Informationsblad- Januar 2012

Det spirer minsanten!

Hvedegraesjuice
En livsgivende eleksir uden mage, ikke mindst til de mgrke vinterdage.
Hvedegrees indeholder et festfyrveerkeri af vitaminer, proteiner, aminosyrer, mineraler,
enzymer, antioxidanter og ikke mindst klorofyl, som sikrer ilt og naering til din krop. Den har

samtidig en rensende effekt. Derfor kan en daglig dosis veere et rigtigt godt dagligt kosttilskud.

Hvedegreesjuice er meget populeert i USA men flere og flere i Europa inklusive Danmark er ved
at fa gjnene op for denne energigivende eleksir.

Det er nemt at dyrke og presse ens egen hvedegreesjuice. Det eneste det kraever er
hvedegreeskerner, spirebakker, plantejord, godt med vand og en hvedegraespresser.

Man kan ligefrem blive afhaengig at et dagligt shot af hvedegraesjuice, da det giver energi og
velbefindende.

Fakta omkring hvedegrees

Hvedekorn / Hvedegrees, korn til spirer og dyrkning af hvedegrees
Latinsk navn: Triticum aestivum.

Anvendelse: Frg til dyrking af egen hvedegrees til saft.

Hvede indeholder en bred vifte af vitaminer, proteiner, mineraler, enzymer, antioxidanter og
klorofyl. Hvedegraes er meget rig pa fibre og er derfor sveer at tygge. Derfor er det bedre at
presse den til en energifyldt juice, som drikkes ren eller blandet sammen med andre grgnne
juicer.
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Klorofyl, som sikrer ilt og neering til din krop, findes primeert i grgnne grgnsager, men
indholdet er specielt hgjt i hvedegraes.

Hvedegraes bruges til juice. Der skal cirka 40 gram afskaret hvedegraes til 2 cl hvedegreaesjuice.
Graesset juices bedst i specialjuiceren som separerer saft og fibre da disse er sveere at tygge
og fordgje for mennesker.

Dansk Hjemmeproduktions gkologiske hvedegraesprodukt er fremstillet af det italienske firma
Bavicchi, en specialist i frg til spirer.

Dyrkning:
Det er nemt at dyrke hvedegrees. Fyld en zink-, plast-, flamingo- eller alubakke med

pottemuld, plantejord for eksempel fra Champost. Skyl kernerne. Seet dem eventuelt i blgd i 8-
12 timer, da det fremmer spiringen. Fyld bakken 2/3 med med jord. S& kornet meget teet,
naermest som et helt teet lag saa jorden knap kan ses, da der skal meget graes til et glas juice,
og drys cirka 5 mm jord over kornet. Vand derefter godt, men hold gje med ikke at overvande,
specielt hvis der ikke er hul i bunden af bakken. Stil derefter bakken et lunt og lyst sted. Det
vil veere en fordel at overdeekke bakken med papir, et kleede eller plastic de 2 fgrste dagn.
Efter ca 5 dage begynder der at komme flotte grgnne spirer op af jorden. Husk at vande
lgbende.

Spiretid:
Hvedegraes dyrkes meget lyst indendgre. Kan ogsa dyrkes i drivhus om foraret og efteraret.
Om sommeren kan det dyrkes pa friland ligesom andet korn. Alt efter arstiden kan det tage op
til 14 dage inden greesset er klar til at blive klippet. Det er klar til at hgste’ nar det er 10-15
cm hgjt.

Hygiene og plantetips:

Naar greesset klippes bgr man prgve at undga kontakt med plantejorden, men klip sa teet ved
jorden som muligt for at f& mest muligt grees med. Efter klipning skylles greesset inden det
presses. Plantejorden i potter bgr ikke bruges mere end én gang til dyrkning af hvedegraes for
at undgd ugnsket veekst af skimmelsvampe og andre mikroorganismer. Plantejorden og
rgdderne bgr i stedet blandes i komposten eller bruges til jordforbedring i haven.

Presning:
Hvedegrees indeholder mange fibre og er derfor ikke til nem at presse i en almindelig

saftcentrifuge. Det anbefales at man presser i en hvedegraespresser / frugtpresser specielt
udviklet til at fraskille juicen fra plantefibrene, som for eksempel Dansk Hjemmeproduktions
varenummer 4241.

Det kan veere lidt omsteendeligt at presse frisk hvedegreesjuice hver dag. Man kan derfor
presse starre portioner ad gangen og fryse juicen ned i sm& beaegre. Et andet alternativt er at
fryse i isklumpebakker eller poser og derefter tage den gnskede portion op af fryseren samme
morgen som juicen skal nydes.




Anbefalet dagligt kosttilskud

Det anbefales fra flere sider at man drikker 25 — 50 ml hvedegreesjuice per dag, lidt mere hvis
man har tendens til at blive overveegtig. For at faa maksimal effekt ud af hvedegraesjuicen bar
man drikke juicen paa tom mave og derefter vente 30 minutter med at indtage andre
drikkevarer eller mad.

Serveringsforslag
Juicen drikkes oftest ren. Den har en noget 'grgnlig’ smag men denne veenner man sig til.

Den kan ogsa nydes med andre urter. Prgv for eksempel at presse hvedegreesset sammen
med frisk mynte eller citronmelisse fra haven, eller nogle stykker frisk ingefeer. Citronsaft kan
ogsaa tilseettes. Den kan ogsa blandes til sundhedscocktails med for eksempel zble, gulerod
eller appelsin juice. Der er kun fantasien og ens smagseksperimenter, der saetter graenser.

Opbevaring:
Spirer kan opbevares i kgleskab i op til en uge. De opbevares bedst i en spirepose (se

produktnumrene 4201a, 4201b og 4201c), da de ved opbevaring i plastpose eller lukket boks
ikke kan ande og derved kan blive slimede og fordeerves. | en spirepose kan spirerne ande og
samtidig holder stoffet pa fugtigheden. Posen beskytter ogsa spirerne mod lys. Spireposen kan
lukkes med det indsyede band.

Indhold:

Vitaminer: A, B, C, E, K

Mineraler : calcium, kalium, jern, magnesium

Andet: klorofyl, adskillige enzymer og aminosyrer, meget rig pa protein og fibre

Lidt baggrunds- og reference-materiale:

I 1930erne opdagede Dr Charles F Schnabel, en amerikansk landbrugs-forsker,
ernzeringsfordelene ved hvedegraesjuice. Han oplevede at underernserede hgns kom sig hurtigt
efter at veere blevet givet frisk hvedegrees og at deres seggeproduktion ggedes betragteligt.
Videre forskning viste at ca 40 cl hvedegreesjuice indeholder den samme maengde
naeringsstoffer som 1 kg grgnne grgntsager, for eksempel spinat og broccoli.

Amerikaneren Ann Wigmore (1909-1994) begyndte i 1950erne at presse juice af hvedegrees.
Hun havde darligt helbred som barn og leerte af hendes bedstemor hvordan hun kunne benytte
urter og greesser til at fa det bedre. Ann eksperimenterede med mange forskellige graesser og
fandt at hvedegraes var den bedste erneeringskilde. Hendes entusiasme for hvedegraes, dets
helbredende egenskaber og fokus paa et sundt liv, fortsatte i de kommende artier med
grundleegningen af forskningscentre i Boston og senere et uddannelses- og forskningsinstitut i
Puerto Rico. Forfatter til bogen “The Wheatgrass Book™.

Dr. Yoshihide, en Japansk farmaceut og medicinsk doktor fandt lignede resultater, der viste at
hvedegraes indeholder en fantastisk balance af vitaminer, mineraler, aminosyrer og enzymer.

Hvedekorn / Hvedegraes, 750 gram varenummer 4240 93,00 kr
Hvedegraespresse, rustfrit stal varenummer 4241 730,00 kr
Hvedegraespresse, galvaniseret stal varenummer 4242 610,00 kr



Dyrk dine egne spirer

Oplev hele familiens gleede ved at dyrke egne spirer. Specielt bgrn er fascinerede af
processen.

Nar man taler om dyrkning af spirer idag er det meget andet end et par spirer af karse til
seggemaden dyrket i en karsegris!

Spirer er et seerdeles godt kosttilskud, specielt i vintermanederne, da de har et rigt indhold af
vitaminer, mineraler, enzymer, protein, amino-syrer og meget andet alt efter type af spire.
Generelt er de ogsd meget fedtfattige.

Spirer kan anvendes pa mange mader. Traditionelt anvendes de i salater men de er ogsa
fortreeffelige i wokretter, sandwiches, varme toasts/paninis eller let ristede i for eksempel
olivenolie og vendt i pesto og serveret over en pastaret..... Det er kun kreativiteten der seetter
graenser.

Dansk Hjemmeproduktion lancerer nu et stort udvalg af frg til dyrkning af egne spirer.
Sortimentet inkluderer ogsa et praktisk spiretarn i fire etager, hvor man kan dyrke forskellige
spirer i hver bakke eller dyrke ens favoritspire i varierende spirestadier sd der her hele tiden
er friske spirer til maltiderne.

Sortimentet af frg til spirer

Bukkehornspirer
Trigonella feonum graecum

Lucernespirer,
Medicago sativa

Rgde radissespirer
Raphanus sativum

Harfragspirer, fro
Linum usitatissimum

Linsespirer, frg
Lens culinaris

Hvide radissespirer
Raphanus sativum

Karsespirer

Sennepfrgspirer Lepidum sativum

Sinapsis alba

Broccolispirer,

. . Brassica oleracea
Grgnne soyabgnnespirer, Mungbgnnespirer

Phaseolus mungo

Posernes indhold reekker fra 2 - 7 bakkefulde alt efter sort af frg.

Pris: 32,00 kr inkl moms per pose
Produktnumrene 4203 til 4212



Dyrkning:

Generelt lsegges frgene i blgd natten over, for visse sorter er dette dog ikke ngdvendigt. Den
naeste dag spredes de ud i spirebakkerne. Hav i tankerne at spirerne vil vokse til det
firdobbelte i lgbet af spiringen. Heeld derfor ikke for mange frg i samme bakke. Lad dem
derefter spire et lyst sted med god udluftning ved rumtemperatur. Skyl spirerne 2-3 gange
dagligt indtil de er fuldsteendig spiret.

Praktisk spiretarn i fire etager, hvor man kan dyrke forskellige spirer i hver bakke eller dyrke
ens favoritspire i varierende spirestadier sa der her hele tiden er friske spirer til maltiderne.

Spiretarn

Pris: 230,00 kr inkl moms
Produktnummer 4200

Opbevaring:

Spirer kan opbevares i kgleskab i op til to uger, alt efter type af spirer. De opbevares bedst i
en spirepose, da de ved opbevaring i plastpose eller lukket boks ikke kan ande og derved kan
blive slimede og fordeerves. | en spirepose kan spirerne ande og samtidig holder stoffet pa
fugtigheden. Posen beskytter ogsa spirerne mod lys. Spireposen kan lukkes med det indsyede
band.

Spireposer
Valg mellem gul-, bla- og grenternede

Pris: 42 kr inkl moms/stk
produktnumrene 4201a, 4201b og 4201c

Lees mere omkring disse produkter i afsnittet 'Spirer og hvedegrees’ pa hjemmesiden.



Urtesaks

Dette ma veere en af arets bedste opfindelser! — 5 sakse i en. Hvorfor har mon ingen taenkt pa
det tidligere?

Meget praktisk saks til at klippe urter af alle slags med fra Westmark i Tyskland.
Der medfglger en 'kam’ til at friggre eventuelle fugtige urter som seetter sig fast i saksen.
Pris: 98,00 kr Varenummer 4084

For mere information om vores produkter besgg venligst www.hjemmeproduktion.dk eller
kontakt os pa tif 62671447.

Venlig hilsen

Palle Ledet Jensen Ebbe Bjerregaard

Dansk Hjemmeproduktion


http://www.hjemmeproduktion.dk/

Kort om Dansk Hjemmeproduktion:

Vores idé er grundleeggende at udvikle, producere og markedsfgre materialer, udstyr og
ingredienser til lette og gennemprgvede metoder til selvforsyning, fremstilling og konservering
af fadevarer. Det vil sige fadevarer, som af mange opfattes som vanskelige at lave selv.

Hjemmeproduktion er samtidig en spaendende hobby for familien, der ogsd giver bgrn en
bedre forstaelse af de processer vores madvarer gar igennem fra jord til bord. Samtidig er
man selv herre over ingredienserne i maden. Da der er tale om traditionelle og ofte historiske
tilberedningsmetoder, undgas samtidig ungdvendige tilseetningsstoffer.

Vore produkter henvender sig primaert til:

Privatpersoner, som synes at det kunne veere sjovt at lave f. eks. ost, smgar, tgrre
krydderurter, lave most af nedfaldsaebler og meget andet.

Institutioner, som i undervisningssammenhang praktisk kan demonstrere, hvordan mange
grundleeggende fgdevarer fremstilles/konserveres.

Restauranter, som gnsker lgsninger, der giver mulighed for at give geesten en oplevelse
udover det seedvanlige.

Osterier — yoghurtapp. — smgrkaerner — tgrreapp. — kornkveerne — vintgnder — kulturer — mosterier — vinfremstilling — bagning — mm.

Hjemmeproduktion Aps, Hygildvej 5, Hygild, DK-7361 Ejstrupholm, Danmark
TIf: 62671447 CVR : 31875692
e-mail: info@hjemmeproduktion.dk Hjemmeside: www.hjemmeproduktion.dk
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