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Verdens bedste grontsager skal have det hardt

Verdens bedste
gulergdder - ja, det
ma de jo veere, nar de
var pa den menu, der
gjorde kokken Rasmus
Kofoed til verdens
bedste kok - groede
pa Kiselgarden i det
vestsjeellandske

Og de er verdens bedste — el-
ler i hvert fald rigtig, rigtig
gode, fordi de og deres efter-
folgere gror i gammel mose-
jord og er blevet séet, dyrket
og hestet efter alle biodyna-
miske forskrifter.

Sé enkel er forklaringen
ifolge Ask Rasmussen, der er
den nye generation pa Kisel-
géarden, som han ejer og dri-
ver sammen med sine forel-
dre Lis og Eigil Rasmussen

— midtvejs 1 et glidende 5-
arigt generationsskifte.

- Det er den helt rigti-
ge jord til netop guleradder.
Maske er udbyttet ikke sa
stort, som man ville kunne
na andre steder. Vi ma kas-
sere mange guleredder, for-
di de er skeve og markelige,
men kvaliteten, smagen er
uovertruffen, siger Ask Ras-
mussen, der dyrker rodfrug-
ter som selleri, persillerod,
pastinak osv. i en helt anden
jordtype, fordi der trives de
netop ikke bedst, men bliver
bedst.

- De kan have det lidt sveert
i den tunge lerjord, vi dyrker
dem i, men de bliver bedst,
hvis de har faet lidt teesk. Det
giver smagen, mener Ask.

Og der ma vere noget om
snakken, for Kiselgarden

er hofleverander til en stri-
be gourmetrestauranter med
NoMa — verdens nummer 1 —
som toppen.

Sé& vejen mod gastronomi-
ske topbedrifter skulle vee-
re banet for mange, for det er
ngjagtig de samme grontsa-
ger, der er i kasserne, nar Ki-
selgarden leverer til Keben-
havns  Fedevarefzllesskab
eller direkte til egne kunder,
der abonnerer pa kasser fra
gartneriet.

- Det er de samme varer,
siger Ask. Det eneste, der er
noget sarligt i den forbindel-
se, er, at restauranterne gerne
vil have tingene enten meget
sma eller meget store. Det
sidste til at lave f.eks. juicer
og det forste til at leegge pa
tallerknerne.

Da Rasmus Kofoed vandt
guld, var der guleredder og
rodbeder fra Kiselgdrden
blandet ind i serveringen.
Der stod ogsa Kiselgarden
pa citronmelissen.

Ask har ansvaret for mar-
kerne, mens Eigil Rasmus-
sen stdr for kryddeurterne,
der dyrkes i drivhuse. Ar-
ligt produceres der 300.000
potter med urter, og ogsa de
dyrkes pa biodynamisk vis —
selv om det faktisk ikke kan
lade sig gore.

Krydderurterne dyrkes pa
borde og i jord, som vi im-
porterer fra Sverige, fortal-
ler Ask Rasmussen. Det kan
ikke godkendes som biody-

namisk herhjemme, men vi
haber, at det vil kunne blive
godkendt senere. Det er bio-
dynamisk i mange andre lan-
de, s maske kommer det og-
sa her.

Mange af krydderurterne
kreever minst 18 graders var-
me, sa de kan ikke dyrkes un-
der aben himmel. Eigil Ras-
mussen kan heller ikke folge
den biodynamiske sékalen-
der i drivhusene, fordi der
sas dagligt, og sd skal der
vandes og vandes og vandes.

Og netop her kommer bio-
dynamikken ind, for Eigil
tilseetter vandingsvandet de

biodynamiske  praparater,
der er sa stor en del af rig-
tig biodynamisk drift, lige-
som han lader det recirkule-
rede vandingsvand cirkulere
gennem vandtrapper.

Ask er ikke s meget for
at snakke praparater, kohorn
og kosmisk pavirkning.

- Det kommer sa nemt
til at lyde, som om vi er en
flok overvintrede hippier el-
ler hekse, siger han. Og det
er helt skevt. Vi driver det
her s& modene og rationelt,
som det overhovedet kan la-
de sig gore. Kunne det lade
sig gore, var der mange fle-

re ting, vi ville gore med ma-
siner. Men vi dyrker s& man-
ge forskellige afgroder, at det
simpelthen ikke kan lade sig
gore at have en maskinpark
til at gore alle de forskellige
ting, vi skal.

Sa der er meget handarbej-
de i vores produktion. I sa-
sonen er vi 11 i gang. Men
egentlig kun fordi det er det
mest rationelle at gore.
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Ask Rasmussen midt i
gulerodsmarken
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