EOILINIFO I DECEMBER 2023 (o)
L‘“ ‘— ( S SOR®@ ERHVERVSMAGASIN el
INTVEL o SOR@ ERHVERV

04-05

ALLE SANSER
MATTES HOS
METTE MARIE 3

08-09

K@D MED GOD
SAMVITTIGHED

10-11

HJEMMEBRYG
BLEV TIL GODT
KO@BMANDSKAB

12-13 4

SKOVEN y:/
VISER VEJ 4

MED SURDE.J
IKUFFERTENm 06-07

20_21 ABLER & BIER

Det er naturens romantik, der udspiller

sig i eebleplantagen £bibo ved Stenlille.
gﬁg FBHEOKSEL';'ADE Ingen maskiner, sprajtemidler eller auto-

matiske processer finder sted i produk-
tionen af de laekre danske abler.

B




NOFO 10

Udgiver

Sorg Erhverv

Radhusvej 8

4180 Sorg

14. udgivelse / december 2023
Oplag 2.500 stk.

Ansvarshavende redakter
Laila Haunstrup Bregner Carlsen
Erhvervschef

Redaktion

Laila Haunstrup Bregner Carlsen
Aviaaja Johanne Ring Hayer
Pernille Andersen

Lay-out
AD’er Tina Nisted Ekstrom
nisted-bruun.dk

Fotos
Fotograf Jakob Vind

Disclaimer

Dette magasin indeholder alene
generel oplysning og kan ikke anses
at have karakter af radgivning. Alle
rettigheder forbeholdes.

H*““EME/;*(/\

///// Dette magasin er
/4 7/ en Svanemaerket
/4 tryksag.

Tryksag
50410826

02 // SOR® ERHVERVSMAGASIN

03

Forord

04-05

Alle sanser maettes
hos Mette Marie

06-07

ADbler og bier

08-09

Kad med god
samvittighed

10-T1

Hjemmebryg blev til
godt kebmandskab

]

14-15

Food on Fire
- Danmarks nye
balmadsfestival

16-17

Med surdej i kufferten

LML E AL ST,

s DA
.hﬁ..!. i i i

18-19

20-21

Nar chokolade
gar i blodet

g

Hvad kan Sorg Erhverv
tilbyde dig?

24

Sorg Erhvervs
Baeredygtigheds-
panel




Sofie Ullerup Torpegaard

| dette nummer af Sorg Erhvervs magasin saetter vi fokus pa et udsnit af
de lokale virksomheder, der producerer og salger fedevarer i Sore Kom-
mune. Udbuddet er bade bredt og varieret og vidner om et staerkt ivaerk-
seettermilje inden for savel fedevareproduktion som oplevelsesgkonomi.

Kender du fornemmelsen af at kabe en bakke jordbzer ved en bod i vejkanten? Eller en lokalt produ-
ceret gl i butikken kun 2 km fra bryggeriet? Folelsen af at kebe et saerligt godt produkt s godt som
direkte fra producenten?

Lokale feadevarer med gode historier er i haj kurs. De har en helt seerlig autenticitet, man ikke far i
supermarkedet, og star for en kvalitet, mange gerne betaler ekstra for.

Sorg Kommune har et bredt udbud af lokale virksomheder, der producerer og saelger fadevarer
og fadevareoplevelser. Sma producenter, der driver deres produktion med passion og et snske om at
levere et helt saerligt kvalitetsprodukt til forbrugeren.

Nogle virksomheder er sma enmandsproduktioner med potentiale til at vokse sig starre; andre
har allerede taget de farste trin op ad vaekststigen. Faelles for dem alle er, at de med sig bringer en
mulighed for at skabe liv i lokalomraderne. Kan en mark, hvor der ikke laengere dyrkes traditionelt
landbrug, bruges til at dyrke en helt anden afgrede? Eller kan tomme bygninger igen fyldes med liv i
form af produktion, produktsalg eller noget helt tredje?

Brugen af lokalt producerede fedevarer taler ogsa ind i en tid, hvor baeredygtighed og klima er
pd manges laeber. Ved at kabe lokalt undgar vi de lange transportveje for vores varer, samtidig med
at vi stotter de lokale erhvervsdrivende, som producerer kvalitetsfadevarer. Der er ofte tale om sma
nicheproduktioner, hvor der ikke er langt fra jord til bord, og hvor der kigges til de oprindelige arter,
bade hvad angar planter og dyr.

Med magasinet gnsker vi at give dig et indblik i det spaendende miljg af fedevareproducenter, vi
har i Sorg Kommune. Og maske inspirere til at afpreve produkterne fra de mange spaendende virk-
somheder i lokalomradet.

Rigtig god laeselyst!

Sofie Ullerup Torpegaard Laila B. Carlsen
Formand for Arbejdsmarkeds og Erhvervsudvalget Erhvervschef
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Den firleengede bindingsvaerks-idyl indbyder til naer-
hed og varme med Mette Marie som allestedsnaervae-
rende veert. Gaesterne kan bevaege sig rundt fra pejse-
stue til spisestue, i haven og pa gardspladsen - alt er

i spil, for i Borgd handler det om god mad. Og meget
mere.
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an skal opleve en total maethed,
M nar man gar ud og spiser,” me-
=m ner Mette Marie Sgrensen. “Alle
sanser skal behages; fra smagslag til
mave, synet og hjernen,” fortaeller hun.
Qg derfor arbejder jeg med smukke
omgivelser, men ogsa overraskelser og
inspiration i min hjemmelavede mad.”
Det giver en god blanding af tryghed
og udfordring for gaesterne, mener hun.

En ensom kartoffel

De fleste af Mette Maries fedevarer er lo-
kalt produceret, sa vidt det nu lader sig
gore. Og gkologien er i hgjsaedet, men
indimellem har en grentsag fra egen
have en hgjere vaerdi, fordi det giver me-
ning i det store regnskab at holde fokus
pa klimaet, fortaeller Mette Marie.



”En ravare er ikke laekker i sig selv,” si-
ger hun. ”Det bliver den, ndr den er dyr-
ket med omhu og tilberedt med kaer-
lighed. En kartoffel kan ikke std alene.
Den er kun noget sammen med andre,
fuldsteendig ligesom os mennesker.”

Du er din egen chefkok

For Mette Marie er hverdag og fest fil-
tret ind i hinanden. Hun lever og dnder
for at skabe harmoni, faellesskaber og
glaede gennem madoplevelser. Og sa
kan hun godt lide at udfordre geester-
ne en lille smule. For eksempel pa mad-
kurserne med bagning og syltning, eller
nar det handler om at sanke i naturen,
tilberede vildt eller skabe de laekreste
salater.

”Der er ingen grund til at vaere bange
for en surdej; det viser jeg deltagerne,”
siger hun. ”For det er min bagvedliggen-
de vision. Jeg vil formidle sundhed pa
en sjov og tilgeengelig made. Alle kan
vaere med og kaste sig ud i at skabe en
gourmetmiddag, nar bare rdvarerne er i
orden, og de bliver tilberedt med hjerte
og hjerne.”

Smag pa madklubben

Mette Marie naegter at udpege en ynd-
lingsravare. Til gengaeld hopper hun be-
gejstret i stolen og remser flere gront-
sager og regdder op, end de fleste sadan
lige kender - og hun holder af dem alle
sammen.

"Nu kommer vinteren, hvor vi skal
spise alt det, der gror under jorden,”
siger hun. ”S4& lige nu er der fokus pa
simremad og kal, og s& giver det sig
selv, at vi til foraret kaster os over sa-
later, tomater, blomster og friske kryd-

derier,” fortaeller hun. Hun har startet en
madklub for netop at saette arstiden pa
menuen.

”Vi spiser uhgijtideligt ved langbor-
de, og gaesterne slipper for opvasken
derhjemme. P& den made lister vi bade
hverdagsluksus, gastronomi, sundhed,
feellesskab og godt hdndvaerk ind pa en
helt almindelig tirsdag.”

Vidste du, at

Der er madklub nogle tirsdage,
onsdage eller torsdage gennem
aret i Mette Maries kgkken. Man
kan ogsa holde fest, persona-
learrangement eller deltage i
kursus om alskens laekkerier pa
garden i Borad.
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ABLER OG BIER

Det er naturens romantik, der udspiller sig i a&ebleplantagen ZAZbibo
ved Stenlille. Ingen maskiner, sprajtemidler eller automatiske proces-
ser finder sted i produktionen af de laekre danske abler. Det er rent
og skeert handarbejde pa den gammeldaws facon.

underne hos Abibo er kraesne,

men de er forst og fremmest til-
== fredse og derfor trofaste. De far
nemlig, udover hgjkvalitetsvarer, per-
sonlig betjening og levering af Niels Bo-
rup. Han driver sammen med sin kone
Alice Fuglevig pa 20. ar en frugtplan-
tage, primaert med abler, men ogsa
blommer, paerer og ikke mindst bista-
der har fgjet sig til bedriften.

6 // SOR® ERHVERVSMAGASIN

Ablerne bestemmer
”Det er ikke noget, jeg skal leve af,” for-
teeller Niels. Han er pensioneret karrie-
rekonsulent og planlagde sin aebleplan-
tage de sidste ar af sin arbejdstid. | dag
har han 1.800 frugttraeer pa fire hektar
jord og kalder sit arbejde livsbekraef-
tende.

”Jeg har mindst lige sa travlt, som
da jeg var pa det ordinaere arbejdsmar-

ked, men her bestemmer jeg selv tem-
poet. Eller det vil sige, det er sddan set
&blerne, der bestemmer, men jeg nyder
hver eneste dag omgivet af naturens
forunderlighed og seesonens forlab,”
siger han.

Usprgjtede kvalitetsprodukter
/bibo er vokset gennem arene, men
har en tilpas sterrelse, som den er nu,



“Etusprojtet a&ble
smager al mormors have™

mener Niels. Kvaliteten ligger i hgj grad
i den handholdte proces og kunder-
nes positive tilbagemeldinger. Udover
de faste erhvervskunder seelger Abi-
bo ogsd aebler pd efterarets markeder,
hvor en smagsprgve i ni ud af ti tilfeelde
forer til et kab.

”Det viser jo med al tydelighed, at
kvaliteten er i top,” siger Niels, som ofte
overraskes over, at mange danskere kun
kender den plastikagtige smag af aeb-
ler fra supermarkedet, som han siger.
Det er blandt andet, fortaeller han, fordi
regler for sprajtning, selv af gkologiske
abler, er forskellige fra land til land.

“Et usprojtet aeble smager af mor-
mors have,” mener Niels. "Det forteeller
kunderne, og det er nok derfor, de bliver

ved med at vende tilbage, for hvem vil
ikke gerne mindes bare taeer i graesset
og saftige aebler i ubegraenset antal?”

Abler uden mellemmand
ADbibo afsaetter hele aeblehgsten uden
om grossister. Hver mandag i seesonen
karer Niels af sted til Kegbenhavn og le-
verer direkte til kunderne. Efteraret er
derfor en intens tid pa Z&Zbibo.

| &r seelger vi cirka fem ton aebler.
Heraf gar omkring to ton til most,” for-
teeller han. ”Og s& er der honning fra 14
bistader, aeblesldenvin, saft og most og
forskellige nicheproduktioner som f.eks.
pileflet, geléer, kryddersalt og sirup”,
afslutter Niels.

Vidste du, at

For at maerke sin honning
med dansk gkomeerke
kraever det, at 85 % af
jorden i fem kilometers
omkreds fra bistadets
placering er gkologisk.
Derfor ser vi sjeeldent
dansk honning med gko-
maerke. Dansk honning
med Danmarks Biavler-
forenings etiket borger
dog for samme kvalitet
som den gkologiske fra
udlandet.

Der geelder forskellige
sprajteregler for frugt i
Europa. Italienske gkologi-
ske xbler er ofte sprajtet
med svovl og kobber, men
ma kalde sig gkologiske,
ligesom de usprgjtede
danske.
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KAOD MED GOD
SAMVITTIGHED

ette er skolelaerer, og Nicklas karer
M pa Sjeelland som entreprengrme-
= kaniker. Sammen har de to bgrn
pa to og fire ar - og sa driver de Vores
Lille Gard ud fra drammen om at skabe
gkologisk dyreproduktion med 100 %
gennemsigtighed og dyrevelfeerd pa
hgjeste plan.
| 2020 boede parret pa en lille gard
med fem hektar jord og et par heste.
Da en portion wrap viste sig lidt for
darlig til hestefoder, flyttede de to kvi-
er Anne og Lotte ind pa garden for at
spise wrappen. Egentlig skulle kvierne
kun bo pa garden midlertidigt, men en
drem var begyndt at spire. | dag bor fa-
milien pa garden pa Lengvej i Sorg med
18 hektar land, hvor de udlever drom-
men om flere dyr i de bedste rammer
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og salg af ked, der kan spises med god
samvittighed.

100 % gennemsigtighed

At starte en gkologisk dyreproduktion
fra bunden med smabgrn og fuldtids-
jobs er nok en bedrift, de faerreste kan
overskue. Mette og Nicklas Nygaard
Nielsen er da heller ikke kommet soven-
de til det.

"Vi ser ikke sa meget fjernsyn,” gri-
ner Mette. "Ungerne er med ude og
fodre osv., og nar de er puttet, er vi ude
igen med en babyalarm i lommen.”

Det kraever nemlig tid at ordne hos
alle dyrene. Mette haber pa sigt at kun-
ne arbejde fuldtid pa garden:

“Jeg er gaet ned i tid pa mit nuvae-
rende job. Jeg er meget glad for min

stilling med gode kolleger og skenne
elever, men det giver mening med en
ugentlig fridag til arbejdet pa garden.”

P& den made har parret pa bare tre ar
formaet at skabe rammerne for produk-
tion med dyrevelfaerd i hgjsaedet.

“Det, at man kan ga en tur rundt pa
garden og se dyrene, giver 100 % gen-
nemsigtighed. Det, du keber, er det, du
ser pa marken,” siger Mette.

Gardbutik for alle
Til jul forventes en ny gardbutik klar
til abning. Her bliver det blandt andet
muligt at kebe ked i mindre maengder
end den halve gris eller ottendedel ung-
kvaeg, de saelger nu.

“Det kan for mange vaere en udfor-
dring at fa plads til i fryseren,” smiler




Mette, der med de mindre portioner vil
give alle mulighed for at kebe gardens
kad.

Kaelne koer og gourmetsvin
| dag teeller garden langt mere end et
par heste og de to oprindelige kvier. Der
er tilfgjet 200 aender, kadkvaeg og grise.
”Vores Angus-kvaeg er valgt ud fra
tre kriterier: De er godt kedkveeg, hard-
fore og dygtige til at kaelve. Dermed
skal vi ikke yde feodselshjeelp og have
ondt i maven over, om der bliver kaelvet,
mens vi ikke er til stede,” siger Mette.
“Det var ogsa vigtigt for os, at kvae-
get er omgaengeligt og let at handtere.

Det nytter ikke noget at std med en tyr
pa et ton, man skal vaere bange for. Vo-
res datter pa fire ar kan uden problemer
std og nusse vores kveeg.”

Grisene er ogsd ngje udvalgt: Sortbro-
get dansk landrace/Duroc. Begge vok-
ser langsomt, men mens Duroc giver
magert kod, seetter sortbroget dansk
landrace en tyk fedtkam. Kombinatio-
nen giver kad i gourmetklassen.

"Kgdet har en fantastisk fiberstruk-
tur og farve - for ikke at naevne smags-
oplevelsen. Nogle kunder har kontaktet
os for at hare, hvornar vi slagter igen.
De havde ikke mere i fryseren, og efter
en enkelt pakke svineked fra kebman-
den matte de konstatere, at de ikke kun-
ne ga tilbage til den gaengse grisepro-
duktion. Det er helt sikkert noget, der er
med til at give blod pa tanden og veerdi
til projektet,” slutter Mette.

Vidste du, at

Garden har 18 hektar land,
hvoraf de 13 er folde med grzes,
klaver og urter, som dyrene
spiser. Pa 4 hektar dyrker Mette
og Nicklas bade byg og en
blanding af byg og serter, som
hastes hele og bruges til foder.
Arterne binder det frie kvaelstof
i luften og goder jorden, sa det
ikke er nedvendigt at tilfere
gadning.

Dyrene pa Vores Lille Gard gar
ude hele aret med adgang til

deres hytter. De lever hele deres
liv udendgrs.

SOR®@ ERHVERVSMAGASIN // 9



HJEMMEBRYG
pLEV TIL GODT
KOBMANDSKAB

Ronny Hersbak fra Sorg har banket en steerk forret-
ning op med hedvin og snaps. "Likarhaven. Et lille
bryggeri med stor smag,” star der pa visitkortet.
Ambitionerne og omsaetningen er, siden han startede
i 2015, vokset. | dag forhandler naesten 100 kebmaend
og blomsterbutikker i hele landet hans snaps og likar.
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)

S TTY

L]
P

\ P

|

STy

D et startede til drengefrokoster, hvor
Ronny Hersbak eksperimenterede
=== med snaps. "Du kan lave snaps pa
alt, hvad der kan spises. Ngdder, frugt,
urter. Jeg lavede engang en rgnne-
baersnaps, der smagte forfaerdeligt, men
aret efter var den helt fantastisk. Det var
bare tid, der skulle til. Der ma vaere for-
retning i det, teenkte jeg. S& mens jeg ar-
bejdede i dagligvarebutik, gik jeg i gang
med at blive godkendt til produktion.
Det tog et ars tid,” siger Ronny.

Fra kebmand til egen chef
Likerhavens valngddesnaps og Kkirse-
baerlikar blev revet vaek til jul og pa-
ske. Ronny knoklede for at falge med,
samtidig med at han og kaeresten blev
foraeldre.

“Det var hardt ogsa at skulle passe
arbejde og familie, samtidig med at jeg
karte rundt og solgte snaps. For to ar
siden sagde jeg jobbet op, kabte ejen-
dommen her i Munke Bjergby og blev
min egen chef. Det har jeg altid ansket
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at veere. Det var knald eller fald, men
jeg far len og har mere fritid end no-
gensinde,” fortaeller Ronny.

Fritid er dog ikke det samme som
at flyde pa sofaen. Med en stor have at
passe, et hus, der skal vandskures, og
en klimavenlig septiktank, der skal gra-
ves ned, er Ronny i arbejdstgjet de fle-
ste af ugens dage.

Vaekstdremme af lokale ravarer

Nar ger-det-selv-arbejdet er klaret, er
ambitionen at fordoble Likarhavens
omsaetning og fa genanvendt s& meget
som muligt af det frugtked, der bliver

jeg en lokal aftale for jordbaer til min
jordbeerlikgr. Min mjad, som kunderne
har taget rigtig godt imod, er fremstillet
af resthonning fra en lokal biavler. Porse
er dog ikke at finde pa Sjaelland, sa der
tager jeg til Silkeborg,” siger Ronny.

Indtil videre bestar Likgrhaven kun
af direktgren selv. For der er ikke grund
til at bruge flere penge end hgjst ngd-
vendigt, mener Ronny, der er drevet af
en aegte jysk kebmandsmentalitet. Al-
ligevel spar han, at der pa et tidspunkt
nok bliver ansat en ungarbejder til at
tappe og pakke de mange flasker, der
skal ud pa hylderne.

Vidste du, at

Likerhavens sortiment rummer
for nuvaerende flere likerer,

shapse og mjad - og en enkelt
gin.

tilovers efter en produktion. Planen er
at lave en eksklusiv kompot og marme-
lade, som kun kommer til salg i Keben-
havn og i Sora.

”Jeg gar ind for at holde pengene
lokalt og kan godt lide historien om,
at mine populaere frugtlikerer kommer
herfra. Rabarberne er fra Sorg og om-
egn. Hindbaerrene er fra Serby, kirse-
baerrene er fra Slagelse, og snart finder

Der bliver ikke brugt tilsaet-
ningsstoffer i Likerhavens

produkter. Den rene smag skal
veere det baerende element.

SOR®@ ERHVERVSMAGASIN // 11
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Atelier Skoven har ramt Sorg i hjertekulen. Gaesterne har taget stedet til
sig, fordi det kravler ind under huden'i sin fuldendte harmoni:mellem naturge?”
kunst, ngrderi og velvaere. Familien bag har naturen og kunstnerisk Uy
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som pejlemeaerke.

V i har ikke nogen masterplan”, for-
teeller indehaver Sven Haarder, som
== sammen med sin hustru Christina
Meisl og deres fire barn har sldet redder
i Senderskoven i Sorg og abnet dgre-
ne for gaester til skovens laekkerier. Det
betyder, at udover at danne den fysiske
ramme, byder skoven ogsd ind med
smagsoplevelser, uforudsigelighed og ro.

”Skoven og naturen er vores staerke-

ste inspiration,” fortaeller Sven. "Det er
krebsegilderne i august et godt bevis pa.
Krebsene kravler bogstavelig talt rundt i
grusgravene omkring Sorg, og det for-
te til en raekke sk@nne faellesspisninger,
hvor alt var udsolgt,” fortaeller Sven.

Lad dig rive med
“Atelier betyder ’en kunstners veerk-
sted’, og det er dét, vi er i gang med at
skabe,” forteeller Sven. ”Vi faler os frem
og kan se, at vores visioner for livskva-
litet, klimahensyn og store smagsop-
levelser rammer tidsanden, hvilket har
givet os en forrygende start som café
og som arranggr af mindre events. Det
er vi meget taknemmelige for - og 0gsa
lidt blaest bagover,” fortaeller han.
Ydmyghed er et omdrejningspunkt for
det lille, storslaede sted i Senderskoven.
“Det giver s& meget mening at bo
her og drive forretning i samskabelse
med naturen,” siger Sven.




Tusind kiksede croissanter

Hustruen Christina er kakkenkunstneren,
der aldrig giver op. Hendes talmodighed
og staedige tiltro til, at gode ingredien-
ser skaber sublime smagsoplevelser, nar
bare man prever mange gange nok, er
Atelier Skovens grundsten. Og inspira-
tionen kommer alle vegne fra. Farst og
fremmest fra naturen og de ravarer den
sa gavmildt tilbyder, men det kan ogsa
veaere fra en rejse, fra en duft eller en idé,
der dukker op ud af det bla.

”Christina satte sig pa et tidspunkt
for at laere at bage croissanter,” fortael-
ler Sven. ”Og hun startede med at falge
opskrifter og anvisninger fra YouTube.
Det kom der nok tusind kiksede cro-
issanter ud af, og de fleste andre ville
have givet op, men ikke Christina. Den
indstilling former vores menuer,” for-
teeller Sven. "Nar Christina er tilfreds
med resultatet, saetter vi nye ting pa
menuen, og sa er vi alle trygge i, at hun
ved praecis, hvad hun ger.”

Vidste du, at

Familien fra Fyn

Atelier Skoven er et feellesprojekt for
hele familien. Bernene startede foreta-
gendet ved at stille sig op ved vejen i
Kerteminde og saelge deres mors hjem-
mebag. Det greb om sig, og i dag er alle
stadig engagerede i forretningen. Stu-
dier og arbejde har trukket de fire store
barn til hovedstaden i hverdagene, men
de bidrager med bade fysisk arbejds-
kraft, idéer og sikker hand pa sociale
medier. Alle giver en hand, nar familien
skal i skoven.

Atelier Skoven abnede i foraret

2022 og har abent fra forar til

efterar.

Jord og bygninger lejes af

Stiftelsen Sorg Akademi og har

tidligere veeret feltstation for

Kobenhavns Universitets biolo-

giske institut.

SOR®@ ERHVERVSMAGASIN // 13



Danmarks nye baimadsrestival

Lordag den 23. september dannede Parnasgrunden ved Sora en fantastisk
ramme om farste udgave af Food on Fire - Danmarks nye balmadsfestival.
Festivalen var arrangeret af Destination Sjeelland i taet samarbejde med
mere end 60 partnere - heriblandt en lang raekke lokale producenter, restau-
ranter, Sore Kommune og Sorg Erhverv.

—“‘ " derm
ed ka&llve en de
valen, sa kontakt De

i #uand. a5

Fa e melse a
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ood on Fire er etableret pa bag-

grund af en ambition om at skabe
=mm ct nyt, tilbagevendende eventfyr-
tarn, der i arene frem skal isceneseette
og skabe gget national opmaerksom-
hed omkring Sorg og Vestsjeelland og
herigennem medvirke til at udvikle og
udbygge turismen i destinationen.

En succesfuld premiere
Baseret pa Destination Sjeellands data
lykkedes det i premieredret ikke kun at
forankre festivalen lokalt, men ogsa at
komme bredt ud. Festivalen tiltrak man-
ge gaester fra bade naeromradet og det
gvrige Sjeelland, som alle fik mulighed
for at opleve et program, der bl.a. bad
pa et starre marked, hvor gaester kunne
moede fode- og drikkevareproducenter
fra det meste af Vest- og Midtsjaelland,
opleve en aktivitetszone med tilbud til
hele familien og ikke mindst kokkekon-
kurrencen, hvor tre lokale restauranter
dystede i disciplinen mad over bal. Alt
sammen orkestreret af moderatorerne
Lene Beier og Michael Museth.
Festivalen tiltrak ogsd mediernes
opmaerksomhed - og TV2 Vejret valgte
at sende live fra festivalpladsen tre gan-
ge i lgbet af dagen.

Fyrer op igen i 2024

Destination Sjaellands tilfredshedsma-
linger foretaget blandt bade geester og
samarbejdspartnere viser en meget hgj

grad af opbakning til festivalen samt
konkrete idéer til videreudvikling. Pa
denne baggrund er det besluttet, at fe-
stivalen viderefgres i 2024, hvor ambiti-
onen er at laegge nye lag pa.

Dette bl.a. ved at sikre et endnu sterre
0g mere varieret oplevelsesudbud for
publikum. Madmarkedet udbygges, ak-
tivitetsprogrammet, der appellerer til
familiesegmentet, styrkes, og kokkekon-
kurrencen omdannes til et DM i Balmad
med deltagelse af restauranter fra hele
Danmark inklusiv vinderen af dette ars
konkurrence, restaurant SuRi fra Holbaek.

Tre lokale restauranter dystede i di-
sciplinenjmad over pal. Alt sammen
orkestrerét af moderatorerne Lene
Beier og Mi ael’luseth.

|
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MED SURDEJ |
| KUFFERTEN

Martin og Pia Larsen overtog Sejers Konditori 1. juni 2007. Siden er der sket
meget. En filial er kommet til i Slagelse, butikken i Sorz er flyttet til nye lokaler,
og forretningen har vundet flere priser for deres innovative bagveerk.

eg har altid bagt, ogsa som barn.

Min mormor bagte rugbred, og
== Min Mor bager ogsa meget,” for-
teeller Martin Larsen om, hvordan han
fik smag for bagerfaget.

Pia Larsen er oprindeligt uddannet
frisgr, men Martin sagde tidligt i deres
forhold: ’Du skal sta i bagerforretning’.
Det var Pia nu ikke sa sikker pa, men ti-
den skulle vise, at ogsa hun gik hen og
blev bidt af bageriet.

”Martin er glad for dejen, og jeg kan
virkelig godt lide kage,” griner Pia, som
har uddannet sig til bdde chocolatier og
ismester efter at vaere stoppet som fri-
sgr og vaere gaet 100 % ind i bageriet.
Tilsammen favner aegteparret dermed
hele spektret fra det gode brad til den
kunstfeerdige tarkage.

”Vi supplerer hinanden godt. Det er
bare det, vi kan!”

[l
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Prisvindende bagveerk

Bageriet i Sorg har gennem arene vun-
det flere priser for bade rugbrad, special-
bred og flute - og en enkelt tredjeplads
for en torkage - ved den prestigefyldte
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konkurrence Danmarks Bedste Brgd &
Kager. Martin fortaeller, at udviklingen
af nyt bagveerk er en fzelles proces i
bageriet.

”Grundprocesserne sidder jo pa
rygraden sammen med en viden om,
hvad der passer godt sammen. Men
det er altid en proces, hvor vi praver os
frem. Enten ved at preve med forskelli-
ge ingredienser - det tager nok en 5-10
gange at ramme det helt rigtige - el-
ler ved at seette sig og teenke: '‘Det her
kunne vaere godt sammen’. Der ram-
mer man tit hurtigere rigtigt.”

Og nér der er ramt plet, kommer alt
nyt bagveerk til salg i butikken - i en
periode eller som fast sortiment.

"Det hele kommer i butikken til en
start, og sd ser vi, om det er noget,
kunderne vil have,” forteeller Pia. "Men
nar der kommer noget nyt i butikken,
skal der tages noget andet ud af sorti-
mentet, og det er virkelig sveert at vael-
ge, hvad der skal vige pladsen.”

”Der er bare forskel pa mel”

De gode ravarer er vigtige for Martin
og Pia. Hver uge bruger de omkring 1,5
ton hvedemel, og dertil kommer alle de
gvrige ingredienser.

”"Det er vigtigt med et steerkt mel
med et hgjt indhold af gluten. Og sa er
der bare forskel pa mel - bade hvad an-
gar smag, haeveevne osv. Det skal veere
ordentligt at arbejde med,” siger Martin.

De to erkender, at de nok er lidt
arbejdsskadede, hvad angar bred og
bagveerk.

”Vi har i sommer veeret pa forste fe-
rie i to ar med bornene. Og Martin pak-
kede ogsa lige en surdej med i kuffer-
ten. S& sad vi dernede og spiste dansk
rugbred,” forteeller Pia med et smil. ”Sa
vi er nok lidt arbejdsskadede. Og bgar-
nene er vist ogsa lidt traette af at skulle
rundt og kigge pa bagerier i ferien.”

Vidste du, at

Pia og Martin Larsen overtog
Sejers Konditori i 2007. | de-
cember 2022 flyttede butikken
ind i nye lokaler i den tidligere
Nordea-bank i Storgade 22.

Sejers Konditori har ud over
bageriet og konditoriet i Sora
et bageri i Slagelse, som abne-
de den 1. december 2018.
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NORDENS
SVAR PA
OLIVENOLIE

Det ma godt ga langsomt at
realisere store visioner. Charlotte
Lund dremmer om, at vi erstatter

bare ti procent af vores importerede
spiseolie med lokaldyrket olie fra
planten Camelina.

.

- Vidste du, at o A SN0 SR T T T T

Camelina-planten Camelina

Sativa med det danske navn 2
seddodder vokser ved de rette

betingelser godt i Danmark - og

har gjort det i hvert fald siden

vikingetiden.

At Camelina-planten vokser i
Danmark ger produktionen af
dansk Camelina-olie til et mere
miljevenligt alternativ sammen-
lignet med andre vegetabilske
olier, der skal transporteres over
laengere afstande.
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I ndtil videre producerer Charlotte

ikke mere, end der er eftersperg-
== sel til. For det er vigtigt at have sig
selv med pa rejsen.

“Det begyndte for seks ar siden,
hvor jeg blev optaget af spiseolie som
ravare. | min research fandt jeg Cameli-
na, der er smaekfyldt med omega 3. Jo
mere jeg leeste om planten, des mere
fantastisk synes jeg, den var. Det ma
vi se, om vi kan dyrke her,” forteeller
Charlotte, der er drevet af en idealistisk
tilgang om at skabe st@rre variation af
lokalproducerede ravarer.

Godt for mennesker og natur
| nabolaget boede en zeldre, erfaren
landmand. Han havde mod pa at pre-
ve noget andet i sit landmandsliv. Han
og Charlotte indgik et samarbejde og
fik saet et par testmarker til med oko-
logiske Camelina-frg. Det lykkedes at fa
planten til at gro og hgste frg, der kunne
renses for ukrudtsfrg og presses til olie.
"Der ligger mange timers papirar-
bejde bag fgdevareproduktion, som er
styret af regler og stram levnedsmid-
delkontrol. Det er mere omfattende,

end man kan forestille sig,” siger Char-
lotte, hvis kreative are og idérigdom
bliver udfordret af alt det, man skal
have styr pa som fadevareproducent.
Na&r det sa samtidig er skologisk, er der
endnu et lag af kontrol og papirer.

Livsvigtige essentielle fedtsyrer
Charlotte omtaler Camelina-olien som
Nordens olivenolie.

”Den har sin egen smag. Det er en
kombination af frisk agurk og eerter
med et strejf af ngdder, siger mange.
Den er laekker pa salater og sundere at
stege i end olivenolie,” siger hun.

Olien henvender sig iseer til menne-
sker, der gér op i smag, sundhed, bio-
diversitet og milje. Ogsa vegetarer og
veganere, der har ekstra fokus pa de
livsvigtige essentielle fedtsyrer som
omega 3, har glaede af Camelina-olien
og freene.

Vigtigt at have hjerte og sjael med
“Det ma gerne tage tid at udvikle tinge-
ne. Jeg har ikke planer om at investere
i storre produktionsfaciliteter lige nu.
Tingene ma vokse i sit eget tempo, men
snart kan jeg investere i en maskine, der
kan saette 1ag pa flaskerne. Det er rart.
For man far altsd ondt i fingrene af at
seette flere hundrede 1&g pd manuelt,”
siger Charlotte.

Senest har Camelina-olien indgaet
i en Coop Crowdfunding-kampagne,
som har sikret Charlotte et sterre kend-
skab til dansk Camelina. Ellers har for-
brugerne kunnet finde Camelina-olien
pa lokale markeder og i den lille gard-
butik pa Tjgrntvedvej i Stenlille.
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NAR
CHOKOLADE
GARIBLODET

Det er aldrig for sent at skifte spor. Da Jargen Gornitzka
var i slutningen af 40’erne, besluttede han sig for at
give sin hobby, chokolade, et forsgg. Jobbet som elek-
tronikingenigr havde aendret karakter gennem de sidste
20 ar, han havde veeret i branchen. Det var blevet rent
skaermarbejde, som Jargen ikke kunne se sig selv

i leengere.
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D et skal vaere con amore i mit ar-
bejde. Det er det, nar jeg udvikler
=mm chokolade eller leerer folk at lave

fladeboller fra bunden. Jeg ser mig selv
som en kunstner, der laver chokolade.
lkke en chocolatier. Inden jeg gik fuld
tid med firmaet i 2011, syntes nogen, at
jeg var lige lovlig besat af chokolade.
Ligesom en narkoman er det af stoffer.
Sa deraf firmanavnet Chokoman, der i
stavemaden ogsa er en kobling mellem
chokolade og Superman.”

Dronningestykker
At Jaorgens chokolade er mere end su-
per kan dronning Margrethe bekraefte.

”Jeg kan godt lide at blive udfordret.
En af mine bekendte arbejder ved hof-
fet og skulle sidde alene med Dronnin-
gen i en corona-nedlukning. Jeg lavede
et stykke, der skulle smage af Frankrig
og ingefaer. Selv bryder jeg mig ikke
om steerk ingefaer og holdt igen med
ravaren. Dronningen syntes ikke, at der
var ingefeer nok i, led responsen. Det er
lidt irriterende at blive skaeldt ud af sin
dronning,” griner Jergen.

“Aret efter forsagte jeg igen og lave-
de et stykke med mere dybde i. Det var
lige far, jeg selv kunne lide det. Denne
gang var tilbagemeldingen, at nu var
det et stykke, hun satte stor pris pa,”
siger Jorgen.



Vidste du, at

Chokoman udbyder seks
forskellige fysiske chokolade-
og fledebollekurser, et online
fladebollekursus og chokola-
desmagning - bade fysisk og
online.

Nar kun det bedste er godt nok
Chokoman holder til i ydmyge lokaler
i et gammelt snedkervaerksted, der er
bygget om til chokoladeproduktion, i
forleengelse af privaten pa Rustkam-
mervej i Sora. Det er her, praestigefyldt
chokolade bliver fremstillet, og mere
end 1000 kurser er blevet planlagt.

”Jeg er den eneste i Danmark, der
lever af at lave chokoladekurser. Folk
kan kun bestille chokolade til festlige
lejligheder, markeder og specielle begi-
venheder, som f.eks. balmadsfestivalen
Food on Fire. Kvalitet er vigtigt. Jeg ar-
bejder kun med det, jeg betragter som
de bedste materialer. Da jeg besluttede
mig for at blive chokoladeartist, ops@g-
te jeg nogle af de allerbedste undervi-
sere i chokolade. Jeg rejste til Belgien,
England og Frankrig for at leere af de
store. Hver chokolademester har sin
egen stil, og jeg har plukket i de ting, jeg
har leert, og sat sammen til mine egne
kreationer,” siger Jorgen.

James Bond-chokolade

En af kreationerne - en hindbaertroffel

med peber og chili i - har faet medalje

ved verdensmesterskaberne i chokolade.
”"Rigtig mange sender chokolade-

kreationer ind for at fa det bedemt ved

VM. Men kun de feerreste far en medalje.

Det var jeg nu sa heldig at fa,” siger Jor-

gen, hvis bedste og mest eftertragtede
chokoladestykker er blevet til som ud-
fordringer.

“Borreby Gods havde koncerttema
med James Bond. Jeg blev spurgt, om
jeg kunne lave noget chokolade i den
anledning. "Det ma jeg gwere noget eks-
tra ud af”, teenkte jeg. Det blev til en flot
champagnekugle, der glitrer gyldent og
perler perfekt i munden,” forteeller Jor-
gen om kuglen, der isaer er efterspurgt
pa julemarkeder for anvendelse til nytar.

Og nér farst folk har smagt pa Jargen
Gornitzkas chokoladekreationer, sa kom-
mer de igen med forventning om at fa
mere af det samme.

"Folk er trofaste over for mine hand-
lavede produkter. Flgdeboller med ama-
rena-kirsebaer og troffelkugler bliver
ofte udsolgt pa lokale markeder i Sorg,”
siger Jargen.

Man skal faele sig velkommen
Som anerkendt chokoladeartist er
Chokoman allermest glad for den re-
spons, han far i mgdet med mennesker,
som smager hans produkter. Arbejde
er ikke kun penge. Af samme grund er
firmaet forblevet et enkeltmandsfore-
tagende.

“Jeg er ikke fadt til at lave masse-
produktion,” siger Jargen, der godt kan
lide at ngrde med aendringer af noget

velkendt og skabe nye smagsoplevelser
ud af det.

"For ti ar siden skulle der veere la-
krids i alting. Havtorn har ogsa vaeret
populzert, men kan, synes jeg, godt
komme til at smage af gammel kommo-
de. Havtorn er ekstra syrligt og bliver
hurtigt et skarpt stykke, hvis det ikke
blandes med andre, mildere beer. Man
ma gerne fale sig velkommen, ogsa nar
man spiser chokolade med havtorn i,”
siger Jorgen, der har speciale i at finde
balancen mellem de forskellige ravarer.

For fremtiden vil Chokoman fort-
saette med at lave kurser i fladeboller,
fyldte chokolader, konfekt og cham-
pagnechokolade. Og hvem ved: Maske
bliver han udfordret nok til at opfinde
en chokoladekugle, verden endnu ikke
har smagt?

il
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Nytéarskur 2023. Privat foto

Hvad
kan Sorg
Erhverv
tilbyde
dig?

Arrangementer

Sorg Erhverv afholder lgbende morgen-
eller eftermiddagstemamader, kurser og
erhvervsmesser for virksomheder og
selvstaendige i Sorg Kommune. Storste-
delen af arrangementerne er gratis at
deltage i og er et godt sted at netvaerke.

Arrangementerne giver dig gode rad
og ny viden, du kan bruge i din virksom-
hed. Af tidligere arrangementer kan naev-
nes workshop om turisme, temamgade
om whistleblowerordningen, Business
Brunch, gode tips til (kommende) selv-
staendige, workshop om analyse og valg
af eksportmarked og temamgde om ESG
og det enkle CO,-regnskab. | januar af-
holder vi desuden den arlige nytarskur
for det lokale erhvervsliv.

Hold @je med vores LinkedIn-profil
eller Erhvervsarrangementer pa soroe-
erhverv.dk, hvor vi lgbende annoncerer
kommende arrangementetr.
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Skole-virksomhedssamarbejde

Sor@ Erhverv samarbejder med UU-vej-
ledningen og skoleomradet for at styr-
ke kommunens unge i deres valg af ud-
dannelse eller erhvervsretning og sikre
fremtidens arbejdskraft. Det sker gennem
skole-virksomhedssamarbejdet, som skal
styrke det gode samarbejde mellem
kommunens folkeskoler og virksomheder
- private som offentlige.

Job- og Uddannelsesmessen 2023
Privat foto

T

Skole-virksomhedssamarbejdet har
ivaerksat en raekke initiativer:

Den digitale platform ”"Virksomhedspor-
talen”, hvor virksomheder kan tilbyde fag-
lig ekspertise, som kommunens skoler
kan bruge i undervisningen.

Sorg Erhvervs Elev- og Lzaerlingenetvaerk,
som arbejder for at gere det mere attrak-
tivt at tage en erhvervsuddannelse.

Job- og uddannelsesmessen for kom-
munens 7. og 8. klasser, som afholdes
hvert ar i januar. Her bruger omkring 75
virksomheder og uddannelsesinstituti-
oner en dag pa at vise deres profession
eller uddannelsesmuligheder for de
knap 750 elever.

Du er altid velkommen til at kontakte os:

Laila B. Carlsen

Erhvervschef Erhvervskonsulent
E: lbc@soroe.dk E: nipa@soroe.dk
M: 20 26 50 81 M: 218213 47

Niklas Pandell

Ditte Pi Christensen
Erhvervskonsulent
E: dpc@soroe.dk

M: 215518 43



Erhvervsnetvaerk

Sorg Erhverv har en raekke erhvervsfag-
lige netvaerk, som er dbne for alle kom-
munens virksomheder og - som alt andet
hos Sorg Erhverv - gratis at deltage i.

Oplevelsesgkonomisk
netvaerk

Daekker alt inden for oplevelses-
gkonomi og turisme. Ca. 25 virk-
somheder er med i netvaerket, som
mades ca. 6 gange arligt.

Elev- og

laerlingenetvaerket

Stgalgoto Afholder sociale arrangementer

for elever og leerlinge i Sorg Kom-
mune. Netvaerket har en arbejds-
gruppe bestaende af lokale virk-
somhedsejere og -ledere, der plan-
laegger og afholder arrangemen-
terne, som er for alle elever og lzer-
linge i kommunen. Man forpligter
sig ikke til noget som virksomhed,
men kan tilmelde sine elever eller
leerlinge fra gang til gang. Det er
muligt at komme med i arbejds-
gruppen.

Ivaerksaetterkursus

To gange arligt - forar og efterar - afholder Sorg Erhverv og Slagelse Erhverv det
populaere iveerksaetterkursus. Kurset er for dig, der gar med overvejelser om at
starte som selvsteendig, eller som sa smat er i gang.

Kurset bestar af syv moduler fordelt over syv uger pa hverdagsaftener. Her far
du et indblik i emner, som hjaelper dig godt i gang med livet som ivaerksaetter, lige
fra forretningsplan og budget til salg, markedsfering og lovgivning. Samtidig far
du mulighed for at made ligesindede, udveksle erfaringer og opbygge netvaerk.

Laes mere om vores netvaerk og ivaerksaetterkurset pa soroe-erhverv.dk.

Netvaerk for
soloselvstaendige

For virksomheder med op til to
ansatte. Netveerket er delt op i tre
grupper med 10-12 i hver. Grup-
perne er ikke opdelt efter bran-
cher eller fag og m@des typisk én
gang om maneden fra morgen-
stunden i sma 2 timer.

Industrinetvaerk

Har pt. deltagelse af 10 virksom-
heder, som arbejder inden for in-
dustrien. Netvaerket mgdes ca. 6
gange arligt.

Brug Sorg Erhverv - vi er til for dig

Sorg Erhverv er kommmunens erhvervsenhed og lokale erhvervsservice. Vi er ikke
en medlemsfinansieret erhvervsforening og vores sparring, vejledning, netvaerk og
arrangementer er derfor gratis for alle kommunens virksomheder, selvstaendige og
iveerksaettere. Vi arbejder taeet sammen med kommunens gvrige fagcentre og kan
derfor ogsa veere virksomheders indgang til kommunen.

“i) O
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Sora Erhvervs
Baeredygtighedspanel

Sorg Kommune og det lokale erhvervsliv arbejder gennem

Sore Erhvervs Baeredygtighedspanel sammen om den grgnne omstilling.

anelet er etableret for at komme

med forslag og idéer til, hvordan
=== crhvervslivet i Sorg Kommune kan
bidrage til malseetningen om CO»,-re-
duktion i kommunens DK2020-klima-
handleplan. Derudover fungerer pane-
let som bindeled mellem erhvervslivet
og de politiske udvalg og som advisory
board for Sorg Erhverv i relation til
EU-projektet GrgnBusiness. Panelet bi-
drager desuden med input til Sorg Er-
hvervs 'grgnne indsatser’.

Klimahandleplan

Industri

ERHVERV

Erhvervsudviklingsrad

Gratis oplaeg og temamader
Sorg Erhverv afholder Igbende gratis
arrangementer i regi af baeredygtig-
hedspanelet med fokus pa baeredygtig-
hed og den grenne omstilling.

Tidligere arrangementer har bl.a.
omhandlet biodiversitet, beskyttet na-
tur (paragraf 3), ESG-rapportering og
det enkle CO,-regnskab.

Hold @je med soroe-erhverv.dk un-
der Erhvervsarrangementer, hvor kom-
mende arrangementer annonceres.

Arbejdsmarkeds og
Erhvervsudvalget

Fa hjzelp til de grenne spargsmal

Du er altid velkommen til at tage fat i
et af panelets medlemmer, hvis du har
spargsmal. Du kan se medlemmerne pa
soroe-erhverv.dk, hvor du ogsd finder
deres kontaktdata.

Sorg Erhvervs Baeredygtighedsguide
Niklas Pandell star ogsa klar, hvis du vil
vide mere om, hvordan vi kan hjzelpe din
virksomhed med spargsmal vedragrende
baeredygtighed og grgn omstilling. Nik-
las kan kontaktes pa nipa@soroe.dk eller
telefon 2182 13 47.

3

Natur, Teknik og
Miljsudvalget

Planudvalget

SORDERHVERV
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