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sammen ved traebordene. Imens bliver de
skonneste retter baret ind fra kokkenet.
Suppe med friske hvidleg fra haven og lunt,
hjemmebagt bondebrad. Nye danske kartof-
ler, spinat, champignonpaté, blandede salater
og oksekad fra garden. Dertil aftenkaffe og
smorstegte pandekager med syltetoj til un-
gerne - og barnlige sjzle.

Om aftenen gar gesterne til kojs pa Torre-
loftet og Karleverelset, der er nogle af navne-
ne pa de nyrenoverede ferielejligheder over
den gamle hestestald. Selv om det ville vaere
helt autentisk at hoppe i hoet, falder geesterne
isovn ivelredte senge.

Det senderjyske fusionskekken
Arligt er der 4000-5000 overnatninger pa Hel-
levad Vandmelle, og vil man have en plads,
skal man veere hurtigt ude. Seerligt bornefa-
milier fra storbyer som Kebenhavn, Odense
og Aarhus traekker stikket ud i en forlenget
weekend eller en hel uge.

Ved at kombinere bondegardsferien med
en vandretur pd Hervejen kan gasterne

Bjarne Boesen er selv vokset op i Hu;dslund pa, hvad han selv kalder en svinefabrik Sa
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fa en fornemmelse af oksevejens storheds-
tid 1 1600-tallet. Her valfartede tusindvis af
mennesker frem og tilbage fra Hirtshals til
Padborg, hvor den danske del af Hervejen
officielt starter og slutter. En vandring, der
var med til at teende blusset under det sender-
jyske kokken. For nar en slagterlerling skulle
1 mesterlere, blev han sendt til Tyskland og
bragte nye opskrifter med hjem. Det samme
gjaldt leerlinge i mejerier og bagerier, og flere
blev sendt til andre europeiske lande. Det
fik nye retter til at syde i de senderjyske kok-
kener.

Eksempelvis den tyske ”Birnen, Bohnen
und Speck” - en ret med pzrer, benner og
spaek, der var en fast del af menuen pa mange
landevejskroer. Det samme var surrib: ribben
1en salt og syrlig lage. Langs Heervejen har
man fundet skar af gamle lerkrukker. Sakaldte
rompotter, hvor man syltede sommerens beer
og frugter i ren sprit. Hik!

Alle disse specialiteter blandede sig med
den danske basiskost - kal, korn, ol og spek
- som fremgik af den forste danske kogebog
fra 1616.

"Det, en god Husholdning behaver: godt
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men med Elsebeth driver han 80 hekfar jord, og parrét inviterer pa 18. ar geester pa bondegardsferie. Foto: Haervejen

Brod og Qel,” star der indledningsvis.

Herefter fulgte denne opskrift pa en af
grundpillerne i den daverende danske kost,
rugbrad:

”16 pund Rugmel, seks Potter Vand, et
Stykke Surdej, Kommen og Salt.”

Hvidt hvedebrod var dengang meget eks-
klusivt. Derfor er det senderjyske kaffebord,
som mange setter lig med Senderjylland, kun
et af mange madfeenomener. Nar det er sagt,
var kaffebordet ogsa en made for landmands-
konerne at vise, at de var gaeve kvinderi et
kekken.

”Man skal kende en Pige ved et Dejtrug
ikke i en Springdans,” medgiver den knap 400
ar gamle kogebog.

Bradtort og kostald

Kaffebordets ubestridte konge méa vere den
senderjyske rugbradslagkage bradtort. Og pa
Café Ellegaard, der ligger uden for Sommer-
sted, serverer Mette og Borge Solkar en drom
af en kage. Pd haervejskroen fra 1740 kan man
leje en seng pa det gamle kostaldsloft for 90
kroner pr. nat, og hvis kroppen ikke er for
medtaget af gituren, kan man sl sig ned i den
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ombyggede svinestald og veere med til feelles-
sang. Hver onsdag er der nemlig musikaften,
hvor Mette og Borge Solker synger og spiller
for gaesterne.

Dagen efter kan man vandre videre langs
Oksevejen i Stursbel Plantage, hvor forkreb-
lede grene i den sdkaldte troldeskov snor sig.
De efterladte stubbe fra orkaneni1999 er
blevet skaret til troldeansigter, og andre keem-
per hviler ogsa i skoven. En lang rekke gamle
gravheje markerer den gamle heerve;.

Desuden gar den 21,5 kilometer lange van-
drerute fra Jels til Vojens gennem industriens
vugge 1 Senderjylland, Torning Melle, hvor
den tidligere borg Torninghus la.

Torninghus blev bygget pa borgbanken i
1200-tallet. En strategisk klog placering, da
voldstedet gar lige durk igennem Haderslev
Tunneldal, som den lokale guide forteller.

Et par tunge kanonkugler pa mollegulvet
giver et glimt af de blodige kampe, og gamle
skrifter forteller om ild og lugten af svovl, da
Valdemar Atterdag angreb borgen i det 14. ar-
hundrede, fordi Torninghus’ placering var en
vigtig brik til at kontrollere landsdelen. Begge
gange matte kongen dog vende om efter flere
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ars belejring af den uindtagelige borg.
Torninghus er nu breendt ned og krudtlug-
ten for leengst forsvundet, men museumsmel-
lens to turbiner larmer stadig, mens vandets
kraft omdannes til el.
Teet ved findes Christiansdal, hvor en telt-
plads ligger gemt.

Fra Sydjylland til Sydfrankrig

Hovis benene er traette, sa stil vandrestovlerne
og tag en bid af Sydfrankrig - lidt uden for
Radekro. P4 en mark med graessende mohair-
geder ligger det hyggelige vin- og spisested
Stampenborg. Her star veertinden Hanne
Damtoft Johansen klar med delikate vine og
sonderjysk tapas.

- Senderjysk tapas er ikke bondemad, men
derimod lokale révarer, som vi tilpasser de
enkelte vine, siger Hanne Damtoft Johan-
sen, og serverer en lys rosé fra Domaine des
Schistes, imens en omelet med lokale granne
asparges settes pa bordet.

Deter tydeligt at hore, at Hanne Damtoft
Johansen har boet i Sydfrankrig i flere ar.
Hver vin har sin egen fortelling, og Hanne
gor med sine historier stemningen autentisk

og hyggelig, nir hun forteller om sine besog
hos vinbenderne. Hun importerer selv de lif-
lige draber. Efter syv tapas og dertil horende
vine begynder hovedet at snurre. Derfor er
det skont, at turen tilbage til Hellevad Vand-
molle foregir i en bus og ikke pa slingrende
vandreben.

Genganger med garanti
Neeste morgen haenger duften af friskbrygget
kaffe over spisebordene, hvor snakken gar.

- Hvor er det godt at se jer igen. I kan el-
lers tro, at vores heste er blevet store. Hvilken
envil I ride pa i dag? sperger Elsebeth et par
morgenfriske gester, der har sat tenderne i et
par lune boller med hjemmelavet sylteto.

Neasten tre ud af fire gaester pa Hellevad
Vandmelle er i dag gengangere - og efter flere
dages vandring i omradet giver det mening.
For ikke alene er vandring pa Hervejen et
stykke dansk historie, der giver sved pa pan-
den. Det giver ogsa plads i maven til at sette
teenderne i det sonderjyske spisekammer.

Velbekomme.

Tekst og foto: Ida-Sofie Sellerup, ise@jfmedier.dk

I-Egteparret Mette og Barge Solkeer driver den gamle hzervejskro Café Ellegaard. Ud over en
seng pa det gamle hgloft kan geesterne nyde godt af parrets musikalske talenter, hvor alt fra
hgjskolesange og irsk musik spilles i den restaurerede kostald. Café Ellegaard vandt en Danish
Music Award som arets bedste spillested i 2012.
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Rug, flede og sukker er de tre hovedingredienser i den sanderwske kagemastodont bradtort, der
her serveres pa Café Ellegaard.
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Tidligere Ia der blandt andet bageri, slagteri og mejeri ved siden af Hellevad Vandmglle, der nu
star ganske alene tilbage.



