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Méske besvaerlig at komme til, men
endnu sveere at komme fra, for man
vil ikke hjem fra det lillebitte gsam-
fund udei Kattegat, der med sit jom-
fruhummerfiskeri er epicenteret for
et gastronomisk eksportmirakel.

AfHelle Brennum Carlsen
Foto Seren Gammelmark & VisitDenmark

esveerlig at komme til - men det er
det hele veerd. Netop afstanden til
fastlandet har gjort, at Leese har
bevaret en raekke afgreder, der ikke
er blevet blandet op og standardiseret, men
stadig besidder smagen af en svunden tid.
Leesgboerne selv ved godt, at deres jordbeer,
deres rabarber, deres mange forskellige sorter
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af kartofler, deres unikke skalottelgg og de-
res hindbeer er fremragende, men det er forst
inden for de seneste 10 ar, at de virkelig har
faet gjnene op for at szelge dem til os andre
sultne byboere, der leenges efter frisk host og
masser af smag. Alene det at kunne fa en snak
med en glad kartoffelavler om, hvad der lige
nu er den bedste sort at spise, for man er som
bybo ikke forvent med bare at kunne veelge og
vrage mellem de gode kogefaste kartofler Dita
og Hansa, de tidlige nzesten sprade Sieglinde
eller de rede Raja, der er fantastiske til fritter.

De unikke Laesg-skalotter
Logene er ogsd en helt seerlig historie om en
ubrudt, ikke-interfereret dyrkning, som ger,
at Leesg-skalotterne i dag betegnes som en
helt seerlig stamme, der er beskyttet af Dan-
marks Jordbrugsforskning i Arslev og af Fro-
samlerne. Leesg-skalotterne adskiller sig pa

flere mader gastronomisk set fra andre skalot-
ter. Leget er mindre skarpt i smagen og har
flere krydderurtenuancer. Ud over det aro-
matiske i disse log er de 0gsd meget, meget
holdbare. Hvor andre log mugnet, si holder
Leese-skalotter hele vinteren. Og heldigvis er
der nogen, der har holdt fast atdyrke dem og
nu ogsa szelger dem langs landevejens mange
boder.

Fisk og skaldyr
Havet har altid veere centralt. Som barn var
detden daglige tur til havnen tidligt om mor-
genen, der var dagens gastronomiske hejde-
punkt, skarpt efterfulgt af det maltid, der blev
serveret med dagens fangst af fisk og jomfru-
hummer bade til frokost ogtil aften uden yder-
ligere dikkedarer end frisk dild og citroner.

Nu har gastronomiske vinde fiet leesgboer-
ne til at tro p4, de virkelig har noget seerligt,
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De overfladige
tyrekalve

Dyrevelfeerd har siden dag ét
veeret en del af Thise Mejeri,
og bzeredygtighed har ogsa
vaeret pa dagsordenen, for det
for alvor kom pa folks laeber
herhjemme. | 2011 etablerede
Thise Mejeri eksempelvis sine
ferste klimahandlingsplaner,
og i 2015 tog mejeriet endnu et
vigtigt tiltag i forhold til bedre
dyrevelfaerd og baeredygtighed.
- Vihar jo en hel del kger, og
COOP ville gerne szelge vores
ked. Det kunne de godt fa lov
til pa én betingelse, og det
var, at de skulle kebe samtlige
af vores jerseytyrekalve til
opfodring inden slagtning, for
vi havde det meget sveert med
alle de jerseytyrekalve, der
blev slagtet kort efter fadslen.
Med denne aftale Igste Thise
det dyreetiske problem om
at skulle sla nyfedte jerseyty-
rekalve ihjel, fortaeller Poul
Pedersen om kegdprojektet
Thise & Ko.

(8) Thise producerer ikke kun
oste, men i hgj grad ogsé forskellige
maelkeprodukter, ikke mindst
skyr, som ingen rigtigt forstod til
at begynde med.

(4) Benedict Reget Kloster, en
traditionel esrom med naturskorpe
som reges over bggesmuld.
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normalt separerer man mor og kalv lige efter
fodslen for at fa s& stort et meelkeudbytte som
muligt, men med ’Meelk ad libitum’ er der tale
om den meelk, der er tilovers, nir kalvene har
drukket den meelk, de har lyst til og brug for.
Kalvene gar saledes sammen med deres mor
eller en ammetante i de forste tre maneder af
deres liv med fuld adgang til meelk.

- Vi har to landmeend hos Thise Mejeri,
som de seneste 20 ar har ladet kalvene ga med
deres mor. Det gger bide dyrevelferden og
sundheden, og vi har kunnet konstatere langt
feerre dyrleegebeseg hos disse bestande. Med
vores graesmeelk har vi ogsd demonstreret, at
man kan ga en anden vej i forhold til meelke-
produktion. Meelken kom i starten fra én be-
stemt gard med 300 ha jord. Med en normal
okologisk malkekobesztning ville man kunne
producere meelk og ked, der energimaessigt
svarer til 1.200 menneskers arlige behov;
men man er gaet en helt anden retning ved at
plante klgvergrees til keerne pa 40 % af area-
let, mens man dyrker redbeder, pastinakker,
kartofler, havre og quinoa til menneskefode p4
de resterende 60 % af arealet, og det betyder,
at man pé& den samme plads nu kan produ-
cere fpde til 3.500 mennesker pr. ar, selv om
keerne har en lavere ydelse, n&r de kun spiser
grees. Det, synes vi, er et godt indspark til bee-
redygtighedsdebatten, siger Poul Pedersen.

Nu ogsa ‘meelk’ uden meelk
Som om Thise-galskaben ikke var stor nok,
har mejeriet netop lanceret deres nyeste pro-
dukt i form af en havredrik, der forhandles i
Irma. Der er med andre ord tale om en drik,
der slet ikke indeholder meelk. Er de staet helt
af pa mejeriet i Thise?

- Mange af vores kernekunder er faktisk
folk, som til tider gerne vil skeere meelk fra,
ogjeg synes, at de fortjener at drikke havredrik
fra Thise lavet p4 dddyrhavre, der stammer fra
Live, fra Thises egne landmeend. Vi tilszetter
bl.a. zerteprotein og rapsolie for at heeve prote-
in- og fedtindholdet og den samlede nzerings-
veerdi. Vi synes, at det er et ledigt produkt,
som er et godt alternativ til de langtidshold-
bare produkter p&4 markedet. Vores havredrik
er ikke UHT-behandlet og kan séledes kun’
holde sigi12 dage, siger den administrerende
direkter, der igen understreger, at det handler
om at felge det, man tror p4, i stedet for at leeg-
ge store, forkromede planer.

- Vihar aldrig brugt megen tid pa at snakke
om veerdier og at have et nedskrevet veerdiszet.
For seks ar siden blev jeg inviteret til at hol-
de et opleeg om vores CSR-politik. Jeg anede
ikke, at det begreb fandtes, men det fik os da
til at snakke om vores veerdier. Sidenhen er
vi blevet ’klogere’ og har nu bl.a. nedskrevet
vores veerdier, som er gkologi, kampgejst og
ordentlighed, hvilket i forkortet form pudsigt
nok bliver til @KO.
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(1) Det populzere Laese Salt fremstilles ved
saltsydning i saerlige saltsyderhytter. (2) Laeso
og jomfruhummer er to sider af samme sag.
(8) Leese-skalotter har en unik smag og storre
holdbarhed end andre skalotter.

ogidag finder du to fiskebutikker - én i hver
sin ende af den lille o med friskfangede fisk,
bleeksprutter, krabber, sort hummer og ikke
mindst jomfruhummer af en kvalitet ogen
meengde, som kun ellers er konger forundt.
Du kan dagligt overveje om, det er slethvar,
sotunge, havtaske eller havkat, du vil spise
til aften, hvis du da ikke vil have klassiske
rodspeetter eller en anden szerlig Leese-fisk:
fjeesingen. Det er den med de giftige rygpig-
ge, men den smager godt, iszer hvis den enten
bliver reget let eller friturestegt. Oghvor ellers
kan man ringe til sin fiskemand og sige, man
har sovet over sig, hvortil svaret lyder lang-
somtog betryggende, at han da nok skal leegge
de bestilte jomfruhummere til side, ogathan
da i gvrigt har faet fat p& den blaeksprutte, vi
havde efterspurgt nogle dage tidligere ...

Lzesos specialiteter
Idet hele taget har de seneste 10 ar sat skub i
produktion og lettere adgang hos mange sma
unikke producenter, der nu med stolthed veer-
ner om gamle dyder og sporbarhed.

Honning har siden min barndom vzeret et
Leeso-signaturprodukt, og bedst synes jegom
den fra bierne, der har suget nektar paden
seerlige strandengsvegetation - iszer hinde-
baeger. Krydret og mildere end lyngen, men
steerkt vanedannende. Honningen er traditio-
nen tro koldrert, hvor man rerer mange gange
over lang tid for at undgs, at honningen kry-
stalliserer. Belenningen er en honning, der
holder sig glat og god i flere &r uden at blive
bombastisk, hvis den star merkt og keligt, og
man da ikke lige kommer til at spise den op.

Nye tiltag som mild koldpresset Leeso-raps-
olie, tangprodukter og en fremragende sen-
nep er dukket op i det gastronomiske billede,
lige som Storhavens mel af gland og spelt nu
har faet en fast producent hos Lzesg Jkologi
pé& Mortensminde. Hvad det lige preecis er,
der gor, at netop denne glandshvede giver de
allerbedste boller, kan vist bade forklares med
gastrofysikkens anvendelse af mikrobiologi og
med aestetikkens forstielse af gendigtning og
personlige symboler.

Slagterdrengene pa Laeso
Efter en reekke magre ar rent madhandvzerks-
maessigt har een igen fiet sig en slagterbutik
med to af gens egne hjemvendte drenge, Pal-
le Strem og Anders Klitgaard Svendsen, der
begge har taget en slagteruddannelse og nu
seelger ked fra det lokale fritgdende limousi-
nekvaeg og Leeso lynglam.

Nér kedet er af s& hej kvalitet og s& velhand-
teret af slagterdrengene, kan alle selv med me-
get enkle sommerhusmidler fremstille retter,
s& englene synger.

Og nér det kommer til picnickurven, er
Leese Spisehus i eens ostre ende i fuld gang
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Netop afstanden til fastlandet
har gjort, at Laese har bevaret en
reekke afgrader, der ikke er blevet
blandet op og standardiseret,
men stadig besidder smagen af en
svunden tid

med at fremstille charcuteri og udskeeringer af
galloway-kveeg, der har levet et samfundsnyt-
tigt liv som naturpleje pa gen.

Leesps szerlige sydesalt

En af gens helt store eventyr er saltet, hvor
saltsyder Poul begyndte at syde salt som et
skoleprojekt - en succeshistorie, der gor, at
Leesg Salt nu producerer 75 ton salt arligt.
Og det er et fremragende salt. Ude ved salt-
sydehytten kan du bade smage, preve at syde
selv og here de gode beretninger om saltets
historie. Fordi Leesgs geologiske udvikling har
skabt en undergrund med sand og ler, ogda
vandet mod syd oversvemmer store arealer
hver vinter, har man et grundvand med 13 %
salt, der netop kan give dette seerlige mine-
ralske salt med noter af krydderurter og med
mindre saltfornemmelse i munden.

Fouragering og kantareljagt
Og salt skal der drysses pa det hele. Ikke
mindst hvis du har veeret ude at samle svam-
pe, for skoven pé Leesg er rig pa spiselige
svampe, og iseer kantareller kan nogle &r vaere
naermest overalt. Men du kan ogsa ga pa stran-
den ogher finde rigtig mange forskellige vilde
og spiselige urter. Her er strandasters, strand-
sennep, strandportulak, strandkal og kveller
(salturt), sa det er ikke svzert at lave vild mad
med alle de skenne sager, der ryger i kurven.
Heldigvis har den gastronomiske opblom-
string og bevidsthed ogsa rystet restaurati-
onslivet, og nye fantastiske muligheder har gi-
vet Leesg endnu mere gastronomisk identitet.
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AfHelle Bronnum Carlsen — Foro PR

Laeso Spisehus (2)

Med udsigt over havnen i Osterby
kan du spise klassikere som fiske-
frikadeller lavet af dagens friske
fangst og en god cremet jomfru-
hummersuppe, men du kan ogsé
bestille planken, der udover en
raekke maritime tilberedninger ind-
dragerendel afdet gode charcuteri,
som indehaveren, André Palsgérd,
starbag produktionen af. Den szer-
lige Leeso krat-ud-pelse er blandt
klassikerne, og der et stort udvalg.

Ud over at sidde og spise en vel-
fortjent frokost med en kold gl pa
terrassen - iseer hvis man enten har
taget de 20 km p4 cykel eller van-
dret de tre timer langs kysten fra
vest til @st - s& kan man kebe en
reekke af produkterne med hjem
fra kelemontren i spisehuset.

Om aftenen er her en treretters
bistromenu, nogle gange suppleret
af kulturelle musikarrangementer,
der traekker fulde huse. I det hele
taget er her god stemning og godt
fyldt op, sa hvis det er i hejsaeso-
nen, kan en bordreservation veere
betryggende.

Dererievrigt hjemmebagt kring-
le til kaffen om eftermiddagen.

Osterby Havnegade 1 | 9940 Laeso
laesoe-spisehus.dk
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Strandgarden (1)

Q@ens eeldste gode spisested (byg-
get 1727), hvor en steerk kvinde-
lig personlighed, Oda Mortensen,
grundlagde, at man skulle forkseles
og have god mad i helt seerlige om-
givelser. Den gamle restaurerede
treleengede gard med stratag og lavt
til loftet har de seneste 20 ar vaeret
kyndigt drevet af Ole Lind, der har
valgt at have nye unge kokkekraef-
ter pd hver sommer. Det kan give
lidt udsving i typen af mad, men
gennem de seneste 12 ir har flere
fremragende kokke stiet bag gry-
derne, bl.a. Allan Poulsen, Rasmus
Klitgard og i evrigt ogsd Thomas
Wetle, for han abnede sit eget nede
ved havnen.

Kekkenet og vinvalget er over-
vejende mere klassisk, men der er
stadig lokale ravarer p& menuen, og
ndr solen kaster sine sene sommer-
straler ind ad de sméasprossede ru-
der, er det sveert ikke at synes godt
om det hele.

Der er desuden kaffe og kringle i
haven hver eftermiddag, og mang-
ler man en idyllisk overnatning, kan
man ogsa tage den med, med direk-
te sti til den bedste badestrand.

Strandvejen 8 | 9940 Lacsy
hotel-strandgaarden.dk
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Vesterol (3)

Her er der tale om det sjeeldne, du
ikke troede, du kunne finde. Et fuld-
steendig fantastisk spisested drevet
af to unge ildsjeele, Thomas Wetle
Andersen og lesefodte Kamilla
Kristensen, begge kolkke med solid
baggrund. I et humerfyldt rum med
sken udsigt over havnen i Vesterg
har de skabt et uformelt spisested
med ultraheje ambitioner til mad og
vin. Og de bliver indfriet pa en helt
seerlig made. Ravarerne er ulasteligt
friske oglokale, naturvinene er valgt
med omhu, og stemningen far alle
til at fole sig ualmindeligt godt til-
pas. Men det er kekkenets vilde kre-
ativitet og den helt seerligt preecise
smageske, der gor dette sted til mere
end bare gens bedste spisested. Det
erisin helt egen kategori en af mine
sterste favoritter i hele landet.

Her far du noget, du ikke selv
hverken kan eller fa idé til at tilbe-
rede. Og sa er det aldrig overforar-
bejdet. S& selvom den store sort-
hummer er kommet i en lille sprad
teerte med hummerkartoffelcreme
og hummersauce, sé ligger der per-
fekt pocherede stykker everst pa
teerten, hvis smag si understotter
bade den kraftige forfinede ssdme
i hummeren, samtidig med at den
danser med den blide bondske Ari-
elle kartoffel, der netop giver en
fnuglet creme til at omfavne hum-
meren med.

Stedets spde kokken sidder ogsa
lige i skabet med en base i alle gens
unikke beer og frugter. Bordbestil-
ling er mere end nedvendigt dette
pragtfulde sted.

Havnepladsen 5
Vesterg Havn | 9940 Laeso
Seogsd Facebook

E
|
|
|
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Havnebakken (4)

God mad handler forst og frem-
mest om gode ravarer og dertil en
fornuftighindtering af disse. Hav-
nebakken kunne méaske nok ligne
en turistfeelde, og menukortets ud-
bud af stjerneskud og wienerschnit-
zel kunne veere noget, der var kebt
feerdigt, men det er det ikke. De helt
Klassiske retter er lavet af frisk fisk
og ked, og nar det er forudseetnin-
gerne, sa er et stjerneskud formi-
dabelt. Du kan ogsé f& pandestegt
Leeso-rodspeette med smorsovs
eller jomfruhummer med salat og
bred. Helt enkelt.

Portionerne er gode og rigelige,
og betjeningen er supervenlig og
imedekommende. Man foler sig
ganske enkelt velkommen.

Frokost med en hel platte lever
op til det, en frokost skal kunne
med sild og fiskefilet, og da kekke-
net gennemgéende har god sans for
kvalitet i indkeb af ravarer er det be-
stemt veerd at indtage sin frokost
pabakken med fremragende udsigt
over havnen i Vestera.

Havnebakken 12
Vesterg Havn | 9940 Leese
havnebakken.dhk
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Pa tur

Af Margit Vraa
Foto PR

Laeso Salt (1)

Der er livets salt, og der er Lae-
sos salt, og det er nzesten, som
var det to sider af samme sag,
for Laeses salt, sydesaltet, er po-
puleert over hele landet. Stedet
Leese Salt er ud over saltsyderi
bade gérdbutik og oplevelses-
center - foruden naturligvis vid-
underlig natur! Der er sydehyt-
ter, legeplads og pandekagebod.
Man kan syde sit eget Laesosalt
pa et udenders minipandean-
leeg, hvor man kan fa grundig
vejledning. Pa en lille time kan
man producere ca. 200 gram
sydesalt, som man selv kan tage
med hjem og terre (80 kr. pr.
pande inkl. stofpose).

I hejseesonen er der hver hele
time kI. 10-15 gratis foredrag i
sydehytten a ca. 20 minutters
varighed.

Pandekageboden pa saltsyde-
riet holder 4bent i skolernes
sommerferie og efterirsferie.
Her kan man kebe hjemmebagte
pandekager efter original Laeso-
opskrift samt kaffe, te, diverse
sodavand, el og sandwich.

Som noget relativt nyt kan man
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fa ol med Leeso Salt. @llen hed-
der Leesg Salt og er brygget af
Skagen Bryghus for forste gang
12018 ogblev s4 stort et hit, at
den nu er i butikken pa mere
permanent basis. @llen er af
typen amerikansk ale og smager
afamerikanske humler med en
krydret smag af Lzese Salt.
Gardbutikken Saltboden er som
en gammel kgbmandsgard med
et fintudvalg, men Leesg Salt
har ogs& webshop.

Hornfiskrenvej 3 | 9940 Leese
laesoesalt.com

/Egirs Have

En planteskole, hvor der ud over
blomster og krydderurter ogsa
szelges lokalavlet grontsager i
seesonen. Om sensommeren er
der desuden hestmarked i Agirs
Have, i det store drivhus og pa
pladsen udenfor. Hold gje med
Aigirs Haves Facebook-side for
tidspunkt i ar.

Osterbyvejen 67 | 9940 Laesg
Se Facebook

Lzeso Spisehus

Som udgangspunkt en restau-
rant, men ogsi en gdrdbutik,
hvor man kan kebe mange af de
produkter, Lzesgs mange smé
fedevareproducenter fremstil-
ler. Det drejer sig om for eksem-
pel rapsolie fra Tobias Birch
Johansen, tangprodukter fra
Leeso Tang, sydesalt fra Laesa
Salt, solbzersaft fra Byrumgaard,
chokolader fra Laesg Leekkerier,
leesgporse-ale fra Uldstuen samt
Leese Spisehus’ eget charcuteri.
Man kan desuden kebe varer fra
andre smaproducenter fra andre
smé samfund a la Lzesg. Spise-
huset har i evrigt en seerlig gave-
kasse, hvor flere af de forskellige
lees@specialiteter indgér, bade
feerdigblandede kasser og bland-
selv-kasser.

@sterby Havnegade 1
9940 Leeso | laesoe-spisehus.dk

Storhaven (z)

Ismejeri og gardbutik, ogsa
nonfood. I ismejeriet fAr man

is af den italienske type, gelato,
der kaldes Lzese Is. Isen laves
pa Thises sedmeelk og lokale
beer fra Leese, og det er Kirsten,
der star for den. Men Storhaven
drives af to mere, parret Solveig
og Henning. Mens hun laver
noonfood-sager som shampoo
og seeber mm., specialisere-

de Henning, der er uddannet
landmand, sig som mollerien
arreekke fra 2006, hvor han
byggede sin egen stubmolle og
startede Leesg Bagemel. Han
har nu kastet sig over bevarelse
af Laesos szerlige tangtage og har
givet stafetten med melproduk-
tion videre til Jacob Altenborg,
der har startet egen produktion
pé& Mortensminde i Mejeribyen,
hvorfra det szelges. Men man
bager fortsat af Leese bagemel
pé Storhaven i cafeen.

Storhavevej 4 | 9940 Leesg
storhaven.dk

Lase Tang (3)

P4 Klitgard i Byrum midt pa
Leeso finder man Leeso Tang.
Her produceres en raekke tang-
produkter - og de szelges alle i
gardbutikken, der har abent i
sommerssesonen, hvis flaget er
oppe. Produkterne er for eksem-
pel tangkneekbred, tangchips,
torret tang, syltet bleeretang,
tangsennep, tangolie eller tang-
pesto. Og der er smagsprever i
massevis, skulle vi hilse og sige
fra Rie Ladefoged, der er hoved-
kraften pa Leesg Tang og star
for bade produktion og gardbu-
tik - og i et vist omfang ogsa for
indsamling af tangen, nar det
geelder de kystneere tangarter.
Virksomheden har en aftale med
professionelle fiskere, nar det
kommer til tangarter, der vokser
pé dybere vand, som for eksem-
pel sukkertang og fingertang.
Gennem hele sommeren tilby-
der Laesg Tang guidede tangture
forskellige steder langs Leeses
kyster, og man kan booke et par
timers undervisningsforleb pa
Klitgarden efter endt tur.
Beseger man gardbutikken, og
der er god tid, vil Rie meget ger-
ne dele sin store viden om tang
som fedevare.

Leesp Tang har ogsa webshop.

Doktorvejen 16 | 9940 Leesw
laesoetang.dk

Markedsdage pa mar-
kedspladsen i Byrum
Onsdage i juni, juli og august
Her kan man mede nzesten
samtlige Leesgs sma producen-
ter, som langt fra alle har gard-
butikker.

Vejboder rundt om pa oen
G4 selv p4 opdagelse, der er
masser af vejboder rundt om pa
den lille o.
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Skonjomfru-
hummer

Af Helle Bronnum Carlsen
Foto John Bentsen & Lars Gundersen

Hvis der er noget, man forbinder
med Leesg, s er det jomfruhumme-
ren, som er vidt beregmt og ekspor-
teres til store dele af verden, men
altsd ogsé nydes af mange af os, som
forstér at seette pris pa det, der er
godt herilivet. Jomfruhummerens
lille bagdel er Leesgs store fordel.

omfruhummerne er Leesgs funda-
ment, men sddan har det ikke altid
veeret. Faktisk var jomfruhummer
en bifangst, som man bare kunne fa
en posfuld af, nér man som lille barn kom pa
havnen med sin far i handen. Men i slutnin-
gen af 1960’erne havde bogholderen i Lzesg
Fiskeindustri, der ellers mest havde haft fo-
kus pa konsumfisk, eksperimenteret i sit eget
kekken med, hvordan man kunne nedfryse
jomfruhummer, s man kunne bevare deres
smag. Det blev startskuddet til en keempe eks-
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portsucces for Leeses fiskeindustri, der som
forste pA markedet ogsa blev farende. Dendag
idag er Leesg Fiskeindustri stadig en af ver-
dens ferende leverandgrer af jomfruhummer,
iseer til Sydeuropa, der jo altid har sat pris pa
fisk og skaldyr af den bedste kvalitet.

Jomfruhummeren forhandles i flere stgr-
relser, og de store er de hejst prissatte, s& de
gar neesten udelukkende til eksport og visse
toprestauranter. Vi andre ma ’nejes’ med de
mindre, der bestemt ogsa er fremragende - de
giver blot lidt mere pillearbejde.

Ude pa dybt vand
Jomfruhummeren lever péd havbundenibl.a.
Kattegat og Skagerrak P& 25-300 meters dybt
vand. Den kan godt lide hejt saltindhold i van-
det (over 2,8 %), men den kan ikke sa godtlide
lys. Derfor fiskes den som regel om natten, og
der er noget helt seerligt over at se kutterne
g4 ud en dejlig sommeraften, hvor det er lyst
leenge.

Til gengeeld skal man tidligt op, hvis man
vil se dem lande fangsten, nar de returnerer
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(1) Kristoffer Ringsing, B-spis i Neestved, inden
han vinder Den Gyldne Jomfruhummerklo 2019
med festivalens konferencier, Louise Beck
Brennum, der lige giver en hand med.

(2) Leesp Jomfruhummerfestival finder sted
hvert ar forste lerdag i august (dog eji ar
pga. corona).

Jom-ﬁ-uhummer 99 ved 6-7-tiden i havnen. Hummerne, som man
, ’ Min favoritservel-ing er Stadlg den kalder dem P4 Laeso (mens den store hummer
om at kOge, rove store grydefuld nansomt pocherede kaldes .sorthummer), er stadig levende og lig-
og lave fond jomfruhummere serveret med gerpa is, sa de ikke fordzerves.
hjemmerert ma onnaise, masser at dild Har man forst én gang set, hvor store
] 4 . ’ ? meengder, der landes, kan man godt fA et lidt
nybagte flutes p4 Leesgs eget mel

blasert forhold til at f& serveret nogle fa kogte
jomfruhummere P en restaurant. Medmin-
dre der er gjort noget genialt godt ved dem.

Til 2-3 personer

-_—

lkgjomfruhum- 21 vand
merhaler 2 spsk. salt

Laese J omfruhummerfestival
Min favoritservering erstadigden store gryde-
fuld neensomt pocherede jomfruhummere
(de skal kun op til lige under kogepunktet, og
sé skal de op af det godt saltede vand) serve-
ret med hjemmerort mayonnaise, masser at
dild, nybagte flutes pa Leesos eget mel og si
for eksempel et glas griiner veltliner, hvis det
er hejsommer. Men nar de forste grydefulde
er spist, begynder opfindsomheden, ogdener
ovenikgbet blevet professionaliseret.
Hver sommer siden 2004 (med denne som-
mer som en undtagelsestilstand) har nogle af
landets dygtigste kokke dystet om at vinde den
gyldne hummerkio paen vidunderlig folke-
lig festivaldag den forste lerdag i august. Alt
mens dommerpanelet Smager sigigennem de
fire-fem konkurrenceretter, der bliver tilberedt
for gjnene afet nysgerrigt publikum, der samti-
dig far forklaret grundigt, hvad der sker, er der
boder og fiskeindustri, der sorger for masser
af jomfruhummerhotdogs, jomfruhummer-
frikadeller eller jomfruhummersuppe til de
flere tusind geester, der bade teeller de lokale og
detilrejsende. Det er, siger kokkene, der dyster,
den hyggeligste kokkekonkurrence i landet. Og
meaerkeligt nok sa skinner solen altid.

Begynd med at pille a revstreng ud af
jomfruhummerne; det er tarmen,
hvori der er sand. Grib den midter-
ste haleflap, drej rundt, og trask for-
sigtigt, s& kommer tarmen med ud.
Kneekker den, er det ikke frygteligt,
bare lidt mere knaset.

Bring vand og salt i kog. Kom jom-
fruhummerne i gryden, og sa snart
vandet begynder at boble (ca. 90
grader), tager du jomfruhummerne
op. Gem vandet.

Nar du s har spist dig stopmeet i
hummerhaler med dilddressing,
citron, glandsflutes og et godt glas
vin, piller du ogs4 de sidste haler,
du ikke kunne spise, og bruner alle
skallerne i en gryde i lidt olivenolie.

Og nar der dufter af hummerskal i
hele kokkenet, hzelder du lidt hvid-
vin ved og s§ det gemte kogevand.
Kog i 15 minutter, mens du hakker

les pa skallerne i gryden. Jo mere
du hakker, des mere smag til sup-
pen. Sluk og si suppen.

Kog den siede suppe yderligere ind til
ca. det halve, og frys den i en bette.

Frys ogsa de sidste jomfruhummer-
haler, s4 har du naesten alt, du skal
bruge til en risotto.
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Risotto med
jomfruhummer

Til 4 personer

3 hakkede skaJot- 30 g smor

telog 150 g pillede
2 spsk. olivenolie jomfruhummer-
4 fed hakkede haler
hvidleg 1 bundt hakket
6 dl risottoris purleg
1nip chiliflager  Laesg salt
2 dl hvidvin Peber

11 hummerfond Oko-citron

Opskrifterne kan
Ses sammen med
mange andre i Helle
Brennum Carlsens
bog, 'Vore somre i
Paradis’, 2019, Muus-
mann Forlag, og er
man nysgerrig efter
mere Laesz-laesestof,
har Helle Brennum
Carlsen isamarbejde
med Lzesg Fiskejn-
dustri udgivet bogen
‘Leesos Guld - en jom-
fruhummerkogebog’,
hvori man kan finde
nzsten alle opskrif-
ter pa vinderretterne
fra Jomfruhummen-
festivalen 2004-2012.
Se ogsa Jjomfruhum- X fagas .
merfestival.dk P : Vs

Find alle ingredienser frem og gor
klar. Hold halerne pa kel.

Sautér lgg og hvidleg i olivenolie,
og tilseet risene ogchiliflagerne.
Nér de er vendt rundt og begynder
at seette sig fast i gryden, haeldes
vinen ved.

Narden er ved at veere vaek, begyn-
der metningsarbejdet. Ca. hvert
3. minut tilszettes 1-2 dl hummer-
fond, der s3 koger ind, for man til-
seetter den neeste.

Nar risene er mere, holdes konsisten-
sensom til lind gred, jomfruhum-
merhalerne vendes i og luner med
Y2 minut, hakket purleg vendes i
sammen med smerret,

Kan justeres med lidt vand og smages
til med salt, peber og lidt revet
citronskal til sidst.

Spises straks.

TIP: Brug aborio-ris 0g peperon-
chino-chiliﬂager
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