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DET DANSKE GASTRONOMISKE AKADEMI

Haedersdiplomer 2021
- til uddeling 2. april 2022

1. Mikael Andreasen
Samsg Regeri
Vestergade 9
8305 Samsg
www.samsorogeri.dk

info@samsorogeri.dk
+45 3028 2396

For: Koldrgget laks

Motivering:

Meget smuk koldrgget laks. Mikael Andreasen har leert sig selv regehandvaerket og med arelang
talmodighed har han udviklet sin egen forarbejdningsmetode: Mikkel tager sin motorsav og skaerer frisk
savsmuld af frugttraeer til hver eneste r@gning. Han lufttgrrer og handvender savsmuldet til det er lige
praecis tilpas fugtigt. Ravaren er feergske laks, som opdraettes uden brug af GMO-foder og antibiotika.
Laksen handsaltes, skylles og haenger til tgrre i tre dggn inden rggning. Laksen er ter, rggen er forholdsvis
diskret, salt-balancen er flot og kgdet er m@rt som smgr. Saelges blandt andet i Légismose, Toldboden.

2. Jakob og Pernille Altenborg
Leesg Pkologi
Byrumvej 4
9940 Vesterg Mejeriby
jakob@dyvensgaard.dk
+45 3027 7646

For: Gris og grant i saerklasse

Motivering:

Jakob og Pernille Altenborg har viet deres liv til at fremstille og forhandle fremragende produkter
fra Laes@. Det begyndte med kartofler og lidt grgnt langs vejkanten men udviklede sig hurtigt til en
stabil produktion af forskellige former for mel, hvor isaer deres svedje-rug og deres glands-hvede
er fantastisk i smag og for hvedemelets vedkommende ogsa i glutenstrukturen. For at mindes de
gamle avlere fremstiller de ogsa sigtemel - lidt grovere end "faster" maske brugte det. Derefter
begyndte Jakob og Pernille at dyrke gkologisk sennep og har fundet sig tre unikke
sennepsvarianter, der smagsmaessigt adskiller sig fra andre produkter pa markedet fra bl.a. andre
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ger. Klart til den skarpe side men med rundhed og isaer den grove - ikke sa staerke - sennep gar
rigtig godt til de fantastiske pdglser, de netop er begyndt af producere.

Efter Laesg for nogle ar siden mistede sin eneste svineproducent, har det veeret smat med en af de
store grundsten i dansk madkultur af ordentlig kvalitet. Men nu har Jakob og Pernille faet sig et
hold grise - 40 styks som man ovenikgbet kan komme ud og klappe hver torsdag. Og de giver et
utrolig godt stykke kgd - bade fordi de lever et dejligt frit liv med krglle pa halen og fordi de er en
spandende krydsning mellem vildsvin, ungarsk Mangalitza (uldgris) og dansk landrace. Alle disse
produkter kan kgbes hver dag langs landevejen hos Leesg gkologi sammen med uovertrufne serter,
fennikel med lange stilke, hvidlgg, redlgg og andre Igg, salat sa man aldrig mere gider spise salat
fra supermarkedet, naturligvis kartofler hvor man dagligt kan fa en sludder med Jakob om hvilken
sort der er hgstet i dag og sa selvfglgelig jordbaer i den korte sseson sommeren giver os.

3. Sarade Lemos Macedo og Mia Boland
Lille Bakery
Refshalevej 213B
1432 Kgbenhavn K
www.lillegrocery.com
hello@lillebakery.com

For: Lille Bakery

Motivering:

Ved fgrste gjekast minder Lille Bakery pa Refshalegen lidt om fx. Hart, Batting, Juno m.fl.

Det er det formidable surdejsbrgd og det afsindigt laekre wienerbrgd, man umiddelbart falder for.

Men Lille Bakery vil mere. Det er ogsa en restaurant. For dem er brgdet bade maltidets basis og
hovedperson. Og den tankegang giver Lille Bakery en ny dimension: i en tid, hvor vi bliver ngdt til at handle
i forhold til klimakrisen, viser Lille Bakery en holdbar vej frem: her gar gastronomi, nysgerrighed, kvalitet og
omsorgen for hinanden op i en hgjere enhed.

4. Trang Thien Lé og Mads van Deurs
Lé Trang ApS
Nykgbing-Slagelsevej 18
4560 Vig
www.letrang.dk/tofu
info@letrang.dk
+45 2630 1224

For: Tofu
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Motivering:

Tofu fremstilles af sojabgnner ved en proces, der ligner ostefremstilling, og er en af de mest
almindelige fedevarer i Fjerngsten, hvor det er en vigtig vegetarisk/vegansk hovedkilde til protein.
Der findes mange forskellige varianter, som adskiller sig iszer ved tekstur og fasthed. Desuden
findes der bade fermenterede og rggede udgaver, ligesom der ofte tilsaettes forskellige krydderier.

Indtil for nylig kunne man i Danmark kun fa importeret tofu og da af meget svingende gastronomisk
kvalitet. Det lille danske firma Lé Trang bragte i 2019 den fgrste, dansk- producerede tofu pa
markedet. Lé Trangs tofu fremstilles i gjeblikket af gkologiske sojabgnner fra Italien ved hjaelp af
traditionelle vietnamesiske teknikker. Der er planer om fremover ogsa at bruge sojabgnner dyrket i
Danmark.

Bzlgfrugter og balgfrugtprodukter vil blive en af de barende elementer i den grgnne og
baeredygtige omstilling af vores fgdevaresystemer for at erstatte dele af kostens indhold af
animalsk protein. Det er derfor vigtigt, at der kommer flere baelgfrugtprodukter pa markedet, og at
disse har en sadan gastronomisk kvalitet og velsmag, at de vil blive efterspurgt og spist.

Det karakteristiske ved Lé Trangs produkter er, at de har en frisk bennesmag, en finkornet og blgd,
men ikke for silkeblgd tekstur, og en skaerefasthed, der g@r tofuen anvendelig bade ra, marineret i

salater eller stegt til varme retter.

Lé Trangs tofu findes i fire varianter: Naturel, med Citrongraes og Chili, med Sukkertang og Naturel-
rgget.

Lé Trang’s tofu kan fas f.eks. hos IRMA, coop.dk, Banegarden Gardbutik (Kbh.), Aarstiderne samt pa
forskellige streetfood-markeder/food trucks.

Ellen Skjgdt Rasmussen

Refsvindinge Bryggeri

Nyborgvej 80

5853 Refsvindinge
refsvindingebryg@hotmail.com
https://www.bryggerietrefsvindinge.dk/
+45 6533 1040

For: Skibsgal

Danmark er en sgfartsnation og til langfart udviklede bryghusene i sin tid en @l, der
kunne holde til transport og ikke berusede under sejlads gennem troperne eller under
fladens togter. I sgfartsbyen Helsinggr blev skibsgl et vigtigt produkt for bryggeriet
Wibroe, og Kogens Bryghus bryggede en skibsgl til fladen.

Skibsgl blev brygget pa rgget malt og var en fremragende tgrstslukker og
tilfredsstillende uden hgj alkoholprocent. Nar flasken blev dbnet, var der stemning af
tovvaerk og tjeere, i munden smagte det sorte bryg af langfart og havn. Smagen var
ikke for sgd, tilpas bitter, og smagen blev i munden og kunne konkurrere med skraen.

Markedet forsvandt med tiden. Et enkelt af de store bryggerier blev ved, men i en
meget sgdere udgave, der ogsa snart blev opgivet.
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Var det ikke for det lille bryggeri i Refsvindinge og familien Rasmussen, var dette
danske kulturminde forsvundet. Refsvindinge brygger skibsgl i en autentisk udgave, der
saelges til en absolut rimelig pris. Det Danske Gastronomiske Akademi vil gerne belgnne
denne smukke fornyelse af det klassiske produkt fra det lille staedige landsbybryggeri,
et produkt der egner sig mange klassiske danske middagsretter og ogsa til frokostens

stegte og rggede fristelser.



