik kebte jord i
Dalby-Borup i 1944. Egnen havde leveret kirsebaer til Heerings likerproduk-
tion i mange ar inden da. Gennem de efterfglgende artier blev lille Dalby-
Borup centrum for en af de sterste kirsebarlikerproducenter i verden. Dron-
ningen kom pa besgg. Det samme gjorde den japanske kejser. Hvordan har
kirsebarproduktionen det i Dalby-Borup i dag?

* LIKORHALLER MED UNDERJORDISK GANGSYSTEM -

Fra den gamle landevej drejer Heeringvej fra. Efter et par hundrede meter
dukker de forste kirsebaertraeer op i en lille have, som dog ikke hgrer til de
gamle fabrikker. Cherry Heerings likgrfabrikker var et omfangsrigt foreta-
gende og de otte flotte likgrhaller ligger stadig side om side. Bagved de gamle
likgrhaller star flere store kirsebarmarker. De er i dag ikke meget veerd, star
uplejede hen og giver kun fa bar. Det er dog stadig nemt at forsta, hvorfor
busser korte fra Kebenhavn til fabrikkerne, nar traeerne stod i blomst for at se
béde blomstringen og likerproduktionen. Fabrikken er et flot bygningsveerk,
som da ogsa blev hyldet for sin arkitektur, da de forste likerhaller sked frem
i slutningen af 40’erne.

Ingen bruger likgrhallerne i dag. Kun den gamle produktions- og administra-
tionsbygning bliver fortsat brugt af firmaet Autotank, der bl.a. laver bil- og
lastvognsvaskehaller. En venlig medarbejder fra Autotank har set, at jeg lister
rundt pa omradet og fanger mig. Det kraver ikke meget overtalelse for han
giver mig den store rundvisning pa omradet.



I administrationsbygningen star en glasmontre med eksempler pa noget af
det, som blev produceret pad Heerings fabrikker. Bdde deres egne produkter
og det, som blev produceret pa licens. Gammel Dansk, Cherry Heering, Kahl-
ua. Ogsa en dansk efterligning af Martini, Marcanta, blev produceret her. De
gamle produktionshaller er store og der arbejdede flere hundrede medarbej-
dere, da fabrikkerne gik bedst. @verst oppe under taget gar en lang red gang
med en lille fremskudt staplads. Den blev bygget, da Dronningen engang kom
pé besog, sa hun havde overblik over hele produktionen i hallen.

Dybere inde i produktionshallerne, forbi de store opbevaringshaller, er fab-
rikken delt pad midten af en overdakket korepassage. Her kunne lastbilerne
kore pa rad og reekke og leesse pallerne med de fyldte flasker. I krydderihallen
er duften stadig meget kraftig. Opskriften pa Cherry Heering har altid veeret
hemmelig. Udover surkirsebaer, alkohol og sukker blev der tilsat en krydderi-
blanding, som aldrig har vaeret afslgret. Men iseer kardemommeduften er sta-
dig kraftig. Det kan ogséa tydeligt duftes, at der engang har varet produceret
Gammel Dansk pa licens.

En trappe i den gamle produktionshal ferer ned til et underjordisk gang-
system. Flere lyspeerer er giet ud, men vi vandrer igennem de morke gange.
Gennem gangsystemet kommer vi over til de smukke gamle likgrhaller. De er
bygget pa forskellige tidspunkter, efterhanden som produktionen udvidede
sig. Den forste blev bygget i 1947 og den sidste blev bygget 1972 — kort tid for
nedturen begyndte.

I 1978 var de sidste dele af firmaet flyttet fra girden pa Christianshavn til
fabrikken i Dalby-Borup. Bade produktionen og ekspeditionen var flyttet til
Dalby et par ar tidligere, mens administrationen fulgte efter i 77-78. Det var
Peter Heering Junior som stod for den endelige samling i Dalby. Firmaets
gamle produktionshovedkvarter pa Christianshavn blev overtaget af Privat-
banken, fordi der var akut pengemangel hos Cherry Heering. Den gamle Pe-
ter Heering fik af Privatbanken lov til at blive boende i garden frem til sin ded
omkring ti ar senere.

De gamle likgrhaller er tomme i dag. De enorme, gamle egetraesfade er ble-
vet solgt — mange ender deres liv som spabade eller legehuse. Kokken Claus
Meyer kobte fire, som Frederiksdal Gods forsagte at lave kirsebaervin pa. Men
de var for utaette. I dag star de som pynt foran Nordhavn Eddikebryggeri.

Trods tomheden stréler likerhallerne stadig af tidligere tiders storhed. I hver
hal heenger gamle, stilrene ure, som alle i dag er géet i std. Taget bliver baret
af store bjeelkespeer og i hver hal haenger oversigtskort, der markerer hvilken
hal, man nu befinder sig i. Foruden den underjordiske gang er hver enkelt



likgrhal i to etager. Og selvom hallerne er bygget med mange ar imellem sig,
er de bygget i ngjagtig samme arkitektoniske stil.

Bag de otte likgrhaller ligger endnu en identisk bygning i to etager. Det var
den gamle fremvisningshal med elevatorsystem til et underjordisk kekken,
der kunne servere for de vigtige gester.

e FARVEL TIL HEERINGFAMILIEN -

Den traditionsrige drik blevlangsomt degraderet. De store, danskproducerede
egefade fra 1950erne blev skiftet ud med staltanke. De handplukkede beaer blev
skiftet ud med maskinhgstede, hvor man ikke selekterede. Og til sidst blev
der brugt udelukkende polske baer. Der blev dog stadig produceret 800.000
flasker om aret gennem 1980’erne. Det var primart drommen om igen at
gore Heeringfamilien til skibsredere, der kostede virksomheden store form-
uer. Den gamle Peter F. Heering havde i midten af 1800-tallet haft ti skibe,
som sejlede verden rundt, men dengang matte alle skibene salges igen. Det
samme gentog sig pa ny, da den yngre Peter Heering i 1957 ville genoplive
oldefarens gamle skibsrederi. Heering Line levede tyve ar. 1970’ernes galop-
erende oliepriser tvang firmaet i knee. Til sidst matte alle skibene salges og
firmaet var ved at gd under. De mistede licensen til at producere Kahlua, som
ellers havde veret en fin forretning.

I 1990 solgte Heeringfamilien firmaet til Danisco, som senere solgte det til
svenske Spritcentralen. Produktionen forblev i Dalby i nogle ar indtil den en-
degyldigt stoppede i 0’erne. I dag er Cherry Heering pa svenske haender.

« KIRSEBZERFESTIVAL PX FYN -

Kerteminde pa Nordestfyn holder fast i kirsebaertraditionen. Tilbage i 1799, i
en bog om havedyrkning for den danske bonde, star der, at Kerteminde den-
gang havde flest kirsebaerhaver i landet. I dag har de Kirsebarfestivalen. Den
har vaeret afholdt siden 2005 og i 2011 deltog omkring 40.000 besggende. Pa
den forvoksede byfest har en raekke danske kirsebeerproducenter og lokale
gardbutikker boder. Der konkurreres i kategorier om bedste kirsebaerkage,
flotteste kirsebaerplakat og leengste kirsebaerstenspyt. Historisk set var spe-
cielt surkirsebaerret vigtigt i omradet, men pa festivalen er bade sade og sure
kirsebar reprasenteret. Et forsog pa at fa det traditionsrige kirsebaer tilbage
pa landkortet.
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« INDSAMLING AF DE GAMLE SORTER °

Det videnskabelige forseg pa at genoplive de gamle kirsebaeregne er sat i sgen
af Torben Bo Toldam-Andersen. Han er lektor pa Institut for Jordbrug og
©Okologi ved Kabenhavns Universitet og hovedmanden bag efterlysningen af
de gamle sorter af surkirsebar. Og efterlysningen har bragt masser af gamle
kirsebartraer frem i lyset. I projektet har de bade indsamlet gammelt mate-
riale i Jylland, pa Fyn og pa Sjalland.

Pa bade Stevns og i Djursland har de fundet plantemateriale, som er mere
end 100 ar gammelt. Dermed er det mange artier &ldre end samlingen af
Stevnsbarret. Og dermed ogsa mange ar aldre end opdyrkelsen af udvalgte
steerke Stevnsber-kloner.

Kirsebaerrene pa Stevns er fundet i en klgft ved stranden i naerheden af en
gammel frugtplantage fra 1800-tallet. Efter s mange ar er planterne naerm-
est samlet i et krat. Torben Toldam-Andersen mener, at der er tale om vild-
skud fra kirsebaer, der faldt af kurvene, dengang man transporterede kirse-
bear med skibe til Kobenhavn. Desuden har han hentet materiale med hjem
fra Stevns, som kan stamme fra Heering-fabrikkerne originalmateriale.

Ved en gammel herregard pa Djursland er der ogsa kirsebaer fundet en gam-
mel kratbevoksning. Og ogsa dem er der blevet taget podekviste med tilbage
til Pometet.

Pa Sjeellands kyster har der veeret flere hundrede hektarer med Stevnsbeaer om-
kring 1960’erne. I nogle af de gamle bevoksninger dér, har Torben Toldam-
Andersen ogsa hentet plantemateriale med hjem til Pometet pd Kebenhavns
Universitet. Og pa Fyn er der fundet kirseberplanter fra 40’erne og 50’erne.
Noget er det er ogsa taget med tilbage.

Torben Toldam-Andersen er godt tilfreds med indsamlingen. Nu er ud-
fordringen at fa det indsamlede materiale opformeret. Det er ikke sa nemt.
Specielt ikke nar det drejer sig om podninger fra s gammelt kirsebarmateri-
ale. Af materialet skal der gerne opdyrkes traeer, sd man kan fa sikkerhedsko-
pier af de gamle sorter fra for samlingen af Stevnsbaerret.

Ideen er at tage DNA-fingeraftryk pa de mange nye kviste, for at kortleegge
variationer mellem de gamle kirsebeertraer, papeger Torben Toldam-An-
dersen. Det var netop en motivation for at igangsatte efterlysningen og ind-
samlingen. Man ville igen have en stor og historisk genbank over kirsebserma-
teriale. Et historisk kirsebarmateriale med traeer fra tiden inden samlingen af
Stevnsbaerret.



OAMLINGEN AF STEVNSBARRET

e RATIONELT ELLER KATASTROFALT? °

I sommeren 1976 var det slut med de lokale navne for surkirsebar i Danmark.
Nu var der ikke leengere noget Langeskov, Lovskal eller Skelskerbeer. Fre-
mover skulle det defineres som én sort med ét navn: Stevnsbaer. Beslutningen
blev truffet pa baggrund af en raekke forsgg pa Statens Forsggsstation Blang-
stedgaard gennemfort af forsegsleder Jorgen Vittrup. I dag mener kritiske
roster, at det var forskellige sorter, der blev samlet til én sort og at flere lokale
varianter er giet tabt. Og enkelte mener endda at kunne smage forskel mel-
lem de forskellige Stevnsbaer, der i dag kan identificeres. Men hvilke parame-
tre vurderede man ud fra, da man samlede Stevnsbaerret i 70’erne? Var der
parametre som blev glemt? Og hvordan kan kritikere mene, at der var tale om
forskellige sorter?

* DEN GAMLE FRUGTEKSPERT -

Jorgen Vittrup var 1960’ernes, 70’ernes og 80’ernes store kirsebaerekspert. I
dag er han pensioneret og bor i en alder af 82 ar med sin kone pa en villavej
i Odense.

Gennem sit lange arbejdsliv var han hovedmanden bag flere afgeorende tiltag
for kirsebaeravlen i Danmark. I 1962 fik han importeret den forste mekaniske
kirsebarryster til Danmark fra USA. Han havde overvaret en hest pa den
anden side af Atlanten og blev overbevist om, at det var fremtiden for dansk
kirsebaerdyrkning. Kirsebaerrysteren blev Jorgen Vittrups store depression,
forteeller han i dag. Gennem 60’erne ville kirseberavlerne ikke have noget
med den mekaniske hoster at gare. Det var som den forste elektriske guitar.
Der lad et rammeskrig og selv Jargen Vittrups far fortalte ham, at han skulle
’slappe lidt af med den maskine’. Men i starten af 70’erne faldt priserne pa
surkirsebaer drastisk. Og da lenningerne i en periode var steget, var det plud-
selig en meget darlig forretning at hgste med handen. Indenfor fa ar var hele
kirsebaerhgsten i Danmark mekaniseret. Som det forste land i Europa. Nu
kom avlere fra hele Europa til Fyn for at se, hvad kirsebarrysteren kunne
udfore.

Jorgen Vittrup keempede for at f4 bonderne til at omlaegge deres landbrug til
kirsebzer. Han var ”den store agitator og yppersteprest”, som han forklarer
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i dag fra sin villa i Odense. Som et symbol pa sin store interesse, skrev han
endda doktordisputats om revnedannelse i kirsebar. Han fortalte banderne,
at korn var lavvaerdikultur. Kirsebaer var hgjvaerdikultur.

* SORTSFORSOGENE °

Péa Statens Forsegsstation Blangstedgaard udferte Jorgen Vittrup fra midten
af 50’erne til 1979 en lang raekke forsgg. Da han startede sit arbejde havde
surkirsebarrene i Danmark en lang raekke navne. Den daveerende fzlles-
betegnelse var Brunkirsebar, men mange lokale egne havde deres egne sorter
eller navne for surkirsebeer. Saledes var der Langeskov, Lovskal, Skeelskor-
bar, Stevnsber, Thorsager, Hadsundbaer og flere andre baer opkaldt efter eg-
nen, hvor de blev dyrket og hvor modertraeet kom fra. Ogsd Heeringbar var
navnet pa en sort brugt til produktion af kirsebervin hos den store producent
Cherry Heering.

Da Jargen Vittrup blev ansat pa Statens Forsggsstation i 1954 var der allerede
aret inden indledt et sortsforsag med surkirsebeer. Langeskov, Lgvskal, Skeel-
skeorbaer, Stevnsbar, Thorsager og den hollandske surkirsebeersort Wester-
leese Kriek blev sammenlignet ud fra treeets krone, blomstrings- og modn-
ingstidpunkt, udbytte, storrelse pa frugten og pa stenen og antallet af revnede
frugter. Lovskal havde de storste baer, mens Langeskov havde de mindste.
Lovskal og Thorsager blomstrede ogsa en anelse tidligere i et gennemsnit
over fem ar, ligesom de ogsa blev plukket et par dage tidligere. Det var dog
ikke markante forskelle. Han konkluderede, at der ingen sikker forskel var pa
barrene.

« SAMMENLAEGNINGEN -

Der var navneforvirring med de mange lokale sortsnavne, og mange kirse-
barplantager producerede ikke stabilt. Det var blandt andet derfor, at man
ville rydde op i surkirsebaerrene, finde mere effektive sorter og rydde ud i
myretuen af danske surkirsebarnavne. I midten af 70’erne kom det afgerende
skridt i denne oprydning.

Man udvalgte forskellige sorter surkirsebaer og sammenlignede dem. Man
sammenlignede staorrelsen pa barrene og andre lignende ting, men mest af

alt var det en sammenligning af farve, syre, torstof og udbytte.

Der var et par hundrede sorter af kirsebaer fra andre lande pa Forsegsstatio-



nen, som der ogsa blev sammenlignet med.

Men hvorfor ikke bare beholde de lokale navne for surkirsebaerrene i Dan-
mark? Ifelge Jorgen Vittrup var surkirsebarrene fra de forskellige egne det
samme:

¢ Huvorfor skulle man kalde det noget forskelligt? Det ville svare til,
at man kaldte Cox Orange abler noget forskelligt i hver landsdel. 99

Jorgen Vittrup foreslog navnet Stevnsbar. Og sddan blev det.

11976 var det slut med de lokale navne for surkirseberret. Hos Jorgen Vittrup
er der ingen tvivl om, at de lokale sorter var én og samme sort. I en afgerende
tekst fra 1976, blev det besluttet, at alle barrene nu skulle kaldes Stevnsbeer.
Der blev igen refereret til de tidligere undersogelser og det blev papeget, at
det ikke var muligt at pavise sikre forskelle mellem de forskellige sorter.

I den afgarende tekst fra 1976 skriver Jorgen Vittrup pa vegne af Forsggssta-
tionen konkluderende:

€€ pg grund af den totale forvirring i nomenclaturen (navnene, red) og
klonernes store erhvervsmaessige betydning, foreslar Frugtavlens kontak-
tudvalg (repraesentanter for Dansk Erhvervsfrugtavl, frugtavlskonsulent-
er, Landbohajskolen, frugthandelen og Blangstedgaard) at den dyrkede
klon benaevnes ‘Stevnsbeer’ som det zeldst kendte lokalnauvn. Alle andre
benzaevnelser soges undgdet. 99

De lokale sortsnavne var nu vak. Lidt endnu levede betegnelsen Heeringbar
videre, men ogsa Cherry Heering droppede den betegnelse og begyndte ogsa
at kalde baerrene for Stevnsbeaer.

Stevnsbar beskrives af Jorgen Vittrup i 1976 som en meget sund sort af sur-
kirsebar. Den sammenlignes med anden sort, Skyggemorel, og beskrives
herefter. Stevnsber er letdyrkelig og tolerant overfor jordbundsforhold. For
maksimalt udbytte skal den tilfores kvalstof og gerne mere end ved Sky-
ggemorel. Frugten fra Stevnsbaer er serdeles velegnet til saft.

* JAGTEN PR DET EFFEKTIVE TRE *

Ujaevne og ufrugtbare plantager var et af de store problemer, da Jergen Vit-
trup startede sit arbejde. Op mod Y4 af plantagerne var ufrugtbare, forteeller
han. Jeorgen Vittrup og en anden plantekonsulent ville derfor gerne finde
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frem til mere effektive traeer. Det skete med striber af maling i en plantage pa
Vestsjelland. De produktive traeer ét ar fik en stribe. Naeste ar gik de igennem
treeerne igen. Og igen fik de gode traeer en stribe maling. Sddan fortsatte man.
Dem der var stabilt ydende fik saledes adskillige streger. De bedste tog man
podekviste fra og opformerede pa Vittrups forsggsstation Blangstedgaard.
Den bedst ydende kaldte de Viki — en sammentrakning af Vinkirsebaer. Det
blev en vigtig klon af Stevnsbeer.

Viki var det foretrukne tree nogle ar, men det var hele tiden ideen, at man
skulle fortseette forsggene og finde frem til flere og bedre traer. Denne gang
blev man hjulpet af en grundig kirseberavler fra Stevns pa Sjalland. Troels
Schmidt. Han ville gerne finde de bedste traer i sin plantage og fik monteret
en vagt bag pa sin hgstmaskine. Tre ar i traek registrerede han hvert eneste
tree af flere tusinde traeer. Omkring de ti bedste traeer fik Jorgen Vittrup
podekviste af og plantede dem pa Blangstedgaard. Troels Schmidt ville gerne
have den opkaldt efter sin daveerende kone Birgitte og siden har Birgitte varet
en af de klart vigtigste Stevnsbar-kloner.

* DE KRITISKE ROSTER -

Jorgen Vittrup fastholder, at navnet var den eneste forskel pa de lokale beer
for feellesbetegnelsen Stevnsbear blev vedtaget. Det var surkirseber af samme
sort. Men langtfra alle er i dag enige i, at der var tale om ens sorter. Flere an-
dre kirsebarfolk mener derimod, at der var tale om forskellige slags surkirse-
ber. De lokale baer kunne ifolge dem nemt veere forskellige sorter. Og ogsa
kirsebarvinsproducenterne fra Frederiksdal er skeptiske. De mener at kunne
smage forskel pa to af de Stevnsbaer-kloner, der er tilbage.

* DE FORSKELLIGE KLONER °

En af kritikerne er Bjarne Hjelmsted Pedersen fra Gartneriradgivningen. Han
overtog pa Institut for Frugt og Baer, da Jorgen Vittrup blev pensioneret.

Han mener helt afgjort, at der var forskelle pa de sorter, som man slog sam-
men dengang. Lovskal, Langeskov og de andre lokale navne var surkirsebeer-
sorter af Stevnsbeertypen. Han mener endda at kunne se forskelle mellem de
senere Stevnsbar-kloner, som ifelge Vittrup burde vare identiske.

Hjelmsted Pedersen mener, at han kan male smé forskelle mellem traeerne.
Derfor vil han kalde dem forskellige sorter. En klon skal vaere en ngjagtig



genetisk kopi. Han papeger, at man kan godt se, at der er mange lighedstraek.
Men samtidig er der til gengaeld ogsa mange forskelle at spore.

e DNA-METODEN -

Bjarne Hjelmsted Pedersen benytter sig af en avanceret metode, nar han skal
undersgge sit plantemateriale. Med DNA-teknologi kan han tage fingeraftryk
af kirsebartraer. Den metode kan afslgre et traes genetik meget mere de-
taljeret end man kunne, da Jergen Vittrup gennemforte sine forseg.

Det fungerer konkret ved, at man tager plantemateriale fra et kirsebeertrz,
f.eks. et blad, som man klipper i smastykker og undersager ngje. En proces
man kalder PCR. Efter undersogelserne far man som resultat en slags streg-
kode, som forteller hvilken DNA-profil vi har med at gore. Bjarne Hjelmsted
Pedersen erkender, at DNA-metoden kan vere fejlbeheftet, men fastholder
fortsat, at der var forskelle i mélingerne.

* DNA-TVIVL

Men Torben Bo Toldam-Andersen fra Pometet er skeptisk overfor Hjelmst-
ed Pedersens resultater. Han er lektor ved Institut for Jordbrug og @kologi
pa Kebenhavns Universitet. En PHD-studerende hos ham har ogsa kigget
neermere pa nogle nyere samlinger af Stevnsbaer fra de sidste 10 ar. Ligeledes
med DNA-analyser. I de undersggelser var der dog ikke mange forskelle.

De DNA-metoder man bruger i dag er ifalge Toldam-Andersen bedre. Og med
de metoder har det vaeret svert at finde de forskelle, som Bjarne Hjelmsted
fandt tidligere.

Bjarne Hjelmsted Pedersen er godt klar over, at en PHD-studerende hos
Torben Toldam-Andersen ogsa har undersogt flere af de nye kloner. Og
han tror sddan set ogsa, at det godt kunne skyldes forskellige méalingsme-
toder, men ikke, at den nyere metode ngdvendigvis er mere pracis. I stedet
fastholder han, at der var sma genetiske forskelle der gor, at det er sveart at
snakke om ngjagtigt ens kloner.



 EN ”LIDT FOR FRISK” SAMMENLZAGNING -

Selvom de to forskere er uenige om forskellene mellem de nyere kloner el-
ler sorter af Stevnsbeer, sd @rgrer de sig begge over, at man i 70’erne lagde
de lokale sorter sammen til ét Stevnsbaer. Det var nok "lidt for friskt”, som
Torben Toldam-Andersen formulerer det. Og Bjarne Hjelmsted Pedersen er
overbevist om, at der var tale om forskellige sorter dengang.

Men det er umuligt at efterprove i dag.

For fa ar efter sammenlaegningen i 1976 gik begge danske samlinger af de
originale, lokale Stevnsbar-typer tabt. Samlingen pa Statens Forsggsstation
Blangstedgaard blev feldet, da forseget var slut. Og pa Kebenhavns Univer-
sitet gik deres samling tabt, da en podning slog fejl.

De tabte samlinger forseger Torben Toldam-Andersen nu at genoprette. Som
navnt er han hovedmanden bag den store eftersegning og indsamling af de
tidligere lokale typer.

Nar de indsamlede traer er begyndt at gro og blevet staerkere, vil han gerne
undersgge dem naermere med DNA-analyser. Sa kan det forhabentligt afk-
lares om deres DNA-profiler matcher med den Stevnsber-klon, som bruges
i dag. Gor de ikke det, kan der muligvis vaere tale om forskellige treeer med
andre kvaliteter. Torben Toldam-Andersen forklarer:

€€ Det kan jo godt veere, at noget af det jyske materiale er vasentligt mere
hardfer end noget af det kystnaere materiale nede fra Stevns. 99

Det ma fremtiden vise.

* SMAG BLEV ALDRIG VURDERET -

I 60’erne og 70’ernes sortsforsgg, der endte med sammenlagningen til ét
bar, blev beerrene aldrig sammenlignet pa smag. Forsggsleder Jorgen Vit-
trup mener i dag stadig, at det var umuligt at lave smagsforsag pa dem. De
var simpelthen for sure. Og han fastholder, at det der kan smages, ogsa kan
analyseres med maleinstrumenter.

Morten Brink Iwersen fra Frederiksdal Kirsebarvin er uenig. Pa godset nord
for Nakskov fandt de i vinproduktionen smagsforskelle mellem Viki og Bir-
gitte. De havde gennemfort en sammenligning. P4 Frederiksdals marker
havde man selv Birgitte, mens naboavleren havde Viki pa en mark, der 1a
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blot en kilometer fra Frederiksdals. Det var samme terroir. I 2010 fik de et
par ton Viki-ber fra nabomarken, som blev behandlet ngjagtig pa samme
made som Birgitte-baerrene fra deres egen mark. De fik samme selektering,
fik samme vildgeeringstid og blev presset ved samme tryk. Og de blev vin-
ificeret i to tanke, der stod lige ved siden af hinanden. Alligevel blev vinene
meget forskellige. Morten Brink Iwersen forklarer:

€€ Viki var mere blod og rund. Lidt mere oxidativ.
Birgitte var derimod mere kraftfuld, syrerig, og staerk.
Den var mere sort i profilen, mens Viki var mere rod i profilen. 99

De tre grundleggere af Frederiksdal Kirsebaervin fulgte de to vine i lang tid og
smagte lgbende pa dem. De var alle tre meget enige om, at smagsforskellene
var tydelige.

e GERING GOR FORSKELLEN -

Gearing gor smag mere kompleks. Morten Brink Iwersen papeger, at der er
utallige smagskomponenter i kirsebeerret, som man ikke kan male. Og mange
gange er det forst efter gaeringen, at de kommer frem. P4 den méade er vin
ligesom bred. Mel blandet med vand er ikke i sig selv interessant, men kom-
mer der en geering i gang, far brodet en hel anden kompleksitet, forklarer han.
Det samme gelder for druer. Det kan vaere svaert at smage stor forskel pa to
nyplukkede druer, men bliver de geeret gennem vinproduktionen, s kommer
der helt nye smagsnuancer. Garing far mange smags- og aromastoffer frem,
som man ikke kan maéle. Derfor mener de pa Frederiksdal, at der er forskel pa
Viki og Birgitte.

Tidligere forsegsleder Jorgen Vittrup er uenig. Han siger:
€€ Man kan kun smage, hvad man kan madle. 99

Han papeger i stedet, at der er for meget videnskabelig uredelighed. At mange
forsog ikke er gennemfort grundigt og ordentligt. Og der er mange forsog,
hvor man ensker et bestemt resultat. Men Vittrup vil ikke fuldstaendig afvise,
at der kan veere smagsforskel mellem Viki og Birgitte. Han tror det bare ikke.
Han vil gerne se en videnskabelig aromaanalyse.

Morten Brink Iwersen fastholder, at smag er mere komplekst. Der er mange
bestanddele, som man ikke kan maéle, men som man til gengeeld kan smage.
Og derfor er det muligt, at vi med sammenlagningen af surkirsebarsorterne i
1970’erne har smidt meget interessante smagspotentialer ud. At vi har mistet



en nordisk Pinot Noir, som han formulerer det.

Som eksempler henviser han til druesorter. Tidligere mente man, at der kun
var én Grenache-drue, og at det var den samme drue mange steder i Europa.
I dag har den mening @ndret sig. Man er igen begyndt at inddele Grenache
i forskellige undersorter. Simpelthen fordi variationen mellem de forskellige
Grenache-druer er blevet for stor. Druen har et bestemt genetisk materiale,
men man har fundet ud af, at generne mange steder er blevet &endret. Planten
er muteret alt efter, hvordan den har veret dyrket og hvor. En Grenache-drue
i et koldere klima kan have udviklet en tykkere skal for at beskytte sig selv.
Og baerrets aromastoffer kan have andret sig. Derfor er man igen begyndt at
underinddele Grenache.

Det samme er ved at ske med Tempranillo-druen, som er brugt overalt i Span-
ien. Ogsa der har man fundet ud af, at der er store lokale forskelle mellem
druerne, selvom de egentlig burde vare af samme sort. Nu har man nuanceret
det og er igen begyndt at ga tilbage til de lokale sorter, papeger Morten Brink
Iwersen. Nu hedder druerne flere steder deres gamle navne, som Tinto Fino
i Ribera del Duero og Cencibel i La Mancha. Og der er forskel i udseende og
smag, haevder han.

Sadan méa det nedvendigvis ogsa veere med Stevnsbaerret, siger han og tilfgjer,
at de forskellige Stevnsbaer da har samme karakteristiske og kan indeholde
nogenlunde samme mangde sukker og syre. Men spargsmalet er om der er
andre umalbare smagskomponenter, som varierer fra sted til sted.

« DET OPTIMALE, KOLIGE KLIMA -

Vejret er afgerende i frugtdyrkning og i vinproduktion. Men hvordan kan
vores kolige klima hamle op med de sydeuropeiske solstraler?

Temperatur, nedber og i saerdeleshed lys har stor indflydelse pa frugternes
smag. Til vinproduktion er de afggrende bestanddele i savel druer som kirse-
ber: sukker, syre og aromastoffer. De pavirkes alle af varme og lys. Og pa
dette punkt er der stor forskel pa det nordiske klima og det sydspanske.

Tidligere forsegsleder Jorgen Vittrup mener, at det sydeuropaiske klima
altid vil veere en fordel. Han papeger, at smag er aromastoffer. Og aromastof-
fer haenger sammen med sukkerindholdet, som altid er bedre leengere sydpa.
Men fordelen kan dog sagtens vare pa Nordens side, mener Morten Brink
Iwersen, som er uenig med Jorgen Vittrup.



Det koligere klima er perfekt til den type frugtdyrkning, der er i den naturlige,
nordiske fauna. For det koldere klima giver en laengere modningssaeson. Og
med en leengere modningssaeson kommer der mere komplekse aromaforbin-
delser. Forklaringen skal findes i forholdet mellem varme og sol.

Varme nedbryder syre, mens sol opbygger sukker samt en masse andre
smagsforbindelser. I et drivhus eller i Sydspanien, hvor der er meget varme,
falder syreindholdet konstant. Specielt tattere pa kysten, hvor der bade er
varmt nat og dag. Men sukkerindholdet bliver kun opbygget i dagslys. Det gar
derfor dobbelt sa hurtigt at nedbryde syren, som at opbygge sukkeret. Prob-
lemet er, at nar syren er nedbrudt, s har man teknisk set et modent baer — og
sa hgster man for ellers radner beerret.

I Norden har man fordelen af, at dagene er leengere. Det giver selvfolgelig
flere timer med lys i sommerperioden. Og varmen er samtidig mindre massiv
end sydpa. Det giver en mulighed for at bevare syren i laengere tid, mens man
opbygger sukkeret. Det giver et langt bedre forhold mellem syre og sukker i
frugterne, og giver en meget mere kompleks smag. Det er netop, hvad de kan
med vin i det kolde tyske vindistrikt Mosel, pdpeger Morten Brink Iwersen og
siger:

€€ Sukker er altsd ikke spaendende 1 sig selv.
Det er spaendende, hvis der kommer citron pa. 99

Og det er derfor, at vi i Norden laver det klart mest interessante frugt, fortsat-
ter han. Til gengald har vi i de koligere egne mindre stabile somre og mindre
stabile hgstudbytter. Det geelder ogsa surkirsebaerret. Det yder mindre stabilt
end kirsebaertraeer lengere sydpa. Han siger:

€€ Men nér det lykkes, er Stevnsbeerret et surkirsebaer i verdensklasse 99

P& dette punkt er uenighederne lagt til side. Her er bade Jorgen Vittrup,
Torben Toldam-Andersen, Bjarne Hjelmsted Pedersen og Morten Brink Iw-
ersen enige. Stevnsbarret er et suveraent bar med serlige kvaliteter. Bade
hvad angar sukker, syre, farve og aromastoffer.

Selvom Jgrgen Vittrup er blevet kritiseret for at have sammenlagt de lokale
sorter til Stevnsberret, sa var han samtidig en afgerende faktor i at fa ud-
bredt dyrkningen. Han var den store agitator gennem 1960’erne, 1970’erne
og 1980’erne, hvor han overbeviste mange landmend om, at dyrkning af de
sma sure kirsebaer var vejen frem. Som han siger:

€€ Det er hojveaerdikultur. Et baer i seerklasse 99



Et blomstrende surkirsebartree. Et farligt
tidspunkt for traeet, der er meget skrobe-
lig overfor frost under blomstringen



FREMTIDEN

 ER KIRSEBZAERRET ET ’'COMEBACK-KID’? »

Et comeback til Stevnsbaerret? Sddan kunne fremtiden godt se ud, selvom der
er lang vej. For priserne pa de sorte beer er fortsat meget lave. Og motorsaven
er stadig i gang med at faelde traeer i de danske Stevnsbarplantager. Samtidig
kan der dog skimtes lys i horisonten. Interessante nye kvalitetsprojekter er
sat i sgen, som bygger pa Stevnsbaerrets anerkendte evner. Sukker, syre, aro-
mastoffer og antioxidanter.

Maske skal fremtiden findes i fortiden. Dengang hvor surkirsebaerret havde
mange egnsbestemte navne. Dengang der eksisterede et Lovskalbeer, et Had-
sundbeer, et Stevnsber og flere andre lokale varianter. Det var ogsa dengang,
at surkirsebeerrene hovedsagligt stod i bendernes haver og indgik i hushold-
ningen pa gardene og efterspurgt hos konger og adelen.

I 1900-tallet &ndredes dyrkningen af det sma, sorte kirsebaer. Producenterne
af kirsebaerliker med Cherry Heering i spidsen efterspurgte store maengder
og produktionen blev sat i system.

Men i forste halvdel af 1900-tallet var kirsebaerplantagerne fortsat for up-
roduktive til den nye efterspergsel. Udviklingen tog et nyt hop. Der blev sat
en udvalgelse i gang for at effektivisere plantagerne og finde starke treeer.
Det forte til nedlaeggelsen af de lokale navne og lokale sorter for surkirsebeer i
1976. Og samtidig mistede man de indsamlede treer fra de lokale egne.

En mekanisk hastemaskine kom ogsa til i starten af 1970’erne, sa handplu-
kningens tid nu var forbi. Og i slutningen af 80’erne og starten af 9o’erne
blev der udvidet og plantet traeer hos mange bender. Produktionen var sat i
system.

Men sa kom vendepunktet. Der var pludselig alt for mange sure kirsebaer pa
det europaiske marked og priserne faldt til et niveau, hvor gkonomien ikke
leengere hang sammen. Og sa begyndte den ustabile hgst for alvor. Traeerne
leverede meget ujaevnt og var skrgbelige overfor frost og nedber. Kombinatio-
nen af lave priser og darlig hgst var ikke god. Sa benderne begyndte i slutnin-
gen af O’erne at feelde traeerne igen. I dag er store dele af kirsebararealerne
ryddet.






* LYSI HORISONTEN -

Hvordan kan man efter de beskrivelser skimte lys i horisonten? Det kan man
gennem flere nye projekter, der tager Stevnsbeerret serigst pa en ny made.
Det er projekter, hvor Stevnsbaerret forarbejdes i Danmark i stedet for at blive
solgt til meget lave verdensmarkedspriser. Og det er projekter som anerk-
ender og anvender Stevnsbarrets evner i form af sukker, syre, aromastoffer
og antioxidanter.

Det er gastronomiske projekter, der har produceret anmelderroste vine og
eddiker. Det er amerikanske forskningsforseg, der peger i retning af et sur-
kirsebzer med helbredende effekter. Og det er surkirsebaerrets genvundne
plads i det nordiske kgkken. Samtidig har Pometet pd Kobenhavns Univer-
sitet efterlyst og indsamlet kirsebeermateriale fra de gamle kirsebaregne. Det
skal nu opformeres, sd man igen har en storre mangfoldighed i de danske
samlinger af surkirsebaer.

« ET BER MED UFORLOST POTENTIALE -

Forfatter, vinskribent og tidligere lektor i havebrug Niels Ehler har ogséa set
potentialet i Stevnsberret. Bade i beerrets indholdsstoffer og gennem beaerrets
evner i vinproduktion. Det kan ifalge ham noget af det samme som druen og
kan endnu mere end dét, som det bliver brugt til i dag.

Niels Ehler sammenligner kirsebeerret med solberret. Ogséa solbarret har
tidligere varet brugt til likerer i Frankrig og til solbeerrom herhjemme. Dog
aldrig med samme udbredelse som med kirseberliker. Og han mener, at Ste-
vnsbarret er mere spaendende. Det har nogle andre og mere interessante aro-
mastoffer.

Det ser ud til, at Stevnsbeerret forméar at udtrykke mange forskellige ting,
péapeger han og tager Frederiksdal Kirsebaervin som et eksempel. Man kan
smage forskel pa de forskellige vine fra Frederiksdal, hvilket er en vigtig
pointe. Det kunne meget vel veere et resultat af Stevnsbaerrets evne til at in-
dgé i forskellige smagsvariationer. En evne til at udtrykke sig nuanceret. Og
maske endda en evne til at videregive smagen af det terroir, som det har veeret
dyrket pa.

Der er de sidste par ar ogsa kommet flere interessante likerprojekter med
kirseber, papeger han. Og potentialet for at lave braendevin pa kirsebar er
bestemt til stede. Her kunne man ga i fodsporene pa internationale tradition-
er fra bade Tyskland og Nordfrankrig. I Schwarzwald omradet har tyskerne
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en kirsebaertradition og pa den franske side af graensen ligger Alsace og Lor-
raine, hvor is@er Lorraine har kirsebaertraditioner. Niels Ehler tror bestemt,
at der ville basis for ogsé at lave en vaskeagte kirsebarbraendevin i Danmark.

e DE UNIKKE INDHOLDSSTOFFER -

Stevnsbarret evner at holde sig friskt meget, meget leenge. Det skyldes ind-
holdsstoffer og isaer den store mangde antioxidanter, der gor vin pa kirse-
bar noget neer udedelig. Og her ligger der muligvis et stort potentiale. Med
tdlmodighed kunne man lave en 50 ar gammel kirsebaervin. Det ville blive
helt enestaende godt, vurderer Niels Ehler. Stevnsbeerret ser ud til at kunne
modsta tidens udfordringer. Det har en robusthed.

En anden oplagt fordel er surkirsebarrets samarbejdsevner. Det har vist sig,
at surkirsebeerret fungerer rigtig godt sammen egetrae. Pa dette punkt er der
paralleller til nogle druesorter, der ogsa arbejder godt sammen med egetraet.
I vinproduktionens lagring er det smagsmaessigt afgerende, hvordan druen
eller kirsebarret arbejder sammen egetrasfadene. Spergsmalet er om de to
dele formar at forene sig og blive til én hel smag. En symbiose og ikke bare en
smag af henholdsvis egetre og kirsebaer. Det formar kirsebeerret, mens Niels
Ehler mener, at dét er noget vanskeligere for solbarret.

e NORDISK KLIMA GIVER FORDELE °

Niels Ehler er overbevist om, at der er unikke fordele i det nordiske klima.
Dansk frugt er kendetegnet ved aromarigdom og naturlig friskhed, som har
grundlag i syren. Frugter dyrket under danske himmelstrgg har en del mere
ablesyre, som er med til at give frugterne sin friskhed. Og det skulle i hgj grad
skyldes de klimatiske forhold i modningsperioden.

Lys er afgerende. I sidste ende kommer alle aromaer i frugt fra lys, papeger
Niels Ehler. Energien i planten kommer ind via lyset. Braendstoffet i plantens
potentiale er lys. Og det geelder ogsa Stevnsberret, som har stralende bet-
ingelser i vores klima. Der har vaeret meget fokus pa varme, men dybest set
bunder det hele i lys.

Kolighed kan ogsa vere en fordel. Specielt kolige neetter. Planten producer-
er en rekke indholdsstoffer og nogle af dem bliver nedbrudt igen. Men nu
koligere vi har det om natten, nu mindre del af stofferne bliver braendt af igen.
Derfor kan man bevare en del aromastoffer i Norden, som vil blive braendt af



leengere sydpa. I vinproduktionen laengere sydpa er man ogsa begyndt at lede
efter omrader i bjergene, som har keligere natter, der senker farten pa stof-
skiftet. Det potentiale har vi herhjemme.

s KAMPEN MED FORTIDEN -

En af de store udfordringer for kirsebarvinen er renomméet. Hos langt fler-
tallet af danskerne er overbevisningen, at kirsebarvin er noget billigt sprojt
man henter ned fra hylderne i supermarkedet. Derfor er en af de store ud-
fordringer selvfolgelig at give kirsebeervinen et nyt udtryk. Og at fa dette
udtryk spredt ud.

Leengere sydpa har man langt mere tradition for egnsbestemte varer. Det
kommer af en tro p4, at et produkt har serlige karakteristika og kvalitet i et
bestemt omrade. Det ser man f.eks. i Frankrig med mange oste, der er tilknyt-
tet bestemte egne som Camembert og Comté. Den tradition har man ikke pa
samme made i Danmark, men enkelte tiltag har der alligevel varet.

BGB-market er blevet metoden til at kvalitetssikre et bestemt egnsprodukt.
Det er EU’s merke for unikke fadevarer, der er knyttet til et omrade. BGB -
Beskyttet Geografisk Betegnelse. Niels Ehler har arbejdet med en ansggning
om et BGB-merke til Stevnsbaerret dyrket i Danmark, da de opferer sig ek-
straordinert under vores himmelstrog. BGB-merket vil vaere en vigtig brik i
skabelsen af et nyt renommé til de sma sorte beer.

Gastronomien kunne ogsa hjelpe Stevnsbaerret med sit comeback. Syren,
sukkeret og aromastofferne i surkirsebarret giver det gode muligheder i
kokkenet. Og maske specielt i et nordisk kekken, som gnsker at ga tilbage til
en nordisk baggrund og bruge lokale fadevarer. For tidligere var surkirsebeer-
ret brugt i mange varianter i kokkenet. De blev syltet, de blev torret, brugt
til vin og til supper. Som indkogt baersaft i saucer og ovenpa ristet brad. Ja
endda som cocktailbeer.



Plantning af Stevnsbaertraeer pa Skraed-
derbanken — det kommende bibliotek over
kirsebaersorter pa Frederiksdal Gods.




* FORARBEJDNING
FREM FORVERDENSMARKEDSPRISER °

Sa hvordan lgser man Stevnsberrets gordiske knude af faldende priser og
feeldede traeer?

Stevnsbarrets comeback og lasning kan vere todelt.

Forste del ma veere erkendelsen af, at et Stevnsber produceret under nord-
iske himmelstrgg har kvaliteter, som andre europeiske surkirseber ikke har.
Det er kvaliteter malt pa syre, sukker, aromastoffer og antioxidanter. I stedet
for at sende de sma sorte Stevnsber ud pa et i forvejen overfyldt verdens-
marked af surkirseber, burde de nermere betragtes som noget unikt. Som
en variant af surkirsebaer med searlige kvaliteter. Stevnsberret som nordens
drue. I stedet for at blive sendt pa et verdensmarked, hvor alle europeiske
ber bliver presset og blandet sammen, ligger Stevnsbarrets styrke maske
narmere i sig selv.

Og her kommer den anden del af lgsningen i forleengelse. Denne del kunne
hedde forarbejdning. Stevnsbaerrets mange anvendelsesmuligheder skal
genopfindes. Her er flere producenter allerede godt pa vej. Frederiksdal
Kirsebaervin laver anmelderrost dessertvin inspireret af sydeuropiske des-
sertvine. Og Stevnsberret har tilsyneladende gode effekter for kroppens vel-
stand, dog endnu uden egentlige produkter. Nordhavns Eddikebryggeri laver
kvalitetseddike pa Stevnsberrene. Og i det nye nordiske kokken er det ved at
definere sin plads.

Fremtidens projekter kan sagtens finde inspiration ved at vende blikket mod
historien. Her har Stevnsberret tidligere indtaget en afgerende rolle. Bade
som liker, som leegemiddel og i kekkenet. Bade syltede, torrede eller ind-
kogte.



LITTERATURLISTE

* BOGER OG ARTIKLER °

Beskrivelse af Surkirsebzersorten ’Stevnsbaer’
Jorgen Vittrup Christensen
Statens Forsggsvirksomhed i Plantekultur, 1322. Beretning, 1976

Undersogelser af surkirsebzaersorten Stevnsbzer med forslag om, at de dan-
ske sorter af Stevnsbaertypen fremover alle benaevnes Stevnsbaer

Danmarks Frugtsorter
Anton Pedersen
Alm. Dansk Gartnerforenings Bogforlag, 1950-1961

Udgivelse i flere bind med omfattende beskrivelse af forskellige surkirse-
baersorter. Deriblandt Lovskal og Stevnsbaer.

Folk og Flora
V.J. Brondegaard
Bind 3, Rosenkilde og Bagger, 1987

En central kildesamling til kirsebzerhistorien. Her findes en rakke henvis-
ninger til kilder, som har vearet grundlag for denne bogs historiske afsnit.

Frugt & Gront
Svend Jensen
Faldende areal af surkirsebeer i Europa (artikel), april 2011

Artikel i erhvervsbladet Frugt & Grent om arealudviklingen i den eu-
ropzeiske kirsebaerproduktion

Frugt & Gront
Bjarne Hjelmsted Pedersen
Kirsebeer er sundt for krop og hjerne (artikel), februar 2011

Artikel i erhvervsbladet Frugt og Grent om de sundhedsmaessige muligh-
eder i surkirsebeerret

Renaessancemad
Bi Skaarup
Gyldendal, 2006

Bog med opskrifter og kokkenhistorie fra Christian 4.’s tid



Stevnsbzer — Danmarks Druer
Udgivet af Danmarks Kirsebaravlerforening, 1990

Jubileeumsskrift om kirsebaerdyrkningen og om de vigtigste kirsebaerpro-
ducenter i samtiden.

Tidsmaskinen pa Christianshavn
Pernille Stensgaard
Strandberg Publishing, 2010

Historien om Cherry Heerings kirsebzerimperium.

« INTERNET-RESSOURCER °

www.cherryheering.com
Hjemmeside for den gamle kirsebaervinsproducent Cherry Heering

www.frederiksdal.com
Hjemmeside for Frederiksdal Kirsebeervin

www.nordhavn-eddikebryggeri.dk
Hjemmeside for Andreas Harder og Claus Meyers eddikebryggeri

www.tinggarden.dk
Medgrundlegger af Frederiksdal Kirsebeervin, Jan Friis-Mikkelsens restau-
rant

www.blomstergaardenvedviborg.dk
Hjemmeside for Blomstergardens Pomet

www.dyrkfrugt.dk
Jorgen Vittrup Christensens hjemmeside med viden og rad til frugtdyrkning

www.gl-estrup.dk
Dansk Landbrugsmuseum, Gl. Estrups hjemmeside

www.historiskmad.dk
Bi Skaarups hjemmeside om historisk mad

www.neksa.dk
Vinanmelder Niels Ehlers hjemmeside

www.pometet.life.ku.dk
Hjemmeside for Kgbenhavns Universitets pomet
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