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Velkommen til bords
med havbonden

En havbonde dyrker mad i havet. Sa enkelt kan det siges. | stedet for gulergdder,
tomater og kartofler dyrker havbonden=meget ofte sammen med andre — tang,
muslinger og gsters i det kystnaere vand. —

Det er ikke sa maerkeligt, hvis du synes, at det med at dyrke afgrgder i havet lyder
lidt eksotisk. For selvom vi har dyrket jorden i artusinder, har vi i vid udstraekning
overladt havet til jagt og fiskeri. Men dyrkning af afgreder i-haveter faktisk en helt
naturlig fortsaettelse af vores historiske rejse som fgdevareproducenter, og selve
idéen er langt fra ny. @sters blev opdraettet i Romerrigets laguner, franske kystfi-
skere har dyrket muslinger pa pzele siden 1200-tallet, ogijapan har tangdyrknlng
mere end 500 ars tradition bag S|g
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| Danmark-er tanken om haver i havet af nyere dato, men den er egéntlig \
ikke s fremmedartet. Den form, vi har fundet frem til i Danmark, hvor dyfkningen
drives-af steerke, lokale feellesskaber, treekker nemlig trade tilbage til det klassiske

forsamllngshus andelsbevaegelsen og landsbyfaellesskabet: Mennesker der gar

sammen om at dyrke og hoste afgroder teet pa, hvorde bor.” // 4
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Rammen for den feelles dyrkning er den maritime nyttehave.Her handler det om*'"'”/

naerheden til det, vi spiser — og til det sted, maden kommer fra. For de fleste af os
er madens oprindelse blevet en temmelig fjern sterrelse, men dyrkningen i den

maritime nyttehave bringer os helt teet pa ravarerne igen —og pa hinanden. Det -

_kommer til udtryk i det staerke feellesskab om at lgfte nyttehavens mange praktiske
opgaver, men i szrlig grad ndr middagsklokken ringer, fadene med havlaskkerier
seaettes pa bordet og historierfra haven i havet ivrigt deles.

Nar vi dyrker havet i denne nzere skalac og spiser sammen, opstar der en samhgrig-
hed mennesker imellem, men ogsa en staerkere tllknytnlng til havet og den bla

\\\\

////

natur. Nar vi bruger vores sanser, forstar vi pa en helt anden made indholdet i
begreber som iltsvind og fedtemag. Vi far gje pa den meget konkrete og praktiske
forbindelse mellem vores individuelle handlinger og nogle meget store, globale
dagsordener. Det bliver umuligt at adskille os selv som spisende mennesker fra den
natur, som ravarerne til vores maltider kommer fra.

I mange ar har vi regnet havet for at veere usarligt, men det er begyndt at vise sig fra
sin mere skrgbelige side. For mange mennesker, der lever af eller ved havet, har det
vakt en ny og steerkere omsorg for havet, der har fundet sit praktiske udtryk

i de maritime nyttehaver, hvor man dyrker afgreder, der ikke alene smager godt,
men som ogsa kan vaere med til at styrke gkosystemerne. Afgrgder, der hverken
skal ggdes, sprgjtes eller vandes, men som optager den naering, de skal bruge,
direkte fra det omgivende vand.

Muslingerne filtrerer vandet for mikroalger, og pa den made bliver vandet mere
klart. Det er godt for tangen, der skal bruge sollys for at lave fotosyntese og vokse.
Til gengzeld optager tangen CO. og danner ilt. Det modvirker forsuring, s& muslin-
gerne far staerkere skaller. Afgrederne hjaelper hinanden og indgar i et naturligt,
regenerativt kredslgb, hvor menneskelig aktivitet og et sundt havmiljg gar hand i
hand.

Den danske maritime nyttehave-bevaegelse er vokset frem hen over de seneste
10-15 ar. Hvert &r kommer mange nye til, og i dette haefte kan du komme med til
bords hos otte af dem. De har hver deres fortzelling, og selvfelgelig far du histori-
erne serveret pa et veldakket bord sammen med en stribe nye opskrifter, du selv
kan afprove i kekkenet. Hvis du er nysgerrig pa at veere med i en maritim nyttehave,
sa er dgrene altid abne — til de lokale faellesskaber og videre ud i det store bla.

Velkommen til bords!
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Til nytte
for mennesket
—og for havnaturen

Landets forste lokale dyrkningsfaellesskab til havs sa dagens »
lys pa sydsiden af Djursland ved Ebeltoft i 2011. Nogenlunde [

samtidig begyndte en gruppe ildsjaele i Kebenhavn at eksperi-
mentere med dyrkning af fladgsters i Ksbenhavns havn. Nogle

ar efter poppede dyrkningsinitiativer op fire steder i Limfjorden. d T -
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adskiller sig fra det industrielle landbrug pa land. Hvor tradi-
tionel fedevareproduktion har handlet om at underlaegge sig
naturen, arbejder man i den regenerative havdyrkning med
pkosystemerne og de ressourcer, der findes derude i forvejen.
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Havet som medspiller

Nar de maritime nyttehaver dyrker havet regenerativt betyder
det dybest set, at de arbejder ud fra en ambition om at efter-
lade havmiljget i bedre stand, end da de fandt det. Havben-
derne dyrker deres afgrgder pa liner gverst oppe i vandet, sa
kontakten med havbunden bliver s& begraenset som muligt.
De bruger hverken sprgjtemidler eller ggdning — og de hver-
ken vander eller fodrer. Tvaertimod lever deres afgrader af
netop de naeringsstoffer, som havet har faet i overskud fra
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landjorden. Og nar de seetter liner ud til dyrkning af muslinger g - o

og tang, skaber de ikke bare en produktionsflade, men starten " B

pa et nyt gkosystem. N 1
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Muslinger og tang fungerer som naturlige filtre. En enkelt blamusling kan filtrere
op mod seks liter vand i timen, hvilket fjerner partikler og gor vandet klarere. Det
giver lys til bunden, sa vigtige planter som alegraes far lettere ved at vende tilbage.
Samtidig fungerer nyttehavens liner, bgjer, kaeder og reb som et haengende rev,
der skaber skjulesteder og opvaekstomrader for fisk, havinsekter og andre hjemlgse
havorganismer.

Lokale centre for viden og veerdi

Men de maritime nyttehaver er meget mere end produktionssteder for ravarer; de
fungerer som levende laboratorier og formidlingscentre i deres lokalomrader. Ved
at abne havelagen mod vandet inviterer havbgnderne bade bgrn og voksne ind i en
verden, som de fleste af os normalt kun ser overfladen af. Her bliver komplicerede
begreber som biodiversitet, iltsvind og globale fadevaresystemer omsat til praktisk
viden, man kan rgre ved og smage pa.

Mange af haverne danner i dag rammen om undervisningsforlgb, hvor naeste gene-
ration laerer om havets kredslgb og vigtigheden af at passe pa vores feelles havmiljg.

Nar en skoleklasse traekker en muslingestrempe op eller studerer livet i tangskovene,

skabes der en dyb, sanselig forstaelse for naturen, som man ikke kan fa fra en bog.

Samtidig fungerer foreningerne som inspirationskilder, der gennem rundvisninger,
smagsprever og feelles maltider udbreder kendskabet til de bla afgreder til resten af
deres lokalsamfund. Det er her, formidlingen for alvor rykker: Nar naboer og besg-
gende opdager, at de ravarer, der er med til at bringe livet tilbage til kysterne, ogsa
er dem, der smager bedst pa tallerkenen. Pa den made forvandler haverne genska-
belsen af et sundt havmiljg til en folkelig bevaegelse baret af lyst, viden og
feellesskab.

En bla bolge med danske redder

De danske maritime nyttehaver er ikke laengere kun et lokalt faenomen; de er gaet
hen og blevet en kilde til inspiration for landene omkring os. | hele Norden — og i
lande som Tyskland og Frankrig — er man med udgangspunkt i de danske erfaringer
ogsa gaet i gang med at opstarte folkedrevne havhaver, der dyrker afgrader i lille
skala uden noget kommercielt mal for gje.

Det hele er sa nyt, at landene endda har sat sig sammen for at udvikle et Manifest
for regenerativ havdyrkning. Det indeholder nogle overordnede principper, som vi
alle sammen kan holde os for gje, nar vi begiver os ud pa havet for at frembringe
mad. For det er vigtigt, at naeste side i historien om menneskets rolle som fgde-
vareproducent pa kloden ikke bare bliver en blind fortszettelse, men et nyt kapitel,
hvor vi gor tingene pa en anden made end hidtil.

Manifest for regenerativ havdyrkning

Manifestet er udviklet af nordiske universiteter, NGO'er og virksomheder, som i
2023 gik sammen om at saette havets natur og gkosystemer forrest i udviklingen
af fremtidens regenerative fodevareproduktion.

1. Vi frembringer mad
2. Vi dyrker pa gkosystemernes egne vilkar
3. Vi praktiserer multitrofisk dyrkning

4. Vi modvirker klimaforandringer

5. Vi skaber robuste forretningsmodeller

6. Vi tager aktivt del i vores lokalsamfund
7. Vi skalerer ud i stedet for op

8. Vi baserer os pa viden

Scan koden for at grave dig dybere ned i manifestet.




Muslingens mysterier

| de miaritime nyttehaver dyrkes muslinger og @sters pa liner gverst oppe i vandet.
Det’er/en’helt anden verden-end det traditionelle muslingefiskeri, hvor man skraber
bunden/med en stor skovl og udretter en masse skade pa alt det liv, der findes rundt
om/muslingerne pa havbunden. Ved at l@fte produktionen op mod lyset beskytter
man havbundens sarbare gkosystemer og sikrer samtidig, at muslingerne har adgang
til det mest naeringsrige vand, sa de vokser hurtigere og bliver mere kedfulde end
deres artsfeeller nede i meorket

Havbgnderne dyrker entenvderes afgrgder under kystnaere, flydende platforme
eller under vandrette liner, der holdes oppe af bgjer ude pa abent hav. Fra plat-
forme og liner haenger szerlige strampeformede net (muslingestrgmper), som
muslingerne sidder fast pa. Her lever de i al stilfeerdighed af at filtrere de alger
og neeringsstoffer, som strgmmen fgrer forbi.

Frabaendel til strampe

IHoraret gyder de vilde muslinger. Vandmasserne er fyldt med muslingelarver,

der leder efter et sted at sla sig ned. Det er nu, havbonden skal have sine baendler

i vandet — brede band, som larverne kan saette sig pa. Hen over sommeren bliver
larverne til sma muslinger, der skal over i muslingestremper for at vokse til spise-
sterrelse. Afhaengigt af maengden af naering og vandets saltholdighed kan det tage
op mod 18 maneder, for muslingerne kan hgstes.

Fordi muslingene ikke har kontakt med bunden, undgar man sand mellem teenderne,
nar de skal szettes til livs. Og oven i kgbet slipper man for mange af de stoffer, der
bliver udledt fra overfladevand og rensningsanlaeg, og som koncentreres pa hav-
bunden — det er ikke sa dumt. Faktisk viser en undersggelse, Havhgst har lavet af
muslinger i 18 maritime nyttehaver, at ingen af havernes muslinger indeholder
kemiske stoffer, der kommer bare i naerheden af Fgdevarestyrelsens graense-
veerdier. Sa man kan roligt spise fremtidens havmad i de maritime nyttehaver.

Der kan vaere god grund til at undre sig over, at vi stadig i vid udstraekning skraber
bunden i stedet for at dyrke vores blamusinger pa line. Men sddan er der sa meget
—og det er heldigvis aldrig for sent at begynde at ggre det rigtige.




Scan koden og
se hvordan du
handterer og
tilbereder muslinger

Blamuslinger i kekkenet

At danskerne ikke spiser flere blamuslinger, er virkelig et mysterium. De findes langs

stort set alle vores kyster og er sa spraengfyldt med smag, vitaminer og folkeligt
potentiale, at de burde vaere en basisravare pa lige fod med svinekgd. Og sa har
bldmuslinger et uhgrt lavt klimaaftryk. Kun 100 gram CO, bliver der udledt per kilo
bldmuslinger, og dermed indtager det lille blgddyr en suveraen fgrsteplads blandt
de mest baeredygtige proteinkilder fra dyreriget — maske lige i konkurrence med
insekter.

Men CO,-aftrykket er ikke det eneste gode argument for at tildele blamuslinger en
fast plads i madplanen. Det er simpelthen leekker mad. Med ganske fa ingredienser
og relativt kort tid i kekkenet kan blamuslinger blive til bade folkelige og festlige
retter, som alle kan laere at elske.

Blamuslinger er alsidige. De kan vaere elegante eller rustikke; de kan parres med
bacon og flede eller med citron og friske krydderurter, og de kan svemme i sauce,
nydes pa ristet brad eller indga i en salat. De skal behandles naensomt men nys-
gerrigt, og sa er det kun fantasien, der saetter graenser. Blamuslinger besidder
skaldyrenes sedme, algernes umami og havets salt. Og sa er de — i modsaetning
til, hvad mange tror — ikke slimede, men blgde og med behageligt bid, sa leenge
de ikke tilberedes for laenge.

Rensning, opbevaring og tilberedning

Muslinger skal opbevares pa kel i et net eller i en kasse uden lag — aldrig i vand og
aldrig varmere end kgleskabstemperatur. De skal dufte friskt af hav, ikke af havn.
Friske muslinger kan fint holde sig en uges tid.

Muslingerne skal vaere levende, nar de tilberedes. Det tjekker du bedst ved at sikre
dig, at de er lukkede eller lukker sig sammen, hvis du banker dem let mod kgkken-
bordet. Efter tilberedning skal de derimod vaere abne — hvis de ikke er det, skal de

kasseres. Vil du fryse dem, skal muslingerne fgrst dampes, hvorefter de kan pilles

ud af skallerne og fryses ned — herefter er de lige til at komme i en suppe.

Muslinger udggr deres helt eget bestik. Skallen kan bruges som ske eller som en
lille tang, der kan pille kedet ud af de andre skaller. Sa spis gerne dine muslinger
med fingrene — sa kommer du ogsa lidt teettere pa det hele.



Fra tangklakkeri
til tallerken

Hvor muslingerne i den maritime nyttehave passer sig selv i deres stremper fra
larve til hgst, er havbonden ngdt til at gribe sin tangdyrkning lidt anderledes an

— og alliere sig med et tangklaekkeri. | klaekkeriet bliver fertile tangmoderplanter i
lukkede kar udsat for en kombination af temperatur, lys og nzering, der ger, at de
frigiver sma tangsporer til vandet. Sporerne skal sa faestne sig til lange, tynde liner
og udvikle sig til sma tangplanter. Havbonden far de podede liner fra klaekkeriet
og vikler dem rundt om sine reb i tangmarken pa abent hav, hvor tangen vokser
sig stor og staeerk.

Tangen kan som udgangspunkt godt lide sollys — ligesom planter pa land vokser
den vedat lave fotosyntese. Det gaelder eksempelvis sukkertang, der er en af de
mest udbredte tangarter i de maritime nyttehaver. Sukkertangen vokser hen over
de kolde maneder, men/den har over 400 fzetre og kusiner, og de er lige sa forskel-
lige somy/grentsagerne i en kgkkenhave pa land.

Sukkertangen plantes ud iefteraret, nar vandtemperaturen falder. Nar sollyset ven-
der'tilbage i det tidlige forar, eksploderer vaeksten, og sukkertangen kan na at blive
flere/meter lang/for den hgstes/i april’eller maj. Det klarer havbonden ved at lgfte
de teet bevoksedereb op og skaere de friske blade af med en saks eller kniv. Ved at
lade rodfzestet blive siddendepa linen, sikrer havbonden, at tangen kan vokse
videre/i naeste seeson =enhelt central del af den regenerative tankegang.

Tang i kokkenet

At kaste sig overtang i kekkenet er'som at'abne deren til en helt ny kategori af
fodevarer: Selvom de’faerreste danskere endnu taenker pa tang som en naturlig del
af'madplanen,er det/en témmelig alsidig ravare.




Tang besidder den eftertragtede femte smag: Umami. Seerligt
nar tangen bliver udsat for varme — f.eks. ved stegning eller
bagning — intensiveres smagen betragteligt. Den kan bruges
som en sprgd snack, et naturligt krydderi eller som en integre-
ret del af retten. Tang passer til bade det salte og det spde
kokken og er genial til at give fylde til vegetariske retter, hvor
man ellers ville savne kgdets dybde.

| de danske farvande findes stort set ingen giftige tangarter,
sa man kan trygt ga pa opdagelse. Nogle arter er dog mere
kulinarisk interessante end andre. Sukkertang giver en naturlig
sedme, mens sgl — ofte kaldet havets bacon —far en rgget og
intens smag, nar den steges. Selv den almindelige bleeretang,
som de fleste kender fra strandkanten, kan forvandles til
sprade chips eller grilles direkte over balet.

Rensning, opbevaring og tilberedning
Nar du har hgstet din tang, skal den behandles med respekt
for friskheden. Den skal dufte af friskt hav — lugter den af
havn, skal den kasseres.

Skyl altid din tang grundigt i rent saltvand for
at fjerne sand, sma snegle og smadyr. Frisk
tang opbevares bedst i kgleskabet i et fugtigt
viskestykke. Her kan den holde sig et par
dage. Vil du gemme den laengere, kan du med
fordel tarre den. Tarret tang kan holde sig i
arevis og knuses nemt til et smagfuldt drys.

HOLD @JE: nogle af de brune tangarter — iszer sukkertang
—indeholder ret store maengder jod, sa dem skal man ikke
overdrive sit indtag af. Og sa skal man kun hgste tang og

muslinger fra omrader, hvor man er nogenlunde sikker pa,
at vandet er rent og friskt.

Nar du arbejder med friske brunalger, for
eksempel sukkertang, savtang eller blaeretang, kan du opleve,
at de danner en glat eller slimet hinde pa overfladen. Det er



Scan koden og se en
video om hvordan du
handterer tang

en naturlig proces, der opstar, nar tangen kommer i kontakt med ferskvand eller far
lov at ligge fugtigt i leengere tid efter host.

For at undga at dine brunalger bliver slimede, er det vigtigt at bruge saltvand, nar du
handterer dem. Hvis der er sand p4, skal de skylles i saltvand. Hvis du vil koge dem,
skal de koges i saltvand og herefter kgles hurtigt ned i saltvand — evt. med isterninger
i. Herefter kan du lade tangen dryppe af pa et rent viskestykke.

Brunalger vinder som regel ved at blive kogt eller blancheret — det ggr dem mere
mere og smukt lysegrenne. Alternativt kan du veelge at terre din tang i en ovn eller

en dehydrator. Sa holder den for evigt, smagen koncentreres, og tangen bliver et
skent krydderi.

Fra fjord til spisebord

Tang i kekkenet kraever nysgerrighed. Hvis ingen nogensinde havde lavet mad
med knoldselleri far, ville det ogsa kraeve lidt eksperimentering, for man fandt
ud af, hvordan man far det bedste ud af det.

Smag pa tangen frisk og terret. Prov dig frem med kogetider, eller bag den spred
i ovnen. Bag den ind i bred, eller blend den til en pesto. Der er masser af forskellige

slags tang i Danmark, sa det er en fantastisk legeplads for den nysgerrige
kekkenkunstner.
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HAVHAVEN EBELTOFT VIG
<

Pionererne ved Ebeltoft Vig

Gar man en tur langs Fiskerihavnen i Ebeltoft, forbi de tjeerede traeskibe og gamle
vaerftshaller, finder man hjertet i Havhaven Ebeltoft Vig. Her er den maritime
historie ikke noget, der kun hgrer fortiden til — den bliver holdt i live hver eneste
gang foreningens medlemmer stikker til sgs i deres jolle, Edderfuglen, for at se

til deres afgrgder ude i vigen.

Men man skal ikke lade sig narre af den idylliske havnehygge; Havhaven Ebeltoft
Vig er fodt af segte pionerand. Som landets allerfgrste lokale dyrkningsfzellesskab
til havs har de siden 2011 fungeret som en vigtig inspirationskilde for resten af den
regenerative havbevaegelse i Danmark.

Et lille, regionalt kraftcenter

Havbgnderne fra Ebeltoft startede op med dyrkning pa langliner ude i vigen. Det
er de blevet rigtig dygtige til, og nu har de suppleret med en flot flydende platform
inde i havnen, hvor der er lettere adgang til afgrederne. Men nytaenkningen og
lysten til at forandre og udvikle raekker langt videre. Foreningen har eksempelvis
engageret sig i initiativer som Havsamarbejdet i @stjylland og Komiteen for
Baeredygtig Kystkultur, hvor erfaringer deles pa tveers af kommunegraenserne

for at skabe en sundere balance under overfladen i Kattegat. Det handler ikke
laengere kun om at dyrke muslinger og tang til eget forbrug, men om at genstarte
en hel kystkultur, hvor mennesket igen bliver en aktiv medspiller i havets sundhed.

Ebeltofterne har desuden engageret sig direkte i arbejdet med opsporing og ind-
samling af spggelsesnet — tabte fiskereredskaber, der ellers ville fortsaette med at
fiske og udgere en risiko for dyrelivet i vigen. Det er en regenerativ indsats i sin
mest praktiske form: Vi fjerner det, der gdeleegger, og dyrker det, der genopbygger.

Fra diesel til el: Fremtidens hgstfartgj

Et af de mest visionaere projekter, der udspringer af faellesskabet i Ebeltoft, er gen-
opfindelsen af det lokale fiskeri pa Djursland. | et taet samarbejde med lokale fiskere
afpreves ombygning og elektrificering af fiskefartgjer, sa de ogsa kan fungere som
moderne hgstfartgijer til drift af havmarker i mere kommerciel skala. Ved at skifte
dieselmotoren ud med el og tilpasse fartgjets indretning til handtering af tang og
muslinger, viser pionererne fra Ebeltoft vejen for, hvordan det kystnaere fiskeri kan
genopfinde sig selv og traede ind i en regenerativ tidsalder.

Smagen af fremtiden

Nar ravarerne lander pa kajen, bliver der afholdt store, festlige medlemsmiddage.
Og sammen med blandt andet den anerkendte Restaurant Moment pa Friland
udforskes de kulinariske graenser for, hvad havhavekgkkenet kan praestere. Her bliver
vigens afgrader til decideret gastronomi; sukkertangen og muslingerne bliver ikke
bare tilberedt, men fortolket, s de udfolder deres fulde potentiale som fremtidens
ked og grent. Det er et makkerskab, der beviser, at den regenerative tankegang
smager fantastisk, uanset om rammen er et folkekgkken eller en
gourmetrestaurant.

De foretagsomme pionerer fra Ebeltoft har en finger med i spillet rigtig mange
steder. De arbejder politisk, gastronomisk og meget praktisk med den regenerative
havdyrkning som et blandt flere svar pa spgrgsmalet om, hvad vi skal spise i en
fremtid, hvor fedevareproduktion og naturgenopretning er ngdt til at ga hand

i hdnd. Og alle foreningens aktiviteter er forankret i den samme pionerand, der
startede det hele tilbage i 2011.
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Damﬂede muslinger
med hvide asparges,
urter og krydret
COUusCcous

En storslaet og stemningsfuld ret til mange mennesker,

der er oplagt at tilberede over bél i det fri. Kombinationen

af milde asparges, piskeflgde, vilde urter og en dampende
dukkah-couscous er forrygende. Dukkah er en aegyptisk
krydderi- og neddeblanding, som traditionelt bestar af
ristede ngdder, frg og varme krydderier, der stedes sammen
i en morter.

Opskriften er udviklet af maltidsscenograf Jakob Vinkler,
der ofte star bag gryderne, nar foreningen samles, og giver
i de angivne maengder mad nok til 10 personer.

HAVHAVEN EBELTOFT VIG

DET SKAL DU BRUGE

Til muslinger & suppe:

4-5 kg friske blamuslinger

1 kg hvide asparges

400 g grgnne asparges

1kg log (skaret i bade)

3-4 fed hvidlgg (finthakket)

% flaske tor hvidvin

% liter piskeflode

Revet skal af 2 usprgjtede citroner
En god handfuld frisk sedskaerm og
bronzefennikel

Olie til sautering

Smag til med soyasauce, salt og en
smule sukker

Til den hjemmelavede dukkah:
1dl sesamfrg

1 dl solsikkekerner

2 spsk. hele spidskommen

1-2 tsk. flagesalt

Til couscous:

1kg grov couscous (eller knaekkede
hvedekerner)

1,8 liter kogende vand

1 spsk. salt

2-3 spsk. olivenolie

SADAN G@R DU

Gor couscous og dukkah klar:

1. Rist sesamfrg, solsikkekerner og spidskommen pa en ter
pande over balet, til det dufter og tager let farve. Sted det
groft i en morter sammen med lidt salt.

2. Kom den grove couscous i en stor skal, tilsaet 1 spsk. salt,
og heeld det kogende vand over. Daek skalen teet med
husholdningsfilm, og lad det traekke i 10 minutter.

3. Tilszet olivenolie, og brug haenderne til forsigtigt at nulre og
lzsne kornene. Vend den knuste dukkah grundigt i couscoussen.

Klarggr asparges og muslinger:

4. Skyl og rens muslingerne grundigt i koldt vand (felg
anvisningerne i haeftets indledende afsnit om muslinger).

5. Knaek den traeeede bund af de hvide asparges (de knaekker
naturligt der, hvor det harde stykke starter). Skrzel derefter de
hvide asparges fra hovedet og nedad med en tyndskraeller.
6. Skaer de grgnne asparges i mindre stykker.

Sautér og damp over bal:

7. Varm en god maengde olie op i en stor balgryde. Tilsaet
logbade, hvidlgg og de skraellede hvide asparges, og sautér
det i et par minutter, uden at det tager mgrk farve.

8. Tilsaet de rensede muslinger og hvidvinen. Laeg lag pa
gryden, og lad muslingerne dampe i 4-5 minutter over god
varme, til skallerne abner sig.

Saml retten og smag til:

9. Heeld piskeflgden i gryden, og tilsaet revet citronskal samt
hakket sgdskaerm og bronzefennikel.

10. Tilseet de grgnne aspargesstykker de sidste 2 minutter
af kogetiden, sa de bevarer deres spredhed.

11. Smag saucen til med soyasauce, salt og sukker.

Servér:

12. Anret de dampede muslinger og den cremede suppe
i dybe tallerkener eller skale, og server den lune, krydrede
dukkah-couscous ved siden af.
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B2

ﬂ KULHUSE FJORDHAVE

Hvor tvende fjorde modes

Pa toppen af Hornsherred — hvor Isefjord og Roskilde Fjord forenes — ligger den

lille by Kulhuse. Kommer man sydfra, er den eneste vej videre med traefeergen M/F
Columbus, der i pendulfart sejler den korte tur mellem Kulhuse og Selager. Det

lave vand rundt om pynten er krystalklart, og man kan finde bade gsters, muslinger,
strengetang, blomkalstang og sav- og bleeretang. Her er billedskgnt, men under
overfladen er virkeligheden mindre rosenrgd. For bare 15 ar siden var der langt mere
livi fjorden — pighvar, havgrred, hornfisk og laks. Og mange flere muslinger end
man ser i dag.

Det starter med ét menneske

Kulhuse Fjordhave er et direkte og regenerativt modsvar pa udviklingen. Ligesom
mange andre steder i landet er den lokale dyrkningsforening fgdt ud af én persons
frustration over tingenes tilstand — og et breendende @nske om at skubbe pa en
anden udvikling. | Kulhuse hedder denne person Brianne. De store muslingetrawlere
ude pa Isefjorden var ikke noget saersyn for den kommende hav-aktivist, der grad-
vist fik gje pa den direkte forbindelse mellem bundskraberne og fjordens mere

og mere elendige tilstand. Men kampen for en levende fjord — mod trawlerne —
virkede for Brianne som en ret uoverskuelig opgave at tage hul pa ene kvinde.

Briannes aktivisme blev for alvor teendt pa et madlavningskursus pa Suhrs i Keben-
havn, hvor kursisterne blandt andet skulle besgge Havhgsts Balgemark ved Kalvebod
Brygge. Her fandt Brianne en helt lavpraktisk — og endda ret forngjelig — made at
gribe til handling mod ¢deleeggelsen af fjorden. Brianne tog derfra med en klar
vision: En fjordhave i Kulhuse, der kunne samle de lokale og vise, at vi godt kan
haste fra fjorden uden at gdelaegge dens gkosystemer — ja, endda hjeelpe dem

med at komme sig ved at dyrke muslinger pa line i stedet for at skrabe dem fra
fjordbunden.

Isvinter og rovdyr

Det viste sig hurtigt, at Brianne ikke stod alene med sin trang til at ggre noget, og
opbakningen til en lokal fjordhave viste sig at veere langt stgrre, end Brianne havde
turdet habe pa. Lysten til sasmmen at ggre en indsats for fjorden overlevede endda
en drabelig isvinter, hvor den helt nystartede forenings hobby-dyrkningsanleeg blev
skruet ned af havis og forsvandt i dybet.

Det var ellers ikke pa grund af manglende grundighed og rettidig omhu fra fjord-
have-fzellesskabets side. Dyrkningsanleegget er nemlig placeret naesten 200 meter
fra kysten — lige syd for den ubeboede g Alholm — pa 10-meter liner udspaendt hen
over et badekar (en praktisk fordybning i den ellers lavvandede fjord). Det betyder,
at linerne selv ved ebbe gar fri af havbunden, s& muslingerne ikke bliver bytte for
krabber, sgstjerner og fjordbundens andre glubske rovdyr. Og det er ikke sé langt
ude, at man ikke orker at sejle derud. Men det er abenbart ikke langt nok fra kysten
til at veere udenfor isens raekkevidde i en fimbulvinter, sé fjordhavens medlemmer
ma udtaenke nye planer.

Fiskere med ombord

Kulhuse er i udpraeget grad et sommerhusomrade og langt de fleste af foreningens
medlemmer er landliggere. Men det er ogsa lykkedes at fa lokale fiskere, der forst
var skeptiske overfor det med at dyrke muslinger pa line, til at se fidusen. For dem
— som for resten af foreningens medlemmer — er der en del nyt at laere om fjorden
og havnaturen, nar man begynder at dyrke sin egen mad derude i det bla. Og selvom
afgrederne er tilteenkt mennesker, sa er det foreningens hab, at den lille maritime
nyttehave kan vaere med til at give fjordens dyr og planter et lille, tiltreengt skub
mod bedre tider — og at den kan vaere med til at fortaelle en ny historie om, hvor-
dan vi far god mad pa bordet og sunde gkosystemer pa en og samme tid.
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SR g KULHUSE FJORDHAVE
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Kulhuse-gryden:
Blamuslinger over bal

Blamuslingen har historisk set veeret fattigmandens @sters. Hvor gstersen
tidligt blev en luksusvare forbeholdt eliten, var muslingen en lettilgeengelig
proteinkilde, som kystbefolkningen kunne samle ved lavvande med de bare
haender. Selvom retten i dag forbindes med fransk bistrokultur, stammer
tilberedningsmetoden mariniére (betyder “pa semandsvis”) fra en praktisk
ngdvendighed: Semaend og fiskere tilberedte deres fangst direkte pa skibene
med det, de havde ved handen - vin, lag og hvidlag.

| Kulhuse bliver denne europzeiske klassiker fort tilbage til sine redder ved at
blive tilberedt over aben ild. Tilfgjelsen af flade traekker trade til det nordiske
kekken, hvor landbrugets fede mejeriprodukter mgder det salte hav. Det er et
enkelt maltid, der kraever minimal teknik, men som fungerer som et naturligt
samlingspunkt for det feelles maltid under aben himmel.

DET SKAL DU BRUGE

Nyhgstede og rengjorte muslinger nok
til en stor gryde

3 staengler blegselleri

2 sma porrer

2 fed hvidlgg

Strimlet skal fra 1 citron

2,5 dl hvidvin

2,5dl flede

God olivenolie

Frisk eller tgrret tang til drys
Godt brgd som tilbehgr

SADAN G@R DU

1. Hak blegselleri, porrer og hvidlgg
meget fint. Striml citronskallen (kun
det gule lag).

2. Varm muslingegryden op over balet
(eller komfuret) og tilseet en god oliven-
olie. Blancher blegselleri, porrer, citron-
skal og hvidlgg, indtil de er klare og
blgde.

3. Tilseet hvidvin og lad det koge op.
Tilszet derefter floden og bring suppen
i kog igen.

4. Kom de rengjorte muslinger i den
kogende suppe. Laeg lag pa med det
samme og lad dem dampe i nogle
minutter. Rgr rundt i gryden, sa alle
muslinger bliver vendt i vaesken, og
leeg laget pa igen.

5. Efter 3-5 minutter skal alle muslin-

gerne have abnet sig. Er de meget store,

kan de fa 2-3 minutter ekstra. Dem, der
ikke abner sig, ryger ud.

6. Prikken over i'et: Drys med frisk eller
terret tang inden servering for at tilfgre
ekstra umami og saltholdighed.

Serveres i dybe skale med rigeligt bred
til at suge den kraftige suppe op med.
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SR LANGELANDS EFTERSKOLE

Unge viser vejen

Mange steder i landet er havbgnderne i den mere modne alder. De har vinket farvel
til arbejdsmarkedet i tip-top form og har endelig tiden og kraefterne til at kaste sig
over meningsfulde projekter sammen. Det er ikke, fordi man ikke vil have bgrn og
unge med — tvaertimod. Men bgrnefamilierne har ofte svaert ved at finde overskud
til det frivillige arbejde i en travl hverdag.

Sadan ser det ud over hele landet — men ikke i Rudkgbing. Her er det nemlig de
unge selv, der tager initiativet, etablerer et dyrkningsfaellesskab og inviterer lokal-
samfundet med ind i den regenerative dagsorden.

Kampen mod dommedagsforstoppelse

Rammen om det hele er Langelands Efterskole, hvor dyrkningen af muslinger og
tang er blevet en naturlig del af skolens arbejde med at udvikle et dbent, regenerativt
tankesaet. For efterskolen handler det om at give de unge et konkret modtryk til den
klima-afmagt og dommedagsforstoppelse, som mange unge gar og slas med i hver-
dagen. | stedet for kun at tale om klodens kriser, rykker eleverne ud i virkeligheden
og arbejder hands-on med lgsningerne.

Om det er i skolens kgkkenhave, nar de fremstiller deres egne renggringsmidler
eller nar de hgster tang og muslinger fra det Sydfynske @hav, oplever eleverne
en lettelse ved at ggre en reel forskel. Baeredygtighed bliver ikke noget, man bare
snakker om; det bliver noget, man ggr. Ud fra devisen ingen kan ggre alt, men alle
kan gore noget er habet, at eleverne tager deres praktiske erfaringer og indsigter
fra den regenerative havdyrkning med sig videre ud i livet.

Nyt vartegn i havnelandskabet
Efterskolen ligger kun et stenkast fra havnen i Rudkebing, hvor de har faet mulighed
for at udvide det eksisterende moleanlaeg og installere et saerligt hgsttdrn. Tarnet gor

det muligt at hejse en stribe vandrette lemme op i gjenhgjde, sa man direkte under
lemmene og i gjenhgjde kan studere og hgste de afgrgder, det hele handler om.

Hgsttarnet er dog mere end bare et praktisk redskab for eleverne; det fungerer som
et symbolsk fyrtarn i havnelandskabet, der forteeller forbipasserende og brugere af
havnen, at der her foregar noget nyt og spaendende under overfladen.

Et regenerativt samlingspunkt for hele Langeland

Hvor de fleste maritime nyttehaver er enten selvstaendige foreninger eller del af
en eksisterende organisation, er havdyrkningen pa Langeland forankret pa en lidt
anden made. Efterskolen ser det nemlig som sin forpligtelse at sikre, at der ikke
er mure omkring projektet. Tveertimod skal alle kunne vaere med, for havet — og
hgsttarnet — tilhgrer os alle.

Det er grunden til, at efterskolen tager vaertsrollen pa sig og inviterer lokalsamfundet
i og omkring Rudkgbing til abne arrangementer med havet og dyrkningen i centrum.
Og det er motivationen, nar eleverne pa Langelands Efterskole raekker ud til andre
skoler i omradet, sa de kan tage med pa den regenerative rejse. Det handler dybest
set om det brede, inkluderende fzllesskab for forandring. Heller ikke foraeldrene til
skolens elever gar fri. Til foreeldredage bliver foraeldrene sat i sving ved havnen eller
i kokkenet, sa den regenerative forstaelse kan forplante sig ud i resten af landet.

Pa Langelands Efterskole er den regenerative havdyrkning blevet et paedagogisk
anker og et folkeligt samlingspunkt. Her leerer naeste generation, at hvis vi passer
pa havet, sa passer havet ogsa pa os.
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DET SKAL DU BRUGE

250 - 300 g dampede blamuslinger

2 dl aeblemost

15 g finthakket, torret savtang

300 g hvedemel (gerne tipo 00)

3ag

1dlolivenolie

60 g pinjekerner

1 stor handfuld vilde urter (fx sma skval-
derkalsblade, breendernaelder, logkarse
eller ramslog)

4 fed hvidlog

Olivenolie (efter behov)

Saften fra en halv citron

2 fed hvidlag

2 sma log

1 stilk rosmarin

1spsk piment d'espelette

1 dase tomat af god kvalitet

30 g revet vesterhavsost

LANGELANDS EFTERSKOLE

Tangpasta med
ragu af musling
og vild pesto

Denne pastaret er spaendende fordi havet ikke kun
er til stede i muslingesaucen, men ogsa er taenkt

ind i pastaen. Her bruges tgrret, fint granuleret vinge-
tang, men du kan sagtens bruge andre tangarter

(fx bleeretang eller sukkertang), hvis vingetang ikke
lige er i neerheden. Det er taenkt som en hovedret

til fire personer, men der kan sagtens laves til en

hel efterskole.

Kom mel pa begge sider af dejen og ker den igennem pa den bredeste indstilling og fold den nu
aflange pasta hen over sig selv.

Kor igennem pa den bredeste indstilling en gang til. Nu indstilles pastamaskinen to takker
smallere, kom mel pa begge sider og ker igennem. Sadan fortsaetter man, indtil man har den
rette tykkelse. Skeer pastapladerne i lange, tynde strimler.

Kom lidt mel pa, sa de ikke klistrer ssmmen, og stil pastaen pa kel indtil den skal koges.

SADAN G@R DU

1. Rens muslingerne grundigt. Fjern
skaegget og kassér om ngdvendigt dgde
muslinger eller muslinger med skader i
skallen.
2. Varm ablemosten op til kogepunk-
tet. Tilseet muslinger og kom lag pa. Lad
dem dampe i 4-5 minutter. Tag dem
af varmen og heeld “suppen” fra. Lad
muslingerne kgle af.
3. Blend savtangen sa fint som muligt.
Brug en minihakker, morter eller
lignende.
4. Bland den blendede savtang med
mel, aeg, en spsk olivenolie og en tsk
salt i en stor skal.
5. Alt pastadejen godt igennem, indtil
dejen er blank og smidig. Det tager ca.
10 minutter med handkraft. Lad dejen
hvile tildaekket i 20-30 minutter. Imens
laves pestoen.
6. Rist pinjekernerne pa en ter pande
til de er gyldne.
7. Find en blender, minihakker eller
foodprocessor frem og kom pinjekerner,
urter, hvidlgg, olivenolie og parmesan
deri. Blend et par gange og tilseet citron-
saft samt salt og peber efter smag.
Hvor grov eller fin ens pesto skal veere,
bestemmer man selv.
8. Szt en gryde over at koge med godt
saltet vand.
9. Ker nu pastadejen pa en pasta-
maskine (se boks). Imens laves tomat-
saucen med blamuslinger:

A. Hvidlgg og lag finthakkes.

B. De dampede muslinger tages ud

af skallen.

C. Rosmarinen tages af stilken og
finthakkes.

D. Hvidlgg og log ristes pa en pande
ved medium varme indtil de er
blanke.

E. Kom piment d'espelette og ros-
marin pa de blancherede log. Lad
det riste sammen et par minutter.

F. /blejuice og "suppen” haldes
ved, lad det koge naesten helt vaek.

G. Tomat tilsaettes. Lad det simre
godt ind i ca 20-30 min. Smag til
salt og peber undervejs.
10. Pastaen koges nu i 2-3 min.
11. Imens tilsaettes muslingerne til
tomatsaucen.
12. Dreen pastaen og vend sammen
med raguen. Server pesto og revet
vesterhavsost til.
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To bla haver — og en gron

Hvor mange af landets maritime nyttehaver ligger gemt i beskyttede fjorde, finder
man i Kerteminde en forening, der mestrer bade det abne vand og den kystnaere
dyrkning. Her, ved porten til Storebzelt, arbejder havbgnderne i spaendingsfeltet
mellem de store, ra naturkraefter i beeltet og det rolige liv inde i byen. Det giver
medlemmerne det bedste fra begge verdener: Ravarer praeget af beeltets vildskab
og en hverdag, hvor vejen fra have til mave er ganske kort.

Tre haver i én

Ude i det friske, stramfyldte vand ved indsejlingen til Storebeelt ligger foreningens
store havmark. Her er vandet i konstant bevaegelse, hvilket sikrer en optimal buffet
af naturlige naeringsstoffer og ilt il afgrederne. Det er her, de store maengder mus-
linger og tangen vokser og trives i det rene, salte vand. Det er ogsa her, havbgnderne
for alvor oplever naturens kraefter, nar gstenvinden ruller ind over beeltet, og grejet
skal kunne modsta elementernes tryk.

For at kunne klare de barske forhold ude pa det abne hav har foreningen sit helt
eget sejlende arbejdsredskab og hjerte: den historiske damjolle Elvira. Baden blev
erhvervet i 2016 for at give medlemmerne et sikkert og stabilt fundament pa abent
vand. Med sit brede daek og et hydraulisk halerhjul, der kan traekke de tunge liner
med muslinger og tang op af vandet til arbejdshgjde, fungerer Elvira som en fly-
dende arbejdsplatform. Samtidig er bdden rammen om et unikt sejlende feellesskab,
hvor semandskab, vedligeholdelse og havhegst gar hand i hand.

Som modstykke til det abne vand har foreningen etableret en flydende dyrknings-
platform inde i den gamle, beskyttede traeskibshavn; en sakaldt Balgemark med
direkte adgang fra kajen. Her haenger muslingestremper og tangliner let tilgeenge-
ligt under hgstlemme og langs platformens sider. Det er her, medlemmerne i ro
og mag kan kigge forbi med en kurv under armen og hente friske forsyninger til

aftensmaden, uden at det kraever en stgrre ekspedition til sgs. Det er havdyrkning
i sjenhgjde, midt i byens historiske rammer.

Og endelig — som noget helt szerligt — rader foreningen ogsa over en traditionel
kolonihave pa land. Her mgdes det bla og det grgnne for alvor. | kolonihaven dyrker
medlemmerne klassiske land-afgreder som urter, log og kartofler, der fuldender
maltidet fra havet. Kolonihaven fungerer som et socialt ankerpunkt og et eksperi-
mentarium, hvor medlemmerne kan afprgve, hvordan tangen fra havet kan bruges
som ggdning pa land, og hvor man kan samles om grillen til en fzelles frokost, der
er hgstet fra begge sider af strandkanten.

Havet inde i byen

| Kerteminde er man nabo til nogle af landets staerkeste maritime vidensmiljger,
herunder Syddansk Universitets marinebiologiske forskningscenter og Fjord&Beelt.
Dette faglige naboskab gennemsyrer foreningen. Haven fungerer som et lokalt
bindeled, hvor videnskabelig forstaelse af havets kredslgb bliver omsat til praktisk
arbejde og lokale faellesskaber.

Den teette forbindelse til byen, dens indbyggere og de vigtige kultur- og formidlings-
institutioner ger foreningens regenerative havdyrkning synlig og naervaerende. Det
er ikke noget, der foregar langt ude pa havet i et fjernt ingenmadsland; det vokser
tvaertimod direkte under brodaekket midt i byen.

Smagen af Kerteminde

Nar muslingerne og tangen lander pa middagsbordet, er det ravarer formet af det
abne vand. Den staerke strom i Storebaelt giver sukkertangen en sprgd konsistens
og muslingerne en ren, salt smag.

Kerteminde Maritime Haver viser i praksis, hvordan det regenerative kan fungere
lokalt. Med Elvira har foreningen udstyret til at dyrke pa abent hav, mens Bglge-
marken i havnen og kolonihaven pa land ggr projektet tilgaengeligt i hverdagen.
Det er et jordnaert fellesskab, der kombinerer fedevareproduktion og kystkultur
med et helt konkret bidrag til et bedre havmiljg.
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Indbagte muslinger
og asparges

Denne opskrift er en fantastisk og folkelig made at introducere
muslinger pa. Den sprade butterdej, den cremede fledeost og
de friske grentsager indrammer muslingernes milde umami-
smag pa fineste vis. Retten er ideel til sendagsfrokosten, hvor
den kan skaeres i skiver og deles rundt om bordet, eller som
en laekker hapser til et glas kglig hvidvin.

DET SKAL DU BRUGE

1 rulle butterdej (frisk eller optoet)
10-15 dampede blamuslinger (pillet ud
af skallerne)

200 g fledeost naturel

1 bundt grenne asparges

1 bundt forarsleg

1 2eg (til pensling)

Salt og friskkvaernet hvid peber

SADAN G@R DU

Klarggring af fyld:

1. Skeer de grenne asparges og forars-
logene i fine, sma stykker.

2. Ror flodeosten blgd i en skal sam-
men med asparges, og smag godt til
med salt og hvid peber.

Klarggring af dejen:

3. Rul butterdejen ud pa et stykke
bagepapir. Forestil dig dejen delt i tre
lige store felter pa langs. Det midterste
felt er til fyldet.

4. Skaer skra snit i de to yderste felter
— fra kanten og ind mod midterfeltet
med cirka et par centimeters mellem-
rum. Det danner de strimler, der bag-
efter skal flettes over fyldet.

Opbygning:

5. Fordel flgdeost- og asparges-
blandingen jeevnt langs midterstykket.
Leeg de dampede muslinger og de fint-
snittede forarslag ovenpa.

6. Flet butterdejsstrimlerne ind over
fyldet pa skift fra hgjre og venstre side,
sa stangen bliver lukket paent som en
fletning.

7. Pensl hele stangen grundigt med
sammenpisket aeg.

Bagning:

8. Bag muslingestangen i en forvarmet
ovn ved 170 °C (varmluft) i cirka 20
minutter, til butterdejen er gylden,
spred og gennembagt.
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Lykken eren
drivende platform

Da Beelthaven Middelfart blev stiftet i foraret 2020 pa initiativ af Naturpark Lillebzelt
og Middelfart Kommune, var visionen klar: Den lille kystby med de stolte maritime
traditioner ved Gammelhavn skulle have sit eget sprudlende mekka for dyrkning af
muslinger, tang og @sters. Men enhver god havhave har sine helt egne, uforudsige-
lige forteellinger — og i Middelfart starter den farste og stgrste anekdote med selve
dyrkningsplatformen. Foreningens allertidligste platform kom nemlig helt bogsta-
veligt flydende med stremmen ned gennem Lillebaelt. Ingen vidste, hvor den kom
fra, og efter en forgaeves efterlysning af platformens ejer fik foreningen mulighed
for at overtage den og tage den i brug.

Siden da har de gzeve havbgnder slaet dybe rgdder i det lokale kystmilje. | oktober
2025 fejrede foreningen opfgrelsen af det nye, imponerende broanleeg, Bld Bro

og MaritimCenter Lillebaelt sammen med Dykkerklubben Marsvinet. Med 30 nye
muslingestremper monteret under den nye bro til 2026-hgsten er Bzelthaven klar
til at udvides, mens det velkendte domicil ved Sildemarken fortsat danner rammen
om det daglige arbejde.

Grundighed og logistik i absolut topklasse

Hvis man tror, at livet som havbonde kun handler om tilfaeldige ture pa vandet, kan
man godt tro om igen. | Baelthaven Middelfart er der styr pa sagerne, og udleverin-
gen af friske muslinger karer efter et velsmurt skema. @nsker medlemmerne friske
blamuslinger med hjem til weekenden, skal bestillingen falde senest fredag klokken
18.00. Lerdag mellem klokken 10.00 og 18.00 star et dedikeret lgrdagshold sa klar
pa platformen til at reekke de nyhgstede delikatesser over kajkanten. Den skarpe
logistik sikrer, at der kun hgstes praecis det, der bliver spist, og at alle far ravarer i
absolut topkvalitet.

230 husstande og plads til alle generationer

Balthaven er vokset med eksplosiv fart. | februar 2025 rundede foreningen 230
medlemshusstande, hvorefter bestyrelsen valgte at seette en stopper for tilgangen.
Malet er klart: Kvaliteten, naervaeret og det gode feellesskab skal altid komme i forste
raekke. Foreningen er bygget op omkring tre staerke, engagerede udvalg, hvor arbejds-
holdet varetager de ugentlige lgrdagsvagter, pasning og vedligehold, madholdet
tryller med overdadige muslingeretter til store arrangementer, og urteholdet passer
foreningens kgkkenhave pa land.

Samtidig er Baelthaven en uundveerlig platform for social baeredygtighed i Middel-
fart. Foreningen raekker malrettet ud til lokalomradets aeldre og seniorer, som her
finder et aktivt og steerkt feellesskab. Mange af de garvede krzefter oplever gennem
engagementet i Baelthaven at gore en konkret, synlig forskel. Hvad enten det geel-
der vedligehold af grej, pasning af liner eller formidling til skoleklasser og nysgerrige
kokkeelever, giver arbejdet ved vandet en dyb fglelse af at vaere til gavn.

En gron og kulinarisk rygrad i Middelfart

Udover pasningen af muslingerne sprudler Bzelthaven af formidling og folkelige
arrangementer. Alt fra lokale kokkeelever fra Hotel Severin til skoleelever og for-
skere fra iveerksaetternetvaerket Deep Green Innovators laegger vejen forbi for at
leere om havdyrkning. Foreningen er desuden fast inventar ved Klimafolkemgdet,
Naturens Dag og byens populeere Street Food-aftener, ligesom de traekker faglige
kapaciteter som professor i gastrofysik Ole G. Mouritsen til at holde foredrag om
umami, tang og baeredygtig madkultur.
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laurbaerblade og salt. Lad sauce simre
ved lav varme, indtil den er tyknet og
jeevnet lidt.

4. Leeg muslingerne i et ildfast fad (evt.
i flere lag), og haeld den varme tomat-

i rene, skoldede sma glas (ca. 100 g

.Syltede mu.Sl.inger med Iuls-ll;r;ﬁfz: f’/grfrlwa:)e-ddikelage og de
ingefar, chili og urter

kogte urter over muslingerne i glassene,
sa kadet er helt daekket. Luk glassene

BALTHAVEN MIDDELFART

sauce ud over dem. teet med det samme, og stil dem pa kel.
5. I udbnet tilstand kan glassene holde
sig et par maneder i koleskabet. Efter

5. Sat fadet i en forvarmet ovn ved
200 °C, og bag retten i 30 minutter.

En fantastisk made at konservere muslinger pa. De sure og krydrede
muslinger smager fortryllende som topping pa smerrebrad.
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Jesus’ muslinger
i tomatsauce

En sken og rustik klassiker — faktisk en zegte guderet — hvor
de dampede muslinger bages faerdige i en smagfuld tomat-
og legsauce. Opskriften kommer fra Jesus Molina, der bringer
sine spanske rgdder med sig ind som medlem af Baelthaven.

DET SKAL DU BRUGE

3 kg friske blamuslinger
% dl olivenolie

3 store lgg

2 daser hakkede tomater
3 laurbaerblade

1 tsk. salt

SADAN G@R DU

1. Klarggr og damp muslingerne i en stor gryde under lag
som beskrevet i haftets indledende afsnit. Tag gryden af
varmen.

2. Fjern den ene halvdel af skallen fra hver musling, og lad
muslingekgdet ligge tilbage i den anden halvdel.

3. Halvér legene og snit dem i tynde skiver. Varm olivenolien
op i en gryde, og blancher logene, til de er klare (de ma ikke
tage farve eller blive brune). Tilszet hakkede tomater,

6. Servér lunt direkte fra fadet med

frisk bred til.

DET SKAL DU BRUGE

3 kg friske blamuslinger
1liter hvid eddike

2 dlvand

2 steengler blegselleri

2 snackpebre

2 rgde chilier

1 stykke frisk ingefaer

(ca. thumb-starrelse)

% hvidlgg (ca. 5 fed)

Et par kviste frisk rosmarin
3 spsk. honning

Tilbehgr: Godt bred med smer,
hardkogte aeg og aioli.

SADAN G@R DU

1. Skeer blegselleri, snackpeber, chili,
ingefeer og hvidlggsfed i sma stykker.
Kom eddike, vand, urter, krydderier,
rosmarin og honning i en gryde, og lad
det koge ved lav varme i 30 minutter.
2. Klarggr og damp muslingerne i en
stor gryde under lag som beskrevet

i haeftets indledende afsnit. Tag
muslingerne op, pil kedet ud af
skallerne, og kasser skallerne.

3. Fordel det pillede muslingeked

abning ber de spises inden for et par
dage. Servér de syltede muslinger pa
et godt stykke smurt brgd toppet med
g og en god aioli.
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Muslingebyens nye
gartnere

Logster har i artier vaeret kendt som Danmarks muslingeby nummer ét. Her ved
Limfjordens bredder har historien om blamuslingen traditionelt handlet om det
klassiske fiskeri og de stolte semandstraditioner. Men i Lagster star fortid og fremtid
side om side; med etableringen af fjordhaven i 2016 har byen faet et nyt, moderne
kapitel i sin maritime forteelling — et kapitel, hvor muslingerne ikke skrabes fra bun-
den, men dyrkes naensomt og regenerativt oppe i vandsgijlen.

Opfindsomhed og maritimt handvaerk pa havnen

Kernen i Fjordhaver Lagster er et utroligt idérigt og uformelt faellesskab, hvor der
aldrig er langt fra tanke til handling. Medlemsskaren teeller en erfaren flok kystfolk,
formidlere, madgrer og lokale ildsjeele, der braender for det praktiske arbejde ved
vandet.

Nar man besgger fiordhavens base ved Frederik VII's Kanal og havheomradet, maer-
ker man straks den nordjyske skabergleede. Selve dyrkningen finder sted under en
specialbygget flade med udstikkere, som muslingestremper og tang haenger under
—og i midten er der plads til dyrkning af gsters i et saerligt bakkesystem. Udstyret
pa land er ogsa gennemsyret af opfindsomhed — lige fra de specialbyggede rengg-
rings- og torreanleeg til handteringen af de teette tang- og muslingeliner. Her bliver
der ikke blot passet afgrgder; der bliver udviklet, afprgvet og ngrdet lgsninger, der
gor arbejdet sjovere og mere effektivt for alle.

Selvom blamuslingerne har en naturlig hjiemmebane i Lagstor, stopper eksperi-
menterne i fjordhaven bestemt ikke her. Foreningen har opbygget en stor viden om
tangdyrkning og h@ster blandt andet sukkertang fra anlaeggets platform i kanalen.

| en torrecontainer og pa hjemmebyggede ophaengningsstativer omdannes af-
grederne til smagfulde krydderier, sprede snacks og ingredienser til kgkkenet.

Lurende muslinger

Det sociale samvaer og madgleeden er de to motorer, der driver veerket. Medlem-
merne samles om det praktiske arbejde pa fladen og i containerne, og indsatsen
rundes jeevnligt af med hyggelige kaffestunder og faelles maltider i det fri, hvor
opskrifter som Muslinger pa lur med Birgittes tangboller og andre friskhgstede
leekkerier bliver sat til livs. Gerne med en lille skarp til at seette stemningen.

Men engagementslysten raekker ogsa ud over foreningens egne raekker. Medlem-
merne har bygget en lille formidlingsbod, som de blandt andet stiller op med til
byens arlige Muslingehgstfest. | teet samarbejde med Limfjordsmuseet arrangerer
foreningen desuden sm4, levende events for bgrn og bernefamilier, hvor nysgerrige
sjeele kan fa lov til at rere ved tangen, leere om muslingerne og fa et kig ind i frem-
tidens baeredygtige havdyrkning.

Netop fordi den staerkt sammentgmrede gruppe hygger sig sa fantastisk godt sam-
men, har foreningen truffet et bevidst valg om ikke at blive stgrre, end feellesskabet
— og produktionen — kan baere. Nye medlemmer optages ferst, nar der bliver ledige
pladser, og pa den made vaernes der om det naere, uformelle feellesskab. Har man
selv faet mod pa livet som havbonde i omradet, er der dog ingen grund til at for-
tvivle — Limfjorden huser andre fjordhaver, hvor dgrene star dbne for nye
medlemmer.

Fjordhaver Logstor star i dag som et smukt eksempel pa, hvordan en traditionel
muslingeby kan ga i front for fremtidens baeredygtige mad- og kystkultur med den
lokale handlekraft som drivkraft.






fordel muslingeblandingen i fadet. Drys
et jeevnt lag rasp over muslingerne.

3. Placér sma klatter smer oven pa
rasp- og muslingeblandingen.

4. Bages i en forvarmet ovn ved 225 °C

7. Lad dem efterhaeve pa bagepladen i
ca. 15 minutter.

8. Bages i en forvarmet ovn ved 210 °C
i ca. 25 minutter, indtil de er gyldne

og lyder hule, nar man banker dem

Birgittes tangboller

Et smagfuldt og svampet brgd med et skgnt, fyldigt bid fra
rugmel, honning og tangmel. Dejen er oplagt til boller, flutes

FJORDHAVER LOGSTOR
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Muslinger pa lur

Gratinerede muslinger med persille og
hvidlgg er en nem og velsmagende ret,
der er perfekt til at forvandle en rest
dampede muslinger til et laekkert, lunt
maltid. Serveres med lunt bred — fx
Birgittes tangboller.

DET SKAL DU BRUGE

1 portion dampede muslinger

1-2 fed hvidlgg

1 bundt frisk persille

2-3 spsk. rasp

Smer til at smere fadet samt sma
smorklatter til toppen
Citronbade til servering

SADAN G@R DU

1. Klarger og damp muslingerne som
beskrevet i haeftets indledende afsnit.
Pil det tilberedte muslingekad ud af
skallerne og vend det grundigt sammen
med finthakket hvidlgg og persille.

2. Smer et ildfast fad med lidt smer, og

i ca. 20-25 minutter, indtil overfladen er
gylden og sprad.

5. Muslingerne serveres lune direkte fra
fadet med frisk citronsaft presset over
og et godt stykke brgd til..

eller brgd som tilbehgr til fisk og skaldyr.

DET SKAL DU BRUGE

50 g geer

4 dl koldt vand

3 dl rugmel

4 dl kogende vand

Ca. 600 g hvedemel

4 tsk. honning

4 tsk. salt

5-10 g terret tangpulver

SADAN G@R DU

1. Heeld 4 dl kogende vand over de 3 dl
rugmel i en skal, og lad det sta og traek-
ke i 5 minutter.

2. Oplgs geereni 4 dl koldt vand i en
anden skal eller direkte i rgreskalen.

3. Tilseet den afkglede rugmelsskoldning,
ca. 600 g hvedemel, honning, salt og
tangpulver til geervandet.

4. [Elt dejen godt sammen i en rgre-
maskine i ca. 15 minutter. Dejen vil vaere
klistret, men den skal vaere smidig og
vel-altet.

5. Deek skalen til, og lad dejen haeve i
ca. 30 minutter til dobbelt stgrrelse.

6. Form den klistrede dej til enten bol-
ler, flutes eller hele bred (brug evt. lidt
ekstra mel pa haenderne eller bordet).

i bunden.
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SKOVSHOVED HAVHAVE

I[ldsjzle mod strommen

Det startede med et beskedent hobbyanleeg pa ydersiden af det bglgeombruste
moleanlaeg i Skovshoved Havn nord for Kgbenhavn. En god idé, 10 meter reb og en
portion sund nysgerrighed pa, hvad @resund egentlig kan bredfede os med, hvis vi
tager udgangspunkt i havnaturens ve og vel.

Der var bank i luften — ar efter ar. Vind og bglger smadrede anlaegget — igen og
igen. Men pa en eller anden made gjorde modgangen bare de lokale ivaerksaettere
endnu mere stalsatte pa at lykkes med deres projekt. Og fem ar senere star et flot,
stort platformsanleeg med dyrkning af tang og muslinger og funkler pa indersiden
af sydmolen i Skovshoved Havn. Her er forholdene mere rolige, sa nu kan medlem-
merne fokusere pa noget andet end blot at overleve efterarsstorme og isvintre.

Svaret pa, hvordan foreningen er kommet hertil, er klart: Gradvist voksende ambi-
tioner og en flok ildsjeele, der virkelig har lagt kraefter i projektet. Malet fra starten
var egentlig bare at have et lille, lukket dyrkningssted til eget brug, men visionerne
blev stgrre og stgrre — og man satte sig for at opbygge en mere folkelig og synlig
forening, som kunne sla redder i lokalsamfundet og skabe opmaerksomhed omkring
havets sundhed og spiselige ressourcer i en fremtid, hvor genopbygning af havets
gkosystemer ma have forrang.

En gron rygrad i lokalomradet

Rejsen fra det beskedne hobbyprojekt til en markant lokal aktgr har kreevet masser
af udadvendt arbejde. Foreningens medlemmer har rykket ud til koonmunale arran-
gementer, inviteret pa tang-safarier og budt alle nysgerrige indenfor pa molen. Den
store og vedholdende indsats blev i 2023 officielt anerkendt, da foreningen mod-
tog Gentoftes Klimapris.

Anerkendelsen er kommet gennem en malrettet indsats for at skabe folkelig oplys-
ning og engagere naeromradet. En af de vigtigste nggler har vaeret formidlingen til
ungdommen; gymnasie- og skoleklasser laegger jeevnligt vejen forbi havhaven i
Skovshoved for at leere om havet og dets ravarer, og foreningen har samtidig enga-
geret sig i et forskningsprojekt om dyrkning af sukkertang. Det er praecis gennem
denne form for praktisk dbenhed, at nysgerrigheden vaekkes hos borgerne, og for-
eningen har bidt sig fast i den lokale bevidsthed.

Generationsfallesskab pa balgerne

Selvom anlaegget i dag fremstar som en professionel platform — senest markeret
med borgmester Michael Fengers indvielse af den nye dyrkningsplatform i maj
2026 — er kernen i foreningen fortsat det naere, uformelle faellesskab.

Medlemsskaren rummer en god blanding af alle aldre, kompetencer og baggrunde,
hvor faellesnaevneren er keerlighed til havet, baeredygtighed og god mad. Ingen star-
tede som eksperter; arbejdet pa broen er en konstant leereproces, hvor tekniske
erfaringer og opskrifter pa alt fra tangpesto til leekre muslingeretter udveksles flittigt
over kajkanten.

Sammen med Havhgst arbejder Skovshoved Havhave ud fra princippet om rege-
nerativ havdyrkning — idéen om at give mere tilbage til naturen, end man tager.
Hver anden uge samles de aktive medlemmer for at se til muslinger og tang, og
drivkraften er uforandret: Havmiljget skal hjeelpes pa vej, viden skal spredes, og det
skal ferst og fremmest veere en sand forngjelse at vaere havbonde.
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Thai-style
muslingesuppe

Iben Lauridsen fra Skovshoved Havhave star bag denne
smagsintense og aromatiske suppe, hvor gstens varme
krydderier, syrlige limeblade og fed kokosmaelk forenes med
friskhgstede linemuslinger fra @resund. Servér den med
nybagt brgd (eller med en skefuld basmati-ris, hvis den skal
std som hovedret). Der skulle gerne vaere nok til at maette

i hvert fald seks mennesker i denne laekre opskrift.

DET SKAL DU BRUGE

1,5 kg friske blamuslinger
3 fed hvidlgg

2 sma rodlag

2 rgde chilier

1spsk. revet ingefaer

2 staengler citrongraes
1dl hvidvin

1 spsk. Tom Yum-pasta
% fennikel

2 gulergdder

% red peberfrugt

1 dase kokosmaelk

1,5 dl varmt vand med 1 tsk. bouillon
10 limeblade

1 spsk. palmesukker (eller kokossukker)
1 skvaet Angostura bitter
Evt. lidt terret tang

4 forarslog

Saften af 1lime

1 bundt frisk koriander

Et skveet fiskesauce

Olie til stegning

SADAN G@R DU

1. Fjern det yderste lag af citrongraes-
steenglerne, skaer dem i 4-5 cm lange
stave, og giv dem et hardt slag med
siden af en stor kniv, sa smagen frigives.
2. Varm lidt olie op i en stor gryde.
Tilszet hakket hvidlgg, redleg og fint-
hakket chili, og steg det i et par minutter
ved middel varme.

3. Tilseet revet ingefaer, citrongraesstave
og hvidvin. Kom derefter fennikel, gule-
redder og red peber skaret i stave samt
kokosmaelk, bouillon, Tom Yum-pasta,
limeblade, palmesukker, Angostura
bitter og evt. torret tang i gryden. Lad
suppen koge ved lav varme i 10
minutter.

4. Klarger muslingerne (se afsnittet

om muslinger i starten af haeftet).

5. Tilsaet de rensede muslinger til suppe-
basen sammen med snittede forarsleg,
limesaft, hakket koriander og fiskesauce.
Leeg lag pa, og lad det koge, indtil alle
muslingerne har abnet sig.

6. Smag suppen til (tilseet evt. ekstra
limesaft, fiskesauce eller sukker efter
behag).

7. Servér straks i dybe skéle med et
drys koriander ud over hver skal.
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Fra skrivebord il
staerkt fellesskab

Idéen til Vejle Fjordhave opstod, da formand in-spe Thomas Drivsholm delte kon-
tor med ophavsmanden til landets allerfgrste havhave i Ebeltoft. Kort efter kastede
Thomas sig over Grgnt Forum i Vejle for at tjekke deres aktiviteter op mod FN's 17
verdensmal. Organisationen var staerk pa land — men det bla element, havet,
manglede helt.

Sammmen med to andre opfindsomme gutter sggte Thomas i 2018 Veluxfonden
og fik overraskende tildelt flere hundrede tusinde kroner. Der var blot et enkelt lille
punkt, der manglede: De havde endnu ikke stiftet en reel forening! Det blev der
hurtigt radet bod pa, og efter et ars intensivt papirarbejde med Fedevarestyrelsen,
Kystdirektoratet og Sefartsstyrelsen kunne Vejle Fjordhave i 2019 etablere sit anleeg
som den syvende maritime nyttehave i Danmark med base i Brejning Lystbade-
havn pa sydsiden af Vejle Fjord.

Nar naturen driller

Rejsen pa fjorden har budt pa store glaeder, men bestemt ogsa markante bump pa
vejen, hvor medlemmerne har mattet leere at sige et hejt "pyt”. Afgraderne har to
gange pa kort tid ligget som det rene tag selv-bord for sultne edderfugle, der har
temt anleegget pa under en uge. Endnu vaerre gik det under en hard isvinter, hvor
havet frgs til, sa foreningsbaden ikke kunne komme ud af havnen. Isen kappede
hovedlinerne i dyrkningsanleegget ude pa fjorden over og efterlod det hele i et stort,
sammenviklet sammensurium pa bunden, hvor krabber og sgstjerner ryddede
resten.

Men havbgnderne i Brejning giver ikke op. Med to faste sejlhold — et tirsdagshold
og et torsdagshold pa hver omkring fem mand — traekkes der konstant nye liner og
monteres ekstra blaser i takt med, at muslingerne vokser og bliver tunge. Sa det
kuldsejlede anleeg blev genrejst og dyrkningen genoptaget.

Rumleri pa kajen

| dag har Vejle Fjordhave vokset sig til et rekordhgjt medlemstal pa omkring 100
familier. Foreningen er steerkt forankret i lokalomradet og deltager aktivt i skole-
arrangementer, Vejle Fjordfestival og en masse abent hus-arrangementer.

Selvom kontingentet kun daekker omkring en fjerdedel af budgettet — mens resten
rejses via fonde og sponsorer — har foreningen opbygget en imponerende maskin-
park pa havnekajen. Det teeller blandt andet den faste rensemaskine "Rumle’, som
fjerner rurer og skidt fra muslingeskallerne ved hjaelp af roterende bgrster og rin-
dende vand.

Pa trods af harde arbejdsdage pa havet er drivkraften fortsat den samme som fra
starten: Det handler om den friske luft, de gode naturoplevelser, det gode kamme-
ratskab og ikke mindst de laekre medlemsmiddage, nar hgsten lander.
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Muslinger i varm hvidlegsolie

En enkel, spansk-inspireret klassiker, hvor de milde muslinger
suger masser af smag til sig fra den varme, aromatiske olie.
Perfekt som en lille dele-ret med et godt stykke brad til.

DET SKAL DU BRUGE

300 g kogte, pillede muslinger
6 fed hvidlgg

1red chili

2 dl god olivenolie

3 tsk. paprika (sed eller edelsuf)
1 bundt frisk persille

SADAN G@R DU

1. Hak hvidlgg og chili i helt fine tern. Skyl og hak persillen
groft.

2. Heeld olivenolien pa en pande eller i en lille gryde ved
middel varme. Tilszet hvidlgg og chili, og lad det stege for-
sigtigt, til hvidlgget begynder at tage en mild, gylden farve.
Pas pa, det ikke bliver for merkt eller braendt.

3. Tag panden af varmen, rgr paprikaen i den varme olie,
og lad det bruse op et gjeblik, sa smagen frigives.

4. Leeg de kogte muslinger i et dybt, opvarmet serveringsfad.
Haeld den brandvarme hvidlggsolie hen over muslingerne,
drys med masser af frisk persille, og servér straks med det
samme — gerne med masser af lunt bred ved siden af.

Hav-tapas

| Vejle Fjordhave vil begejstringen over de mange mader, man
kan bruge afgrederne pa, ingen ende tage. Her kommer et par
eksempler fra en flot tapas-anretning til en medlemsmiddag
sidst i maj 2026.

Blamuslinger i baconsvob

En sken og knasende lille sag, hvor muslingernes milde
sedme, de sprede asparges og det salte bacon gar op i en
hgjere enhed. En oplagt fiffet snack til velkomstdrinken eller
som en del af det store frokostbord.

DET SKAL DU BRUGE

30 kogte, pillede blamuslinger
10 friske grenne asparges

15 skiver bacon

Tilbehor

SADAN G@R DU

1. Knaek de treeede ender af aspargesene, og skaer hver aspar-
ges i tre lige store stykker. Halvér baconskiverne pa tveers, sa
du har 30 halve stykker bacon.

2. Tag én musling og ét stykke asparges, og rul et halvt stykke
bacon stramt omkring dem. Saet evt. en tandstik (uden smag)
igennem, sa baconen bliver siddende under tilberedningen.
Gentag med resten.

3. Leeg de sma baconpakker pa en bageplade med bagepapir.
Bag dem i en forvarmet ovn ved 200 °C (varmluft) i 15-20
minutters tid, til baconen er gylden og sprad.

4. Laeg de sprgde baconsvgbte muslinger pé et fad, og servér
dem rygende varme sammen med en god, fed aioli eller en
krydret mayonnaise

MUSLINGER | VARM
HVIDL@AGSOLIE

BLINIS MED R@GET
MUSLING, RYGEOST
OG RADISER

BLAMUSLINGER |
BACONSV@B

Blinis med roget musling, rygeost
og radiser

En aerkedansk og elegant hapser, der forener rgget musling
med den friske, fynske rygeost. De sprgde radiser giver et
herligt knas og en mild skarphed, der balancerer den dybe
rygesmag og den blgde bund.

DET SKAL DU BRUGE

250 g kogte, pillede blamuslinger
Rygesmuld (fx bog)

100 g rygeost

2-3 spsk. creme fraiche (18% eller 38%)
Et par draber citronsaft

Salt og friskkvaernet peber

12-16 sma blinis

4-5 friske radiser, skaret i helt tynde skiver
Frisk dild eller fintsnittet purleg

SADAN G@R DU

1. Ger din regeovn klar med rygesmuld efter anvisningen.
Laeg de dampede, pillede muslinger pé en finmasket rist i den
opvarmede rggeovn. Rgg dem i 10-15 minutter (afhaengigt af
sterrelse og gnske om smagsintensitet). Lad dem kgle af. Har
du ikke en rggeovn, kan du hurtigt panderiste muslingerne

i lidt smer eller olie ved hgj varme, til de tager farve.

2. Rer rygeosten blgd med creme fraiche, sa den far en
sprgjtefast eller smgrbar konsistens. Smag til med lidt
citronsaft, salt og friskkvaernet peber.

3. Lun dine blinis og laeeg dem op pa et serveringsfad.

4. Kom en skefuld rygeostcreme midt pa hver blinis

(eller sprgjt den pa med en sprgjtepose). Placér 1-2 rogede
blamuslinger oven pa cremen.

5. Stik tynde skiver af radise ned ved siden af muslingen,

og top med frisk dild eller purlgg. Servér straks.
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Motoren bag den
regenerative havbevagelse

Havhaverne er drevet af lokale ildsjeele, der ssmmen begiver sig ud i det bla for at
dyrke afgreder og ggre en indsats for deres lokale havmiljs. Men motoren bag den
nationale bevaegelse af maritime nyttehaver hedder Havhgst. Med base i Keben-
havn udvikler Havhgst nye projekter og fzelles aktiviteter, der kommer de maritime
nyttehaver til gode, og som sikrer, at det store havhavefaellesskab er i konstant
udvikling.

En vigtig del af Havhests bidrag til det levende feellesskab er det faste, arlige net-
vaerkstraef, hvor alle landets maritime nyttehaver inviteres til en dag med inspira-
tion, erfaringsudveksling og socialt samvaer. For mange nystartede haver er det
her, man for alvor oplever at vaere en del af en bevaegelse, der forsgger at finde
nye svar pa en masse vigtige spgrgsmal.

Lige preecis arbejdet med de helt nye haver — eller dem, der ikke engang er stiftet
endnu, men bare har form af en god idé hos en gruppe kystboere — ligger Havhgst
seerligt pa sinde. Med erfaring i rygsaekken fra mere end 40 etablerede haver kan
Havhest bidrage med de helt rigtige gode rad og vejledning, sa interessen for at
etablere en ny maritim nyttehave kommer bedst muligt videre fra idéstadiet. For
det er ikke altid helt let. Der er masser af snubletrade — ikke mindst i forhold til
regler og lovgivning. Det er grunden til, at Havhgst er i lsbende dialog med politi-
kere og embedsvaerk om at fa et regelsaet, der ikke bare gor det sjovere, men ogsa
lettere, at starte og drive en maritim nyttehaveforening i Danmark.

Den regenerative havdyrkning pa skoleskemaet
En meget vigtig del af Havhgsts arbejde har siden 2014 veeret at sikre, at den rege-
nerative havdyrkning slar redder og opnar tilslutning ude i samfundet, sa det ikke

bare bliver et anliggende for de mennesker, der vaelger at melde sigind i en
forening. | den sammenhaeng er formidling og undervisning umadeligt vigtige.

Hvert ar besgger tusindvis af bgrn, unge og voksne Havhgsts formidlingsbase i
Kgbenhavns havn, hvor de med alle sanser teendt leerer om havdyrkning, bla gko-
systemer og fremtidens mad — og om den regenerative havdyrknings potentiale for
at forandre vores made at producere og forbruge fgdevarer pa. Det er store ord, der
bliver gjort helt handgribelige i arbejdet med tangliner og muslingestrsmper pa
Bolgemarken ved Kalvebod Bglge. Havhgsts undervisningsprogram Haven i havet
har endda spredt sig til hele landet og udbydes af naturskoler, museer og akvarier
fra Allinge til Logstor.

En bglge af inspiration

Den regenerative havdyrkning bliver svaerere og svaerere at komme uden om — det
er en ny og inspirerende made at ga til opgaven med at producere sund mad pa,
som vi kan spise uden at skade gkosystemerne, men tvaertimod bygge dem op
igen. Den har allerede inspireret kriseramte kystfiskere, der er blevet gjort ufrivilligt
arbejdslgse, fordi havet mange steder ikke laengere er beboeligt for fisk. Fiskerne
giner pludselig muligheden for et liv pa havet med dyrkning af tang eller gsters
som et supplement til deres fiskeri — eller som en helt ny og baeredygtig leveve;.

Men bglgerne af inspiration rammer ikke bare de hardt ramte danske kystsamfund;
de nar langt ud over landets graenser. | Norge, Sverige, Finland, Frankrig, Tyskland
og mange andre steder har man bemaerket den folkedrevne bevaegelse af maritime
nyttehaver i Danmark — og man har lagt sig i selen for at bevaege sig i samme ret-
ning. Hvorfor? Af mange grunde, men maske isaer fordi de maritime nyttehaver
knytter mennesket steerkere til havet og motiverer os til at passe bedre pa det.
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Havhgst er de maritime nyttehavers fzelles udviklings- og interesseor-
ganisation. Og ligesom man kan melde sig ind i de lokale maritime
nyttehaver, er Havhgst en forening med abent medlemskab. Alle, der
gnsker at bakke op om arbejdet med at fa naturgenopretning og fede-
vareproduktion i havet til at gd hand i hand, kan melde sig ind — eller
bidrage med et belgb til Havhgsts arbejde.
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Muslingeburger

Muslingeburgeren er blevet en Havhgst-klassiker, der vender
op og ned pa, hvad mange tror de ved om burgere — og om
muslinger for den sags skyld. Det er lidt af en game changer
at teenke muslingen ud af skallen pa made. Her er den hakket
og blandet til en fars, stegt til en burgerbgf og parret med en

tartarsauce.

DET SKAL DU BRUGE

Muslingefars:

1 kilo muslinger

2eg

2 spsk hvedemel

2 spsk havregryn

Y tsk bagepulver

1tsk salt

Sort peber

Skal fra 1 citron

2 forarslgg — finthakket
1 bundt dild — finthakket
Smer til stegning

Tartarsauce:

3 spsk god mayonnaise
3 spsk creme fraiche
1spsk kapers

4 cornichoner, finthakket
1/2 skalottelgg, finthakket
Salt, peber og citron til
tilsmagning

4 Burgerboller

Salat

Agurk

SADAN G@R DU

1. Rens, sorter og damp blamuslingerne som beskrevet
i starten af haeftet.

2. Pil muslingerne ud af skallerne, hak dem fint og kom
dem i en stor skal.

3. Bland i en stor skal de hakkede muslinger med resten
af ingredienserne til farsen.

4. Smelt smegrret pa en pande og steg 4 lige store
muslingebgffer. Vent med at vende bgfferne, til de

har faet en gylden skorpe

5. Bland alle ingredienserne til tartarsaucen og smag
til med salt, peber og citronsaft.

6. Varm burgerbollerne i ovhen og saml dem med
sauce, salat, agurk og muslingebgffer.

Fjasing i sukkertang

Nar sukkertangen er i hgjsaeson — cirka fra februar til april

— er bladene store, tynde og sprgde og smager helt fantastisk.
Senere pa sasonen bliver de seje og leederagtige og skal helst
torres og bruges som krydderi, men om foraret er de lige til at
spise, og denne servering er en fremragende made at bruge
tangen pa. Vi bruger fjaesing, for det smager fantastisk, og vi
burde spise meget mere af det, men enhver hvid fisk kan
bruges — helst en skansomt fanget en af slagsen.

DET SKAL DU BRUGE

1/2 kg fjeesingfileter Saft fra 1lime

3-5 blade perfekt sukkertang  Et bundt koriander

(alt efter starrelse) Sort og hvid sesam
1spsk. lys miso Kgdnale eller tandstikkere
2 spsk. blgdt smer Olie til stegning

1tsk. soja

SADAN G@R DU

1. Rist sesamfrgene, til de er gyldne og dufter dejligt. Stil
dem til side.

2. Fjern skindet fra fisken og skaer fileterne ud i stykker pa

ca. 10 cm.

3. Bland smer, miso, soja og limesaft, og smer det oven pa
hvert stykke fisk — gerne pa begge sider.

4. Hak korianderen, drys den oven pa fisken, og lad det hele
traekke, mens du forbereder sukkertangen.

5. Tag sukkertangen, og fiern gdelagte eller seje dele af bladet.
6. Seet en gryde med saltvand i kog, og blancher sukker-
tangen i ca. 30 sekunder, til den skifter farve til lysegran.

7. Kom sukkertangen direkte i isvand med salt for at stoppe
tilberedningen. Blancheringen gor tangen mere mer, og saltet
i vandet er med til at minimere maengden af slim, der natur-
ligt opstar, nar brunalger tilberedes.

8. Laeg sukkertangsbladene til at dryppe af pa et rent
viskestykke.

9. Leeg et stykke fisk pa tangen, og skaer eller klip rundt
om, saledes at fisken kan rulles ind i ét tyndt lag. Tangen
holdes sammen med en kadnal eller en tandstik pa langs.
10. Steg fiskepakkerne i varm olie, og tryk dem gerne ned
mod panden undervejs, sa tangen far sprgde kanter, og
fisken lige akkurat bliver gennemstegt.

11. Pynt med ristet sesam, og server f.eks. med lynstegte
grantsager og ris.

73



74

Kronjuveleni
den regenerative havdyrkning

Maske har du bemeaerket det. Et enkelt vaesen glimrer ved sit fravaer i denne forteel-
ling om de nye havafgrgder: @stersen. Det er en uomgzengelig afgrede i den
regenerative havdyrkning, der ligesom blamuslinger filtrerer havvandet, men som
slet ikke har indfriet sit potentiale endnu. Her kommer historien om store mulig-
heder, hgje ambitioner — og en del benspaend.

En uvelkommen faetter fra Stillehavet

| Danmark — og i Europa — har vi helt vores egen gstersart, nemlig den flade euro-
peiske gsters med det latinske navn Ostrea edulis. Det er den, der indtil for nogle ar
siden var rigtig mange af i Limfjorden (og i Vadehavet, men sa skal vi endnu leen-
gere tilbage). Man kunne vade lige ud i vand til knaeene og spise sig maet i den
mineralske, naermest elektriske, saltvandsdelikatesse.

Men efter nogle harde isvintre — og som felge af sygdomme, hard naeringsbe-
lastning og bundsleebende fiskeri — er bestanden af den europzeiske gsters i
Limfjorden nu sa lille, at fiskeriet helt er indstillet. Og i Vadehavet er den ble-
vet fortreengt af sin faetter fra Stillehavet Magallana gigas, der tilmed har
sneget sig op langs den jyske vestkyst og ned igen pa den anden side af Jyl-
land gennem Kattegat, Baelthavet og @stersgen. Stillehavsgsters er nogle
robuste stgrrelser, der efterhanden findes overalt. Og de er dygtige til at
formere sig.

Det er virkelig trist, at den europzeiske gsters er i sa markant tilbagegang, og heldig-
vis bliver der gjort en stor indsats for at bane vejen for dens tilbagekomst en

skenne dag. Men skal vi sé helt undvaere gsters fra vores egne vande sa leenge? Er vi
henvist til at importere gsters fra Frankrig — eller ngjes med de vildtvoksende stille-
havsgsters, der ofte mere ligner skare klippeformationer end noget, man kan spise?

Skenne gsters aret rundt

Svaret hedder triploide gsters. Denne maerkvaerdige betegnelse daekker over stille-
havsgsters, der ikke kan formere sig. Det er faktisk den gsters, der bruges til opdraet
i meget af den europaeiske gstersdyrkning, og det er der mange gode grunde til.
Nar de ikke skal formere sig, slipper man nemlig for maelkede gsters i de varme

maneder og tynde gsters i perioden efter gydningen. Man far kedfulde og super
leekre gsters, der kan spises aret rundt. Hurra for det.

Men er det ikke farligt? Er det ikke noget underligt GMO-agtigt noget? Og er der
ikke stadig en risiko for, at de triploide gsters spreder sig endnu mere og gor livet
besveerligt for rigtige, hjemmmehgrende danske arter?

Triploide gsters er ikke mere maerkelige end bananer, kaffe og kartofler. De har bare
alle mere end de to kromosomszet, vi normalt har (et fra mor og et fra far). Den
slags mutationer opstar hele tiden i naturen — helt uden menneskelig indblanding.
Sagen er bare — og her bliver det lidt teknisk — at hvis antallet af kromosomsaet er
ulige, sé kan organismen ikke formere sig. Den triploide stillehavsgsters har tre! Det
er virkelig smart, men har intet med genmodificering at gore.

Gront lys fra myndighederne

Hos Havhgst er vi ikke eksperter i invasive arter, sa vi ma laene os op ad de danske
myndigheder. Og i 2025 gav Miljgstyrelsen for fgrste gang — efter grundige under-
sogelser — tilladelse til dyrkning af triploide stillehavsgsters i en dansk maritim
nyttehave. Sa vejen er faktisk banet for et nyt dansk gsterseventyr.

Men hvorfor er det sa spaendende? For
mennesker, der elsker gsters, er det
selvfglgelig i sig selv en god nyhed. Men
i og med, at stillehavsgstersen (modsat
den europaeiske gsters) kan trives stort
set alle steder i de danske kystvande,
kan den ggre en forskel i de maritime
nyttehaver fra nord til syd og @st til vest.
@stersen kan ga hen og blive det tredje
ben i den regenerative havdyrkning, hvor
der i forvejen dyrkes muslinger og tang.

Dertil kommer, at stersen er en ufor-
lignelig formidler i smag og tekstur af
det sted, den er vokset, sa vi kan
komme hen et sted, hvor hver eneste
maritime nyttehave med stolthed kan
frembringe sin egen helt unikke gsters.
Det ligner en gsterskultur under opstart.
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Der er et stille nybrud under opsejling langs de danske kyster. Forestillingen
om havet som uudtgmmeligt star for fald, og vi star pa teersklen til en ny og
omsorgsfuld made at behandle havet og de bla gkosystemer pa. Pa ryggen af
denne tiltreengte bglge af interesse for det store bla er opstaet en ny folkelig
bevaegelse.

Bevaegelsen hedder Havhgst — og dens medlemmer kalder sig maritime nytteha-
ver. Eller havhaver, fjordhaver, baelthaver etc. For de ligger overalt langs de danske
kyster, hvor de i frivillige fellesskaber dyrker fadevarer baseret pa regenerative
principper. De viser i praksis, hvordan fadevareproduktion i lille skala kan ga hand
i hand med genskabelse af sunde gkosystemer.

De maritime nyttehaver er steerke, lokale feellesskaber drevet af gleeden ved at
hgste og spise sammen. Det faelles maltid er blevet en vigtig samlende kraft, og

i de lokale havhavekgkkener leges der nysgerrigt med afgrgderne fra haven i havet.

| dette haefte bliver du inviteret med til bords, nar medlemmerne stimler sammen
om et veldaekket bord, hvor fremtidens fgdevarer folder sig ud.

Til bords med havbonden er blevet til takket vaere statte fra Nordea-fonden og
med bidrag fra otte maritime nyttehaver, der fortzeller deres historier og deler tips
og tricks fra et nyt, regenerativt havkgkken.
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