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Kålmarkerne på Lammefjorden er et fascinerende syn. Rød-lilla kål i  
lange rækker venter på at blive høstet til årets produktion af rødkål til 
juleanden. Med hoveder der vejer helt op til fire kilo, pryder de markerne 
på de flade og langstrakte jorde på Lammefjorden. En mark med  
blomstrende valmuer imellem kålrækkerne er særligt iøjenfaldende. 
Valmuer sået ved et uheld, men den smukkeste mark på Lammefjorden.

De hvide, de grønne, de runde, de spidse og dem med de lange krøl- 
lede sort-blå eller røde blade har lang sæson. Flere kålsorter kan stå på 
marken til langt ind i vinterhalvåret og endda sætte blomst og nye skud 
til endnu en sæson, hvor smagen udvikler sig og bliver en anden. En 
grøntsag med et utal af anvendelsesmuligheder. 

På Besøgsmarken i Fårevejle Stationsby har Geopark Odsherred i  
samarbejde med lokale landmænd og agronomer skabt et udstillings- 
vindue til den omfattende grøntsagsavl på Lammefjorden. Kålbede med 
op til syv forskellige slags kål på rad og række er et trækplaster for de 
besøgende i sommerferien og frem til de sene efterårsmåneder, når der 
arrangeres høstevents og markvandring. 

Spidskålen skyder op og markerer sig som en af sommerens favoritter.
 

S P Y DS P I DS E N
I N D E N  F O R  S P R Ø D  S O M M E R K Å L

. . . . . . . . . . . . . . . . . .

 S P I DS K Å LT E R R I N 
M E D  S M Ø R ,  S Z E C H U A N P E B E R  O G  S T R A N D U R T E R

4  p e r s o n e r
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På MOTA har Claus Henriksen udviklet en ret 
med sommerens sprøde og saftige spidskål. 
Den springer et led over i forhold til en 
klassisk terrin, der bages i ovnen. Retten 
serveres kold med pynt af szechuanpeber fra 
Søren Wiuff på Lammefjorden og friske urter 
hentet fra en tur langs stranden.

1 spidskålhoved
500 g smør
salt
szechuanpeber
strandmælde eller spydmælde

TILBEREDES DAGEN INDEN:
Pil kålbladene fra hinanden og skyl dem 
grundigt.

Tag en stor gryde og smelt smørret til det lige 
akkurat bruser op. Læg kålbladene i gryden 
og lad dem simre i smørret på lavt blus i  
5 – 10 minutter. Tag bladene op og læg dem  
i en sigte, så smørret kan dryppe af.

Beklæd en rugbrødsform med køkkenfilm og 
læg kålbladene ned i formen lag på lag. 
Imellem hvert tredje lag drysses med lidt salt. 
Sæt retten i køleskab i pres, fx med tyngden 
fra en identisk form ovenpå.

LAD SPIDSKÅLTERRINEN STÅ I  
KØLESKABET TIL NÆSTE DAG: 
Skæres i skiver og serveres på tallerkenen 
pyntet med szechuanpeber og strandmælde 
eller spydmælde.

 

Årets rundt kan Restaurant MOTA få leveret frisk tang hentet på udvalgte lokationer i  
Isefjord eller Kattegat. En lokal fødevare, som virksomheden Dansk Tang har specialiseret 
sig i at høste på helt ned til 12 meters dybde, sælge og levere dryppende frisk eller tørret til 
både restauranter og private. En klimavenlig råvare, der optager mere CO2 i sin vækst- 
periode end de planter, der dyrkes på landjorden og samtidig vokser forbløffende hurtigt. 
Fx fordobler havsalat sin biomasse på bare fem dage.

Odsherred har med sine forskellige kyst-, salt-, strøm-, fjord- og havbundsforhold en  
række gunstige levesteder for tangen. Dansk Tang har på den baggrund en stor variation af 
tangtyper i produktsortimentet. Selvom forår og sommer byder på de mest eftertragtede 
typer tang, er der også spiselige og høstklare typer i efteråret og vintersæsonen.

Dansk Tang, der ejes af Claus Marcussen og Simon Weber Marcussen, har sine lokaler i 
Anneberg Kulturpark. De var allerede rykket ind og godt i gang med at udvikle deres virk-
somhed, da Restaurant MOTA åbnede i 2021. Men Claus Henriksen var en af de vigtige 
kontakter i området allerede i opstartsfasen og med til at sætte skub i ideen. Blandt andet 
ved at arbejde med tilberedningsmuligheder og brug af tangen som ny råvare i sit køkken. 

U N D E RVA N DSG R Ø N TSAG E R  
PÅ  SA L AT FA D E T

T A N G  O G  E N  N Y  T A N K E G A N G
. . . . . . . . . . . . . . . . . .

TA N G SA L AT 
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Salaten laves af fire forskellige typer tang høstet 
langs Geopark Odsherreds kyster. Hvis du ikke 
sanker selv, så kan havets sunde grøntsag købes  
frisk eller tørret hos Dansk Tang. 
Overrask dig selv og dine gæster med MOTA’s 
tangsalat, der udover at være smækfuld af sunde 
vitaminer og mineraler både er en fryd for øjet og 
smagsløgene. I opskriften kombinerer Claus Henriksen 
frisk, blancheret, fermenteret og syltet tang. 

50 g havsalat
50 g blomkålstang
150 g gracilaria
100 g blæretang
100 g solsikkekerner
100 g neutral rapsolie
dråber af Contempehrary Condiments #01 
(fadlagret bønnesauce)

TIL SYLTELAGEN:
1 dl vand
1 dl eddike
1 dl sukker

DAGEN FØR:
Vask og rens tangen for skaller og sten.

Kog blomkålstang, gracilaria og havsalat i hver deres 
gryde i 15 minutter i rigeligt vand tilsat salt.

Tages op og køles ned til den kogte tang er iskold.

MENS DE TRE TANGTYPER KOGER  
LAVES EN LAGE:
Sukker og eddike koges op (fx æblecidereddike fra 
Sidinge Frugtplantage) og tilsættes vandet. Sæt 
lagen til nedkøling ligesom den kogte tang. Den skal 
også være iskold. 

SYLTNING AF GRACILARIA OG BLOMKÅLSTANG:
Tag den afkølede iskolde gracilaria og bland med 
halvdelen af den iskolde syltelage. Den afkølede 
blomkålstang blandes med den anden halvdel af 
syltelagen. Stilles på køl til næste dag.

PÅ DAGEN:
Blæretangen blancheres i letsaltet vand i  
30 sekunder.

Solsikkekernerne ristes i olien under omrøring. Tilsæt 
lidt salt. Når kernerne er blevet gyldne kommes de i 
en blender i fem minutter. Blandes sammen med olien 
og køles ned.

Tag den syltede gracilaria og bland den med  
solsikke- cremen, smag til med salt. 

Nu er tangsalaten klar til servering. Tag en tallerken 
og læg den syltede gracilaria i bunden, fordel og 
anret havsalaten og den blancherede blæretang. 
Pynte med syltet blomkålstang, der har stået i 
syltelage i minimum 1 døgn.

Dryp Contempehrary Condiments #01 (fadlagret  
bønnesauce) over salaten og server.

Geopark Odsherred er ikke alene kendetegnet af et fascinerende 
landskab med tre store randmoræner og inddæmmede fjorde, der 
giver ideelle forhold til dyrkning af en række råvarer. Kystlinjen er 
også fremtrædende og interessant i forhold til at anvende havet til 
en bæredygtig fødevareproduktion. 

Med vand på tre sider og en varieret kyststrækning på 170 km  
giver landskabet langs fjord og hav rig adgang til et fødekammer, 
der rækker ind i fremtiden. Tang og skaldyr sætter et betydeligt 
lavere aftryk på klimaet end opdrættet fisk og oksekød. Og så er 
både tang, muslinger og østers en udsøgt spise, der udmærker sig 
ved at være smækfuld af protein, mineraler og omega-3-fedtsyrer. 

H AV E T 
O G  S P I S E K A M M E R E T  O M K R I N G  G E O PA R K E N

. . . . . . . . . . . . . . . . . .

Det begynder med et frø, men ikke et hvilket som 
helst frø. En spire til nye ideer til menuen,  
et navn der hænger ved … og så er vi i gang. 

I et samarbejde med kokken Claus Henriksen 
(Mota) og med udgangspunkt i hans madunivers 
på Restaurant MOTA, inviterer Geopark  
Odsherred i en ny serie bøger på en gastrono-
misk rejse i billeder og ord.

Første bind udkommer fredag d. 8. december.  
I bogen sætter vi fokus på Claus Henriksens 
tilgang til sit håndværk og hans anvendelse af 
lokale og bæredygtige råvarer i køkkenet året 
rundt. Vi besøger nogle af de producenter, der 
leverer til Restaurant MOTA, portrætterer og 
viser dyrkning, høst og forarbejdningsprocesser. 
Kort sagt giver vi et billede af den gastronomiske 
kultur i Odsherred, der i disse år styrkes med 
nye innovative producenter, og den respekt for 
de lokale produkter og råvarer, som Claus  
Henriksen mestrer sublimt. 

”Min inspiration er alt det, der vokser lige  
omkring mig her i Odsherred. Det er de gode 
råvarer, planter fra naturen og de mennesker,  
der ligesom jeg brænder for at skabe kvalitet  
i den mad, vi spiser,” siger Claus Henriksen.

I bogen får du også en række opskrifter og tip 
til , hvordan årstidens friske råvarer fra naturen 
og producenterne i Geopark Odsherred kan 
anvendes, tilberedes på nye måder og blive til 
overraskende smagsoplevelser.

For Claus Henriksen handler det om kvalitet, 
legen og eksperimentet med at skabe nyt på 
menuen og holde sig på tæerne i forhold til 
udvikling inden for hele det gastronomiske felt. 

MIDT I EN STJERNEVRIMMEL …
Da MOTA åbnede i Anneberg Kulturpark i novem-
ber 2021 var en Michelin-stjerne ikke umiddelbart 
det vigtigste eller øverste på ønskelisten. Claus 
Henriksen ville bygge en ny restaurant op til et 
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højt gastronomisk niveau med den tid, det tager, 
og skabe en hverdag, hvor han var stolt og glad 
over sit arbejde. 

Ikke desto mindre er priserne og nomineringer 
regnet ned over Restaurant MOTA i de første to 
år, den har eksisteret. Efter kun otte måneder fik 
Restaurant MOTA tildelt en Michelinstjerne og 
var på rekordtid optaget i Michelinguiden. Den 
Danske Spiseguide kårede MOTA som Årets 
Restaurant 2022, MOTA blev tildelt prisen for 
Årets dessert 2022, og i 2022 er Claus Henriksen 
blevet hædret som Kokkenes Kok af Fonden 
Dansk Gastronomi. Endnu en vinderpris er hentet 
hjem i dessertkonkurrencen Sol over Gudhjem  
i 2023 og senest er MOTA hædret som "Årets 
bæredygtige 2023” i den nordiske White Guide. 

Alt i alt er der høstet anerkendelse nok til at 
være både stolt og glad over at gå på arbejde 
for Claus og hans team. Også selvom Michelin-
stjernen og priserne ikke er målet i sig selv.

I første bind i bog-serien Gastronomiske oplevelser 
i Geopark Odsherred, MOTA’s fortolkninger kan 
du lade dig inspirere af såvel Claus Henriksens 
arbejde i køkkenet som af de udsøgte råvarer, der 
er bragt ind eller hentet hos naboerne i Anneberg 
Kulturpark, landmændene på Lammefjorden,  
i den vilde natur i geoparkens landskab, på  
vingårdene, en frugtplantage og et landbrug på  
Sjælland Odde. Vi kommer rundt i landskabet  
og vi møder nogle af de mennesker bag, der er  
med til at skabe kvalitetsprodukter og gøre 
oplevelsen endnu større.

U D G I V E R :  G E O PA R K  O D S H E R R E D
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B L Å B Æ R S O R B E T  P Å  H A M P B L A D E 
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Fundamentet i desserten MOTA er cannabisblade 
fra Søren Wiuff’s marker på Lammefjorden. 
Bladene friteres i en pandekagedej med øl fra 
det lokale bryggeri, Deeper Roots Brewing, der 
ligger i Anneberg Kulturpark, 50 meter fra  
restauranten. De friterede hampblade serveres 
med en intens sorbet lavet på blåbær. 
Desserten blev i 2022 kåret som Årets  
Dessertoplevelse i White Guide, der er  
Nordens største, uafhængige restaurantguide.

BLÅBÆRSORBET:
250 g blåbær
50 g sukker

HONNING-HAMP-EMULSION: 
5 spsk. lokal honning
3 spsk. urteeddike
lidt salt
3 dl hampolie

DEJ TIL HAMPBLADENE:
1/2 dl mandelmælk
1 æg
1 spsk. sukker
40 g hvedemel
0,75 dl øl 
1 l. fritureolie, fx en rapsolie
4 store hampblade eller 8 små

PYNT: 
tørret hamp

DAGEN FØR: 
Blend blåbær og sukker i minimum 3 minutter. 
Sigt og kom massen i et pacojet-bæger. Sæt 
bægeret i fryseren i minimum 12 timer før den 
køres. Claus Henriksen har udviklet opskriften 
med fuld maskinpark i restaurationskøkkenet.  
Er du ikke udrustet med et pacojet-sæt, kan du 
blende blåbær og sukker i en stavblender og lave 
sorbeten i en ismaskine.

PÅ DAGEN: 
Honning-hamp-emulsionen kan laves samme dag, 
som desserten tilberedes og serveres. Blend  
honning, eddike og lidt salt i ca. 2 minutter. Hæld 
hamp-olien i lidt ad gangen, så det samler sig 
som mayonnaise. Lad emulsionen stå til du skal 
anrette desserten.

Til pandekage-dejen blandes alle ingredienser  
i en skål. Pisk til dejen er glat og lad den hvile  
i 20 minutter.

Skyl hampbladene og dup dem tørre med et 
stykke køkkenrulle. Hæld olien i en gryde og 
varm op til 180 grader. Dyp hampbladene i dejen 
og kom dem i gryden med olien. Friter bladene 
til de er gyldne og tag dem op af gryden med en 
hulske. Lad de friterede hampblade dryppe af.

Anret på en tallerken, dryp emulsionen hen over 
hampbladene og server med blåbærsorbeten. 
Pynt med tørret hamp. Se hvordan du kan tørre 
urter side 124.

På kanten af den inddæmmede Lammefjord og smukt placeret  
i Vejrhøjbuens skrånende morænelandskab, ligger endnu en af 
Odsherreds højt rangerende vingårde. 

Udsigten fra Vejrhøj Vingård er magisk i flere retninger. Ind 
over den flade inddæmmede Lammefjord tegner sig et landskab 
i kontrast til de stejle bakker med Vejrhøj i baggrunden. I nord- 
vestlig retning ser du udover Nekselø Bugt og Kattegat med tre 
øer på stribe: Nekselø, Sejerø og Samsø. Og den gode udsigt 
stopper ikke der. 

Vejrhøj Vingård er drevet af Nina og Niels Fink, der siden 2011 
har ejet ejendommen og de omkringliggende tre hektar jord, der 
nu er plantet til med 10.000 vinstokke. Sammen har de grundlagt 
en vingård, og støt og roligt arbejdet sig frem til en produktion af 
kvalitetsvine. Vinene fra Vejrhøj er i dag både efterspurgt af 
private vinkendere og på vinkortet hos en lang række af landets 
bedste restauranter.

V E J R H ØJ  V I N GÅ R D
E T  H Ø J D E P U N K T  I N D E N  F O R  D A N S K  V I N

. . . . . . . . . . . . . . . . . .

N I C K L A S '  S U R E  S L I K  
. . .  E L L E R  T R E  G A N G E  S Ø D T  T I L  K A F F E N ,  

R Ø D B E D E ,  G U L E R O D  O G  S E L L E R I
4  p e r s o n e r
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Godterne her er til den store overraskelse lavet  
af tørrede rodfrugter. Rødbeden, guleroden og 
knoldsellerien er høstet på Besøgsmarken på 
Lammefjorden en tidlig sommermorgen. 
 Efter at være renset, skåret i tern og tørret i  
ovnen er de lagt i en lage og derefter lavet til  
et syrlig og sødt slik. Serverer du det syrlige slik  
for dine gæster, så prøv om de kan smage,  
hvad de lægger på tungen. 

Vælger du at tørre flere rodfrugter, nu ovnen  
er i gang, så kan de lagret i et glas med  
tætsluttende låg. 

1 rødbede
1 gulerod
1 knoldselleri

LAGE: 
3 dl æblemost fra Troldebakkens Frugtplantage
75 g sukker
5 g tørret skovmærker

BRUGES TIL AT VENDE SLIKKET I:
1 dl sukker
1 tsk. citronsyre

Rens rødbeden, guleroden og sellerien. Hver 
rodfrugt skæres i stykker i størrelse 2 x 2 centime-
ter. Koges i hver sin gryde i lidt vand til de er møre. 
Når de er kogt, skal de tages op af gryden og køle 
af hver for sig.

Tænd ovnen på 70 grader. Rodfrugt-stykkerne 
tørres i cirka 10 timer i ovnen med ovnlågen på klem.

Hæld æblemosten og sukker i en gryde og bring 
den i kog. Sluk for blusset og køl af.

Tag de tørrede afkølede rodfrugter og læg til 
udblødning (hver for sig) i lagen. Skal trække i 
minimum seks timer.

1 dl sukker blandes med 1 tsk citronsyre i sukkeret. 
Tag grønsagerne op af lagen og vend grønsagerne 
i sukkerblandingen.


