Blomstrende mad

Det er ligesom klge, man bliver simpelthen nedt til at klg igen. Nér blom-
sterne og krydderurterne vzlter af sted over alle bredder i haver, karme og
potter, nar den ene vidunderlige busk efter den anden dbner sluserne for sine
dufte, og der dufter forjettende overalt, bare man gar forbi, nir sommer-
blomsterne strutter af ungdom og lykkeligt ukoordineret farveglede, og ro-
serne aldrig har varet skgnnere, si ma det bare ske. Overvaldet af yndighe-
den begynder jeg at snige blomster ned i maden, ud over maden, ud over al-
ting, og det fortsatter, indtil de sidste blomster er visnet i november.
Blomstrende mad gor sterst indtryk pa gster, iszr kvinder, det skal indrem-
mes. Mznd skubber dem diskret ned under tallerkenen eller hen i potteplan-
terne. Barnene er dedtrette af dem og piller dem troligt og abenlyst af. Bort-
set fra de fine kandiserede pa kagerne, som de spiser med. Ikke fordi de ikke
satter pris pa den nermest udfordrende skenhed, der er ved at smage sin mad
til og pynte den med blomster; men fordi det som barn af en madskribent
kan blive anstrengende med alt det fis. Blomster i maden er noget, vi kvinder
gor for hinandens skyld. Ligesom nyt tgj og mascara, nye vattepper og gardi-
ner nok heller ikke er for mends og barns skyld, men simpelthen for vores
egen skyld. Ren, uforfalsket xstetik, som er sa ngdvendig for at synes, at livet
er godt. Smagen er en anden lykkelig dimension ved at spise blomster. De
kan smage engleagtigt godt, dufte si maden bliver liflig helt ud i kanterne, de
kan fa mad og bagverk til at vibrere, eller de kan ngjes med at vzre fine at se
pa. Man skal ikke rynke pa nzsen af noget af det. Blomster er vidunderlige,
de gor os glade helt ned i tzerne. Man har lov til at fgle sig bade klog, smuk og
fyldt med overskud; og det feler man virkelig, man er, nir man ikke bare ng-
jes med at kigge pa, men ogsa spiser blomster.

Maske fordi man foler sig tzt pa noget oprindeligt, maske fordi kvindelivet
siden tidernes morgen har handlet om at samle forrad, fa hverdagen til at vir-
ke pa en smuk og nzrende made. Og en vesentlig del har varet at notere sig,




hvornar hvad blomstrede, sa man senere kunne vende tilbage og samle frug-
terne. Maske fordi blomster er et lgfte om fuldbyrdelse, fulde maver, og der-
med betyder bade forventning og forhabning.

Jeg har ikke beskaeftiget mig med blomsternes helbredende egenskaber i den-
ne bog. Men derfor skal man da ikke vare blind for, at endnu en grund til, at
vikvinder elsker blomster, er, at kendskab til planter og deres evner har varet
en bade skattet og frygtet egenskab hos kvinder. Vi er blevet brendt pa balet
og forfulgt for denne viden, og jeg foler migi hvert fald i slegt med generatio-
ner af gode, kloge og dygtige hekse, som har samlet og spist blomster og urter
gennem arhundreder for bade deres lindrende, kulinariske og helbredende
og til tider stzerkt opmuntrende virkninger.

Hvilke blomster?

Jeg er blevet kresen med blomsterne efterhanden, det er ikke nok, at de tager
sig ud, de skal ogsa smage godt. ’Spiselig’ handler selvfglgelig i forste omgang
om, at blomsteme ikke er decideret giftige. Man skal passe pa ikke at ga sa
meget amoki’country living’, at man sender hele familien pa skadestuen. Og
giftige 1 varierende grad er der ret mange, der er. Men hvis man ikke er stiv i
botanik, skal man nok vare pa den helt sikre side og holde sig til dem, man
far direkte anbefalet her i bogen eller af nogen, der har styr pa det.

Dernzst handler det om, hvorvidt de overhovedet er vard at spise. Det er der
mange, der er, nogle blomster som roser, krydderurtemes blomster, hylde-
blomster og lavendler har fantastisk smag, andre er bare meget, meget fine at
se pa og forgylder ens mad uden at vare uforglemmelige i smagen. De mest
velsmagende og anvendelige har fiet hver deres omtale i denne bog, med op-
skrifter som egner sig til dem. Og sa er der alle de andre, som smager fint. De
yndige, fine, pyntelige, henrivende og ugiftige har faet knap sa meget spalte-
plads, men er nzvnt, sd man kan tjekke, hvad der kan spises derude og hvor-
dan. De kan alle bruges i salater, som drys, pynt, fjas og forngjelse, uden at
man skal regne med de store kulinariske overraskelser. Men vi spiser i hgj

grad med gjnene, skonhed pa tallerkenen er vigtig, selvom et drys blomster
ikke pa nogen made kan kompensere for ingenting bundet op med roser.
Der er naturligvis mange flere spiselige blomster, maske ogsa nogle vi ikke
har faet gjnene og nzserne op for endnu. Men begynd lige med dem her. Der
er det meget szrlige ved blomsterdufte og i gvrigt ogsa -smage, at vi ikke sma-
ger pa samme made. Nogle mennesker kan smage bitterstoffer, andre ikke.
Jeg kan f.eks. ikke spise fareporesvamp, fordi den er uspiselig bitter, andre
guffer dem med stor forngjelse. Visse dufte er totalt lukket land for nogle nz-
ser, f.eks. er bjergknopurtens mundvandsfremkaldende duft af moskus og
spiseligt viskelzeder ikke en duft alle, kan dufte. Ting smager stygt i én mund
og forjzttende i en anden. Maske giver jeg en beskrivelse, som er det rene vo-
lapyk, maske kan andre smage og dufte ting, jeg ikke kan. Det bliver det ikke
mindre spzndende af.

En lille advarsel. Blomster er fyldt med pollen, og mennesker, der er meget al-
lergisk disponeret, gar nok klogt i at spise én ny blomst ad gangen, sa den er
til at identificere, hvis man reagerer. Folk kan vare allergiske over for f.eks.
jordskokker, gule blomster og birkes uden at vide det. Far med lempe.

Nar jeg har angivet latinske navne, er det ikke for at tortere leserne med dem,
men for at sikre, at vi taler om det samme. Mange blomster har sakaldte po-
pulzre navne, og de kan vare meget forskellige fra landsdel til landsdel og
vare nogle helt andre i resten af Norden.

Mange af opskrifterne kan bruges til mange forskellige blomster: krydder-
smor, blomstersukker og -salt, limonade, salsa, sirup kan bruges nzsten i
fleng. Kageme kan smages til med roser og nelliker i stedet for lavendler.
Man skal bare holde tallerkensmakkerne og legblomsterne for sig selv, fordi
de smager skarpt og stzrkt og kun virker i det salte kekken.

Det er sa i gvrigt klart, at man ikke skal spise indkebte, afskarne blomster og
heller ikke blomster af nyindkgbte sommerblomster, potteplanter og stau-
der. Gartnerierne bruger groteske mengder hormonmidler, pesticider osv.,
som ikke er noget, man har lyst til at spise. Nar man spiser blomster, skal det
vere fra haven eller vindueskarmen. Indkebte planter skal have mindst tre
maneder hjemme til at slippe af med kemikalierne, for man stter tznderne
idem.




Solsikker

HELIANTHUS ANNUUS. Solsikker kan man kun elske, uanset hvordan,
og eksperimentere med, for der er enormt med solsikkesorter: De rigtigt haje,
de rgde, flammede, fyldte og pomponagtige, sma og hvide, og dem jeg elsker
mest, de meget forgrenede, som har en manebleg citrongul farve. De er nem-
mere at fa til at se dejlige ud sammen med krydderurter og stauder end de me-
get varmt gule, der ser vidunderligt frodige ud i kekkenhaven, men maske
ikke andre steder.

Hvis man tager sine egne frg og dyrker flere sorter vil man fi helt nye blandin-
ger, og det er ikke sa tosset. Men jeg ma sige, at sma, lave solsikker ligesom er at
misforstd emnet. Solsikker skal da bare vare store. Der er masser af blomster,
der er gode til at vere rade og gule, men kun én der bliver 3 meter hgj.
Hvordan det kan lade sig gore, at de kan vokse med sé utrolig kraft i lgbet af
bare en enkelt sommer, er zrefrygtindgydende og fantastisk i ordets egentlige
forstand. I min have laver jeg som regel rekker af dem, et fint etarigt hegn, for
alle fugle elsker deres kerner, ogsa vores hgns. Men som regel kommer jeg for
sent, de vilde fugle har allerede varet der og temt de store solskiver for hvert
et fedt, lille fre. Hvis man sar dem tzt, laver de en enkelt enorm stamme med
en blomst i toppen, hvis man giver dem mere plads, sa forgrener solsikkerne
sig og laver masser af lidt mindre blomster til at plukke store buketter af.

I stzerk blast kan de lzgge sig ned, men fortsztter bare med at vokse. Der
springer sidegrene fra hele stammen, sd man far en lang rzkke solsikkeblom-
ster, hvor den faldt. Ikke noget for ordensmennesker, men for bern og kaoter
som mig er det fint.

Naste ar kommer der selvsiede solsikker op i maj, og medmindre de stir
midt i en staude, far de lov at sta, for selvsaede solsikker vokser storst, forst,
bedst, og mest forgrenet. De sma planter er i @vrigt nemme at flytte.

Bade kernerne, de farvede kronblade og de uudsprungne blomster kan spises.
Blomsterne koges pracis som artiskokker, og det hele kan spises. De smager
faktisk derhen ad, for de indeholder meget inulin, som er en sukkerart, der er
karakteristisk for artiskokker (og jordskokker), sa selvom artiskokker smager




bedst, sd er det klart veerd at prove. Spis dem med Morgenfrue-kryddersmor
(se side 82) eller kolde i en olie-eddikedressing.

Visse sorter af jordskokker far ogsa solsikkeblomster, for de er i meget nar fa-
milie, og de kan ogsa bruges i maden.

Artiskokker

CYNARA scoLYMUs. Artiskokdyrkning er havebrugets formel 1, det er
krevende, og det lykkes ikke altid, men nar det lykkes er det fantastisk. Belgn-
ningenernogleafdeflotteste—ogstgrste—planterman overhovedetkan dyrke,
ogsderdesmukke. Deresblade erop tilimeterlange, dybtindskarne, blagra og
duggede. En enorm tidsel, oghvismanikkespiserartiskokkerne,somerdeuud-
sprungne blomsterknopper, si fir de vidunderlige, lilla, enorme tidselblom-
ster,sombiemevilsvirreiframorgentilaften.

De er skanne op ad huset, i staudebedet, i kekkenhaven, i grus, mellem sten.
Eller bare pa rzkke i kgkkenhaven. Hvis det kun er prydvzrdien, det handler
om, skal man dyrke den vilde stamform, kardon, Cynara cardunculus, som er
ret hardfer. Dens blomsterknopper kan ikke spises, de er som trz. Bladene
bleger man ved at sngre dem sammen, nar de er blevet meget store, binde
sorte szkke, eller halm (meget pznere) om dem og lade dem sta og blege i
nogle uger. Sa skzrer man alle bladene af og skrzller dem. Det er selve blad-
nerverne, man spiser, og de er tykke, sprede og smager af en mellemting mel-
lem artiskok og blegselleri.

Enhver italiensk kogebog har opskrifter med de fine *cardi’, og det har gamle
danske kogebager ogsd. Det nemmeste er at spise dem som asparges. De spi-
selige sorter er knap sa hardfere, de skal beskyttes lidt om vinteren med gran-
grene, men ikke for meget, sa radner de. De kan téle ret meget kulde, det er
fugtijorden, der tager livet af dem. Sa stil dem det varmeste, torreste og mest
stenede sted, og de vil formentlig overleve. De skal dog have vand og ged-
ning i rigelige mangder i hele vekstsesonen for at give alle de artiskokker, vi
gerne vil spise, men stop omkring 1. august. *Violette de Provence” er meget




lilla og fin at spise ra. "Romanesco” med sma lilla hoveder er nok den mest
hardfere sammen med ’Vert de Laon’, som giver store grenne hoveder.
Froene sas indendets i februar og plantes ud i maj. Det forste ar vil de give
maske fem artiskokker i juli/august, neste ar maske 25 i maj-juni.

De har det som sommerblomster, hvis man lader de farste blomster sidde la-
ver de ikke flere, sa pluk, s snart de viser sig, og bliv ved, ogsa selvom de ikke
er ret store.

Nar man dyrker sine egne artiskokker, kan man tage dem, mens de er sma og
mere, og for harene i midten har udviklet sig. I den tilstand er de ogsa fine ra.
Hyvis man piller de yderste stive blade af, far man en lille sag, som kan skives i
salaten eller steges kort i olivenolie med masser af hvidlgg og rosmarin. De er
skenne som fyld i en omelet eller i risotto.

Tagetes

TAGETES. Tagetes harimange ar veret indbegrebet af darlig havesmag og
fred veere med det. De fleste tagetes er da ogsa ret anstrengende, intens, fryg-
telig lugt, planter der er forkreblet til sma markelige gnallinger med alt for
store blomster i lidt for skrigende farver. Deres lugt og rodsekreter afskrak-
ker ikke bare min nase, men ogsa alle mulige skadedyr, og det er en god idé
at plante dem i drivhuset og 1 kekkenhaven alene af den grund, Men der er
gudskelov mere til historien end plantecentrenes hormonbehandlede stink-
bomber. En af mine yndlingsplanter er den fine lette Tagetes tenuifolia, dens
duft og smag er kompleks, citrusagtig, intens og forferende. Noget sa sjzl-
dent som en krydderurt med en duft, man simpelthen ikke kan forestille sig,
for den pludselig fylder ens nzse. Jeg har medt meget f3, som ikke bliver for-
elsket pa stedet.

Den fas i alle mulige gule, orange og mahognifarver, som krydser indbyrdes,
sa man med tiden far en fin variation. De gule kaldes citrontagetes, de orange
ikke helt overraskende for appelsintagetes. Hver plante bliver en halvkugle-
formet pude pa 40 x 40 cm, og de pynter fint i kekkenhaven, er perfekte i pot-
ter og som kantplante alle mulige steder.

Béde blomster og blade kan spises i salater, pa kager, som drys pa alle mulige

grontsager — en fantastisk ting i bernenes have - og i de voksnes. De blom-
strer uafbrudt i mange maneder, og de nye blomster kommer smukt oven pa
de gamle afblomstrede, si den hele tiden ser frisk ud. Man kan bare klippe,
og den vokser igen. Der er kun ét problem, at de sprede stengler knekker




uhyggeligt nemt. Tagetes er endrige, og nemme at tage fre af. Nar frostande-
ne neden under de friske blomster er lysebrune og terre, kan man samle dem.
De skal sas indenders i marts for at né at give en ordentlig forestilling. Saien
flad kasse, og prikl ud i f.eks. avispapirspotter, nar de har lavet deres forste,
rigtige, bittesma filigran tagetesblade. Plant ud, nir frosten er slut i maj.
Deres fetter, Tagetes lucida/lakridstagetes/mexicansk estragon, er ikke sd vildt-
voksende, men en mere kompakt plante med varmt gule blomster. Den gor
ikke meget vesen af sig og er klart bedst egnet i en potte. Dens blade smager
intenst af lakrids og estragon, og den er skan som theplante og i alle mulige
retter, hvor man ellers ville bruge estragon. I meget store mangder er den hal-
lucinogen, men det er persille altsa ogsa. Lakridstagetes er faktisk flerarig,
hvis man da har et lyst, koligt sted at overvintre den frostfrit. Den er sjov og
meget lekker i marinader, kryddersmor, frikadeller, thaimad, til kylling, fisk
og grillmarinader og i en lage til jordbzrsuppe.

Nelliker

DIANTHUS. Nelliker kan alle sammen spises, men det er nu kun de duf-
tende sorter, der smager godt. Nellikeduft er en stzrk parfume, den er over-
vzldende velduftende i den tunge ende af spektret, en duft af dekadence og
plyssede mebler, tunge draperier og franske demimonder. Blomsterne er
fine i mad og drikke, og det bliver fuldstendigt henrivende alt sammen, om
end de ikke har den helt gennemtrengende smag. Det er duften, man vil be-
vare, og det gores bedst i isthe, sorbet, kryddersukker og i en sirup, hvor de
bare trekker med og ikke koger, til at hzlde over f.eks. kager og bar. Eller
man kan kandisere dem og bare pynte med dem. Nelliker er nemme at s
selv bade de kulerte studenternelliker, Diarnthus barbatus, som kan vzre to-
arige, men ofte er flerarige, og de gralgvede fjernelliker, Dianthus plumarius,
som er stabilt flerarige og danner enorme puder af velduftende blomster i
juni og igen i august, hvis de star et tort sted. Sa dem om sommeren, og de
blomstrer nazste sommer. Sa far man 100 planter, eller kgb en plante der koster
det samme som de 100 plantet, hvis man ikke har tilmodighed til at vente.




Blomstersirup

1lvand

600 g rorsukker

saft af 1 citron

blomster af f.eks. nelliker, roser, uzgte jasmin,
solbarblade, duftgeranieblomster og -blade,
rydderurteblomster, appelsintagetes,
ferskenblade, citrusblomster

Kog vand og sukker sammen, og skum. Tag det fra varmen, og kom blomster
og citronsaft i. Lad det trakke, til smagen er kraftig. Si blomster og blade fra,
og brug siruppen til at hzlde over is, kager, bar, frugt, til at parfumere isthe
med eller frys til en sorbet.

Blomsterlimonade

Brug blomster der giver smag som f.eks. blomster af
mandel, kirsebzr, hestemynte, salvie, citrontimian,
roset, mynte, lavendel, violer.

Fyld en kande med blomsterne sammen med tynd, gul skal af 2 citroner.
Kog en lage af 1] vand og 600 g sukker. Hzld den kogende over blomsterne.
Lad det trekke, til det er koldt. Si blomsterne fra, og tilszt saften af citroner-

ne. Limonaden fortyndes med vand eller danskvand. Kom Blomsterisklum-
per (se side 92) og friske blomster i kanden eller glassene.
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