SKARTOFT miglle

Nyhedsbrev, april 2009
Kaere MELelsker

Der er sket meget i arets farste og vinterens sidste maneder. Fra uge 10 blev det muligt at kebe
vores mel i udvalgte Kvickly og SuperBrugsen forretninger landet over. Fra uge 12 kom der
Skeertoft Mglle @KO.GAR i Irma. Og d. 28. marts blev Skartoft Mglle tildelt Det Danske
Gastronomiske Akademi’s aresdiplom for produktion af kvalitetsfadevarer. Alt det og meget mere i
linierne herunder. God forngjelse!

Skertoft Mglle dKO.GAR i Irma

Vi importerer vores geer fra det tyske firma Agrano, som siden 1996 har produceret gkologisk geer
under betegnelsen “gkologisk kornprodukt med geer”. Denne serlige formulering skyldes at det
siden 1992 ikke har veeret tilladt at betegne gaer som gkologisk, fordi man fra skrivebordet i
Bruxelles ikke ville relatere selve geersvampen til gkologisk jordbrugsproduktion. Men pr. 1. januar
2009 blev det vedtaget i EU, at nar gzerens voksemedium er gkologisk, ma man gerne kalde
gkologisk dyrket geer for OKO.GAR.

Agrano’s geer er udviklet i samarbejde med Die Eidgendssische Technische Hochschule, Zirich, og
selve geerstammen (Saccharomyces cerevisiae steineri) er isoleret fra en Schweisisk surdej.
@KO.GAR fra Agrano dyrkes pa en blanding af primaert hvedemel samt majs- og rismel, uden
tilseetning af bl.a. kveelstof, pH-regulerende stoffer og syntetiske vitaminer som i konventionel
garproduktion. Alle mikroorganismer og enzymer der anvendes til produktionen af @KO.GAR er
desuden garanteret GMO-fri.

En af kvaliteterne ved Agrano's gkologiske geer er, at det vand som bruges gennem
produktionsforlgbet er direkte genanvendeligt. Dét er ikke muligt ved konventionel geerproduktion,
hvor geeren bl.a. oprenses ved brug af forskellige kemikalier. Her er det ngdvendigt at rense vandet
to gange. IKO.G/R oprenses ved centrifugering og resterne af gaerens voksemedium genanvendes
til f.eks. gkologisk surdej.

@KO.GAR kan doseres som konventionel gear, men skal sa have et lidt varmere miljg for at
havetiden tilsvarer almindelig gaer. Optimal dejtemperatur ligger mellem 26 og 28°C. Ved lavere
temperatur skal du forvente at gko.gaeren er lidt langsommere. Dette kan selvfalgelig omgas ved at
seette maengden af geer lidt op.

Vi anbefaler, at du holder ud og venter! Far gko.gaeren lidt ekstra "arbejdstid" kvitterer den
nemlig med god smag. Det skyldes, at den dyrkes pa gkologisk hvedemel, hvilket gar at gko.geeren
har en karaterisk duft og smag af "koldt eblelager” og &blecider. Geeren salges pt. i Irma til kr 6,-
for 42 g. Laes mere om @KO.GAR pa hjemmesiden.

Landsdaekkende fra uge 10 i Coop
Da Irma &bnede butikker i Arhus, Alborg og Odense, kom. vore produkter ogsa pa hylderne dér. Nu
er det ogsa muligt at kebe Skeertoft Mglle produkter i udvalgte Kvickly og SuperBrugsen
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forretninger landet over. | farste omgang er det perler af spelt, byg og rug, valsede byggryn og tre
slags mel - nemlig fuldkornshvede og -rugmel samt fintsigtet speltmel - der findes pa hylderne.

/A resdiplom og Facebook

For tredje gang siden vi pa Skertoft begyndte at producere mel og kornprodukter, anerkendes vores
arbejde med kvalitetsfadevarer. Denne gang er det Det Danske Gastronomiske Akademi som
tildeler Skeertoft Mglle et eresdiplom for “en veerdifuld indsats for dansk gastronomi”. Hanne og
Jorgen fik overrakt prisen d. 28. marts i Kgbenhavns Madhus. | 2005 blev Skartoft Mglle tildelt en
Slow Food Guldsnegl og i 2006 fik fuldkornshvedemelet den gkologiske guldmedalje.

Og sa er vi blevet opmarksomme pa, at der findes en gruppe pa Facebook under navnet: For alle os
der elsker melet fra Skaertoft Mglle. Pt har gruppen 26 medlemmer. For os er det som 26 sma
haedersdiplomer!

Knakkede byggryn — spiser man dem?

Ja, det gar man. Ogsa i dén grad! Siden vore valsede byggryn kom pa markedet for et ar siden, har
vi dagligt modtaget henvendelser fra byggrynsentusiaster. Knaekkede - IKKE valsede - byggryn er
nemlig en vigtig ingrediens i mange egnsretter - f.eks. vandgrad, grenkalssuppe, blodpalse,
paerevaelling og sak-kuk, som er en fangsk kage der i gamle dage blev kogt i en s&k (se opskrift pa
hjemmesiden). Udover dejlige struktur- og smagsmaessige egenskaber, har byggen den store fordel
at den har et meget hgjt indhold af kostfibre. Sa hgit, at det haevdes at byggen har
kolesterolsenkende effekt. Sa vi er glade for at kunne fortelle, at de knaekkede byggryn kommer i
butikkerne til september. Byggryn var uden tvivl en traditionel nationalspise. Vi spar byggen en
storslaet fremtid i moderne kekkener!

Thomas’ opskrift med perlespelt og kal

Pa Sgndagsavisens blog har senderjyden Thomas Rode Andersen, kakkenchef pa restaurant Kong
Hans Kelder i Kgbenhavn, skrevet om perlerne fra Skertoft malle:

”Som kok roder man bestandigt rundet med nye produkter som skal smages og supplere eller
erstatte alle de "gamle” produkter som man elsker og har elsket hele ens professionelle liv... Pa den
evige jagt stiftede jeg for nylig bekendtskab med en serie, for mig nye produkter, som oven i kgbet
hidrerer fra min hjemstavn, eller naesten da i hvert fald... Til at starte med har vi kastet os over
perleprodukterne dvs. perlespelt, perlerug og perlebyggen. De er fabelagtige som erstatning for de
italienske rundkornede ris, som jo danner grundlaget i en klassisk italiensk risotto, som jeg har haft
meget hgijt pa min liste over yndlingsretter i arevis. Perlerne er (ikke fordi man altid skal ga efter det
nemme nar man laver mad !!) meget nemmere at handtere end risene og smager efter min mening
meget bedre, ligesom "biddet” tiltaler mig mere. Prgv selv!” (Hele artiklen kan laeses pa
http://www.soendagsavisen.dk/91/01050534/ ).

Salat af perlespelt og kal
Denne opskrift er et hit til vores personalemad.

Y% kop groft plukkede ra blade af rosen kal
Y kop bitte sma buketter af ra blomkal
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Y% kop bittesma buketter af ra broccoli
1 kop fintsnittet spidskal

2 kopper perlespelt, . eks kogt efter Hanne & Jargens forskrifter (Grundperler, se nedenfor)

Y kop piskeflgde

Y kop creme fraiche 38 %
1 spsk god Dijon sennep

2 knsp malet kommen

Y fed knust hvidlag

Lidt finthakket frisk merian
Citron saft, salt & peber

De forskellige slags kal kan evt. blancheres i letsaltet vand, eller endnu bedre holdes ra. Bland
ingredienserne til dressingen og smag den omhyggeligt til. Vend de kogte perler, de forskellige kal
typer sammen med dressingen og lad salaten treekke, gerne et par timer.

Server den som tilbehgr til kylling, kalkun, en god bgf eller blot som den er.

Grundperler

Du kan ngjes med at koge de omhyggeligt skyllede perler i letsaltet vand i ca. 20 minutter, og
servere dem i stedet for ris og bulgur. Eller du kan bruge denne grundopskrift til 4 personer:
3 dl skyllet perlespelt

% | vand eller let hgnsebouillon

1 lille finthakket skallotte lag

1 tsk smar

Lidt salt

Laget dampes i smarret i en gryde og perlespelten kommes ved. Vand/bouillon tilsettes, og
perlerne koges derefter ved svag varme i ca. 20 min til de er mgre. Vaden skal nu gerne vere
dampet af, men er der overskydende vade ved, sies den fra. De kogte perlespelt smages til med lidt
fint salt og er herefter klar til videre tilberedning.

Kursusdatoer, 2009

"Ny teknik — nye rutiner” ved Hanne og Marie-Louise
D. 26. september

D. 10. oktober

D. 7. november

D. 12. december

D. 24. oktober og igen d. 21. november vil det vaere muligt at komme pa hhv. dessert- og
konfektkursus med Nicolas Vahé. Las meget mere herom i naeste nyhedsbrev!!

De bedste hilsner

Hanne, Jargen og Marie-Louise
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