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Pris 49 kr.Gratis for medlemmer af 

T I L  D E N  N Y S G E R R I G E  F O R B R U G E R SEPTEMBER  2020. PRIS 49 KR. 77%  
af alle danske 
vandboringer 

indeholder rester 
af pesticider

Snart kan 
det være 

slut med at 
drikke vand 

fra hanen

I N D K Ø B

Det skal du 
vide, før du 
køber autostol
Side  20  

R E J S E

Oplev 
Danmarks 
vilde dyr
Side  54  

O P S K R I F T E R 

Lækker mad 
til din høstfest 
Side  56  

I de store byer er drikkevandet ved 
at slippe op, og i hele landet findes 

der ofte rester af pesticider og andre 
uønskede stoffer i grundvandet. Snart 

kan det blive nødvendigt at rense 
det vand, vi har omtalt som 

verdens reneste Side 22



NYHED
Livol® Mælkesyrebakterier

Føres i Kvickly og SuperBrugsen
Vejledende udsalgspris 14995 Læs mere på livol.dk

Giver dig et dagligt tilskud af mælkesyre- 
bakterier fra tre omhyggeligt udvalgte mælke-
syrebakteriestammer.

To milliarder mælkesyrebakterier pr. kapsel.

Tilsat C-vitamin og Zink, der 
bidrager til immunforsvarets 
normale funktion. 

Mavesyreresistent kapsel.

Tag 1 kapsel hver dag 
(til voksne og børn fra 6 år)
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INDHOLD
September 2020 

S. 56
Høsten er i hus  
Hjemmelavet pasta med svampe og 
æbler og måske en pæresuppe til 
dessert

S. 22

TEMA 
om grundvand
Eksperter diskuterer, om det 
snart er nødvendigt at rense det 
danske vand

Garanti for skrappe miljøkrav til produktet.

S. 12
»Det gør mig 
rigtig stolt at 
kunne give 
grøntsager i 
værtindegave«

EU Ecolabel : PL/028/005

EU Ecolabel : PL/028/005
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V O R E S  F O R B R U G
Naturlig smag i overensstemmelse

med den gamle tradition for
ostefremstilling

VELEGNET TIL VEGETARER

INGEN KONSERVERINGSMIDLER

NATURLIG FRI FOR LAKTOSE

Prøv os!

Tekst Kristian Herlufsen

Sønderjyderne elsker 
kager (og brød)
829 kroner bruger en sønderjyde i gennemsnit om året hos den lokale bager. Dermed er 
syd- og sønderjyderne dem, der bruger flest penge hos bageren. I København bruger en 
indbygger i gennemsnit 807 kr. om året. Mindst bruger vest- og sydsjællænderne med 
457 kr. om året, viser en opgørelse fra Danmarks Statistik.

7 0%
af lånerne på de  

kommunale biblioteker  
er kvinder. Danskere i  

aldersgruppen 40-49 år 
er dem, der bruger  
biblioteket mest. 

K ilde: Danmark s Stat ist ik

MERE PLADS 
TIL MIKKEL

100 kvadratkilometer af de danske 
skove er i dag urørte skove, hvor træer 

og dyr stort set får lov at passe sig selv. 
Tallet skal i de kommende år stige til 

160 kvadratkilometer. En urørt skov er 
god for biodiversiteten, da urørt skov gi-

ver mad og flere naturlige levesteder 
end de skove, der dyrkes og fældes i. 

Skal vi have kaffe til?

MÆNGDEN AF CO2  
I ATMOSFÆREN HAR  
ALDRIG VÆRET HØJERE
Ud af hver million molekyler, der findes i luften, var 
417,2 før sommerferien CO2. Det er den højeste 
koncentration af CO2, der nogensinde er målt –  
til trods for, at store dele af verden var lukket ned  
i foråret. Stiger indholdet til over 450 molekyler 
per million, risikerer vi en temperaturstigning på  
2 grader – og at skaderne på klimaet bliver så 
store, at de ikke kan genoprettes. 

MASSER AF 
MAD REDDET PÅ 

MÅLSTREGEN 
1 million måltider er blevet reddet af 
Coop gennem tjenesten Too Good To 

Go, hvor forbrugere kan købe mad, 
som butikkerne ikke kan sælge den 

pågældende dag. Typisk er det varer 
fra bageren, slagteren eller frugt og 

grønt. De 1 million måltider svarer til 
klimabelastningen for 10.926 flyveture 
mellem København og London eller 152 
års uafbrudt brusebad. Tallene kommer 

fra Too Good To Go’s helt nye CO2-
beregner, hvor du nu kan udregne, hvor 

meget det måltid, du har reddet, ville have 
belastet miljø og klima. 



Naturlig smag i overensstemmelse
med den gamle tradition for

ostefremstilling

VELEGNET TIL VEGETARER

INGEN KONSERVERINGSMIDLER

NATURLIG FRI FOR LAKTOSE

Prøv os!
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V O R E S  S U N D H E D

Det er ikke alle Dagli´Brugser, 
som forhandler hele sortimentet 
i denne annonce.
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Tekst Christian Garde Illustration Rikke Bisgaard

 
Hvad drømmer 
du om?

SKAB PLADS  
TIL EN PARTNER 

Vores kærlighedsrelationer er ikke altid så 
kærlige, som vi drømmer om. Måske fordi 

vi ubevidst forsøger at beskytte os selv. 
Bagatelliserer du f.eks. dine egne ønsker? 

Eller finder du konstant fejl hos din partner? 
Begge dele kan være med til at spænde ben 
for kærligheden. Psykoterapeut og tidligere 
sognepræst Ilse Sand forklarer i denne bog, 

hvordan man kan lære at sænke skjoldet. 
Kom nærmere koster 250 kr. 

46% 
af cyklisterne i 

byzoner kører med 
cykelhjelm. Det 
viser nye tal op-
gjort af Rådet for 
Sikker Trafik. Det 

er en stigning på 4 
procentpoint fra 
året før. Hos se-
niorerne over 60 
år ses en stigning 
på 9 procentpoint. 

HAR DU KÆRLIGE GENER?
Hvor kærlig du er, bestemmes i høj grad af dine gener. I 
hvert fald hvis du er kvinde. Forskere har undersøgt 464 
tvillingepar for at bestemme, i hvilken grad kærlig opfør-
sel påvirkes af henholdsvis genetik og miljø. De kom frem 
til, at 45 procent af den kærlige adfærd blandt kvinderne 
kunne tilskrives gener, mens 55 procent var bestemt af 
miljø, såsom medier, personlige forhold og andre livserfa-
ringer. For mændenes vedkommende så gener ikke ud til 
at spille en rolle, hvilket overraskede forskerne. 

K ilde: Futur it y.com

Drømme kan være uhyggelige, dejlige, mærkelige og ofte 
svære at blive klog på. Vi prøver alligevel her med en håndfuld 
overraskende facts. 

  �Som voksne har vi hver nat 4 til 6 drømme, der fylder op til 
2 timer af vores søvn.

  �Forskere mener, at jo højere IQ du har, jo mere drømmer du.
  �I drømmefasen er hjernen lige så aktiv, som når vi er vågne.
  �Mareridt kommer ofte i forbindelse med dårlig søvn. Du kan 
modvirke dem ved bl.a. at holde dig afstresset og undgå 
store mængder alkohol.

  �Har du oplevet at være bevidst om, at du drømmer, mens du 
gør det? De fleste kan faktisk lære at tage kontrol over 
deres drømme.

K ilder: sygeforsikr ing.dk , experimentar ium.dk , i l lv id.dk
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V O R E S  M A D

MESTER-
VÆRKER
Den tidligere bagedystvinder 
Emil Obel har lavet et fest-
fyrværkeri af en kagebog, 
Festlige & fantasifulde ka-
geborde. Bogen er fyldt med 
overdådige kageborde, hvor 
hver eneste kage ligner et 
lille mesterværk, og alligevel 
bliver læseren lovet, at alle 
kan bage med. Bogen, der 
har både kendte kager i Emils 
fortolkning og Emils egne 
kreationer, koster 270 kr.

Det skal du bruge:
(til 1 person)

1 spsk. mayonnaise 
1 spsk. vand 

Salt og chiliflager 
3 dl kogt pasta 

3 spsk. groft  
revet fennikel 

1 kogt æg 
Karse

BÆRBAR TIL 
BARNET
En nem nyhed til forældre og 
børn på farten, som gerne vil 
have masser af frugt. Nestlé 
har lavet NaturNes, den før-
ste frugt-infused drik til børn 
fra 12 måneder og op. Drik-
ken indeholder kun økologisk 
frugt og vand og fås i tre 
smagsvarianter: Frugter fra 
haven, skovbær og tropiske 
frugter. Posens tud er lavet, 
så der kun løber frugtdrik 
ud, når barnet drikker af den. 
På hylderne i alle Kvickly og 
SuperBrugsen til 9,95 kr.

90% 
Så meget af den ristede 
kaffe, vi importerer til 
Danmark, kommer fra 
Tyskland, Sverige og 

Holland. 
K ilde: KU

AF MED TOPPEN
Gulerødder fra friland er i sæson nu, 

og selvom det virker appetitligt  
og frisk med den grønne top, så 

skal den af, når du kommer  
hjem med gulerødderne.  

Ellers bliver gulerødderne  
bløde. Er det sket, kan du  

sætte dem i koldt vand  
½ times tid, så bliver  

de sprøde igen. 

I stedet for fennikel 
kan du vende pastaen 

med fint-snittet 
knoldselleri. Det 

smager også godt  til æg.

Sådan gør du:
Kom mayonnaise og 
vand i en skål og rør 
rundt. Krydr med salt og 
chili. Vend med pasta og 
fennikel, og kom i en 
bøtte. Top med æg og 
lidt karse.

Cremet pasta med  
æg og fennikel 

OPSKRIFT

Tekst Louise Hededam Foto Line Falck
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Tank, vask, parkér og meget mer’ med OK’s app. 
Her finder du også nærmeste tank og holder styr 
på alle kvitteringerne. Download nu i App Store 
eller Google Play.

SMART
I EN FART

Download OK’s app nu og bli’ smart på 15 sekunder



12     S E P T E M B E R  2 0 2 0   .  S A M V I R K E . D K

V O R E S  L I V

Tekst Laura Høst Mange Foto Lisbeth Holten

Lykken er at være næsten selvforsynende, se sine afgrøder gro 
og måske give en buket grøntsager væk i værtindegave. Mød 
3 mennesker, der holder af at få jord under neglene  

Når haven kan spises
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»Jeg kan give grøntsager 
i værtindegave«

Signe Thorsen mødes med sin  
søster og sin mor i nyttehaven - 
som regel om søndagen, fordi det 
giver en dejlig afslutning på ugen

Signe Thorsen, 21 år, bor i København, arbejder 
på en café, har en nyttehave på cirka 30 m2 i 
Valbyparken i København:
»Jeg har en nyttehave sammen med min mor og 
min søster. Den ligger midt i Valbyparken, og vi 
har et lod, som vi har råderet over og kan dyrke. 
Det er lidt ligesom at have en kolonihave, bare 
uden huset.

Vi dyrker meget forskelligt, for eksempel kar-
tofler og hvidløg, som vi selv spiser, men også 
fennikel, som ingen af os egentlig er særlig vilde 
med, bare for at lære, hvordan man gør. Jeg synes, 
det er virkelig sjovt at dyrke og passe planterne, 
og det gør mig rigtig stolt at kunne give grøntsa-
ger i værtindegave og sige, at jeg har plantet og 
vandet og skabt dem. At se planterne gro frem er 
givende. Jeg elsker processen meget mere end det 
færdige resultat.

Hverken min mor, søster eller jeg har haver 
derhjemme, men vi mødes fast i nyttehaven hver 
søndag. Jeg har været der et par gange alene for 
at vande, og jeg elsker at være der, for der er en 
særlig form for fred over det. Selvom det er i en 
park nærmest midt i København, er det en lille 
boble og et frirum, hvor jeg slapper helt af. Der 
er en ro, der gør det lidt terapeutisk, og jeg elsker 
at få beskidte fingre og nusse om planterne. 

Det var min mor og søsters idé at få en nytte-
have. Jeg vidste slet ikke, det eksisterede, men 
ville gerne være med, da de fortalte om det. 
Det er primært pensionister, der er derude. Man-
ge af dem dyrker flere lodder. Det er rigtig socialt 
– mange drikker kaffe sammen, og vi kigger på 
hinandens haver og spørger: »Hvordan gør du 
med dine asparges«.«
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V O R E S  L I V

Torben Mandrup har prøvet 
mange afgrøder i sin have, 
men vender altid tilbage til  

kål, kartofler, gulerødder,  
løg, salat, og porrer

»Jeg går i 
køkkenhaven i stedet 
for at se Netflix«

Torben Mandrup, 50 år, har en portvins-
butik, bor i Ishøj, hvor han har en  
køkkenhave på cirka 225 m2:
»Jeg står for køkkenhaven, og min kone 
står for prydhaven. Jeg har forsøgt at dyr-
ke alle mulige forskellige planter, men 
vender altid tilbage til de helt klassiske 
som kartofler, gulerødder, løg, salat, kål 
og porrer. Jeg har også bær, men vores 
grund ligger i en ådal, så den ligger lavt 
og lidt koldt. Derfor er det begrænset, 
hvad der kan dyrkes. 

Jeg har ingen ambitioner om at være 
selvforsynende. Jeg gør det, fordi det giver 
mig en glæde at se det gro, og så synes jeg 
bare, hjemmedyrket frugt og grønt sma-
ger meget bedre. 

Jeg fjerner ukrudt i køkkenhaven, når 
andre sætter sig i sofaen og tænder for 
Netflix. Jeg kobler af, samtidig med at jeg 
producerer noget. Jeg er ikke et særlig 
tålmodigt menneske, men når man dyr-
ker ting, kan man ikke speede processen 
op. Det, tror jeg, er sundt for mig.

Køkkenhaven kræver ikke så meget, 
som mange tror. I foråret, hvor alting skal 
sås, skal man være effektiv, men når det 
er i gang, bruger jeg kun et par timer på 
det om ugen. Jeg lægger flis ud i stedet for 
at gå i fitnesscenteret. Det bliver en livs-
stil, så det fylder på den gode måde.«  
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V O R E S  L I V
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»Drømmen  
er at blive 
selvforsynende«

Sophie Tandrup Madsen beholder  
alle sine hjemmedyrkede grøntsager.  
Hun fryser ned, fermenterer, laver 
syltetøj og henkoger

Sophie Tandrup Madsen, 30 år, arbejder 
som økologikonsulent, bor ved Sorø, 
hvor hun har en køkkenhave på cirka 
150 m2: 
»Køkkenhaven er mit og min kærestes 
fælles projekt, men jeg er nok den, der 
bruger mest tid på det. Alt i køkkenhaven 
bliver spist. Jeg har alt fra salat og squash 
til jordbær og sojabønner. Bønnerne dyr-
kede jeg, fordi jeg engang havde lam og 
gerne ville kunne lave kraftfoder til dem. 

Jeg bruger slet ikke gift og kunstgød-
ning i køkkenhaven, men kun fermente-
ret gødning, kompost og møg fra vores 
egne dyr. Jeg har tidligere boet på et ned-
lagt landbrug, hvor jeg var tættere på at 
være selvforsynende, end jeg er nu, og det 
klør rigtig meget i fingrene for at nå der-
hen igen. Vi bor til leje nu og har ikke så 
meget plads, som vi gerne ville have, men 
drømmen er at have plads til at kunne 
opfede vores egne dyr og dyrke alle de 
grøntsager, vi har brug for. Arbejdet, der 
hører med, ser jeg som vejen til personlig 
frihed. At kunne leve af det, vi dyrker på 
det land, vi bor på, er frihed for os. 

Jeg bruger omkring 20 timer om ugen 
i køkkenhaven, men jeg bruger ikke kun 
tiden på at arbejde – jeg er også bare der-
ude og observere. For mig er den største 
glæde at gå rundt derude og se planterne 
og dyrene. I går fandt jeg den største tud-
se, jeg har set i mit liv, og små oplevelser 
som det sætter jeg rigtig stor pris på. Jeg 
både arbejder og holder fri i min køkken-
have.« 



SE OGSÅ PÅ  
SAMVIRKE.DK

MEST LÆST PÅ 
SAMVIRKE.DK
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SPONSORERET INDHOLD

Efteråret og lysten til rødvine melder sig. Vi har samlet nogle 
fortræffelige vine fra Ribera del Duero, som du kan nyde til simreretter 

og vildtstege. Vinene fra Ribera del Duero passer også perfekt til 
grillkød – især til okse og lam. Gæt med i quizzen på samvirke.dk

VIND!

S A M V I R K E . D K /
P O D C A ST

H E R  F I N D E R  D U  O G S Å  S A M V I R K E :

FA C E B O O K . C O M /
S A M V I R K E

YO U T U B E . C O M /
S A M V I R K E 1 9 28

I N STA G R A M . C O M /
S A M V I R K E

S A M V I R K E . D K /
N Y H E D S B R E V

7 oplevelser, du kan få i 
naturen i efteråret

 Tag familien under armen 
og besøg Samvirkes bud 

på oplevelser i naturen  
i efteråret

20 opskrifter på 
simremad 

Simreretter er skønne at 
varme sig på en kold  

efterårs- eller vinterdag

Tag med på svampejagt: 
Sådan kommer du i gang

Rørhat og kantarel er 
gode spisesvampe, mens 

du skal holde dig langt 
væk fra fluesvampene. 

Se guiden

1.	23 fødevarer, du godt 
må spise, selvom 
datoen er overskredet 

2.	 20 nemme retter, dine 
børn vil elske 

3.	 7 ting du ikke må gøre 
med din medicin 

Deltag på
samvirke.dk/ribera

Konkurrencen slutter 30. sept. 2020

W W W . S A M V I R K E . D K

PRÆMIE:
10 x 6 fl. vin fra Ribera del Duero
1 x Comenge Biberius, 2018, pris 99,75 kr.
1 x Vetusta, 2018, pris 99,00 kr.
1 x Pradorey èlite, 2017, pris 260,00 kr.
1 x Protos, 2016, pris 149,00 kr.
1 x F de Fuentespina, 2014,  pris 399,00 kr.
1 x Nabal, 2015, pris 325,00 kr. 
Værdi: 1331,75 kr.
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KUN TIL DIG KUN TIL DIG 
SOM MEDLEMSOM MEDLEM

Bestikmarked
God mad fortjener godt bestik. 
Find designet, der skal fuldende 
din borddækning.

Biografier & erindringer
Nyd efteråret i selskab med en  
gribende historie fra det virkelige liv.

Krop & sundhed
Masser af tips og inspiration 
til en sundere livsstil.

MEDLEMSPRIS FRA 699,- 
Medlemsrabat op til 1400,-

Pris ikke-medlemmer fra 999,-

Dynemarked
Er du til dun, silke, uld 
eller fiberfyld? Vi har 
dynen, der passer til dig.

OP TIL

50%
MEDLEMSRABAT

OP TIL

50%
MEDLEMSRABAT

Poul M. Volther C35 spisebord
Tidløst og funktionelt design med 
plads til hele familien. Fås i flere  
varianter.

MEDLEMSPRIS FRA 5999,- 
Medlemsrabat op til 2000,-

Pris ikke-medlemmer fra 6999,-

Poul M. Volther J46 stol
En ægte designklassiker fra 1956. 
Vælg din favorit, eller bland  
forskellige farver om bordet.

MEDLEMSPRIS FRA 1099,- 
Medlemsrabat op til 400,-

Pris ikke-medlemmer fra 1499,-

MEDLEMSPRIS FRA 299,- 
Medlemsrabat op til 800,-

Pris ikke-medlemmer fra 499,-

OP TIL

30%
MEDLEMSRABAT

- EN FILOSOFI - OP TIL

2000,-
MEDLEMSRABAT

OP TIL

30%
MEDLEMSRABAT

STOR VIN- KONKURRENCE
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AUTO- 
STOL

5 TING, DU SKAL  
VIDE, FØR DU KØBER

Klip i kortet
Kører du bilen, og har du passagerer med, der er under 
15 år, er det dit ansvar, at de er spændt fast og bruger 

det rigtige sikkerhedsudstyr – ellers kan det  
koste dig et klip i kørekortet. 

1. Autostolen skal passe til din bil
Har autostolen enten en semi-universal approval eller 
en vehicle specific approval, betyder det, at stolen skal 
være specifikt godkendt til præcis din bilmodel. På 
producentens hjemmeside findes en liste over bilmo-
dellerne, som stolen passer til. Nogle gange kommer 
listen med autostolen som en del af manualen. Har 
autostolen derimod universal approval, kan du som 
udgangspunkt bruge den i alle biler. Det er ulovligt at 
bruge en autostol i en bil, som den ikke er godkendt til. 
Tænk derfor over, om der er behov for at bruge autosto-
len i bedsteforældres, naboers eller legekammeraters 
bil – så skal den også passe dertil.

2. Kend de lovpligtige mærker
For at din stol er lovlig, skal den være godkendt og 
mærket efter ECE 44- eller ECE 129-regulativet. ECE 
129, som også kaldes i-Size, er de nyeste regler for 
godkendelse af autostolene. Du skal være opmærksom 
på, at stole med denne godkendelse er større, og det 
derfor ikke er alle biler, de kan være i. Til gengæld sørger 
godkendelsen for højere sikkerhedskrav. i-Size-stolene 
skal alle monteres med Isofix-beslag, barnet skal sidde 
bagudvendt, til det er mindst 15 måneder, og det er 
bedre beskyttet ved sidekollision. K ilde: FDM, Forbrugerrådet Tænk, Færdselsst yrelsen



135 cm
høje skal børnene være, før de kan komme ud 

af autostol eller selepude og over i det normale 
bilsæde. For børn, der er lavere, er det lovplig-

tigt at sidde i en autostol eller selepude.
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Tekst Laura Høst Mange Illustration Rasmus Juul

4. Tag dit barn og bil med, 
når du skal købe autostol
Selvom stolen på papiret passer i bilen og til bar-
nets størrelse, er det ikke sikkert, den også gør i 
virkeligheden. Prøv derfor autostolen i bilen, inden 
du køber den, for at se, om den passer i bredden 
og monteringen. Der er forskel på bilens sæder, så 
det er derfor vigtigt at prøve stolen i din egen bil. 
Ved du, at stolen skal flyttes meget rundt mellem 
biler, bør du tænke over, hvor nem den er at løfte, 
og hvor krævende det er at montere den i bilen. 
Lad også dit barn prøve at sidde i stolen, så du er 
sikker på, at den kan justeres og indstilles, så den 
passer og er komfortabel.

3. Vælg mellem selemontering  
og Isofix-beslag
Autostolens montering i bilen er forskellig alt 
efter stol og bil. De fleste nyere biler har Isofix-
montering, som er et system, hvor autostolen 
klikkes fast i to metalbøjler, der er placeret mel-
lem sædet og ryglænet. Med autostolen følger 
altid en liste over, hvilke biler stolen passer til. 
Isofix-stole er sikrere end selemonterede stole. 
Samtidig er risikoen for at fejlmontere dem også 
mindre. Nogle autostole har også topforankring, 
hvor toppen af stolen bliver sat fast. Det gør 
stolen sikrere og sørger for, at den ikke ryger 
fremad ved en hård opbremsning, og beskytter 
især hoved og nakke. Har din bil ikke Isofix-be-
slag, skal du købe en autostol, der er beregnet til 
at blive monteret ved hjælp af sikkerhedsselen i 
bilen. Fordelen kan være, at den er lettere at få til 

at passe i forskellige biler, men du skal 
være ekstra opmærksom på, at du får 
spændt den rigtig godt fast med sikker-
hedsselen, som skal være ført rigtigt 
gennem holderne i stolen og ikke må 

være snoet. 

Du behøver ikke autostol, når …
du skal hente dine børn efter skole, og en af dem gerne 
vil have en kammerat med hjem. Kørsel uden autostol 
eller andet sikkerhedsudstyr er nemlig tilladt, selvom 
barnet er under 135 cm. Det skal dog være lejlighedsvis 
kørsel, korte distancer, og barnet skal være over 3 år og 
sidde på bagsædet. Det er kun tilladt for dit barns ven 
og ikke dit eget barn at køre uden sikkerhedsudstyr.

KLIMA-
tanke 

5. Bagudvendte autostole er  
5 gange sikrere
… end fremadvendte stole. Påvirkningen af 
kroppen ved et sammenstød er nemlig bedre 
fordelt, og piskesmældet reduceres, hvis 
stolen vender bagud. Alligevel køber 4 ud af 5 
en fremadvendt stol, og det kan både hænge 
sammen med vaner og pladsmangel. 

Køb brugt 
Du kan sagtens købe 

en autostol brugt. Det er 
bæredygtigt, og der er sand-
synligvis en del penge at spa-
re. Du skal dog være opmærk-
som på enkelte ting, inden du 
går på jagt efter genbrugsguld:

  �Autostolen må ikke have 
synlige skader

  �Autostolen skal have de 
rigtige godkendelser

  �Autostolen må ikke have 
været i en trafikulykke



170 
pesticider 

er i dag godkendt til brug på de danske 
marker. Siden man i 1950’erne for 

alvor begyndte at bruge pesticider, har 
der været godkendt 600 forskellige 

pesticider i Danmark. 

T E M A
O M  G R U N D V A N D E T
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Vil Danmark 
løbe tør for det 
rene vand?

Tekst: Kristian Herlufsen Foto: Getty Images, Pernille Ringsing

I de store byer er det rene grundvand ved at 
slippe op, og i hele landet findes der ofte rester 
af pesticider og andre uønskede stoffer i 
grundvandet. Eksperter diskuterer nu, om 
det snart er nødvendigt at rense det vand, 
vi har prist for at være verdens reneste 

S A M V I R K E . D K   .  S E P T E M B E R  2 0 2 0      23   



 N år du åbner vandhanen og 
tager et glas vand, drikker du 
noget af det reneste vand i 
verden. I mange år har vi med 
stolthed fortalt hinanden og 
omverdenen, »at i Danmark 
har vi verdens bedste og må-
ske også reneste grundvand«, 

men noget tyder på, at vi snart skal nuancere den ta-
lemåde. For grundvandet er slet ikke så rent. 

I de seneste år har man ofte kunnet læse i medierne, 
at en ny grundvandsboring er ramt af forurening med 
pesticider eller andre uønskede stoffer – og nogle gan-
ge endda i mængder, der kan være skadelige for men-
neskers sundhed. Det fik i 2019 Miljøstyrelsen til at 
sætte en massescreening i gang, hvor man grundigt 
undersøgte 263 vandboringer for 415 forskellige stof-
fer. I foråret kom resultatet: I hver femte boring blev 
der fundet pesticidrester eller stoffer, man ikke tidli-
gere havde screenet for, men kun i ganske få boringer 
oversteg mængden af enkeltstoffer grænseværdien. 

Undersøgelsen er ikke en stor bombe under Dan-
marks rene grundvand, mener Hans-Jørgen Albrecht-
sen, der er professor på Institut for Vand og Miljøtek-
nologi ved DTU. Alligevel kan der være grund til 
bekymring:

»Det er tankevækkende, at vi igen og igen finder 
flere nye stoffer i grundvandet, så snart vi begynder 
at lede efter dem. Vi er også begyndt at se svampemid-
ler og andre stoffer, vi ikke tidligere har 
fundet i grundvandet. Stoffer, som vi 
måske ikke helt kender helbredskonse-
kvensen af eller ikke ved, hvordan vi 
skal fjerne.«

Miljøstyrelsens store undersøgelse af 
Danmarks drikkevand tegner et billede, 
der er for rosenrødt, mener en noget 
mere bekymret Walter Brüsch, der er 
geologisk seniorrådgiver hos Danmarks 
Naturfredningsforening og tidligere har 
arbejdet mange år med overvågning af, 
hvordan pesticider nedbrydes og finder 
vej til grundvandet, hos GEUS, der er 
De Nationale Geologiske Undersøgelser 
for Danmark og Grønland. Tallene fra 
massescreeningen er kun et kort øje-
bliksbillede af, hvor mange steder man 
finder stoffer, der ikke tidligere er testet 
for. Hvis man i stedet medtager alle stof-
fer, både de nye stoffer og de stoffer, 
vandværkerne i årevis har undersøgt 

for, og så kigger på de samme boringer, har man fun-
det pesticider og rester af pesticider i mere end 77 
procent af alle boringer gennem de seneste år:

»Grundvandet i Danmark er stærkt truet af pesti-
cider og anden forurening. Vi har set en voldsom stig-
ning i den del af grundvandet, der indeholder pesti-
cider. Og i en fjerdedel af de  boringer, hvor der findes 
pesticider, findes de over grænseværdien,« siger Wal-
ter Brüsch.

Svampemidler giver resistens. Listen over stoffer, der 
kan findes i grundvandet, er lang, og du kan støde på 
navne som desphenylchloridazon og glyfosat. Det 
sidste er Danmarks mest brugte sprøjtemiddel, 
Roundup. Nogle stoffer findes kun i få boringer, mens 
andre findes flere og flere steder.

Selvom mange af de stoffer, der findes i grundvan-
det, indtil videre holder sig under grænseværdien, er 
det ikke nødvendigvis godt nok. Cocktaileffekten, når 
vi udsættes for flere forskellige kemiske stoffer samti-
dig, kan betyde, at eksponering for mange små doser 
af stoffer, der holder sig under grænseværdien, måske 
alligevel kan have en effekt. 

I flere og flere vandboringer finder man nu spor af 
sprøjtemidler, der er blevet brugt at til bekæmpe svam-
peangreb på afgrøder. En femtedel af de svampemid-
ler, man finder i prøvetagninger, er azoler, der er ble-
vet brugt til at stoppe svampeangreb på korn. Walter 
Brüsch fra Danmarks Naturfredningsforening kalder 

udviklingen for bekymrende: 
»Azolmidler er et af de mest brugte her-

hjemme, så vi står med en alvorlig si-
tuation, når vi finder rester af midlerne 
i grundvandet. Der er tale om et giftstof, 
som er mistænkt for at være hormon-
forstyrrende for mennesker.«

Udover at være mistænkt for at være 
hormonforstyrrende, har hollandske 
forskere dokumenteret, at brugen af 
azolmidler har været medvirkende til 
at gøre behandlingen af nogle luftvejs-
infektioner besværlig. Forklaringen er 
måske lidt vanskelig: I naturen findes 
en svamp, der hedder aspergillus fu-
migatus. Vi indånder dagligt sporer fra 
aspergillus fumigatus, ligesom vi blandt 
andet indånder sporer fra andre svam-
pe og pollen. For almindelige raske men-
nesker er det ikke farligt at indånde 
svampesporerne, men hvis man har leu-
kæmi eller andre kroniske lungesyg-

HVAD ER DER 
I VANDET?
Massescreeningen af 
det danske grundvand, 
der blev sat i gang i 
2019, skulle skabe et 
overblik over, hvilke af 
415 udvalgte stoffer 
der findes i grundvan-
det. Normalt screener 
et vandværk kun for 40 
stoffer. I massescree-
ningen blev der fundet 
33 forskellige uønske-
de stoffer. Stofferne 
var i hver femte boring. 
I 3 procent af boringer-
ne blev der fundet stof-
fer i mængder, der 
oversteg grænsevær-
dierne. 

T E M A
O M  G R U N D V A N D E T
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domme som cystisk fibrose, kan svampen give en 
infektion. De infektioner behandler man med et læ-
gemiddel, der er baseret på azoler, men fordi azolstof-
ferne findes i miljøet på grund af sprøjtemidlerne, har 
en del af aspergillus-svampene udviklet et forsvar mod 
azoler. Har en svamp først udviklet et forsvar mod 
azolstoffer, kan man ikke længere 
bruge azollægemidler til at behand-
le en svampeinfektion. Svampen er 
simpelthen blevet resistent. I 2018 
blev der igangsat en landsdækkende 
undersøgelse for at se, hvor udbredt 
den resistente svamp er, forklarer 
Maiken Cavling Arendrup, der er 
professor, overlæge og leder af svam-
pelaboratoriet på SSI:

»6 procent af de patienter, vi har 
modtaget aspergillusprøver fra, har 
resistens mod de traditionelle azol-
lægemidler, vi bruger til behandling. De har altså fået 
en infektion fra en resistent svamp, og vi kan med 
sikkerhed spore halvdelen af de resistente svampe til-
bage til naturen.«

I Holland og Belgien har man fundet endnu flere 
resistente aspergillus svampe end i Danmark. En af 
forklaringerne kan være, at azolmidler er særligt ud-
bredte her, da man dypper tulipanløg i azolstoffer for 
at beskytte dem mod at mugne. 

»Man har brugt azoler i landbruget i mere end 30 
år. Efterhånden som de første midler ikke virkede, har 
man opfundet nye. Efterhånden kom landbrugets azo-
ler mere og mere til at ligne de azoler, vi bruger i me-
dicinsk behandling,« siger Maiken Cavling Arendrup, 

der understreger, at almindelige, raske mennesker 
ikke skal frygte en infektion med aspergillussvampe, 
selvom vi indånder svampesporer hver dag. Aspergil-
lus giver kun infektioner, hvis man i forvejen er lun-
gesyg eller meget immunsvækket. 

Fortidens synder. En del af de stof-
fer, vi finder i grundvandet ved må-
linger i dag, blev brugt på marker, 
på huse og i haver for mere end 30 
år siden. En del af stofferne er blevet 
forbudt i dag, og andre har aldrig 
været tilladt, men findes alligevel i 
målinger af grundvandskvaliteten 
enkelte steder. Tit taler man om for-
tidens synder, for det er jo mange år 
siden, at de pesticider, vi finder rester 
af i vandet, blev spredt på markerne. 
Hans-Jørgen Albrechtsen, professor 

på DTU, forklarer: 
»Vandet er måske mellem 20 og 100 år gammelt, når 

det kommer ud af hanen hjemme hos forbrugerne. 
Derfor betyder det også, at de stoffer, vi bruger nu, vil 
man først kunne finde i grundvandet om måske 30 år. 
Historien har vist, at der altid er en risiko for, at stof-
fer ender i grundvandet.«

Glyfosat har de seneste år været omdiskuteret, for-
di Verdenssundhedsorganisationen WHO mener, der 
kan være en risiko for, at det mest brugte sprøjtemid-
del kan øge risikoen for kræft, mens andre eksperter 
ikke mener, at den risiko er påvist. En ting er dog sik-
kert: Siden man første gang begyndte at markedsføre 
glyfosat, der måske er mere kendt under navnet 

Grundvand 
smager  
dårligt
Du ville næppe 
kunne lide sma-
gen, hvis du drak 
det vand, der 
lige var pumpet 
op af jorden. 
Grundvand er 
anerobt, hvilket 
betyder, at der 
ikke er ilt i van-
det. Vandet 
smager af rust 
og jern, og der 
kan også findes 
sulfider, der får 
vandet til at lug-
te. Ingen af tin-
gene er farlige, 
men påvirker 
smagen. Vand-
værkerne har i 
årtier iltet van-
det og fjernet 
ovenstående 
stoffer, ligesom 
methan, nikkel, 
arsen og ammo-
nium også er 
fjernet fra det 
vand, vi drikker.  

K ilde: DTU
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»Vi er begyndt at 
se svampemidler 
og andre stoffer, vi 
ikke tidligere har 
fundet i 
grundvandet«
Hans-Jørgen Albrecht sen, professor på 
Inst itut for Vand og Mil jøteknologi ved DTU 



vand i Danmark. Når vi ser forurening, kan vi stadig 
finde nye ressourcer, vi kan bruge i stedet. Men det 
snerper til – især på Sjælland, hvor trækket på de ek-
sisterende grundvandsmagasiner er stort.«

Findes der forurening i en eksisterende grundvands-
boring, er der forskellige måder at løse problemet på. 
Man kan blande vandet med uforurenet vand fra en 
naboboring, så mængden af uønskede stoffer kommer 
under grænseværdien. Alternativt kan man flytte en 
boring, men det er både dyrt og besværligt, fortæller 
Susan Münster, der er direktør for Danske Vandværker: 

»Det tager tid, hvis man skal finde et potentielt godt 
drikkevandsmagasin. Man skal lave prøveboringer og 
andre undersøgelser, og det er en dyr proces.«

Boringer beskyttes. Hidtil har man forsøgt at be-
skytte grundvandet med et forbud mod at bruge pe-
sticider i op til 25 meters radius fra grundvandsbo-
ringen, men fra i år skal kommunerne lave en større 
indsats for at sikre det rene vand. Inden 2022 skal 
alle kommunerne have planer for, hvordan grundvan-
det og grundvandsboringerne i kommunen skal be-
skyttes, blandt andet skal kommunerne kortlægge 
jordbundsforholdene. Rundt om drikkevandsboringer 
findes der nemlig det, der kaldes tragteffekten: Fordi 
der pumpes vand op af undergrunden, suges vand 
naturligt hurtigere ned tæt på boringen, og det bety-

Roundup, har forskere og producenten slået på, at 
stoffet nedbrydes til uskadelige partiker i jorden. 

»Stoffet skulle binde sig relativt hårdt til jorden og 
være relativt let nedbrydeligt. Det har producenten 
sagt i mange år, så det er lidt mærkeligt, at man nu 
begynder at finde glyfosat i flere og flere boringer. Det 
kan tyde på, at glyfosat kan være et større problem 
end frygtet, og også at der er noget, vi ikke forstår 
endnu ved det sprøjtemiddel,« siger Hans-Jørgen Al-
brechtsen. 

Storbyer mangler vand. Grundvandet findes overalt 
i Danmark, men ikke nødvendigvis der, hvor dan-
skerne bor. Blandt andet skal man til borgerne i de 
store byer som København, Aarhus og Odense hente 
grundvandet længere væk, end man skal i mange an-
dre områder af Danmark. Samtidig trækker man hår-
dere på drikkevandsressourcerne i de store byer, og 
det kan gøre det nødvendigt at finde nye drikke-
vandsmagasiner. 

Det pres, der i nogle områder er på grundvandsres-
sourcerne, betyder, at når der så findes forurening i 
grundvandet, bliver det sværere at sikre godt grund-
vand, fortæller Claus Vangsgaard, der er seniorkon-
sulent hos DANVA, der er en sammenslutning af de 
kommunale vandforsyningsselskaber. 
»Generelt har vi rimelig meget og rimelig godt grund-
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der, at pesticider hurtigere havner i grundvandet tæt 
på en boring. Claus Vangsgaard fortæller:

»Nogle kommuner har lavet frivillige aftaler med 
landmændene, der ejer jord tæt på vandboringerne, 
om, at de ikke længere må sprøjte deres marker med 
sprøjtemidler.«

Men grundvand dannes ikke kun der, hvor vand-
boringen findes, fortæller Hans Jørgen Henriksen, der 
er seniorrådgiver i GEUS’ afdeling for hydrologi: 

»Langt det meste grundvand dannes uden for de 
boringsnære områder. De områder udgør kun en lil-
le brøkdel af det opland til en vandboring, hvor grund-
vandet dannes, så skal man begrænse forureningen 
af grundvandet, kan man med fordel se på de store 
områder, hvor grundvandet dannes, og ikke kun de 
områder, hvor grundvandet pumpes op.«

Hans Jørgen Henriksen fortæller, at de borings-
nære beskyttelsesområder i dag kun udgør omkring 
0,5 procent af Danmarks areal, men 
at det areal, hvor det meste grund-
vand dannes, nærmere udgør må-
ske 10 procent eller helt op til 20 
procent af Danmarks areal. 

»Vi bør overveje, om vi beskytter 
grundvandet tilstrækkeligt i 
dag,« siger Hans Jørgen Henriksen. 

Skal, skal ikke … rense vandet. I 
Sydeuropa kan man mange steder 
ikke drikke vand fra hanen, uden 
det har en lille bismag af klor, som 
tilsættes for at rense vandet for bak-
terier – og i andre lande i verden 
frarådes det, at man bruger hanevandet til andet end 
bad, toiletskyl, tøj- og opvask. Selv i forhold til vores 
nabolande er det vand, vi får, når vi åbner vandhanen, 
unikt. I Sverige bruger man for eksempel overflade-
vand fra søer og elve, hvor man mange steder er nødt 
til at filtrere og ilte vandet gennem sand, rense vandet 
i kulfiltre, bestråle det med UV-lys og tilsætte klor, før 
det kan bruges af forbrugerne. 

I Danmark skal vi, i takt med at vi finder flere og 
flere uønskede stoffer i grundvandet, i gang med at 
overveje, om vi vil rense vandet. Det gør man allerede 
ved nogle vandboringer, og man vil sagtens kunne 
gøre det flere steder, fortæller Claus Vangsgaard fra 
DANVA: 

»Det er dyrt og ressourcekrævende at rense vandet, 
og de almindelige teknikker som kulfiltre tager kun 
nogle af de stoffer, vi finder i vandet.«

En anden mulighed er at bruge nanofiltrering til at 
filtrere grundvandet, men det er en meget dyr løsning, 
og samtidig mister man op til en fjerdedel af den mæng-
de grundvand, man har pumpet op. 

Hos GEUS undersøger Jens Aamand, der er profes-
sor i mikrobielle oprensningsteknologier, hvordan 
man kan rense grundvand ved at bruge bakterier, der 

naturligt findes i de øverste jordlag, og som normalt 
ville fjerne en del af de uønskede stoffer, inden de be-
væger sig med regndråberne ned gennem jordlagene 
til grundvandsmagasinerne: 

»Vi forsøger at oprense bakterier, som man så kan 
tilsætte de sandfiltre, man i dag bruger på vandvær-
kerne til at ilte vandet. De naturlige bakterier kan 
forhåbentlig være med til at fjerne pesticider fra drik-
kevandet. I dag kan man ikke gøre det, men vores 
tanke er, at man kan have et filter i en container, som 
man kan placere ved vandværket og så rense vandet, 
før det skal ud til forbrugerne.«

Skov beskytter. I Danmark er rensning af grundvan-
det kontroversielt. Nogle kalder det en glidebane, hvis 
vi skal i gang med at rense grundvand, for så vil vi 
have opgivet at beskytte vandet godt nok fra starten. 
Skal vi sikre grundvandet, skal vi blandt andet se på, 

hvordan forskellige stoffer godken-
des i dag, lyder det fra Walter 
Brüsch fra Danmarks Naturfred-
ningsforening: 

»En del af de svampemidler, der 
findes i vandet i dag, kommer fra 
træbeskyttelsesmidler. Træbeskyt-
telse er slet ikke reguleret på sam-
me måde som pesticider. Samtidig 
skal Miljøstyrelsen være bedre og 
mere konsekvente. Når de i dag op-
dager et problem, så bliver der kun 
lavet små reguleringer, såsom hvor-
når på året man må bruge forskel-
lige sprøjtegifte. Der skal man væ-

re anderledes konsekvent i fremtiden.«
En af de ting, kommunerne gør, når de skal beskyt-

te de boringsnære områder, er at plante skov. Skov 
forhindrer landbrug, og man bruger ikke sprøjtemid-
ler på samme måde i skovene. Derfor peger Danske 
Vandværker også på skovrejsning som en måde at 
beskytte vandet på: 

»Folketinget kunne lade den nye skovfond være med 
til at betale udgiften til skov ved drikkevandsområder, 
eller man kunne lave en særlig pulje. Skov er jo en 
dobbelt gevinst. Man gavner jo også CO2-regnskabet, 
når man planter skov.«

Walter Brüsch mener, at økologi i dag er den eneste 
holdbare løsning, hvis man vil undgå giftige stoffer i 
grundvandet: 

»Vi skal som forbrugere købe flere økologiske pro-
dukter, hvis vi vil undgå forurening af grundvandet. 
Økologi tillader nemlig ikke pesticider. Men det er 
ikke forbrugerne, der skal klare det her. Det er politi-
kerne. Det batter kun, hvis politikerne laver regler for, 
hvilke stoffer vi vil acceptere. Hvis man gerne vil und-
gå gift i grundvandet, så ser jeg kun én løsning – og 
det er at lade være med at bruge gift ved at have et rent 
og økologisk landbrug.« 

»Det er dyrt og 
ressourcekrævende 
at rense vandet, og 
de almindelige 
teknikker som 
kulfiltre tager kun 
nogle af de stoffer, 
vi finder i vandet«
Claus Vangsgaard, seniorkonsulent hos 
DANVA



Vand-
viden

Jorden består 
overordnet set af 3 lag

Rodzonen – op til halvanden meter 
dyb. Træer og andre planter har rød-
derne i dette lag, hvor de henter vand 
og næring. Sprøjtemidler og andre 
uønskede stoffer skal ifølge reglerne 
nedbrydes i rodzonen. Vandet er mel-
lem et par måneder og et år om at løbe 
gennem rodzonen. 

Den umættede zone – 1-10 meter 
dyb. Lige under rodzonen ligger den 
umættede zone. Det er her, der stadig 
er luft til stede i jorden, og hvor vandet 
løber direkte gennem. Vandets rejse 
gennem den umættede zone varer 
typisk 1-10 år. 

Den mættede zone – typisk 10-40 
meter under terræn. Når vand fylder 
alle hulrum i jorden, kaldes det den mæt-
tede zone. Den mættede zone adskilles 
fra den umættede zone af grundvands-
spejlet. Det er i den mættede zone, at 
vi finder drikkevandet. I områder, hvor 
grundvandsspejlet står højt, er den 
mættede zone lige under jordoverfladen, 
men typisk er den langt under. 

Vidste du at ...
Drikkevandet, vi får 
hjemme i hanen, er 

vand, der faldt som regn 
for 20 til 80 år siden. 

2
ukrudtsmidler, der aldrig 

har været lovlige i Danmark, 
blev tidligere i år fundet i 

grundvandet i forbindelse 
med stor screening. 

Pesticider overvåges
På udvalgte marker i Danmark overvåges det, hvordan pesticider 
og andre uønskede stoffer ender i vores grundvand. GEUS, som 
er De Nationale Geologiske Undersøgelser for Danmark og Grøn-
land, beslutter sammen med den landsmand, der dyrker jorden, 
hvordan der skal bruges sprøjtemidler i løbet af året. I forskellige 
dybder under marken måler man derefter, om der kan findes 
sprøjtemidler. Målinger fra markerne skal sikre, at Miljøstyrelsen 
kun godkender sprøjtemidler, der ikke siver ned i grundvandet, 
men målingerne har også vist, at der nedsiver stoffer, vi ikke 
troede kunne ende i grundvandet. 

T E M A
O M  G R U N D V A N D E T
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105 liter 
Så meget vand bruger en dansker i gennemsnit 

i døgnet. Næsten halvdelen af vandet bruges på 

personlig hygiejne, hvor brusebadet 

står for hovedparten. 

51% 
af danskerne har 

vandmåler, der bliver 
fjernaflæst. 

 
K ilde: GEUS



WINE OF CALIFORNIA

Outlaw by Nature
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Literpris 132,00
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»Louie finder forurening af grundvandet« 
Mette Algreen Nielsen, Svogerslev, 
civilingeniør og ph.d. hos Orbicon|WSP's 
afdeling for Jordforurening og Grundvand, 
og Louie, 7 år gammel forureningshund
»Louie er Danmarks første hund, der kan 
hjælpe med at finde forurening. Han kan 
finde de klorerede stoffer i jorden, hvor stof-
ferne kan sive ned i grundvandet eller af-
give dampe, der siver ind i bygninger. Han 
har blandt andet været med til at under-
søge ejendomme, hvor der har ligget ren-
serier, ligesom jeg har haft ham med på en 
opgave i en skov, hvor vi vidste, at der var 
forurening i en grundvandsboring, men 
ingen vidste, hvor kilden til forureningen 

var. Den kunne Louie være med til at finde. 
Når Louie er på arbejde, er han meget 

fokuseret. Han snuser sig frem, og hvis han 
får fært af klorerede opløsningsmidler, mar-
kerer han ved at sætte sig på jorden, til jeg 
kommer. At have Louie med som et scree-
ningsværktøj betyder, at vi kan fokusere de 
videre undersøgelser og prøvetagninger, 
når vi leder efter forurening, og på den må-
de bliver undersøgelserne mere effektive. 
Hvis ikke jeg havde Louie med, ville det 
være sværere at finde kilden til forurening. 

Lige nu er jeg ved at optræne en hund 
mere, Kira, til også at blive forurenings-
hund. Det vil forbedre metoden at have to 

hunde, blandt andet fordi vi så kan finde 
to forskellige typer forurening. Når Louie 
og Kira er på opgave sammen, har jeg kun 
en af hundene ude at undersøge ad gangen, 
mens den anden venter i bilen. Når der er 
brug for pause, skifter vi. Det er, som om 
hundene har et konkurrencegen, så de gør 
hinanden bedre. 

Hundene elsker deres arbejde, og vi pas-
ser godt på dem. De er til årlige sundheds-
tjek, og når de er på arbejde, er den tid, de 
er udsat for de forurenende stoffer, meget 
kort. Ofte er der først grund til bekymring, 
hvis eksponeringen for klorerede opløs-
ningsmidler er langvarig.«

T E M A
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hent din vin i fakta.
vi har åbent 8-21* hver dag.
*Enkelte butikker har andre åbningstider – se fakta.dk.

tilbuddene
gælder hele
september.

dråber til sensommeren.

35,-

109,-

Incanto Vino Rosso
Veneto, Italien. 75 cl.  
Literpris 46,67. Pr. flaske

Indomita  
Gran Reserva
Chile. 75 cl. 
Literpris 60,00. Pr. flaske

Havana Club 
Especial
70 cl. Literpris 155,71.  
Pr. flaske
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Drikkeklare, fadlagrede  
vine fra Chile.

Det anerkendte og velrenommerede vinhus Thomas Hardy & Sons,  
der er hjemmehørende i McLaren Vale, Australien er kendt verden  
over. Det har produceret anerkendte vine siden 1857. Filosofien hos 
Hardys går ud på at blande druer af samme sort, men fra forskellige 
regioner og vinmarker, så druernes forskellige karakteristika bidrager 
med smag og aroma til den færdige vin.

Smagen er meget fyldig med 
masser af saftig og moden 
frugt. Nydes til saftige bøffer, 
kraftige stegretter af krydret 
lam, kalv eller oksekød, vildt 
eller til lagrede oste.

45,-

125,-

Hardys Stamp i boks
Australien. 3 liter. Literpris 41,67. Pr. boks

Karakteristisk gylden kvalitetsrom i 
en klasse for sig. Det rette valg til en 
autentisk Cuba Libra, som den bliver 
serveret i Havana.
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Hvordan skal vi 
passe på grund-
vandet?
PIA DALSGA ARD: 

Inget salg af gift til 
private
Stop så for pokker salg af gift 
– Roundup! Nu gælder det 
knofedt, vilde haver eller en 
brænder. Hvis du tvivler, så drik 
et glas vand med klor i. Det kan 
blive alternativet.

RIK K E K IRSTINE MUNDING 

AY TEMIZ: 

Grundvandet er 
vigtigst 
Jeg synes, vi skal beskytte 
grundvandet, som var det det 
vigtigste af alt. Et forbud mod 

sprøjtegifte er vel det mindste, 
vi kan forlange ...

LONE SØRENSEN: 

Bedre rensning og 
ingen gift 
Alle rensningsanlæg skal 
optimeres til at bortskaffe alle 
skadelige stoffer, samtidig med 
at brugen af miljøskadelige 
stoffer minimeres/elimineres 
fra al produktion (landbrug, 
dambrug, industri og private).

K RISTIAN BE YER: 

Kan det svare sig 
miljømæssigt?

Det ville være interessant at 
vide, om reglerne for dem, som 
skal passe på vandet, faktisk 
tilskynder til, at de fokuserer på 
miljøet. F.eks. om reguleringen 
af vandselskaber har et mere 
økonomisk end miljømæssigt 
perspektiv, som betyder, at fo-
kus er på det ene frem for det 
andet.

K L AUS EISENHARDT: 

Pas på med  
pesticiderne 
Vi har en helt unik grundvands-
reserve. Vi skal forhindre 
nedsivning af pesticider ved 
grundvandsboringer, ved at 
forsyningsselskaberne eller 
kommunerne udlægger de 
nærliggende arealer til biotop- 
lommer, til gavn for både 
mennesker og biodiversiteten. 
Vi har simpelthen ikke råd til 
andet.

JØRGEN MIK AEL ANDERSEN: 

Stofferne ender i 
vores mad 
Det burde være indlysende, at 
vi ikke skal bruge gift i naturen, 
og at når vi gør det, får vi det 
tilbage igen i vores fødevarer og 
drikkevand. Kemisk industri og 
landbrugets organisationer har 
brugt årtier på at bortforklare 
risici og skadevirkning. Vi bør 
stoppe brugen af pesticider 
øjeblikkeligt.

K IRSTINE WILLEMOES L ARSEN:

Giftfri kamp mod 
ukrudt
Man kan investere i udvikling af 
en maskine til giftfri bekæm-
pelse af ukrudt.

RENÉ MORTENSEN:

Økologisk fremtid
Alt dansk landbrug havebrug 
mm. skal være økologisk inden 
2030!

Bakterie kan rense dit 
drikkevand for 

pesticider

Vi drukner vores tørst 
i unødigt flaskevand

Pift dit vand op med 
disse 7 lækre smage

LYT 
TIL SAMVIRKE 
Hver måned kan du høre 
mere om artiklen fra 
bladets forside i podca-
sten: Samvirke mellem 
linjerne. Denne gang om 
Danmarks grundvand. 
Find samvirkes podcast 
her: Samvirke.dk/podcast 
eller der, hvor du normalt 
lytter til podcast. 

LÆS MERE OM 
EMNET PÅ  

SAMVIRKE.DK
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Christgau kaffebønner er lysristede og særligt velegnede til brygning på

Kaffemaskine
Finmalet

Stempelkande
Grovmalet

Slow brew
Mellemmalet

Lysristet kaffe  
gennem mere end 100 år

Lysristning giver dig en let og mild kop kaffe,  
hvor flest mulige af bønnernes  

smagsnuancer bevares.

Java  
Colombia
500 g
En frisk kaffe med 
en blød og fin duft, 
balanceret syrlighed 
og en dejlig 
nøddeagtig 
eftersmag.

Økologisk 
Fairtrade
400 g
En fyldig kaffe med 
en dejlig frugtig 
aroma, friske noter 
af bær, hasselnødder 
og lys chokolade.

Java  
Mocca
500 g
En fyldig og rund 
kaffe med en fin 
aroma, let syrlighed 
samt en bær- og 
nøddeagtig 
eftersmag.

Christgau 
hele kaffe-
bønner 
400-500 g.
Kg-pris maks. 
105,00.
Frit valg.

1 pose

42,-

34523_Christgau_samvirke_203x275mm.indd   1 06/07/2020   13.35
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 H vis du vil virke professionel, skal du kalde 
det  padel og ikke padel tennis, for det er 
faktisk det, det hedder, forklarer Morten 
Hedegaard, mens jeg fumler med et kame-

ra for at lave en video til Samvirkes hjemmeside. Mor-
ten Hedegaard er idrætskonsulent for padel hos DGI 
og uddannet træner. Han har sagt ja til at introdu-
cere mig for padel, som jeg på forhånd har læst be-
skrevet som 80 procent tennis og 20 procent squash, 
men som jeg fra nu af nok skal nøjes med at kalde 
padel uden tennis.

Vi står på padelbanen i Hillerød i solskin en man-
dag aften. Inden jeg tog af sted, nævnte jeg for venner 
og kollegaer, at jeg skulle spille padel, og hver gang 
var reaktionen »glæd dig, det er vildt sjovt!« Jeg blev 
heldigvis ikke skuffet, for padel er virkelig skægt.

Padelbanen ligner en tennisbane, men den er min-
dre og omgivet af høje glasplader på bagvæggene og 
metalhegn på siderne. Glaspladerne er ikke bare til 
pynt, for spilleren bruger dem aktivt til at skyde bol-
den op på eller lade den hoppe over på, så den kommer 
tilbage til dig, hvis du ikke kan nå den derfra, hvor 
du står. På den måde behøver du ikke kaste dig efter 
bolden i samme grad som i tennis, du kan lade bolden 
komme til dig i stedet for.

Battet ligner en blanding af en tennisketsjer og et 
bordtennisbat – stort som en ketsjer, men uden stren-
ge og derimod med en blød og gummilignende pol-

… eller rettere bare padel. Jeg fik næsten mit  
baghåndsslag til at fungere, og måske vandt vi
Tekst Laura Høst Mange Foto Mew

Padel kan både spilles indendørs og udendørs. 
Der findes baner over hele Danmark ofte i 
forbindelse med tennisbaner

Navn: Laura Høst Mange
Alder: 26 år
Form: Stærk, men dårlig kondi

SE VIDEO MED PADEL
PÅ SAMVIRKE.DK 

YO U T U B E . C O M /
S A M V I R K E 1928

J E G  G Å R  T I L

PADEL TENNIS
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string. For mig er boldene identiske med tennisbolde, 
men Morten forklarer mig, at lufttrykket er lavere, så 
de ikke ryger lige så langt. 

Banen med de flere meter høje vægge og det store 
bat gør, at jeg føler, jeg er blevet tryllet lille og placeret 
midt på et bordtennisbord, der stadig er almindelig 
menneskestørrelse, og jeg kan på en mærkelig måde 
pludselig identificere mig med Pyrus.

 
Vi vandt! Tror jeg. I padel spiller man for det meste 
double, så Morten har headhuntet 3 kvinder til at age-
re mine med- og modspillere. Vi starter 
med nogle træningsøvelser for at afprø-
ve lidt teknik og spiller bagefter en kamp. 
Jeg kan ikke finde ud af baghåndsslaget, 
og hver gang jeg forsøger, formår jeg at 
vride mit håndled rundt, så min hånd 
ender i akavede stillinger, jeg end ikke 
var klar over, var fysisk mulige. Min 
makker bander højlydt over, at hun kon-
sekvent glemmer at løbe frem på banen, 
og den ene af vores modstandere bøvler 
lidt med at slippe badmintonteknikken, 
som sidder fast i hende, selvom hun har 
fået tennisskoene på.

I starten af vores kamp forsøger jeg at 
følge med i, hvem der scorer hvornår, 
hvad pointstillingen er, hvem der har 

serven, og hvilken side af banen 
jeg skal stå i, men da det går op 
for mig, at man tæller pointene 
15-30-40, står min sproglige 
hjerne af, og jeg overlader opga-
ven til mine medspillere. I stedet 
koncentrerer jeg mig om at ramme 
bolden og undgå, at min hånd går af led, 
hver gang jeg kaster mig ud i et baghåndsslag. Jeg 
tror faktisk, det ender med, at min makker og jeg 
vinder, men jeg er stadig ikke helt sikker.

Uanset hvad er det helt sikkert heller 
ikke min fortjeneste, men det betyder 
ikke noget, for på trods af mangel på 
regelforståelse, teknik og generelt 
overblik er padel nemt, og det giver 
mig en kæmpe succesfølelse, når jeg 
rammer bolden rigtigt. Jeg får sved 
på overlæben og pulsen op, og de 2 
timer, vi spiller, flyver forbi.  

PADEL  
VOKSER 
Padel er meget popu-
lært i både Spanien 
og Sverige, hvor der 
blandt andet er mu-
lighed for at gå på 
»padelgymnasium«.
Dansk Padel Forbund 
blev dannet i 2017, 
men siden er sporten 
eksploderet herhjem-
me, og siden årsskif-
tet er 49 nye baner 
blevet anlagt, så der 
nu er 148.

Kedeligt	 Cool

Sløv	 Svedig

VURDERING AF PRØVETIME:

I padel bruges 
væggene aktivt i 
spillet. Det gør 
blandt andet, at 
det ikke er lige så 
fysisk hårdt som 
anden ketsjer-
sport

Padel spilles 
med et bat, 
der kan være 
rundt, dråbe-
formet eller 
diamant-
formet
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Hvidløgs- 
pioner

Lotte Lei fandt ikke meget viden i Danmark om hvid-
løgsdyrkning, da hun og hendes mand ville i gang. 
Nu har de høstet en masse løg og erfaringer 
Tekst Anna Thorsen Foto Mew Opskrifter Mia Kristensen

 D a jeg kommer trillende ned 
ad den snoede grusvej på 
Stevns, med tørre støvskyer 
omkring mig, er Lotte Lei 

den første, jeg ser. Hun tager smilende 
imod. Vi mødes på Ole Nørbys gård, han 
er Lottes kollega, og det er her, hvidlø-
gene bliver dyrket.

Lotte og hendes mand, Peter Lei, star-
tede med at dyrke hvidløgene på deres 
egne marker ved Faxe, men i takt med at 
produktionen er vokset, har de fået brug 
for mere plads, og det har de fundet hos 
Ole Nørby.

Marken med hvidløg begynder nær-
mest, hvor gårdspladsen ender. Grønne 
toppe stikker op i sirlige rækker. Det slår 
mig, at der på ingen måde dufter af hvid-
løg, kun sol og varme. 

Vi står med fødderne på den hårde, 
soltørrede jord, da Lotte griber fat om 
toppen af et hvidløg. Løget kommer så let 
som ingenting op af jorden. Lotte børster 
det fri af jorden og river de øverste cen-
timeter af bladene, så jeg kan dufte til det. 
De tykke, saftige blade dufter friskt af 
hvidløg. Hun forklarer, at jo tættere hvid-
løgene er på at være høstklare, jo mere 
trækker saften ned i selve løget. 

Lotte og Peter startede småt, så de kun-
ne eksperimentere med dyrkningen. De 
købte brugte maskiner til produktionen 
i Frankrig, og indtil nu er høsten fore-
gået med de bare hænder. Lotte tror, at 

Lotte Lei begyndte med 
en lille produktion, da hun 
ville eksperimentere med 
dyrkningen af hvidløg på 
Sydsjælland
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det har været en fordel, fordi de ikke har 
haft kæmpe investeringer og lån ude at 
svømme fra begyndelsen. De har haft tid 
og råd til, at en høst kune gå skævt. Og 
tid til at gøre deres erfaringer med hvid-
løgsdyrkning i Danmark.

Viden fra Frankrig. Lotte er uddannet 
agronom, og Peter er uddannet gartneri-
tekniker. De begyndte at dyrke hvidløg i 
1992 på markerne omkring det hus, der 
nu er deres, men som dengang var Peters 
forældres. Der var ikke særlig meget er-
faring at trække på i Danmark, men i 
Frankrig kunne de både købe maskiner 
og suge viden til sig om dyrkningen. 

Lotte og Peters hvidløgsmarker ligger 
adskilt af Ole Nørbys marker med blandt 
andet jordbær, kartofler, korn og ærter. 
Hvidløg kan nemlig ikke dyrkes på sam-
me mark hvert år, så de to hvidløgsdyr-
kere arbejder sammen med Ole, så de næ-
ste år kan dyrke hvidløg, hvor der i år er 
korn, året efter på kartoffelmarken.

Lotte hiver endnu et hvidløg op af jor-

den: »Kan du se dem, der ser lidt visne ud 
nede ved jorden? De er syge.« 

Hvidløget har tydeligvis ikke samme 
sprøde, grønne farve som dem, vi lige har 
kigget på. Det er en slags svamp, hvidlø-
gene har fået, og hvis man ikke er opmærk-
som, kan den sprede sig i jorden og gøre 
stor skade. 

Hvidløgene lægges med en plantema-
skine, der mest af alt ligner en gammeldags 
tyggegummiautomat, med tre fordelings-
kasser, der hver slipper fed ud i rækker med 
en afstand på 47 centimeter imellem og med 
omkring 10-12 centimeter mellem hvert 
hvidløg i rækken. Når hvidløgene skal hol-
des rene for ukrudt, bruger de en radrenser, 
der har et lille sæde, hvor Lotte sidder og 
styrer slagets gang. Hvidløgene skal lægges 
om efteråret, da de skal være i jorden, når 
der er kulde, for at sætte i gang i væksten.

»I år er høsten anderledes, end den har 
været hidtil, vi har nemlig investeret i en 
hvidløgshøster. Nu er vi 4 personer i 3 dage 
om høsten og 7 mand i 2 dage om at køre 
hvidløgene ind.«

Hvidløgshøsten er hidtil foregået ved 
håndkraft, men nu er der landet en 
høstmaskine på gården
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3 spsk. olivenolie
200 g spicy, tør pølse, f.eks. chorizo
2 løg, i tern
3 stængler bladselleri, i tynde skiver
3 fed hvidløg, revet
1 dl rødvin, hvidvin eller vand
700 g tomatpassata (mosede tomater)
Ca. ½ l grøntsagsbouillon
2 tsk. tørret oregano eller rosmarin
400 g tør pasta, her er brugt penne 
rigate
75 g frisk spinat
Salt og peber
Drys:
1 bundt frisk basilikum eller bredbladet 
persille
2 fed hvidløg, finthakket
35 g friskrevet parmesanost
Friskkværnet peber

Sådan gør du:
  Varm olien i en stor gryde eller sau-

terpande. Skær imens pølsen i tynde 
skiver på skrå. Steg pølse, løg, bladsel-
leri og hvidløg sammen i 3-4 min., så 
det bliver mørt, men uden at det tager 
farve. 

  Tilsæt vin eller vand, og lad det koge 
ind i 2-3 min. Hæld tomat og bouillon i, 
og rør til sidst den tørre pasta og kryd-
deri i. Læg låg på, og bring det i kog. 
Skru ned for varmen, og lad det simre 
ca. 15-20 min. eller til pastaen er mør, 
tjek gerne et par gange undervejs, og 
tilføj lidt ekstra vand, hvis konsistensen 
er for tyk. Det afhænger af pastaen. 

  Lav imens drysset. Hak basilikum/
persille fint, og kom det i en skål med 
hvidløg, parmesan og peber. 

  Tilsæt spinat til pastaen 2 min. før 
servering, så den kan nå at falde sam-
men. Smag pastaretten til med salt, 
peber og evt. mere oregano/rosmarin. 

  Server retten varm med hvidløgsdrys 
og evt. en sprød salat. 

4 pers 30 min

One-pot pasta 
med spinat, pølse 
og hvidløgsdrys Før har det hele været manuelt arbejde, 

og det har krævet længere tid og mange 
flere hænder. 

Når hvidløgene er taget op af jorden, 
ligger de på marken og tørrer en uges tid, 
alt afhængigt af vejret. Derefter kø-
res hvidløgene ind i laden og lægges i et 
tørringsanlæg, hvor luft blæses igennem. 
Den proces tager 3-4 uger. Herefter kan 
toppene klippes af, og så kan børste-ren-
seprocessen gå i gang, den del af proces-
sen foregår på Lottes egen gård.

Hvidløg dufter først, når der går hul på 
cellerne, det vil sige, når man skærer i 
feddene, eller hvis hvidløget får et stød 
under håndteringen. Herved starter en 
nedbrydning, som involverer omsætning 
af de svovlholdige stoffer, som er karak-
teristiske for hvidløg. 

Vi kører det sidste stykke hjem til Lot-
te og stopper foran en stor rød lade om-
givet af en gul firelænget gård med stråtag 
og 2 store, røde lader.

I den første lade står en blå maskine 
med plads til 3, hvor sæderne er dækket 
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Marinade/dressing:
¾ dl olivenolie
2 tsk. dijonsennep
3 spsk. æble- eller 
hvidvinseddike
2 fed hvidløg, revet
½ tsk. flydende honning
Salt og peber
Kylling:
4-8 kyllingelår (evt. en 
blanding af underlår og overlår)
2 hele hvidløg med skal
Linsesalat:
2 dl tørrede belugalinser
1 fennikel
1 sprød pære
3-4 stængler grønkål
4 spsk. saltede mandler, 
hakkede

4 pers 120 min.

2-i-1 hvidløgsmarinade og salatdressing 
– ovnstegt kylling med linsesalat

af gamle fåreskind, det er her, de deler 
hvidløgene ved at slå rodkagen ud, så de 
kan få feddene fri før plantning. Feddene 
lander derefter på et rullebånd, som tril-
ler dem videre til nogle metalnet, med 
masker i forskellige størrelser, så feddene 
kan sorteres efter størrelse. 

Her står også en maskine, der forsigtigt 
kan børste det værste jord og snavs af 
hvidløgene, herefter skal de renses ved 
håndkraft. Det står Lottes 4 medarbej-
dere for. Det skal gøres i hånden, for hvid-
løg slår sig nemt, så det er vigtigt, at de 
bliver renset nænsomt. Det kan snildt 
tage 8 uger at rense alle løgene. I en af 
gårdens længer pakker Lotte og en hjæl-
per hvidløgene. Her står plastfilm, spån-
kurve og en vægt allerede klar. 

 Derefter er hvidløgene klar til at blive 
pillet, bagt, revet, snittet og svitset som  
ingrediens i et utal af retter. Det lille hvi-
de løg får lov at hjælpe meget forskellig 
mad, der trænger til lidt ekstra. 

Danske eller spanske
Coop sælger Lotte Leis hvidløg, når de er 
i sæson. De danske hvidløg udgør 
omkring 10-15 procent af det samlede 
hvidløgssalg. De andre hvidløg i Coops 
butikker er fra Spanien. Tidligere var der 
også hvidløg fra Kina, men de spanske 
hvidløg vurderes til at være bedre, 
desuden er der et klimamæssigt 
perspektiv i at købe hvidløgene i 
Spanien, som er tættere på.

  Kom alle ingredienserne til marinaden i 
et rent syltetøjsglas, skru låget på og ryst 
det kraftigt. Lad den gerne trække 5-10 
min. Smag til med bl.a. salt og peber.
 

  Hæld halvdelen af marinaden i et ovn-
fast fad, og vend kyllingen heri. Lad kyl-
lingen marinere på køl i 1-24 timer. 

  Tænd ovnen på 180 C varmluft. Halver 
hvidløgene på tværs af feddene. Sæt dem 
i det ovnfaste fad mellem kyllingestyk-
kerne, med skærefladen opad. Pensl dem 
med lidt olie. Bag kyllingen i ca. 40 min., 
til den er gylden og gennemstegt. 

  Lav imens linsesalaten. Kog linserne i 
letsaltet vand efter anvisning på pakken. 
Hæld herefter kogevandet fra, og hæld 
den resterende halvdel af marinaden over 
de lune linser. 

  Skær fennikel og pære i meget tynde 
skiver, evt. på et mandolinjern. Snit kå-
len i tynde strimler. Bland grøntsagerne 
i linserne, og lad salaten trække på køl 
indtil servering. 

  Server kyllingen varm sammen med 
de bagte hvidløg og linsesalaten. 
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Papua New Guinea aluminiumkapsel  
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Kom og udforsk Papua New Guinea – en spændende  
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Hvordan har dyrene i Danmark det?
Med mit faglige indblik mener jeg, vi har mange pro-
blemer med vores produktionsdyr. De er under et 
ekstremt pres i et forgældet landbrug, hvor det er svært 
for eksempel at bygge, så man kunne give grisene 
mere plads. Søerne står fikseret i en bøjle i farestalden 
95 procent af tiden. Det kan ændres gennem lovgiv-
ning, men der er også landmænd, som selv er ved at 
være trætte af at se deres søer på den måde og derfor 
ændrer systemet. Landbrugsdyr er for almindelige 
mennesker stort set usynlige, og for landmanden er 
det hans forretning, som han skal tjene 
penge på. Modsat er det med vores kæ-
ledyr, som jo er individer for os, dem 
knytter vi os til, deres navn kommer på 
postkassen, og de spiller en rolle for 
vores identitet. De får som regel en rig-
tig god behandling. 

Men hvorfor føler forbrugerne ikke 
det samme for produktionsdyrene?
Mange forbrugere kommer aldrig i en 
stald og vil måske helst heller ikke have 
for meget viden, for så bliver det sværere 
at købe en anonym bøf eller et kyllingelår. 
Dyr og de udskæringer, de ender som, er 
kendetegnet ved det, en fransk filosof har 
kaldt de-animalisering, at vi har fjernet 
os fra de dyr, vi spiser. Vi ved også, at folk, 
der har kaniner, sjældent kan forestille 
sig at spise kanin, men samtidig er pro-
duktion af kaninkød faktisk en stor for-
retning i Europa – kaniner opfedes i trem-
mebure med meget lidt plads til deres 
adfærdsmæssige behov. 

Elsker vi kæledyr højere end produktionsdyr?
Vi har alle sammen en indre skala, hvor vi placerer dyr 
i et hierarki. Den skala er forskellig fra menneske til 
menneske, og den er også præget af det samfund, vi bor 
i. I Danmark spiser vi ikke katte – men det gør man for 
eksempel i det nordlige Ghana, hvor hverken hund eller 
kat er noget, man har inde i huset. Sociologer taler om 
den socio-zoologiske skala, en slags indre moralsk liste, 
hvor vi placerer dyr efter, hvor nyttige de er, eller hvor 
nuttede de er. Det er interessant, at vores politikere med 
glæde betaler millioner for at frikøbe 4 cirkuselefanter, 

fordi folk kan identificere sig med de ud-
slidte elefanter, mens politikerne tillader, 
at vi sender levende kvier i tusindvis ud 
på en lang transport, fordi landbruget kan 
tjene penge på at sælge dem til Rusland 
– vi forskelsbehandler dyr i utrolig grad. 
I min forskning besøgte jeg engang en 
landbrugsskole. I en time sagde en elev: 
Hvis man bliver hidsig på en so, der ikke 
vil flytte sig, så stikker man en finger i 
øjet på den. Det ville han aldrig gøre ved 
sin kat, tilføjede han. Diskussionen gik 
efterfølgende på, at de ansatte selvfølgelig 
ikke skal øve vold mod dyr, men man har 
også en arbejdsdag, hvor man bare skal 
videre, og så skal den 400 kg tunge so 
altså flytte sig. For ham er dyrene blevet 
hverdag, et arbejdselement, han skal kun-
ne håndtere. 

Hvad ved vi om dyrs følelser?
Det er interessant, for det største fokus 
har været på de negative ting ved at være 
produktionsdyr. Og adfærdsmæssigt har 

Dyr har et indre liv, og de kan føle smerte, derfor handler dyrevelfærd om 
mere og andet, end om hvorvidt dyret får vand, foder og tag over hovedet. 
Antropolog Inger Anneberg forsker i, hvordan landmænd og ansatte i 
landbruget forholder sig til dyrenes velfærd 

KAN FISK 
FØLE SMERTE?
Regnbueørreder har i 
et forsøg fået sprøjtet 
bigift og eddikesyre 
ind i læberne, og det 
fik dem til at ændre 
adfærd og gnubbe 
læberne mod bunden 
eller kanten af bas-
sinet. De var også 
længere tid om at spise 
sammenlignet med en 
kontrolgruppe.
Forskerne bag for-
søget mener dermed 
at have bevist, at fisk 
føler smerte, men 
andre forskere mener 
ikke, at fisk har hjerne-
kapacitet nok til at føle
smerte.
K ilde: Husdyr, Aarhus 
Universitet sfor lag

Tekst Louise Hededam Foto Kaare Viemose

DYRENE ER  
UNDER ET  
EKSTREMT PRES
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Inger Anneberg er antropolog og 
seniorrådgiver emeritus ved 

Institut for husdyrvidenskab på 
Aarhus Universitet og har des-

uden skrevet Tænkepausen 
HUSDYR udgivet på Aarhus 

Universitets forlag i 2020
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fokus været på dårligdomme i stal-
den. For lidt plads, for lidt strøelse, 
mængden af sår og skader osv. alt-
så problemer, der opstår på grund 
af de systemer, vi har dyrene under.  
Det er først nu her de senere år, at 
man begynder at tænke på, hvor-
dan dyr har det, når de har det 
godt. Og de positive mål er svæ-
rere at blive enige om. Nu ved vi, 
at dyrene leger – men kan man 
bruge det som udtryk for, om de 
har det godt? Man bliver usikker 
på, om de springende øko-køer 
danser af glæde om foråret, når de 
kommer på græs, eller om det er 
udtryk for skræk over de hundredvis af mennesker, der 
kigger på. De har følelser, men de er ikke ligesom os. 
Positive følelser er spændende mål for dyrs velfærd, som 
vi bør vide mere om.

Hvordan med dyrenes smerter?
At grise og køer føler smerte, er for længst bevist. I dag 
ved vi også, at fisk kan føle smerte, men det ved man kun, 
fordi man har valgt at undersøge 
det. Men vi har ikke forsket ret 
meget i, hvordan dyrene oplever 
at blive transporteret tætpakket i 
store lastvogne. Det er også meget 
bekvemt ikke at vide for meget, 
når det nu er en stor eksportvare 
at sende smågrise over grænsen.
 
Dyrevelfærd efterspørges af en 
del forbrugere, giver det  
dyrene udsigt til bedre liv?
Ja, forskningsmæssigt er der kom-
met meget mere fokus på produk-
tionsdyrene, og det smitter klart af på nogle mennesker, 
der kommer til at tænke over, at dyrene har en masse 
adfærdsmæssige behov, som de ikke får opfyldt. Og så er 
der bølgen af dem, som spiser mindre kød. De vælger at 
sige: Jeg vil gerne have det, der er mere delikat og er et 
bedre produkt, det skal ikke være et masseprodukt, hvor 
jeg ikke kan se, hvordan dyrene har haft det.  De dagsor-
dener bliver grebet af de unge. Natursynet ændrer sig, og 
det smitter af på, hvad vi spiser. Naturen er noget i sig 
selv, og dyr er så også noget i sig selv. 

Vil vi helt holde op med at spise dyr? 
Kødspisning er klart på retur i middelklassesamfund, 
hvor vi har råd til at lade være. Det er et udtryk for rig-
dom, at vi kan droppe 4 kyllinger for 100 kr., for vi vil 
hellere købe et forædlet produkt hos en bonde, vi kender. 
Den udvikling fortsætter. At forstå dyr bedre spiller for 
nogle mennesker en rolle. Nogen har sagt til mig, at om 
50 år vil man se på vores måde at spise kød på, som vi 

ser tilbage på, hvordan man holdt 
slaver. Men dyreholdet er usynligt 
for mange forbrugere, de ser ikke 
halekupering, afhorning eller ka-
strering, så man kan med en vis 
blindhed købe kød.

Hvordan udvikler vores forhold til 
kæledyrene siger?
Jeg tror ikke, vi kan undvære den 
identitet, det giver os at være tæt på 
dyr, for eksempel at vokse op med 
heste eller hunde. At forstå dyr ved 
at omgås dem i hverdagen kan jo 

være utroligt positivt. Også her kommer ny viden på 
banen. Der kommer mere fokus på det dårlige i at vælge 
designerhunde, som har større tendens til skader på 
luftvejene, tilstoppede tårekanaler eller dårlige knogler, 
og at kæledyr i bur, som fugle og kaniner, kan leve et 
meget fattigt liv, fordi de egentlig kræver plads og sel-
skab, men ofte ikke får det, når de skal tilpasse sig vores 
liv. Det er måske druknet lidt i debatten om produkti-
onsdyr, at vi faktisk dominerer vores kæledyr på en 
usund måde, fordi det er smart at have et dyr. 

 Inger Anneberg spiser selv gerne 
kaninkød, selvom hun har haft 

kanin som kæledyr. Hun går dog 
altid efter de dyr, der har haft 

mindst dårlige forhold i produk-
tionen. Kaninen er venligst udlånt 

af Lone Vittus og Søren Quist, 
Brandbygegaard ved Odder

»Det er interessant, 
at vores politikere 
med glæde betaler 
millioner for at 
frikøbe 4 
cirkuselefanter«  
Antropo log Inger Anneberg
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8 SLAGS GRØN PESTO

1. Irmas rucola pesto

Pris pr. kg: 157,63 kr.

Primæringrediens: Rucola

Olietype: Solsikkeolie

Nød/kerne: Cashew

Konsistens: Medium grov, olieret

2. Änglamark pesto  
alla genovese
Pris pr. kg: 163,93 kr.

Primæringrediens: Solsikkeolie

Olietype: Solsikkeolie og 

olivenolie

Nød/kerne: Pinjekerner

Konsistens: Blød, olieret

3. Gusto è Arte 
Pesto alla Genovese
Pris pr. kg: 238,61 kr.

Primæringrediens: Olie

Olietype: Olivenolie

Nød/kerne: Cashew

Konsistens: Grov

4. Meyers persillepesto

Pris pr. kg: 139,67 kr.

Primæringrediens: Olie

Olietype: Rapsolie

Nød/kerne: Solsikkekerner

Konsistens: Grov

Populær pesto
I perioden fra 2014 til 2017 

er salget af grøn pesto i Coop 
næsten fordoblet. De seneste 

2 år har det ligget stabilt.
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Pesto indeholder som udgangspunkt friske basilikumblade, hvidløg, pinje­
kerner, olivenolie, parmesanost og salt. Men der kan sagtens skiftes ud i 
ingredienserne for at opnå en billigere pesto
Tekst Louise Hededam Foto Line Falck

HOLDBARHED
Når pestoen er dækket af olie, holder den længe, 

men er der rester af pesto over olien i låget, 
kommer der hurtigere mug. Uåbnet pesto holder 

1 år i køkkenskabet. Åbnet pesto holder 6  
måneder i fryseren eller 1 måned i køleskabet. 



5. 365 Pesto alla Genovese

Pris pr. kg: 149,64 kr.

Primæringrediens: Olie

Olietype: Solsikkeolie og ekstra 

jomfru olivenolie

Nød/kerne: Cashew 

Konsistens: Fin

6. Irmas grøn pesto

Pris pr. kg: 214,29 kr.

Primæringrediens: Olie

Olietype: Ekstra jomfru 

olivenolie

Nød/kerne: Pinjekerner

Konsistens: Grov

7. Xtra grøn pesto med  
basilikum
Pris pr. kg: 57,63 kr.

Primæringrediens: Basilikum 

Olietype: Solsikkeolie og 

olivenolie

Nød/kerne: Cashew 

Konsistens: Fin

8. Z zelected cremet  
basilikum pesto
Pris pr. kg: 118,42 kr.

Primæringrediens: Olie

Olietype: Solsikkeolie 

Nød/kerne: Cashew

Konsistens: Fin

62%
af den pesto, der sælges i Coops butikker, er grøn pesto. De billige varianter sælger bedst, men 
hvis du skal have en god pesto, skal du om på den anden side af 50 kroner for et glas. Indholdet 

af ost og pinjekerner er afgørende, men olien skal også være af en vis kvalitet. 

Den hjemmelavede
Du kan lave pesto af for eksempel basilikum, bredbladet persille, rucola, ramsløg 
eller løvstikke. En god olivenolie giver meget smag til pestoen, men pas på, den 
ikke er for kraftig i smagen. Brug en fast ost som parmesan, pecorino eller Ve-
sterhavsost. Eksperimentér med nødder og kerner, men rist dem, før de kommer 
i blenderen. Pinjekerner, græskarkerner eller mandler er glimrende. Vær varsom 
med hvidløg - få fed giver meget smag. Smag til med godt hav- eller flagesalt. 
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HVOR ER HVIDLØGET? 
Den klassiske pesto er med hvidløg, og derfor kan det undre, at hvidløg 
er udeladt i flere pestoer. Det kan skyldes de lugtgener, frisk hvidløg kan 
give, når man har spist pestoen. I nogle produkter er der hvidløg i pulver-
form, og det er højst sandsynligt fordi, det er billigere end frisk hvidløg. 

HVORFOR ER DER BAMBUSFIBRE I?
Der er bambusfibre eller hvedefibre i flere 
af de pestoer, Samvirke har indkøbt.  
Fibrene bruges som fortykningsmiddel, 
altså for at forbedre konsistensen af 
pestoen.  

DEN
BILLIGSTE
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Den klassiske
Pesto alla Genovese stammer fra havnebyen Genova 
i Ligurien og kan måske spores tilbage til romerriget. 
Pesto omtales første gang i en kogebog i 1863. Ordet 
kommer fra italiensk og betyder knust eller stødt.
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Hver måned bringer 
vi medlemmernes 
spørgsmål videre til 
Coops indkøbere og 
eksperter. Mail dit 
spørgsmål til: 
spoerg@samvirke.dk

C O O P - F A M I L I E N  B E S T Å R  A F :

S P Ø R G  O M  D I N 
F O R E N I N G  O G  B U T I K 

Hvorfor er så mange
æbler fra udlandet?
BENTE SLOTH

? Jeg undrer mig over, at det 
næsten er umuligt at finde 

økologiske æbler og anden frugt 
fra Danmark – endsige fra Nord-
europa – uanset årstid. Hvad er 
årsagen til, at noget så dansk som 
for eksempel æbler skal fragtes til 
Danmark fra den anden side af jorden? 
Jeg tror, at vi er mange, der helt dropper 
æbler, når de er produceret i Argentina, 
New Zealand osv.

SVAR FRA THOMAS ROLAND, CSR-CHEF:

Fra sæsonens start omkring 1. september 
vil stort set alle økologiske æbler være dan-
ske. Danske økologiske æbler ville vi kunne 
sælge flere af, end vi kan få fat i. Det betyder 
i de fleste tilfælde, at de er udsolgt omkring 
nytår, hvorefter vi får dem fra vores tyske 
avlere. Af og til må vi hente økologiske æb-
ler også fra blandt andet Østrig og Italien. 
Økologiske æbler kan ikke overfladekon-
serveres eller gemmes lige så lang tid som 
konventionelle æbler. Derfor vil æbler fra 
midt på foråret, og til den nye europæiske 
sæson starter omkring 1. august, næsten 
alle komme fra den sydlige halvkugle. 
Hvis man som kunde ikke ønsker æbler, der 
er transporteret så langt, kan man måske 
vente med at købe æbler igen, til den nye 
sæson starter. Men i øvrigt skal man ikke 
have så dårlig samvittighed over at købe 
æbler fra syden. Alternativet er nemlig et 
europæisk æble, der har ligget 9 måneder 
på kølelager (med strømforbrug) samt et 
lagersvind på omkring 15 procent (mad-
spild). Over for det skal sættes en effektiv 
skibstransport fra Sydamerika. Så i praksis 
er forskellen meget lille. Men der er ingen 
tvivl om, at de bedste æbler - også for miljø 

og klima – dem får man i 
sæsonen fra cirka 1. september 
til omkring nytår. 

Efterlysning: Mælk 
på returflasker
TORBEN JENSEN

? Mælk har tidligere været i flasker af glas, der 
blev genbrugt igen og igen. Vil det ikke været 

en miljø- og klimarigtig handling at sælge mælk på 
returflasker igen?

SVAR FRA DORTHE VESTER,  
KEY ACCOUNT MANAGER, THISE:

I Thise har vi ikke tappeudstyr til glasflasker og har 
heller ikke umiddelbart planer om at investere i dette. 
For det er meget tungt at håndtere og distribuere 
glasflasker i forhold til kartoner. Dette og så det, at 
flaskerne også skal rengøres, gør det til en tvivlsom 
miljøgevinst. Vi er dog ikke gået ind i en nærmere 
beregning, da vi i stedet arbejder med at minimere 
miljøbelastningen fra vores kartoner. Vi er netop i proces 
med at skifte til de mest miljøvenlige kartoner, vi pt. har 
tilgængelige. Samtidigt arbejdes der på, at mælkekarto-

Sæsonvare
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Redigeret af Flemming Jørgensen

LOYALE MEDLEMMER  
FÅR FLERE FORDELE
Coop har udvidet sit 
program med medlems-
fordele. Konceptet hed-
der Prime. Med Prime 
forpligter kunderne sig til 
at overføre et månedligt 
beløb til deres personlige 
indkøbskonto i Coop 
App’en. Til gengæld får 
de ekstra bonus på 
Coops egne varer og 
fordele som gratis abon-
nement på TV2/Play, 
filmtjenesten C More, 
gavekort til bilvask osv.

120 SMÅ  
PRODUCENTER
FÅR HJÆLP AF COOP
Da Danmark lukkede på 
grund af Corona, blev 
mange små fødevare-
producenter hårdt ramt, 
fordi de ikke kunne sælge 
deres varer til restauran-
ter. Derfor åbnede Coop 
sin portal, Coop Crowd-
funding, så de ramte 
fødevarevirksomheder 
kunne sælg varer deri-
gennem. Det viste sig at 
være en succes for 120 
mindre producenter. 

ner fremadrettet skal indsamles og 
genbruges, hvilket vi forventer vil ske i hele 
Danmark i løbet af 1-2 år. 

Hvorfor er Coops ketchup  
ikke den sødeste?
HENRIK RUDK JØBING

? Bähnckes tomatketchup udnævnes i 
Samvirkes apriludgave til den søde-

ste med et indhold af sukker på 17 gram 
pr. produkt, mens Coops tomatketchup 
har et indhold af sukker på 21 gram pr. 
produkt. Hvordan hænger det sammen?

SVAR FRA LOUISE HEDEDAM,  
MADREDAKTØR, SAMVIRKE:

Det hænger desværre overhovedet ikke 
sammen. Der er sket en fejl undervejs i pro-
cessen, så den forkerte ketchup beklagelig-
vis er stemplet som den sødeste.

Hvem har tegnet stolen?
SVEND ANK ER PE TERSEN

? Da vi for nogle år siden købte et 
sommerhus, fulgte der 4 trebenede 

spisestole med. Stole på 3 ben og små 
børn var ikke en hensigtsmæssig kombi-

nation, så de blev så snart som muligt 
udskiftet med nye firbenede spisestole. 2 
blev tilbage og kunne bruges i gæstevæ-
relset . Da vi i sidste uge gjorde rent, 
opdagede jeg et FDB-mærket på stolene. 
Nu kunne jeg så godt tænke mig at 
vide, hvem der stod bag. 

SVAR FRA OLE KIEL, 
DIREKTØR, FDB MØBLER:

Stolen er J107, tegnet af Poul 
M. Volther (billedet), som 
afløste Børge Mogensen som 
leder af FDB Møbler i 1950. Poul 
M. Volther var leder af FDB Møbler til 
1955.

Må lokale butikker ikke 
selv bestemme musik?
K IRSTEN HASLUND

? Gennem årene har jeg et par gange 
fået svar i min butik, at butikken 

ikke selv kan bestemme sortiment og 
heller ikke indhold og lydstyrke på den 
irriterende musik under mine indkøb.  
Jeg kunne ellers fortælle, at butikken har 
mistet kunder netop på grund af denne 
musik. Hvorfor kan dem, der møder de 
lokale kunder dagligt, ikke få indflydelse 
og mulighed for at tage initiativer ud fra 
kundernes ønsker? Det forekommer mig 
i modstrid med, at butikken skulle være 
‘vores’.

SVAR FRA NIELS RASMUSSEN,  
DRIFTSCHEF, COOP BUTIKS- OG  
DRIFTSSUPPORT:

Som en del af Faktas koncept besluttede 
vi for nogle år siden at afspille afdæmpet 
musik i vores butikker. Vi køber denne 
streamingtjeneste af et eksternt firma, 
som leverer et blandet musikrepertoire, 
der løbende udskiftes. Da vi driver over 
360 butikker, er det ikke muligt lokalt at 
tilpasse, hvad der afspilles, ej heller at 
beslutte om der skal afspilles musik eller 
ej. Butikken kan dog få sænket lydstyrken, 
hvis det er nødvendigt. Musikken skal have 
et lydniveau, der gør, at man ikke bliver 
generet af den.

KR 87815

PrimeKonto
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J eg har ofte fået spørgsmålet om, hvornår 
Coop Bank bliver ’en rigtig bank med re-
alkreditlån og det hele’. Jeg er selvfølgelig 

blevet lidt ærgerlig, men har udmærket forstået 
spørgsmålet, for når man står og skal vælge bank, 
er det for mange et vigtigt parameter at kunne 
samle økonomien ét sted. 

I Coop Bank har vi på få år bygget en bank op 
fra bunden. Vi er startet med et mindre sortiment 
og har fået flere varer på hylderne, efterhånden 
som vi er vokset. Vi har nu omkring 150.000 
kunder i banken og er ikke længere en helt lille 
bank. Jeg er derfor glad for at kunne besvare 
spørgsmålet med, at nu er vi en rigtig bank med 
realkreditlån!

Realkreditlån er for mange fundamentet for 
privatøkonomien – og med god grund, for en 
bolig er ofte den allerstørste vare, vi køber og 
investerer i. Her skal vi have både hjernen og 
hjertet med, når vi køber ind. Det kan synes som 
en jungle at gå på låneindkøb, men i Danmark 
kan vi glæde os over, at vi har et unikt realkre-

ditsystem, som er både billigt, fleksibelt og gen-
nemsigtigt. 

I Coop Bank har vi brugt en del krudt på at 
finde den helt rette samarbejdspartner at til-
byde realkredit igennem, og vi har fundet sam-
men med Totalkredit, som passer godt til os. 
De er ligesom os et foreningsejet selskab, som 
sender en del af overskuddet retur til medlem-
merne, og så har de aktuelt markedets billigste 
realkreditlån og er anbefalet af Forbrugerrådet 
Tænk Penge. 

Det har også været vigtigt for os at tilbyde en 
særlig fordel for Coop-medlemmer, når de opta-
ger realkreditlån i den bank, de selv er medejere 
af. Derfor får bankens boligkunder 750 kr. i bonus 
hvert år for hver million, de låner gennem os. 

Nu er det jo ikke hver dag, vi går ud og låner 
flere millioner kroner til en bolig, men når vi gør, 
er det en stor og vigtig beslutning. Og det er en 
beslutning, som jeg er glad for, at vores kunder 
og medlemmer i dag kan træffe hos og sammen 
med Coop Bank. 

Så blev vi en  
rigtig bank!

ALLAN NØRHOLM
 direktør for Coop Bank

Kommenter indlægget
på Coop Banks  
Facebookside
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125,-

1 boks

Literpris 41,67

Sunrise støtter Danmarks Naturfredningsforening og deres arbejde for at forbedre naturen og levestederne for de danske 
sommerfugle, vilde bier og andre trængte insekter. Vi opfordrer alle til at hjælpe med dette arbejde ved at registrere sommerfugle 

med mobilen, når I bevæger jer rundt i landet. Download appen ”Sommerfuglejagten” fra iTunes eller Google Play 
og tilmeld dig med det samme. God fornøjelse og tak for hjælpen.

34544_Sunrise_samvirke_203x275mm.indd   1 13/07/2020   16.26

Coop Bank udvider sit 
sortiment og tilbyder 
nu også realkreditlån 

til boligkøbere
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Red maden
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Hvorfor er der brug for Stop Spild Lokalt?
Vi er forbindelsen mellem butik og forbruger. Vi henter 
de ting, som butikkerne gerne vil af med, fordi de må-
ske har for meget, ikke har plads til at opbevare det, el-
ler varen er ved at ramme sidste dato. Og så kan de bor-
gere, der har brug for varerne, men måske ikke har råd, 
komme og hente dem hos os. En urtepotte med skår kan 
for eksempel ikke sælges, men den kan jo sagtens bru-
ges. Sidste sommer fik vi en masse maling, som var fejl-
blandet, men for nogle, der skal male et hegn og ikke 
har råd til maling, er farven måske lige me-
get. Så i stedet for at det skal smides ud, 
så kan man gøre en masse mennesker gla-
de. Vi havde også nok til at male nogle af 
oaserne, der trængte. Oaserne er de op-
samlingssteder, som Stop Spild Lokalt 
har skabt, hvor borgere kan hente mad-
varer og andet, butikkerne har tilovers. 

Hvad laver du som frivillig
Jeg startede i den første madoase, som 
ligger i Korsør, tilbage i august 2017. Her 
stod vi og uddelte, registrerede og sorte-
rede varerne. Nu laver jeg lidt forskelligt: 
Noget arbejde på Facebook, og så har vi 
jo en masse frivillige, der får det hele til 
at køre, som kan bede mig om hjælp, hvis 
der er noget, de er i tvivl om. Jeg hjælper 
dem i gang i starten og fortæller dem om 
Fødevarestyrelsens regler og fortæller, 
hvad Stop Spilds værdier er. Jeg er før-
tidspensionist, og kan ikke varetage et 
almindeligt arbejde, fordi jeg har en mas-
se begrænsninger. Men det her frivillige 
arbejde kan jeg gøre, når jeg har lyst. Jeg 

kan gøre tingene i mit eget tempo, og det er rart. For 
hvad andre gør på 10 minutter, bruger jeg måske en ti-
me på. Her kan jeg gøre en forskel for andre ligesom i 
mit tidligere erhverv i hjemmeplejen, og når jeg ikke kan 
have et almindeligt arbejde, så er frivilligt arbejde en 
god mulighed. Så kan jeg bruge de ressourcer, jeg har, 
på at hjælpe andre. 

Hvad er dine drømme for Stop Spild Lokalt?
Jeg håber, at flere virksomheder får øjnene op for, at vo-

res arbejde ikke konkurrerer med deres, men er 
en hjælp: for det første sparer de en masse 

penge på ikke at skulle skaffe sig af med 
ting, og så får de samtidig reklame. Og så 
håber jeg, at vi får skåret ned på alt det 
spild. Det tror jeg kan hjælpe rigtig man-
ge. Vi ser flere butikker, som skærer ned 
på deres skraldespande, når vi begynder 
at komme, fordi de pludselig har mindre 
spild. Hvis reglerne fra Fødevarestyrel-
sen blev lidt mere simple, så ville vores 
arbejde blive lettere. Lige nu er der meget 
arbejde, for alle varer skal registreres, før 
vi kan dele dem ud. Hvis butikkerne ik-
ke har gjort det, når vi kommer, gør vi 
det. Vi vil jo helst ikke være en belastning 
for butikkerne. Det må aldrig være nem-
mere for dem at smide tingene ud end at 
give dem til os. Dem, der kommer og hen-
ter varer hos os, er tit dem, der ikke har 
råd til at handle i butikkerne. Vi siger til 
dem, at hvis de får råd, så kan de jo hand-
le i de butikker, der støtter os. På den må-
de støtter vi hinanden, for ordningen skal 
ikke gå ud over butikkerne. 

Bettina Larsen er frivillig i Stop Spild Lokalt, fordi mad  
og brugbare ting ikke må ende i skraldespanden

REDNINGS-
ARBEJDE 
Stop Spild Lokalt fin-
des i 109 danske byer 
og én enkelt grøn-
landsk. Coop har ind-
gået en aftale med or-
ganisationen Stop 
Spild Lokalt om, at de 
over 3500 frivillige, 
som er valgt til Coops 
lokale butiks- og for-
eningsbestyrelser kan 
være med til at hjælpe 
Stop Spild Lokalt i 
kampen mod mad-
spild. Målet er, at 
mindst 200 af Coops 
Kvickly, SuperBrugsen 
og Dagli’Brugsen til 
højtider og på mere 
fast basis skal donere 
overskudsmad til Stop 
Spild Lokalt.

Tekst Anna Thorsen Foto Lisbeth Holten 

Bettina Larsen var med til at starte 
den første maddoase i Stop Spild  
Lokalt tilbage i august 2017

Jeg håber, vi  
kan undgå spild
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O P L E V

Tekst Laura Høst Mange

 OPLEV »THE BIG 5« 
I DANMARK

1. Bison
Den europæiske bison findes på Naturstyrel-
sens arealer i Almindingen på Bornholm. Biso-
nerne er ikke farligere end almindelige køer, så 
der er mulighed for at gå en tur i Bisonskoven 
for at forsøge at spotte dem. Du bør dog altid 
blive på stierne og holde god afstand til dyrene. 
Køerne får typisk kalve i juni, og derfor bør du 
have ekstra respekt i den periode, da de ofte 
vil være mere beskyttende, når de har kalve. 
Du kan også være heldig at spotte bisonerne, 
hvis du kører langs indhegningen, men her er 
chancerne ikke så store. Bisoner er det største 
vildtlevende landpattedyr, og hannen kan veje 
helt op til 1 ton. De blev udryddet i Danmark 
efter Første Verdenskrig, men fordi dyrene 
fandtes i de zoologiske haver, var det muligt at 
genopbygge bestanden.

4. Havørn
Er du på udkig efter havørnen, er Sydfyn, 
Midt- og Sydsjælland samt Lolland, Falster og 
Møn gode steder at starte jagten. Det samme 
gør sig gældende ved Vadehavet, Silkeborg-
søerne, i Nordsjælland og Skagen. De holder 
nemlig oftest til ved skov og vand, hvor de 
spiser fisk og mellemstore fugle. Havnørnen er 
Nordeuropas største rovfugl og er kendeteg-
net ved sine brede, rektangulære vinger, som 
også har givet den tilnavnet »den flyvende 
dør«. Vingefanget kan blive op til 190-260 
cm. Vær tålmodig og tag en kikkert med, hvis 
du vil have et godt syn af havørnen.

2. Spættet sæl
Den spættede sæl er den mest almindelige 
sæl i de danske farvande. Et af de rigtige gode 
steder at spotte den er fra kysten på Avnø på 
Sydsjælland. Knap 800 meter fra kysten par-
rer, yngler og hviler de sig, og der kan være op 
til 150 sæler på stenrevet. Du kan også være 
heldig at se dem i Vadehavet, Limfjorden, 
Østersøen, Smålandsfarvandet og Kattegat, 
både på vandet og fra kysten. Hvis du ser en 
sæl på stranden, bør du holde god afstand til 
den. Særligt hvis den har unger, bør du være 
forsigtig. Den spættede sæl vejer mellem 80 
og 125 kg og er omkring 1,5 til 2 meter lang. 

3. Vilde heste
På Sydlangeland, ved Lindenborg Ådal, Ulvs-
hale på Møn og på Røsnæs findes flokke af op 
til 60 vilde heste. Racen er exmoor-ponyer, og 
de græsser på Naturstyrelsens indhegnede 
arealer. Exmoor-ponyerne er små, ca. 130 cm 
høje, robuste og muskuløse. De er brunlige 
og har en tyk pels, der holder dem varme om 
vinteren. Ponyerne er hårdføre og passer sig 
selv uden meget indblanding fra mennesker. 
Ponyerne kan være nysgerrige, men går du ind 
i indhegningerne, er det vigtigt at holde god af-
stand til dem og lade være med at fodre dem. 

5. Kronhjort
Kronhjorte findes mange steder i Danmark – 
dog kun vildtlevende i Jylland og på Sjælland. 
En af de største flokke og dermed et af de bed-
ste steder at se dem er ved Oksbøl og Kloster-
hede i Vestjylland. Her findes skove og store, 
åbne vidder, som kronhjortene trives i. I Midt-
jylland ved Gludsted, i Thy i Hanstholm Reser-
vat, Østerild og Tved Plantage, i Sønderjylland 
ved Bommerlund, Frøslev og Draved Skov 
samt på Djursland er der også gode chancer 
for at spotte dem, mens mindre bestande 
findes i Tisvilde Hegn, Valby Hegn og Åmosen 
på Sjælland. Derudover lever de blandt andet 
i Slotsved Dyrehave i Vendsyssel, Haderslev 
Dyrehave og Jægersborg Dyrehave. Kronvildt 
er et af de største, landlevende pattedyr i 
Danmark og kan blive op til 150 cm høje. Når 
de går i brunst i september-oktober, kan man 
opleve dem brøle og have voldsomme kampe.  
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Rør en nem dressing af 
lige dele krydderolie og 
mayonnaise smagt til 
med rigelig citronsaft.  

Forlæng sæsonen ved at bruge de friske 
grøntsager og krydderurter til en skøn 
krydderolie. Den varmer godt til vinter   

4 opskrifter med 
alt det nyhøstede 

Opskrifter Maria Meldgaard Foto Line Falck

Vælg dine favoritkrydderier:
  �Vi brugte timian, rosé peber, strimler 

af citronskal og lidt hvidløg. Rosma-
rin, sort peber, chili ville også smage 
godt.  Kom olie og krydderi i et glas, 
og lad krydderierne trække i 3 døgn, 
før du smager på olien. Du kan bruge 
100 procent olivenolie eller lave en 
blanding af solsikkeolie og olivenolie 
for en lidt mildere smag.

Så nemt er det:
  �Hvis du synes, at olien sma-
ger for meget af krydderi-
erne, kan de blot sigtes fra, 
så du kun gemmer den rene 
olie. Krydderierne vil smage 
med i retten, hvis du bruger 
olien til at stege i. Bruger du 
olien i dressinger, kan du evt. 
vælge at sigte dem fra. 



Artiskokblade med fransk ansjosdip 
4 store artiskokker  
(2 skal bruges til puréen)
½ citron
Dip: 
1 glas ansjoser i olie  
(ca. 40 g ren ansjos)
3 spsk. olivenolie 
1 fed hvidløg 
Ca. 1 spsk. citronsaft 
2-3 spsk. hakket bredbladet persille

Sådan gør du:
  Vask artiskokkerne. Kom dem i en 

gryde med vand tilsat salt og citronsaft.

  Artiskokkerne har brug for ca. 30 
minutters kogetid. Bladene skal kunne 
løsne sig. Tag artiskokkerne op og lad 
dem dryppe af. 

  Afdryp ansjoser og kom dem i en lille 
gryde. Tilføj olie og revet hvidløg, og 
varm op. Rør, indtil ansjoserne smelter. 

  Tag fra varmen, og smag til med 
citron og persille. 

Artiskokpuré med salsiccia-pølse
2 kogte artiskokker  
4 spsk. cremefraiche 38% 
2 tsk. mayonnaise 
4 stegte salsiccia-pølser 

Sådan gør du: 
  Skær artiskokbundene fri og mos 

dem. Vend med cremefraiche og ma-
yonnaise. Smag til med salt og peber. 
Server til pølserne. 

Bruschetta med stegt artiskok
2 artiskokbunde 
Olivenolie 
2 skiver surdejsflute 

Sådan gør du: 
  Skær bundene helt fri for blade, og 

skær dem i tern.

  Svits dem møre i olie på en pande, og 
læg på ristet brød, dryp citronsaft over. 

Tapastallerken med  
3 slags artiskokker 

Friske artiskokker smager 
skønt og nøddeagtigt. Imponér 
dine gæster med tre enkle 
tapasretter med udgangs-
punkt i artiskokken.  

Til gæster

4 pers. 50 min.
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Tynde, grillede porrer bliver 
nærmest søde, æblerne tilføjer 
syre, og svampene giver 
denne nemme opskrift den rette 
umamismag. Kød til? Nej, det 
behøver du ikke.  

Uden kød
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3 æg
½ tsk. fint salt
1 spsk. olie
1 dl durumhvede
3 dl hvedemel
4 tynde porrer 
200 g svampe
Smør og olivenolie
1 stort æble

Sådan gør du:
  Slå æggene ud i en skål, og 

rør dem med salt, olie og mel.

  Del dejen i 3 dele, og rul 
et stykke ad gangen ud til et 
rektangel på et meldrysset 
bord. Dejen skal være tynd, 
ca. 3 mm. Rul dejen sammen 
som en roulade. Skær den 
lange rulle i tynde, 5 mm 
brede skiver. Hver skive vik-
les nu ud til et langt bånd. 

  Læg pastaen på et 
meldrysset viskestykke for 
at tørre lidt. Skær porrer i 
mindre stykker, og gril på en 
grillpande.

  På en anden pande svitser 
du svampe i skiver og æble i 
skiver i smør.

  Kog pastaen i 1-2 minutter 
i letsaltet vand. Afdryp og 
vend med porrer, svampe, 
æbler og persille. 

Hjemmelavet 
pasta med 
svampe og æbler

4 pers. 30 min.
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Restemad
Vi laver dobbelt portion – for 
denne ret er nem at gennopvar-
me dagen efter. Og den smager 
mindst lige så godt dagen efter. 



2 kyllinger 
Olie 
8 løg 
3 spsk. garam masala
8 fed hvidløg
8 tomater
3 dl piskefløde
2 dl vand 
Salt og peber
Ris:
6 dl basmatiris
4-8 gulerødder
1 spsk. citronsaft
En knivspids salt 
50 g pistacienødder

Sådan gør du: 
  Skær kyllingerne i mindre 

stykker, og brun stykkerne 
på en stegepande. Kom styk-
kerne i en stor gryde.

  Skær løg i skiver, svits 
på panden og kom i gryden. 
Svits krydderi på panden, og 
kom det i gryden.

  Riv hvidløg på et rivejern 
direkte i gryden, og tilføj 
tomater i både til gryden.

  Kom fløde og vand på, og 
lad retten simre under låg i 
45 minutter. Hold øje med 
væsken. Tilføj evt. vand, hvis 
det koger tørt. Smag til med 
salt og peber. 

  Tilbered risen efter anvis-
ning på pakken.

  Skær gulerødder i tynde 
strimler, og vend dem med 
citronsaft og hakkede pista-
cienødder.

Garam masala- 
kylling med 
tomat og løg

8 pers. 75 min.
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Pæresuppe:
5 dl vand 
2 dl sukker 
2 tsk. vaniljesukker 
1 citron 
4 pærer  
2 dl mascarponeost
Chokoladesmåkager: 
120 g smør 
75 g sukker 
1 tsk. vaniljesukker 
100 g mørk chokolade 
½ æg 
80 g hvedemel 
30 g havregryn 
50 g kakao 
½ tsk. bagepulver

  Kom vand og sukker i en gryde. 
Kom citronsaft i, og kog op.

  Skær pærer i mindre stykker. 
Lad dem simre i sukkerlagen i 10 
minutter. Sluk og afkøl. Fisk pæ-
restykkerne op, og kom dem i en 
blender med mascarpone. Blend 
cremet, og juster konsistensen 
med sukkerlage. 

Chokoladesmåkager:  
  Smelt smørret i en gryde, uden 

at det tager farve. Hæld op i en 
skål, og kom sukker og vanilje-
sukker i. Pisk det sammen.

  Smelt chokoladen, og kom den i 
smørblandingen. Pisk ægget heri. 
Bland mel, havregryn, kakao og 
bagepulver sammen, og vend i. 
Saml dejen. Sæt dejen i køleskab i 
1 time, så den kan samle sig.

  Tag dejen ud, og rul ud til en 
tykkelse på 5 mm. Det er nemt, 
hvis du lægger dejen mellem to 
stykker bagepapir.

  Skær dejen i små firkanter ca. 
3x3 cm og læg på bagepapir. Bag 
kagerne, indtil de er lidt mere 
gyldne end dejens farve. Det tager 
cirka 7 minutter. Tag ud og afkøl. 

  Server til suppen, spis som 
kammerjunkere i suppen eller 
knus og drys over. 

Kølig pæresuppe 

Suppen er cremet og mild, og 
den serveres med små, sprøde 
chokoladekager, som vi også 
selv bager.

Den søde

4 pers. 45 min.
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S P Ø R G  O M  M A D
Redigeret af Louise Hededam

Hvornår er 
hørfrø giftige?
ANGELINA LOTUS JENSEN

? Nogle steder fremgår det, at man skal 
spise hørfrø hele, mens der andre ste-

der står, at man skal spise dem knust for at 
få den bedste sundhedsmæssige virkning.
Hvordan skal man spise dem, for at få det 
bedste ud af dem, og hvor meget skal man 
spise?

SVAR FRA LEIF SKIBSTED:
Hørfrø har højt indhold af flerumættede fedt-
syrer og indeholder mange fibre. Derfor har 
hørfrø gode ernæringsmæssige egenskaber. 
Hørfrø indeholder imidlertid også relativt 
meget af det giftige tungmetal cadmium og 
cyanogene glykosider, der ved knusning eller 
tygning udvikler den giftige blåsyre. Blåsyre 
eller cyanid er en akut risiko, mens cadmium 
er en risiko på længere sigt. Blåsyre forsvin-
der således hurtigt fra de knuste hørfrø, og 
blåsyre ophobes ikke i kroppen. Cadmium 
forsvinder derimod ikke fra de knuste hørfrø 
og ophobes i kroppen. 
Indholdet af de cyanogene glykosider bliver 
mindre under modning af hørfrø, så hvis man 
undgår grønlige hørfrø og spirer af hørfrø, 
bliver risikoen for forgiftning med blåsyre 
meget lille. Det hjælper også at lade knuste 
hørfrø ligge og dampe af i tynde lag, før de 
spises. Ristning eller bagning fjerner også 
blåsyre. En spiseskefuld eller to af modne 
hørfrø om dagen er uden risiko. Cadmium 
kan derimod ikke fjernes på denne måde, og 
når cadmium ophobes i kroppen, er det især 
skadeligt for nyrerne. Grænseværdier for det 
acceptable daglige indtag af cadmium svarer 
til indholdet af 100 g hørfrø, som er mere 
end det anbefalede af hensyn til forgiftning 
med blåsyre. Man bør dog huske, at vi også 
udsættes for cadmium fra andre levnedsmid-
ler som solsikkefrø og markchampignon og 
fra luftforurening, så et par spiseskefulde er 
også en passende grænse for indtag af hørfrø 
betragtet ud fra indholdet af cadmium.

Hørfrøolie indeholder derimod hverken blåsyre eller cadmium, 
da blåsyre damper af ved presning af olien fra frøene, og cad-
mium bliver i pressekagen fra oliefremstillingen. Hørfrøolie 
er derfor et godt alternativ til hørfrø til bagning og som kost-
tilskud.

Hvornår skal frugten vaskes?
SIDSEL SØBJERG

? Min mand og jeg er uenige om, hvordan man håndterer 
frugt og grønt. Jeg vasker altid frugten eller grøntsa-

gen, før jeg skærer den ud. Min mand skærer først ud og va-
sker bagefter. Jeg synes, denne fremgangsmåde med først 
at skære og derefter vaske er uhensigtsmæssig, fordi snav-
set på frugten/grøntsagen bliver ført ind i »såret«, når man 
skærer, før frugten/grøntsagen er vasket. Og når man va-
sker udskåren frugt, for eksempel jordbær, så mister man 
den gode saft. Hvad mener I er den mest hensigtsmæssige 
fremgangsmåde?

SVAR FRA MIA KRISTENSEN:
Vask frugt og grønt inden udskæring, så 
fjerner du jord og andet skidt, så det ikke 
kommer ud på skærebræt og dine hæn-
der, som du håndterer den udskårne frugt 
med. Det gælder også frugt og grønt, 
hvor du ikke spiser skrællen, for eksempel 
melon og ananas.

Ved opvarmning, som 
når brøddej med hør-
frø bages, mindskes 
indholdet af blåsyre. 
Det samme gælder, 
når hørfrøene ristes 
og udblødes i vand.  

Bliver surmælksprodukter  
mere sure?
MARION OLSEN

? Jeg vil gerne have opklaret, om surmælksprodukter, 
såsom skyr og yoghurt naturel, bliver dårlige eller blot 

mere sure efter holdbarhedsdatoen?
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MIA KRISTENSEN

Underviser på 
Københavns Professions-

højskole. Er uddannet inden 
for fødevarevidenskab på 
Københavns Universitet.

MAIL OS DIT SPØRGSMÅL
spoerg@samvirke.dk

Send os en mail 
og spørg om alt,  
der vedrører dine 

fødevarer. Hvad sker 
der, når du bruger 

dem, og hvordan får 
du det bedste 

resultat, når du 
laver mad?

LEIF SKIBSTED

Professor emeritus ved  
Institut for Fødevareviden-

skab på Københavns  
Universitet.

Er rugbrødschips  
også sunde?
KATHLEEN O’NEILL

? Jeg holder meget af rugbrødschips, 
men da de er ret pebrede i pris, køber 

jeg gerne et skivet fuldkornsrugbrød, ned-
sat i pris pga. dato, og rister skiverne i ovnen 
- enten som de er eller med en anelse olie på 
- og spiser disse med stort velbehag i stedet 
for almindelige chips. Rugbrød er jo sundt, 
men gælder det også som ristet?

SVAR FRA LEIF SKIBSTED:
Snacks kan nemt fremstilles ved ristning af 
rugbrød i ovnen. Skiver af rugbrød påføres lidt 
olie eller befugtes med lidt vand og drysses 
måske med lidt salt. Skæres skiverne i små 
firkanter før ristning, får man gode, fiberrige 
chips. Fuldkornsrugbrød indeholder mange 
fibre, der ikke påvirkes af ristning. Rugbrød 
indeholder også B-vitaminer, som dog er lidt 
mere følsomme for ristning. For at undgå 
dannelse af akrylamid, der mistænkes for 
at være kræftfremkaldende, skal man dog 
afbryde ristningen, før brødstykkerne bliver 
brankede.

SVAR FRA MIA KRISTENSEN:
Det kommer an på, hvilken type mikroorganisme der er på 
spil i dit mælkeprodukt. Generelt indeholder de syrnede 
mælkeprodukter mælkesyrebakterier, men når holdbar-
hedsdatoen er overskredet, så kan det for eksempel også 
være gærceller, som fordærver produktet. Dette ses ofte i 
frugtyoghurt, eller hvis produktet har været åbnet. Det bed-
ste, du kan gøre, er at dufte og smage på produktet. Hvis det 
bare smager lidt mere syrligt, kan du sagtens bruge det.

Må makrellen blive i dåsen?
MATHIAS SØNDERGAARD JØRGENSEN  

? Jeg har (muligvis) en forstokket mor, som gentagne 
gange har postuleret, at indholdet i konservesdåser 

med eksempelvis makrel efter åbning skal flyttes til en 
anden form for opbevaring, da dåsen begynder at oxidere 
og udløse giftstoffer i makrellen. Af hvad jeg har kunnet 
finde frem til, så har det til en vis grad tidligere været 
sandt, men efter at man er begyndt at lakforsegle indersi-
den, så sker der ikke noget, medmindre man punkterer 
lakken med for eksempel en kniv eller saks. Hvad passer?

SVAR FRA LEIF SKIBSTED:
Gem ikke en åben dåse makrel i tomat længere end til næste 
dag og kun i køleskab og ikke nær røgede eller friske fisk, så 
forebygger man både dannelse af histamin og harskning af 
de umættede fiskefedtsyrer. Uhensigtsmæssig opbevaring 
af makrel kan nemlig udløse giftstoffer fra fiskens mørke 
muskler. Makrel og andre fede fisk som tun er kendt for at 
udvikle histamin, som kan give voldsomt ubehag og i vær-
ste fald allergisk chok, når mindre frisk fisk tilberedes og 
spises. Histamin dannes af bestemte bakterier, der følger 
denne type fede fisk i havet, og som nedbryder aminosyren 

Farlige frø?

histidin, som disse fisk har et højt indhold af. I 
helkonserves som makrel i tomat på dåse er 
disse bakterier dræbt ved varmebehandlin-
gen. Dannelse af histamin vil derfor afhænge 
af forurening af den åbne dåse med disse 
bakterier, hvilket kan ske i køleskabet fra rø-
gede sild eller makrel. Makrel i tomat indehol-
der også syre fra tomaterne, hvilket kan give 
anledning til opløsning af metal fra revner i 
dåsens indvendige lakering, det vil især være 
jern, der ikke er farligt at indtage, men som 
kan fremme harskning af fiskens fedtstoffer. 
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»Jeg skal selv i gang med at se på, hvor meget grønt 
jeg spiser,« siger Mogens Jensen, der som fødevare-
minister har haft fingrene med i at udvikle de 22 tips 
til klimavenlig madlavning, du i disse uger kan falde 
over på de sociale medier. Rådene handler blandt an-
det om at tilføje rodfrugter til sin kødsovs, lave mere 
mad med æg, kigge ud i verden efter f lere grøntsags-
baserede retter, og så det råd, som Mogens Jensen selv 
vil kaste sig over som det første: 

»Jeg er rimeligt traditionelt spisende, så jeg skal i 
gang med at forstå, at en stor bøf godt kan 
deles op i 2-3 måltider og spises sam-
men med en rigtig god salat med bøn-
ner eller andet protein. Det bliver nyt 
for mig,« siger fødevareministeren. 

Server bøffen i skiver. Bøffen kan også 
deles med de andre ved bordet. Det go-
de råd lyder: Køb og steg en enkelt bøf, 
men lad den være det delikate kryd-
deri i et måltid til hele familien. Er der 
4 om bordet, kan du skære bøffen ud 
og servere den i tynde skiver i stedet for 
at servere 4 bøffer. At tilberede en stør-
re og lidt tykkere bøf kan også være 
lettere i forhold til at få en f lot og vel-

VÆLG FJER-
KRÆ OG FISK
Du kan også nedsætte 
klimaftrykket af din 
mad ved at vælge 
lysere kød, for eksem-
pel fjerkræ eller fisk. 
Vælger du fisk, så er 
sild, makrel, torsk og 
muslinger gode klima-
valg.
Se alle de 22 tips fra 
Fødevareministeriet 
her: klimatips.dk

Fødevareminister Mogens 
Jensen skal lære at dele sin bøf 
med resten af selskabet
Tekst Louise Hededam Foto Kasper Kristoffersen

smagende stegeskorpe, uden at kødet bliver gennem-
stegt og tørt.
Delebøffen er et af de 22 madtips, der skal hjælpe os hver 
især til at mindske vores klimaaftryk. 

»Når vi skal sænke vores udledning af CO2 med 70 
procent, så kan vi kigge på alle de steder, vi er fælles 
om, som eksempelvis sygehuse og veje, og forsøge at 
regulere den del med afgifter og lignende. Men din 
madlavning, dine indkøb, og hvordan du håndterer 
madspild, er jo også en del af klimaaftrykket,« siger 

Mogens Jensen.
Grundtanken bag de nye råd matcher 
fint med Fødevarestyrelsens kostråd om 
at spise mindre kød og mere grønt. Nu 
er rådene bare ekstra relevante, når vi 
også skal være mere klimavenlige. Fø-
devareministeren tror på, at danskerne 
vil tage rådene til sig, for de har selv 
været med til at udvikle dem. 

»Det er prøvet af i køkkener sammen 
med danskerne, hvor vi har spurgt ind 
til, hvad deres vaner er. Vi har forskel-
lige holdninger til mad og laver mad på 
forskellig måde, men vi har prøvet at 
lave rådene, så der er noget for enhver 
køkkentype.« 

MIT GRØNNE RÅD

Kød skal 
være et 
krydderi

V O R E S  K L I M A

Mogens Jensen er glad for 
kød og kommer ikke til at 
lægge det helt på hylden
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Rejs med hjerte, hjerne & holdning

Rundrejser med dansk rejseleder | albatros.dk  |  36 98 98 98
Annoncekode:  SAMVIRKE

Rejs trygt
med Albatros

Bestil mellem 1. juli og 1. september 2020
og få fri fortrydelsesret. Frem til

60 dage e� er bestilling kan du få
alle dine penge tilbage eller
ombooke til en anden rejse.

Læs mere på albatros.dk/fortrydelsesret

Undervejs på rejsen sørger vi for, at 
hygiejne og sikkerhed er på højest mulige 
niveau. Vores rejseledere har s� r på alle 
de lokale retningslinjer og ved, hvordan I 
bedst begrænser smitterisikoen sammen. 

Læs mere på albatros.dk/tryghed

GRATIS
a�estilling

Reis med hjerte, hjerne & holdning

Skotland – Albatros på 
even� r i kongeriget Alba
Skotland leder tankerne hen mod velsmagende whisky, farverige 
kilte og ikke mindst søuhyrer, sækkepiber og stolte borge. Men det
er også hjemlandet for de hårdføre klanfolk, hvis historie går tilbage
til det første skotske kongerige, Alba. Undervejs besøger vi Isle
of Skye med nogle af landets mest dramatiske landskaber, den 
sagnomspundne sø Loch Ness samt Kingdom of Fife.

8 dage | København 27/8 2020, 20/5, 8/6 og 24/6 2021 

Fra kr. 10.298,-

Inkl. Mykene & smukke Nafplio

Forårshøjskole i Grækenland 
– fra Athen til Tolo
Historie, kultur, gastronomi og samvær i det fantastiske Grækenland.

Denne rejse bringer os rundt i de bakkede græske landskaber, hvor olivenlunde 
og appelsinmarker lyser op i landskabet. Vi skal på vandreture og ud� ugter, og 
der venter oplevelser fra den mykenske kultur omkring 1600 f.Kr. til det moderne 
Grækenland. Vi besøger kort storbyen Athen, oplever arkæologen Schliemanns 
udgravninger i Mykene, det imponerende teater i Epidauros, den gamle hovedstad 
Nafplio, og så skal vi ind i Peloponnes’ indre og besøge små bjergbyer.

15 dage | København fx 15/3, 29/3, 26/4 og 10/5 2021 

Fra kr. 8.998,- 

Togrejse gennem de schweiziske 
vinterlandskaber
Tag med på en skræddersyet togrundrejse gennem vinter� ste 
bjergregioner og forbi yndige bjerglandsbyer. Undervejs bor vi 
i tre forskellige schweiziske regioner. Vi skal rejse med landets 
to mest berømte togstrækninger, Glacier Express og Bernina 
Express, på en togrejse, hvor det ene vinterhvide naturvidunder 
a� øser det andet.

6 dage | København 9/1, 30/1, 27/2 og 20/3 2021

Fra kr. 12.998,-

Inkl. Isle of Skye
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