RIL gik en gammel drem i opfyldelse, da jeg
med Mads Refslund etablerede grent-
hos Grantoftegard i Ballerup. Samtidig
‘vennepar og godtfolk muligheden for
nmen med os. Lerdag 30. april

e .
i stralende solskin, og de

ne slet ikke vente med
. 0g s&. De naermest lob
1 overhovedet var
ets f(z)rste rigtige
N, lle | jeg have




TO KVINDER, DER IKKE ER BANGE
FOR AT FA JORD UNDER NEGLENE

Grontsagsproduktionen pa vores marker ledes af to kvinder, hvis
hjerter banker for g)kologi og jordbrug.

CATJA KIRKEGAARD er okologisk landmand med
speciale i dyrkning af grentsager, urter, frugter og
blomster (ogsa de spiselige!). Hun har de sidste 12 ar
arbejdet med forskellige omrader inden for ekologisk
land- og havebrug i Danmark, Norge, Wales og Spanien. |
lobet af sit grenne arbejde rundt omkring i Europa har hun
veeret medansvarlig for pasning af alskens bondegardsdyr,
blandt andet malkekveeg, kedkveeg, far, hens og grise.
Hun leerte biodynamikken at kende pa en frugtplantage,
hvor hun arbejdede med frugtavl og permakultur.

“Jeg elsker at luge ukrudt: Det er lige
for, jeg tror, at jeg har en lugemani.
Det er ren terapi og meditation at ga
| markerne og fierne ukrudtet, og ikke
mindst at nyde resultatet”

Catja, gko-landmand

ROSANNA BOWYER LARSEN er uddannet hortonom

og har siden sin studietid levet som gartner. Et vaerdsat
arbejde, da hendes store passion er livet i haven. Hun

har dyrket grentsager pa Highgrove, som er den britiske
Prins Charles’ residens, og hun har gjort det samme pa
Fredensborg i Nordsjeelland. | 2009-2010 gik Rosanna
sammen med Claus Meyer i gang med at dyrke en forsemt
skolehave pa Frederiksberg. Det var en del af et sterre
projekt, og der blev séet og hestet over 100 forskellige
nordiske planter. Projektet var med til at skeerpe elevernes
opmaerksomhed omkring de nordiske planter og leerte
dem, at det bade er sundt og sjovt at plante sine egne
grentsager. Rosanna har desuden radgivet og hjulpet
Claus Meyer i hans egen have.

Det er med stor glaede og gren iver, at Rosanna sammen
med Catja nu tager imod voksne, bern og deres foreeldre,
venner og veninder i kokkenhaverne pa Grantoftegaard.

“Min nye passion er spiselige
blomster, og de kan vokse selv
det mindste sted!”

Rosanna, gko-gartner




GRANTOFTEGAARD

de kveeg og far, der greesser pa markerne, og komme
ind i staldene til et kig pa hestene. Dyrenes afgraesning
er i sig selv naturpleje, da de holder plantevaeksten

lav, hvilket gavner bade blomsternes og fuglenes liv.
Skoleklasser, der har lyst — og det har mange — kan
ogsa veere med til at hoste grentsager. Interesserede
skoleklasser kan lzese mere pé grantoftegaard.dk

KOB 0KO SPECIALITETER | GRRDBUTIKKEN
Grantoftegaards gardbutik har et stort udvalg

af okologiske dagligvarer samt delikatesser og
gaveartikler. P4 madfronten kan man blandt andet kebe
speltmel, grentsager, okse- og lammekad.

Garden er en besegs- og formidlingsgard og

seger gennem sit virke at skabe en forstaelse for
okologisk produktion, der nar ud til en bredere kreds

af mennesker end kun de inkarnerede oko-elskere.
Meyers grentsagsproduktion, forskning, kekkenhaver og
kursusaktiviteter komplementerer saledes det allerede
eksisterende liv og virke pa garden.

Lidt uden for storbyen ligger et okologisk fristed med 0000000000000 000000000000000000000000es

plads til laering, neering og livsgleede. H 0 ST FE ST 419

Garden ligger i landsbyen Pederstrup, som man kan
komme til pa en bare b minutters cykeltur fra Balleru a
i ; ; Mad os p& Grantoftegaard
til hostmarked med masser

S-togsstation. Selv om man straks meerker den landlige
idyl med gadekeer, gamle bindingsveerkshuse og ikke

af boder og grenne oplevel-
ser for store og sma

mindst alle markerne, er man ikke langt fra storbyen.

TAG PA BONDEGARDSBESOG
Grantoftegaard er den slags gard, hvor man kan tage
pé& bondegéardsbeseg og fa lov til at komme helt teet pa

SELSKABER PA GRANTOFTEGAARD

Hold din neeste fest i stemningsfyldte lokaler pa garden. Kontakt os pa 39 18 69 00, sa vi sammen
kan skabe det helt perfekte arrangement.




UDENDORS MADSKOLE FOR BORN

Lordag 20. august og sendag 21. august

Flyt dine bern fra skolegarden til bondegarden — p& udenders|
madskole og f& dem mzette hjem igen. P4 vores marker ved
Grantoftegaard i Ballerup har vi plantet spiselige planter, baer
og grentsager i habet om, at s& mange bern som muligt vil f&
gleede af dem, Vi forteeller bernene om den spiselige naturs|
fortreeffeligheder, og hiver planterne op af jorden sammen.
Til slut treeder vi ind i udekokkenet, hvor hgsten omdannes til
maltider over aben ild. Dine unger far jord under neglene og
medbragte foreeldre har mulighed for at indtage kaffen og
avisen i de smukke omgivelser pa Grantoftegaard|

Tilmeld dig Madskolen pa meyersmadhus.dk

"‘"m.
GRON TEAMBUILDING PR GRRDEN

Tag dit hold med pé& ekologisk bondegard og besag vores store okologiske kokkenhave. | styrker samarbejdet og lzerer om den
spiselige natur, nar | hjeelpes ad med at heste grentsagerne og tilbereder det fremragende ked fra Grantoftegaards dyrehold
péa grillen. Frugten af anstrengelserne, det storsldede maltid, bliver indtaget midt p4 marken ved langborde med hvid dug. Vores
kokke og veertinder serger for badde udfordringer, omsorg og praktisk hjeelp, s& | far en uforglemmelig oplevelse sammen.

FIND INSPIRATION til teambuilding p4 meyersmadhus.dk eller kontakt os pa 35 36 38 37




L/ER AT DYRKE DINE
EGNE GRONTSAGER

Dette 1-dagskursus er til dig, der selv har
kokkenhave eller drommer om at f& det.

P& kurset leerer du om ekologisk dyrkning

fra séning til hest — midt i vores marker pa
Grantoftegaard i Ballerup. Vores grenne team
demonstrerer vigtige tips til saning, ukrudts- og
skadedyrsbekeempelse, jordforbedring, lobende
pleje af planterne og hest. Vi ser ligeledes p4,
hvordan du kan bruge din hest i kekkenet —
eller konservere udbyttet fra din have, s& du far
gleede af det gennem hele vinterhalvaret. Og
du vil lzere, hvordan du tager dine egne fro fra
arets host til neeste ars saning.

Det far du:

= Et’crash course” i okologisk
kekkenhavebrug fra A til A

= Vores havedyrkningsguide til, hvordan du
kommer i gang — eller kommer videre

= Inspiration til at bruge dit haveudbytte
i kokkenet — du far en reekke gronne
opskrifter med hjem

= Enlet frokost undervejs

= Enpose med fro og planter, eller
forskellige grentsager fra vores marker

TIEK DATOER 0G TILMELD DIG PA MEYERSMADHUS.DK
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MIDDAG PA MARKEN MED
MADS REFSLUND

26. august

Meyers Kokken inviterer til middag pa Grantoftegaard med Mads
Refslund bag gryderne. | lobet af dagen henter Mads sammen
med vores kokke szerlige afgreder fra grontsagslaboratoriet.

De plukker vilde urter, hiver grentsager direkte op af jorden og
tilbereder pa stedet en guddommelig middag, der serveres ved
langborde med hvid dug — og hvis vejret tillader det, midt p&
marken! Claus Meyer byder velkommen og forteeller om visionerne
for projektet, inden vi for middagen skal pa en rundtur pa
markerne blandt de spiselige afgreder.

Keb din billet pa meyerskoekken.dk

EKSKLUSIV KKKENSKOLE
MED MADS REFSLUND

6. juli og 14. september

Kom i kekkenet med en af Nordeuropas mest intelligente kokke.
Du behover ikke veere seerligt erfaren i et kekken, for at blive
smittet af Mads' begejstring for alt, hvad der gror. Du bliver indviet
i teknikker og metoder for tilberedning af grentsager, du aldrig

har set for, og nér du har spist en eventyrlig middag, gar du ud i
natten med adskillige nye grentsagsbaserede retter pé repetoiret,
du kan gleeder venner og familie med resten af livet. Du kommer
til at arbejde med midsommerafgreder fra vores egne marker, men
ogsa med andet end grentsager. Det er jo ikke et vegetarkursus ...

Tilmeld dig pa meyersmadhus.dk



Hver maned en ny des-
tination — og en ny ra-
varejagt. Pa turene vil du
veere i selskab med Seren
Espersen, der er natur-
vejleder og har veeret
konsulent pa Almanak.
Mens du fryder dig over
din hest, serger Meyers
Madhus for et udsegt
maltid — serveret i det fri.

DE KOMMENDE UDFLUGTER

STRANDSAFARI EFTER URTER, MUSLINGER OG
STRANDSNEGLE

4. + b. juni: Vi tager til stranden for at finde de mange spiselige

planter, skalddyr og muslinger, der kan samles her i den tidlige sommer.
Vi skal stryge fjordrejer, samle tang, muslinger, strandsnegle og plukke
de delikate strand- og strandengsurter. Der teendes bél pé stranden, og
kokken laver frokost med de ravarer, vi har samlet.

FRISKERE FISK FAS IKKE
Fredag d. 26. august: Aftenfisketur pa @resund.

STRANDSAFARI
Lerdag d. 27. august: P& jagt efter beer, urter, havtorn og tang.

GRIBSKOVENS SPISELIGE SVAMPE
Lerdag 3. september: Vi roder i skovbunden, hester vilde afgreder
0g spiser svampesuppe.

Vil du med os ud i naturen? Tilmeld dig arets ture p4 meyersmadhus.dk




Pa Almanak-madlavningskurserne far du principperne, tankegangen og opskrifterne fra Almanak
ind i dit hverdagskekken. Vi laver sken mad sammen — og du tager din nye kunnen med dig hjem.
Hver aften slutter med en hyggelig og overdadig middag i godt selskab.
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KOMMENDE KURSER

6. JUNI: Nye danske kartofler og jord-
beer, jordbeer og atter jordbzer kunne

fylde det meste af juni-kurset. Men vi
tager ogsé fat pa arstidens andre skatte
og laver enkle og delikate sommerretter
med blandt andet makrel, lam, friske serter
i beelg, sommerkal, markchampignon og
masser af friske sommerkrydderurter som
persille og levstikke.

Se alle arets madlavningskurser og tiimeld dig pa meyersmadhus.dk




DE SYV BAGERAD
BRUG @KOLOGISK MEL!
MERE GROFT MEL | DEJEN!
MERE VAND | DEJEN!

25 GRAM SALT PR. KG MEL!
LANGERE £LTNING!

OP IHAVETID!

VARMERE OVN!

Bageworkshop

Knap tusind ivrige bage-entusiaster var medt op il
Bageworkshop i Roskilde sidst i april for p& tre timer
at leere bagningens grundtrin. De kom vrimlende fra
neer og fjern beveebnet med rereskeer og skale i
alverdens former og farver.

Tre maend havde sat sig for at overbevise tusind
danskere om, at de skal bage deres eget bred. Bonden
Per Grupe, bagermester Nicolai Skytte og bredelsker
Claus Meyer. “Mere vand i dejen”, rabte Claus Meyer

— og publikum gentog. Det var et af de 7 bagerad, der
blev udbasuneret fra scenen, og som du kan se her pa
siden. Nicolai, Per og Claus fortalte om kornets historie
og melets kvaliteter. Der blev zeltet live pa scenen og
bredenes tilblivelse blev vist pa storskeerm i hallen.
Stemningen var hgj, Nicolai blev inspireret, troede
maske det var Orange Scene, og kylede nybagte boller
ud over scenekanten til publikum. Alle gik hjem med en
dej i topform, en pose helt frisk, stenformalet mel og
surdej. Hold gje med clausmeyer.dk, nyhedsbrevet eller
Facebook for de nzeste bageworkshops!

BAGEKURSER | MEYERS MADHUS

Uanset om dit bageliv er ganske nyt — eller du allerede er
familiens surdejs-mester, er der mulighed for at opgradere
dine bageevner ved et kursus i Meyers Madhus. Ved kurserne
giver vores bagermestre en indfering i hemmelighederne bag
virkelig godt bred. Du géar hjem med hzevet bundniveau, surdej,
olandshvedemel, en opskrift pa et nyt bredliv og nybagt, lunt
bred.

L/ES MERE OM VORES BAGEKURSER 0G TILMELD DIG PA MEYERSMADHUS.DK
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= MEVYERS
= BAGERI

Sidste ar abnede vi vores
forste bageri i Jeegersborg-
gade pa Nerrebro og 8. august
i ar abner vi nummer to i Store
Kongensgade 46 i indre by.

Ligesom vores bageri i Jeegersborggade,
bliver bageriet i St. Kongensgade et
arbejdende veerksted, hvor der bages

og males mel lebende gennem dagen.

| bageriet kan du ogséa forkeele din
hjemmebagning med frisk mel malet pa
stenkvaern péa stedet, og flere forskellige
slags surdej; byg, eland, hvede og rug.
Révaren er som altid ekologisk korn
dyrket i Norden, primaert pa samarbejds-
partner Per Grupes marker ved
Merdrupgaard.

BESOG VORES BAGERI i Ja=gersborggade 9 eller lees mere om bageriet pa clausmeyer.dk.
| Meyers Deli finder du et mindre sortiment af bagveerk fra Meyers Bageri.




FA DINMAD BRAGT TILDOREN [I:XeYe)Y A.
Se mere pa roomservice.dk
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Nana Harritso, der ejer secondhand luxury
butikken Muda Nashi skrat overfor vores ny
Deli pa Godthabsvej, tog sagen i egen hand,
da hun syntes, at omradet treengte til et
gastronomisk loft.

‘Jeg sa Claus i Frederiksberg Centret og gik spontant op og
sagde, at jeg syntes, han skulle abne en Deli i Godthabsvej-
omradet. Jeg fortalte om en egnet café. Claus spurgte, om ikke
jeg gad sperge, om de vil seelge, og til hvilken pris. Det gad jeg
godt. Det var ved juletid. Fire maneder senere abnede han s&
Godthabsvej 101"
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