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Turistdestinationer i hele
verden bliver i stigende grad
betragtet og behandlet som
kommercielle produkter,
der kan markedsfgres og
brandes. Det gaelder ogsa
den kulinariske turisme,
som vi i dette nummer af
Opleveren saetter fokus pa.
Kulinarisk turisme spaender
fra traditionelle vinrejser til
Frankrig og Italien - til
rejser, hvor den lokale,
unikke eller eksotiske mad-
kultur giver turisterne en
seerlig oplevelse.

Tema-siderne saetter fokus
pa kulinarisk turisme ge-
nerelt, mens andre artikler
forteeller om gkologisk tu-
risme pa Vejrg, om danske
restauranter i Michelin-
guiden 2010 og om virk-
somheden Aarstiderne, der
er leveringsdygtig i andet
end kasser med frugt og
grgnt. Du kan ogsa laese
om madens rolle under et
ophold pa Testrup Hgjskole
og om tang som den kuli-
nariske ingrediens i turisme-
konceptet WellCome.

Laes i dette nummer

Verdens bedste restaurant
er dansk side 2

@kologisk turisme pa
Vejrg side 3

Kulinarisk turisme over
hele verden side 4-5

Mad pa hgjskole -
hgjskole i maden side 6

Det starter i jorden hos
Aarstiderne side 7

Turist-menuer i Frup
Sommerland side 8
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Verdens bedste restaurant ligger i Danmark

Af Jan Halberg Madsen, VTO, jhm@hsminerva.dk

I april 2010 blev den
kgbenhavnske restaurant
Noma karet som ver-
dens bedste restaurant
af det britiske Restaurant
Magazine. Og det selv
om den nyskabende,
skandinaviske gourmet-
restaurant, hvor René
Redzepi er restaurantchef,
kun har to ud af tre
stjerner i Michelinguiden.
Men karingen vil uden
tvivl fa turister fra hele
verden til at stramme til
Noma.

Nordisk mad i pakhus
Navnet Noma er en
forkortelse for nordisk
mad, og restauranten
blev skabt af den visio-
neaere Claus Meyer, som sd
mulighederne i nordiske
ravarer. Noma har til huse
i pakhuset Nordatlantens

Brygge pa havnefronten
i Kgbenhavn. Det 250
&r gamle pakhus er
gennemrestaureret med
lyse, skurede vaegge og
rene linjer i metal som
kontrast til de gamle
egetraesbjeelker og
-planker.

Noma serverer kun mad
lavet af nordiske ravarer
som fx tgrret kammusling
og karse. Biodynamiske
gryn og bog. Argangskar-
toffel og valle. Lagvstikke
og prastost. Skorzoner-
rgdder og maelkeskind.
Trgffel fra Gotland.
Pocheret marv og bouil-
lon. Krydderurter og
frossen meelk.

13 Michelinstjerner
Danske restauranter har
sammenlagt 13 stjerner
i 2010 udgaven af Mi-

WellCome to Syddanmark -
nu med tang p3 menuen

Af Marianne Nilsson, VTO, mn@eadania.dk

Tang fér hovedrollen
som kulinarisk ingredi-
ens i turismekonceptet
WellCome, som Syd-
danmark lancerede i
april i &r.

Med fokus pa wellness

og sundhed skal projekt
WellCome styrke turis-
men og beskeaeftigelsen i
erhvervet i Syddanmark.
Den gastronomiske del af
visionen bygger pa at
skabe unikke mad-
oplevelser, hvor lokale,
baeredygtige rdvarer

tilfgrer sansemaessig
og sundhedsmaessig
veerdi for gaesten. Bag
WellCome star aktgrer
0g organisationer i hele
regionen.

Wellness og sundhed
"I WellCome teenker vi
wellness og sundhed
hele vejen rundt. Derfor
tager vores innovative,
nye koncept udgangs-
punkt i elementer som
sunde fgdevarer, motion
og friluftsliv, wellness- og
spabehandlinger

chelinguiden. Noma har
som navnt to stjerner
- de gvrige restauranter
har alle en stjerne.
Michelin opererer med
fglgende bedgmmelser:
1 stjerne: En meget god
restaurant

2 stjerner: En omvej
veerd

3 stjerner: Hele rejsen
veerd

Danske Michelin-restauranter
Noma, Christianshavn (2)
Herman, Tivoli, Kgbenhavn (1)
Kong Hans Kaelder, Kgbenhavn (1)
Sgllergd Kro, Sgllergd (1)
Formel B, Frederiksberg (1)
The Paul, Tivoli, Kgbenhavn (1)
MR, Kgbenhavnn (1)
Kokkeriet, Kgbenhavn (1)
Kiin Kiin, Kgbenhavn (1)

Era Ora, Kgbenhavn (1)
Paustin, Kgbenhavn (1)
AOC, Kgbenhavn - ny (1)

samt forebyggelse og
rekreation," siger turis-
mechef fra VisitVejle
Morten Damgaard.
"Fgdevarerne er et vigtigt
element," fortsaetter
Morten Damgaard, "og
det er kendetegnende for
det innovative i Well-
Comes produkter, at
mange aktgrer er gdet
sammen om at skabe
produkter med tang som
afsaet. 70 virksomheder
har vaeret involveret i
projektet og dedikeret
arbejdet pd at skabe nye
oplevelser for turister og
lokale borgere."

Lees hele artiklen p§
www.videncentervto.dk

Forste guide i ar 1900
I 1900 udgav André
Michelin sin fgrste Mi-
chelinguide for at hjaelpe
franske bilejere med at
finde veerksteder, over-
natningssteder og spise-
steder.

I dag udgives guiderne

i 12 udgaver og danner
pa fornem vis basis for
kulinarisk turisme.

Scandinavia is

still cooking
VisitDenmarks filmraekke
med Claus Meyer pd ga-
stronomisk besgg rundt

i det danske land under
paraplyen New Scandi-
navian Cooking er efter-
hénden ndet det meste af
verden rundt.

Fra lanceringen i 2007

er mad- og rejsepro-
grammerne blevet set

af mange millioner tv-
seere i Skandinavien,
Europa, USA og Kina.
Kogebogsskribenten Trine
Hahnemann har i kgl-
vandet pd trenden haft
stor international succes
med bogen “Scandinavian
Cookbook”.



Pa Vejrg lever drommen....

... om en lille @, hvor folk, dyr og
natur lever et liv i balance

Af Jan Halberg Madsen, VTO, jhm@hsminerva.dk

Vejrg i Smaélandshavet
forener baeredygtig tu-
risme og autenticitet med
kulinariske oplevelser.
Der er ingen offentlig
transport til Vejrg. Vil
man besgge gen, ma& man
sejle eller flyve pa eget
initiativ.

Baeredygtig turisme
"Turismen p& Vejrg skal
vaere baeredygtig. Der ma
teenkes i andre baner, for
det handler om at tage
hensyn til gen og dens
muligheder. Vi vil ikke det
geengse, det overfyldte,
det plastikagtige - vi vil
det agte, oprindelige og
gedigne. Tager man det
hele i betragtning, har

vi ganske f& pladser at
saelge," siger direktgr
Thomas Gellert Larsen,
Vejra ApS.

@ens hjerte
Restauranten er gens
hjerte, hvor alle Vejrgs
produkter samles, og
hvor der kreeres herlige
maltider. Stilen er rustik,
enkel og gennemskue-
lig. Her kan man hente
grgntsager i haven og en
kylling i marken og i Igbet
af kort tid f& himmelske

smage frem. Tilbered-
ningen foregar i en aegte
braendefyret pizzaovn

og pa et stort balsted.
Kyllinger steges p& spid,
og der bages store rustik-
ke brgd og pizzaer med
Vejrgs egen skinke eller
polse.

Gardbutikken

I gdrdbutikken szelges
udvalgte varer med fokus
pa gkologi. Her tilbydes
diverse olier og eddiker,
marmelader, morgen-
madsprodukter, kaffe,
chokolade, gl mv. Bu-
tikken bugner af gens
pkologiske frugter, kryd-
derurter og saesonens
grgntsager, og i fryseren
findes udskaeringer af
saerlige Vejrg-grise og
Dexter-kvaeg.

Fyr og syv huse

Udover det sekskantede
fyr er der syv huse pd
den 155 hektar store g.
Husene har historiske
navne, er opkaldt efter
tidligere beboere eller den
oprindelige funktion. Fx
gens aeldste gérd Blaesen-
borg, Fyrassistent Skri-
vers Hus og Den Gamle
Skole.

Visionen er at bygge
videre p& Vejrgs iboende
muligheder. Med respekt
for den historiske og
naturmaessige udvikling
gnsker beboerne at skabe
en g, der er i balance, og
hvor der er aktivitet og
produktion.

@kologiske unghaner
Vejrg er ogsa kendt for
sine gkologiske ung-
haner. Vejrg Plantage
Unghane lever det helt
frie liv mellem aebletraeer
og maesker sig i grgd

og meaelkekogte urter.
Unghanerne fra Vejrg blev
sidste ar - af dagbladet
Politiken og @kologisk
Landsforening - kdret til
et af landets syv bedste
pkologiske produkter.

Et samarbejde er indledt
mellem Vejrg og Grasten
Fjerkrae med henblik pa
at producere gourmet-
kyllinger. I &r produceres
3000 unghaner.

Det agte og dybtfgite
"Det handler om det aegte
og det dybfglte og ikke
bare den gode historie. Vi
er mere end gkologiske.
Kgerne gar ude hele aret,
grisene fraveennes ikke,
og gkologien er sundere
for naturen - det er et
godt valg for miljg, natur
og dyrevelfaerd," siger
business manager Sissel
Hermansen, Vejrg ApS.

e
o v

@ens historie

Vejrgs historie kan spores
tilbage til stenalderen,
og den fgrste ejer af
Vejrg var Valdemar Sejr.
Sgrgvere indtog gen i
1400-tallet, og fagrst fra
1568 var der bgnder p3
Vejrg. I 1920’erne havde
gen ca. 75 beboere, som
hovedsagelig ernaerede
sig ved landbruget, men
de havde ba&de kgbmand,
smedje, skole og kirke-
gdrd. Fra 1930’erne blev
landbrugene sammenlagt
pa stadig faerre haender.
I 70’erne var landbrugs-
driften ikke laengere
rentabel, og i 1980°’erne
fulgte en periode helt
uden fastboende pd
Vejrg.

Autentisk turistmal

I dag fremstar Vejrg med
nyrenoverede huse, havn,
flyveplads, restaurant og
butik som et moderne
tilbud til turister og er-
hvervsturister. Et auten-
tisk turistmal, hvor fortid
og nutid forenes i respekt
for dyr og mennesker

- med et skarpt blik for
baeredygtighed.

Fakta

Vejro ligger i Smélands-
havet nord for Lolland.
100 af gens 155 hektar
dyrkes gkologisk.

Vejro ejes af Vejrg ApS.
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Nar turistens unikke oplevelse

Turistdestinationer i hele verden bliver i stigende grad betragtet og

behandlet som kommercielle produkter, der kan markedsfares og

brandes. Det geaelder ogsd den kulinariske turisme.

Af Luigi D’Ambrosio, VTO

P trods af den kom-
pleksitet, som karakteri-
serer turistdestinationer,
markedsfgres og brandes
de enkelte destinationer
som kommercielle pro-
dukter med det formal

at skille en eller flere ud
fra maengden og opna en
fordelagtig position i for-
hold til konkurrenterne pa
et givent marked. Det at
opfatte destinationer som
konkurrerende produkter
pd markedet er en folge
af eendringer i turisme-
industrien, hvor turismen
er gdet fra at veere et
elitefeenomen til at vaere
et massefeenomen. I de
seneste ar er der tillige
opstdet en mere individu-
alistisk turistform.

Postmoderne turist

I 1800-tallet var turismen
forbeholdt den elitaere
klasse i Europa, der
foretog dannelsesrejser
pa tvaers af kontinentet.
Turismen bredte sig til et
stgrre publikum i efter-

krigsdrene i takt med den
stigende industrialise-
ring og de deraf fglgende
positive effekter pa
gkonomien. Den stigende
turisme skete ogsa i takt
med udviklingen af nye
teknologier og transport-
midler - flyvemaskinen
frem for alt. Med over-
gangen fra industrielt til
postindustrielt samfund
er der opstaet en ny type
turist: Den postmoderne
turist, der laegger vaegt
pa oplevelsesstimula-
tion frem for en materiel
stimulation.

Destinationsbranding
Branding af destinationer
handler i hgj grad om

at finde og kommuni-
kere det saerpraeg, som
kendetegner stedet, og
som er med til at differ-
entiere destinationen fra
dens konkurrenter, bade
til eksterne og interne
forbrugere. Natur, kul-
tur, kunst, historie, sport
og natteliv er blandt de

Skilt ved Pizzeria Brandi i Napoli til minde om Pizza Margheritas fadsel.

elementer, som udggr
destinationernes udbud af
turismeprodukter.

Kulinarisk turisme

I de senere ar har en ny
tendens i rejseindustrien
kaldet kulinarisk turisme
banet sig vej frem. I
kraft af turisternes sggen
efter unikke og eksotiske
oplevelser samt lysten til
at opleve den lokale kul-
tur er kulinarisk turisme
blevet en vigtig niche.
Samtidig er den lokale

Sggen efter den lokale
smag kan vaere en reak-
tion pad den stigende
globalisering, der har
medfgrt udbredelsen af et
internationalt "faelleskgk-
ken", som ofte er baseret
pa fastfood-keeder som
McDonald’s.

Da dagens turist afspej-
ler den postmoderne
forbruger, er hans valg af
rejsedestination ikke blot
produktorienteret, men
0gsa baseret pa hans
emotionelle behov. Der-

Rapporten Travel and Tourism Analyst

prasentererer seks nye destinationer

inden for kulinarisk turisme. Det er

Kroatien, Tjekkiet, Las Vegas, Chicago,

Hong Kong og Dubai.

madkultur blevet den
ekstra vaerdi, som giver
destinationen et seerligt
preeg og turisterne en
gte lokal oplevelse.
Mad har sa steerke kon-
notationer med dagligda-
gen, at man i turisme-
branchen ikke altid har
set dens potentiale som
differentierende rejsefak-
tor. Det er kun i de sidste
artier, at der i rejseindu-
strien har veeret fokus pa
madoplevelsen som et
rejseprodukt.

udover fungerer ferie-
destinationer som
livsstils- og identitets-
markgrer. Det er den
postmoderne turists
gnske at differentiere sig
fra andre forbrugere. I
denne kontekst spiller
den kulinariske faktor en
stor rolle ved at give den
postmoderne turist en
autentisk oplevelse.

Det kulturelle element
spiller ogsd en vaesentlig
rolle, da turisten oplever
den besggte destinations-
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moder de lokales

kultur gennem dens mad-
kultur. Det fglgende citat
af den britiske journalist
Terry Durack illustrerer
dette koncept: "I want a
real taste of where I am,
not a mouthful of archival
dust. I want to get under
the skin and into the
bones of a country and
its people. And for that, I
need to eat their food."

Lokale produkter

Uden for Danmarks
greenser finder man
mange eksempler pa
destinationer, hvor det
lokale produkt har opndet
en stor tiltreekningskraft
pa turisterne. Det er
tilfeeldet for Roquefort ost
i Frankrig, hvor man hos
nogle producenter har
mulighed for at besgge de
grotter, hvor osten er lagt
til lagring, eller whisky i
Skotland, hvor man pa
whiskyruter og ved besgg
i destillerier kan laere om
bryggeprocessen som en
del af turismeudbuddet i
landet.

Vinrejser er ogsa meget
populzere, og i de store
vinregioner i f.eks. Italien
og Frankrig har man
lzenge brugt de lokale
"draber" for at tiltraekke
kulinariske turister til
destinationen: Turister,
hvis fgrste formal med
rejsen netop er at smage
pa og leere om vinen.

Seks nye destinationer
Mintel Group-rapporten
“Travel and Tourism
Analyst” fra maj 2009
praesenterer seks nye
internationale turisme-
destinationer, som pa
hver sin made kommer til

at spille en fremtraedende
rolle inden for kulinarisk
turisme.

To af de seks nye destina-
tioner er de europaeiske
lande Kroatien og Tjek-
kiet. Kroatien kan tilbyde
kulinariske turister en
autentisk middelhavs-
oplevelse, og Tjekkiet
bliver praesenteret som et
"must see" (eller rettere
"must taste") for gl-entu-
siaster.

De amerikanske storbyer
Las Vegas og Chicago

har satset pa henholdsvis
"celebrity chefs" og de
unge talenter i kgkkenet.
De asiatiske metropoler
Hong Kong og Dubai,
som udggr de sidste
destinationer naevnt i
rapporten, preesenteres
som to globale kulinariske
mekkaer, hvor alverdens
kgkkener kan nydes af de
forveente turister.

TEMA

Luigi D’Ambrosio p8 en ving8rd i Marche-regionen i Mellemitalien.

traditioner. Ogs& uden for
Italiens graenser har det
italienske kgkken opndet
en brand-status med
konsekvent positiv ind-
flydelse pa landets image
i udlandet. Der er ingen
tvivl om, at maden er
mange turisters drivkraft
i valget af Italien som
feriedestination.

Book Luigi til et oplaeg om branding

Gennem VTO er det muligt at

booke cand.mag. og underviser
Luigi D’Ambrosio fra Aalborg
Universitet. Luigi har en
international kandidatuddan-
nelse i Kultur, Kommunikation
og Globalisering fra Aalborg
Universitet, hvor han i 2008
skrev speciale med titlen "An

explorative research of place branding of the
Campi Flegrei region on the Danish market".
Luigi er fgdt i Italien, men bor i dag i Aalborg.

Han taler flydende dansk.

Et spaendende eksempel
er Italien, som i mange ar
har satset pa kulinarisk
turisme, da dette ligger

i naturlig forleengelse af
landets gastronomiske

Udvikling af koncepter
P& regionalt plan er der i
Italien mange eksempler
pa udvikling af koncepter
inden for kulinarisk
turisme: Fra den lokale

vinbonde, som arrangerer
vinsmagning samt ture

ud i vinmarken, hvor man
kan fa lov til at hjselpe
med at hgste vindruerne -
over madruter med fokus
pa olivenolie eller bgffel-
mozzarella i regionerne
Umbrien og Campania

- til netvaerk mellem de
forskellige kulinariske ak-
tgrer i en region, som det
er tilfaeldet i Toscana.

Pizza og is

Pizza og is er to af de
produkter, som de fleste
associerer med Italien.

I Napoli kan man f.eks.
besgge "Pizzeria Brandi",
hvor den moderne pizza,
Margherita, blev opfundet
i det 19. &rhundrede. Er
man glad for pizza, kan
man vist ikke komme
teettere pa "the real
thing".

I regionen Emilia-Ro-
magna har man endda
kombineret den kuli-
nariske oplevelse med
den akademiske verden
ved at etablere et is-uni-
versitet, Carpigiani Gelato
University, hvor man kan
lzere at lave italiensk is.




Mad pa hgjskole - hgjskole i maden

Af Jutta Paulsen, VTO, ju@hsminerva.dk

Testrup Hgjskole syd
for Arhus har sat nye
standarder for, hvor
god hgjskolemad
kan og bgr vaere. Her
far man béde sund,
velsmagende og
fantasifuld kost.

Der skal mad p& bordet
pa en hgjskole, for elever
og kursister kan ikke
leve af nd og foredrag
alene. Men der er ogsd
hgjskole i maden forstaet
pd den made, at de
vaerdier og den kvalitet

- der gennemsyrer alt,
hvad der foregar pa
Testrup Hgjskole - ogsd
kendetegner maden.

Alt er hjemmelavet
Kgkkenchef Finn
Andersen oplyser, at alle
retter er tilberedt fra
bunden af med friske og
altovervejende gkologiske
ravarer uden brug af
tilsaetningsstoffer eller
halvfabrikata. Det daglige
brgd fra rugbrad til
smakager er naturligvis
0gsa altid hjemmebagt.
Finn Andersen under-

steger, at mad, der er
lavet fra bunden, er bade
mere velsmagende og
billigere end mad, der

er baseret pa frosne og
konserverede rdvarer.

En del af ravarerne kan

hentes lige uden for
dgren, for hgjskolen har
eget drivhus, kgkkenhave
og ableplantage.

Ifglge Finn Andersen
elsker eleverne den
friskpressede ablesaft
og den hjemmelavede
marmelade. De vil ogsa
gerne have grgntsager
og salater, der ggres
"meettende” med fx
bgnner og linser. Testrup
Hgjskole serverer
vegetarisk mad to gange
om ugen og fisk en gang
om ugen. Eleverne far
ikke den samme middag
to gangeide 4 2
méaned, hgjskoleopholdet
om fordret varer. P.t.

har skolen godt 120
elever, hvoraf ca. 25 er
vegetarer.

Tidssvarende mad

"Vi laver tidssvarende
mad af &rstidens gode
ravarer," supplerer
souschef Nina Lind
Balslev. "Eleverne far
bdde gamle, velkendte
retter, som de kender fra
deres bedsteforaeldres
hjem, men vi vil ogsa
gerne udfordre de

unges smagslgg med
utraditionelle retter og
ingredienser. Ravarerne
er som regel danske, men
med brug af eksotiske
krydderier laver vi mad
fra fx Afrika.”

Varm mad kl. 12

Den varme mad serveres
klokken 12, som der er
tradition for p& landet. P3
store fade bliver maden
stillet frem p& bordene
sammen med vand i
kander. (Det siges, at

k.

Der er arbejdsglzede i kokkenet p8 Testrup Hgjskole. Foto: Jutta Paulsen.

Testrup har Danmarks
bedste vand fra hanen).
Man begynder ikke at
spise, fgr der er blevet
ringet med skolens
klokke, og retterne er
praesenteret.

Om aftenen omfatter
den store buffet ikke
pdlaeg, men zg,
tomater mv. samt lune
smaretter. Indimellem
de to hovedmaltider far
eleverne eftermiddags-
kaffe med kage.

Tanker bag maden
"For os er mad ikke bare
kalorier, der skal indtages
- der ligger tanker bag.
At tilberede et maltid er
at henvende sig til andre
mennesker for at gavne
og glaede dem. Maltidet
er et mgdested mellem
dem, der laver dem, og
dem, der skal spise det,"
siger hgjskoleforstander
Jgrgen Carlsen.
"Kgkkenet" - fortsaetter
han - "er en vigtig

og integreret del af
hgjskolens liv, ligesom
maven er en vigtig del af
kroppen. Den gode mad
signalerer, at vi laegger
vaegt pd kvalitet, og at
vi vil ggre det sd godt, vi
kan."

Tilfredse elever

De elever, VTO talte
med, udtrykte tilfredshed
med hgjskolens mad. De
synes generelt, at de far
"utrolig dejlig mad", men
de kan dog bedst lide
aftensmaltidet pd grund
af de mange sma retter,
de kan valge imellem.
Eleverne hjalper til med
borddaekning og opvask,
men de er ikke med til

at lave maden. Kgkkenet
har seks ansatte, heraf
fire fuldtidsansatte. Mad-
og vagtplaner laegges for
en uge ad gangen, og det
faste kgkkenpersonale
skiftes til at std for
maltiderne.
Madlavningen er praeget
af arbejdsglaede, og
eleverne kan meerke, at
Testrups kokke "braender"
for det. I dag er det
Marianne Lodberg, der
har sammensat menuen:

Rodspeettefilet anrettet p&
sennepsmarineret spidsk§/
med kompot og citron.
Hertil hele stegte kartofler
og salat af rucola, feldsalat,
rgd radichio, bagt hokaido,
persillerod og tomat stegt i
ovnen.

Marinaden best&r af olie,
persille og hvidlag.



Jordforbindelsen er den rgde trad

Af Marianne Nilsson, VTO, mn@eadania.dk

Aarstiderne.com er
langt mere end gkolo-
giske kasser leveret til
dgren. Med udgangs-
punkt Krogerup i
Humlebaek og Barrit-
skov ved Vejle tilbyder
de ogsd kulinariske
oplevelser for bade
erhvervsvirksomheder
og privatpersoner.

Jordforbindelsen i alle de
kulinariske tilbud er dog
intakt, fordi involveringen
starter i jorden.

"Direkte involvering,
event og dialog har

altid har veeret en del

af Aarstiderne.com. Fra
starten har malet vaeret
at genskabe forbindel-
sen til friske ravarer,
madglaede og madkultur
herunder den direkte
forbindelse til jorden."
Sadan lyder det logiske
svar fra projektleder
med ansvar for erhvervs-
kunder, Jesper Rendtorff,
pd spgrgsmalet om, hvor-
for en frugt- og grgnt-
sagskasseleverandgr
udvider med arrange-
menter og kurser.

Friske ravarer
Aarstiderne har fra
starten lavet kokkeevents
rundt omkring i landet

og erfarede her, at der
var stor interesse for de
friske rdvarer og tips til,
hvordan man kan bruge
dem. Det er videreudvik-
let i de tilbud, Aarstiderne
har i dag. Det saerlige ved
Aarstidernes aktiviteter
er, at man p& Krogerup
Avlsgard kan g& ud pd
marken, hgste direkte og
f& en snak om gkologisk

Stribet rodbede fra Aarstiderne.

produktion. Gasterne kan
selv hive jordskokker op
af jorden, tage opskriften
med hjem og pa den
méade fa oplevelsen fra
mark til bord.

Kokkene pa Krogerup
Gaesterne oplever en hgj
grad af trovaerdighed og
oprigtighed, ndr kokkene
bag opskrifterne faktisk
findes pa Krogerup. Der-
for spredes fortzellinger
om den gode oplevelse
nemt fra mund til gre.
Kokkene er centrale i kob-
lingen mellem marken,
ravarerne og gaesterne.
De fortzeller og under-
viser pd teambuildings-,
livsstils- og madkurser
med b&de virksomheder
0g private grupper som
deltagere.

Produktudvikling
Hos Aarstiderne sker

produktudviklingen af
denne form for kulinarisk
turisme, fordi de ansatte
har lyst, men ogsa pa
grund af tilfaeldigheder

og samarbejdet med
erhvervskunder. Som
eksempel fortzeller Jesper
Rendtorff, at Aarstiderne i
samarbejde med eksterne
alliancer har arrangeret
fiskekurser, der inkluderer
en vandretur til Humle-
baek Havn og foredrag

af ekspert fra @resunds-
akvariet - efterfulgt af
kgkken-teambuilding med
fokus pa fisk i kombina-
tion med diverse grgnt-
sagsretter.

Specielt for mand

Et andet eksempel er
livsstilskurser specielt for
maend. Mange maend er
ikke altid til det "sunde
og frelste", og derfor
oprettes rene mandehold,

hvor mandene fx byg-
ger deres egen lejr og

far sved pa panden ved
GPS-Igb inden madlavnin-
gen. Maden laver de fra
bunden, og kurset byder
0gsa pa grilltips samt
naturligvis en lang raekke
salater. P& andendagen
er der indleeg om kost og
ernaring, sa pointerne fra
praktikken pd fgrstedagen
bliver sat i perspektiv.

Hgstmarked

Op til 12.000 menne-
sker gaester Krogerup,
ndr der over en week-
end i september holdes
hgstmarked. Her er der
mulighed for at opleve
kokkene i aktion, blive
fristet af alle de nyhgs-
tede rdvarer, g3 en tur i
marken, og kgbe mad og
brgd til at spise pd stedet
eller tage med hjem.

P& Krogerups marker kan
man i gvrigt se seerlige
parceller, hvor "Haver

til Maver" holder til. Det
er et tilbud til primeert
4.-5.-klasser, som otte-

ti gange om aret lzerer
bredt om natur og teknik,
madlavning og hushold-
ning ved selv at passe
haverne, hgste og lave
mad.

Fakta

Aarstiderne.com tilbyder i
dag 34 forskellige kasser
med alt fra grgntsager,
frugt, kad, fisk og brad til
hele méitider.

Aarstiderne.com leverer
fast kasser med indhold
til 40.000 danske familier
og 5.000 familier i Sve-
rige og Nordtyskland.
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Oplevelser giver en sund appetit

Af Marianne Nilsson, VTO, mn@eadania.dk

"Som pa enhver anden
skovtur er et af dagens
hgjdepunkter den gode
mad og drikke. Derfor
tilstraeber Fdrup Som-
merland at tilbyde et
bredt kulinarisk udvalg
til bdde store og sma."

Det siger Lars Quist-
Jensen, food & beverage
manager i Farup Som-
merland. Han fortzeller, at
der er rift om de mange
opstillede og fortaendte
grill. En del gaester med-
bringer selv madkuryv,

andre kgber madkurven
p& hjemmesiden forud for
besgget. Endelig kan man

kobe fersk kad pa stedet.
Farup Sommerland
forsgger pa menukor-
tet at differentiere med
produkter, som er med
til at aktivere og give
oplevelser, der matcher
geesternes forventninger.
S det at arbejde serigst
med maden og tilfgre
originalitet er en vigtig
del af turistattraktionens
mission.

Dansk spisekammer
som ny turistmagnet

Videncenter for Turisme og Oplevelsesgkonomi VTO
holder i oktober 2010 en konference om kulinarisk tu-
risme under overskriften “Dansk spisekammer som ny

turistmagnet”.

Program og tilmelding vil veere at finde p&

www.videncentervto.dk i august.
Send en e-mail til Marianne Nilsson, mn@eadania.dk,
hvis du allerede nu vil vide mere.

In Search of Bacchus:
- en bog om vinturisme

Af Luigi D’Ambrosio, VTO

George M. Tabers bog
tager laeseren pa en
drgmmerejse til tolv
udvalgte vindistrik-

ter pa jordkloden. Den
californiskfgdte forfatter
praesenterer laeseren for
en verden af uimodstde-
lige vinoplevelser.

P& bogens menu er
fortaelling om hans mgde
med de lokale vinprodu-
center samt forslag til
den kulinariske turist. Det
drejer sig bdde om den
mad, som kan nydes til
vinen og de aktiviteter,
som er med til at forme
vinoplevelsen.

GROROEF M

TARIE

Det hele er indrammet i

idylliske omgivelser.
Derudover giver Taber
leseren et indblik i de
teknologiske og politiske
udviklinger, som vin-
produktionen i de lokale
distrikter gar igennem.

Lees hele artiklen om F8rup
Sommerland p&
www.videncentervto.dk

Book et oplaeg fra VTO
Har din virksomhed eller
skole brug for ny viden,
aktuel inspiration og gode
cases sa book nogle af
vore kapaciteter inden for
turisme, branding, kommu-
nikation og detailhandel.
Se www.videncentervto.dk
eller send en mail til
mn@eadania.dk.

Hans vinrejse straekker
sig fra Europa til Amerika
med mellemstationer i
Sydafrika og New Zea-
land. Han besgger blandt
andre vindistrikterne
Napa Valley i Californien,
det verdenskendte fran-
ske Bordeaux-distrikt og
det populaere italienske
Toscana-distrikt.

Det er en spaendende
bog, som fokuserer pa
oplevelsesgkonomi og den
fremtraedende rolle, som
mad og vin-gastronomien
spiller i turismeindustrien.

"In Search of Bacchus:
Wanderings in the Wonderful
World of Wine Tourism"
Forfatter: George M. Taber
Forlag: Scribner

Ar: 2009
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