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lig pa forskelligarted : sed, syr-
veeld af bladgrent og blomster fra haven. Her fortaeller hUN, 5 eydret, seunep, bitter anis. karee
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‘] | TEKST: AIAH NOACK, HORTONOM, PH.D., 0G INDEHAVER AF NATURPLANTESKOLEN.DK salater med rnange, gerne 50+, forskel-
' FOTOS: CARSTEN HOYER, NATURFOTOGRAF lige blomster og forskelligt bladgrent
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fra haven, som giver en enestaende
oplevelse for smagslogene. Men faerre
kan ogsa gore det.

Sa&dan dyrker jeg blomsterne
Selve dyrkningen er ikke sver. Jeg for-
kultiverer planterne, som senere plan-
tes ud i bedet, sa jeg bedre kan styre,
hvor mange planterjegialt vil fa, og
hvor de heje og lave planter star. Jeg
dyrker i hojbede, som er foret med pla-
stikindvendigt for at holde pa vand og
nering i sommertiden og for at skane
plankerne for fugtigheden i den vade
arstid. Hejbedet star i fuld sol. Jorden
bestar af haekafklip, grene, oppillet
ukrudt med mere i bunden og ovenpa
en god, grov og velgedet hejbedsmuld
eller planteskolejord, gerne ekologisk.
Jeg kan se, at haveaffaldet i bunden
hjelper med at holde pa fugtigheden
om sommeren, sa planterne ikke tor-

rer ud. Jeg er omhyggelig med at holde
planterne i blomst hele tiden ved
netop at nippe af dem til brug i salater
og andre lekre sommerretter.

Alle farver er velkomne
Designprincippet i hejbedet er at
udvzlge udelukkende spiselige plan-
ter. Jeg planter dem med de hgjeste i
midten omkranset af lavere planter og
bunddakkende planter yderst, gerne
nogle, der haenger ud over kanterne
og skaber ekstra frodighed. Farvefloret
holder jeg naturligt, ikke “stylet”. Jeg
har min mormors frodige, farveglade
staudebede i baghovedet, nar jeg
designer mine egne, frem for pink
tone i tone eller gront i gront. Alle
farver er velkomne, og de skal spille
op til hinanden. Der er bade planter i
blomsterbedet, der udger det forskel-
lige bladgrent, og planter, der byder

pa masser af blomsterflor, samt dem,
der har begge dele. Jeg planter altid
teet, det vil sige 16-20 planteri et lille
bed pa 8o x 80 cm.

Om at hgste blomster

Alt er plukket efter sankeprincippet,
hvor man nipper lidt her og der, sa
det ikke kan ses, at man har vaeret ude
at hente noget til kekkenet. Det kan
gores dag efter dag, og planterne vil
hurtigt sette nye skud og blomster,
som kan hestes nogle uger efter.

Pluk blomsterne, nar de skal bru-
ges. Friske blomster er smukkest, og
de holder desvzerre sjeldent mere end
nogle timer. Om morgenen er de mest
saftspaendte. Jeg undlader som oftest
at skylle dem, da de nemt klasker
sammen. Derimod gor jeg meget ud
af at veelge blomster uden skader eller
snavs pa.

JUNI 2020 | HAVEN 43




Alle blomsterne, med undtagelse af amarant
“o0g hornviol, er gode for insekterne.

S o



1. Hornviol, Viola cornuta

‘Rebecca’

De smukke blomsterhoveder kan med lidt
fantasi ligne sma ansigter, og de smager
overraskende nok af tyggegummi, hvis

de dyrkes i haven. Samme blomster dyr-
ket i et drivhus mister smagen. Sorten
‘Rebecca’ har en seerlig holdbar blomst
med ekstra tekstur samt en spandende,
kalig farvekombination. De stiklingeforme-
rede hornvioler er fine bunddakkeplanter
i halvskygge i haven, og de overvintrer fra
ar til ar. Blomstringen starter sidst i maj

og fortsaetter til september. Bladene kan
0gsa spises. Martsviol, Viola odorata, og
Viola canadensis er ogsa spiselige, mens
almindelig stedmoderblomst, Viola tricolor,
ikke kan anbefales.

2. Havemorgenfrue,

Calendula officinalis

Sken og sommeragtig star morgenfruen
og lyser med orange og gule blomster.
Kronbladene kan bruges i te, de kan
torres og syltes, og de kan drysses ud
over enhver sommerlig ret som et pift af
blomsterflor. Den sas i april og holder sig
godt i gang med blomster, hvis man nip-
per afblomstrede blomster af. Den ynder
fuld sol og god plads omkring sig. Bade
i reekker i kakkenhaven og som kant i

et spiseligt blomsterbed tiltraekker den
meget opmaerksomhed.

3. Almindelig blomster-

karse, Tropaeolum majus
Sommerhavens fryd med frodig vaekst

og maettede farver i gul, orange og rgd

og farvetegninger med mange nuancer i.
Blomster og knopper kan spises, og bla-
dene kan ogsa spises, dog kun i begraen-
set mangde. De grenne frokapsler er som
sma snacks. Smagen er staerk og senneps-
agtig. Ynder fuld sol og fugtig havejord. Er
fin som en frodig bund og kant i ethvert
sommerblomstbed. Nogle sorter er kom-
pakte i vaeksten og bliver 30-50 cm hgije
og brede, mens andre sorter kan lgbe en
meter eller to, og hgjden kan variere. De
kan ogsa bindes op ad et hegn eller en
snor og blive et par meter i hgjden.

4. Svovlgul kosmos,

Cosmos sulphureus
Som en naesten ukendt spiselig blomst
vil jeg fremhasve svovigul kosmos. Den er

tilmed flot og igjnefaldende i haven. Der er
farvevariationer fra gul til orange og red.
De fine kronblade drysses over salaten

og giver glans og sommerstemning. Sma-
gen er neutral. Nem at dyrke fra frg eller
smaplante. Stor blomsterrigdom og nem
at dyrke i sol og i fugtig, muldet jord. Kan
ogsa dyrkes i krukker. Vigtigt!: Stolt kava-
ler, Cosmos bipinnatus, med hvide og pink
blomster er ikke spiselig.

5. Amarant, Amaranthus sp.
Den mearkerade, strunke vaskst og den
store plantevolumen er amarantens saer-
kende. Kendt som freafgrade pa linje

med quinoa i Sydamerika, og derfor er
der bade frehgst om efteraret og brug af
blade og blomster i sommerperioden at se
frem til. Smagen er lidt ter og neutral. Den
ynder sol og varmt vejr. En plads, hvor der
er ekstra lunt sommeren igennem, kan

give vaekst pa 1,5-2 m's hgjde.

6. Malva sylvestris var.

mauritiana

Denne varietet kaldes for mauretansk
katost, og det er min yndlingsblomst. Den
har merklilla, store, runde blomster med
marke tegninger i kronbladene. Planten i
sig selv er et vidunder i en have - de store,
merkegrenne, naermest runde blade, den
kraftige, oprette plantevaekst, blomster-
floret med klaser af knopper, blomster og
gronne frekapsler, der alt sammen ogsa
kan plukkes og spises. | modsaetning til
almindelig katost, Malva sylvestris, der tri-
ves overalt og kan forekomme som ukrudt
i mange haver, opferer den mauretanske
katost sig som en aegte haveplante, lidt
falsom for trange kar som udtarring, over-
vanding og for lidt g@dning. Alle katost er
spiselige, og smagen er mild og let cremet.
Blomstringstid: juni til frosten saetter ind.

7. Arter af lag, Allium sp.

De mange arter af Allium, der er i handlen,
kaldes aergerligt nok for prydlgg. Men

de har sa meget mere at byde pa. Mine
favoritter er udvalgt ud fra de spiselige
veerdier. Det er bade kantet lag, Allium
senescens, som ses pa fotoet, nikkende lag,
A. nutans, og kinapurlag, A. angulosum,
alle med oprindelse i det sibiriske hgjland.
Ogsa pibelag, A. fistulosum, etagelag, A. x
proliferum, kinalgg, A. tuberosum, alleghe-
nyprydleg, A. cernuum, og mange andre er
spiselige og velsmagende. Nikkende lgg, A.

PORTRAT

nutans ‘Esmee’, er seerlig hgj og strunk, lidt
sent i blomst og med en fin blomsterfarve.
Smagen er frisk legagtig, og bladene snit-
tes i basissalaten, savel som blomsterne
fra blomsterhovedet, der drysses med let
hand ud over den feerdige salat.

8. Almindelig basilikum,
Ocimum basilicum

‘Magic Mountain’

Bade blomster og blade af en basilikum
smager og dufter skent. Den markbla-
dede sort af basilikum, der hedder ‘Magic
Mountain’, er robust og flot i haven - som
en kaampe busk. Blomsterne tiltraekker
sommerfugle og bier, og duften i hele
haven kan man ikke komme udenom. Jeg
bruger altid blade og ofte blomster i mine
salater. Andre arter og sorter af basilikum
som citronbasilikum, Ocimum basilicum
‘Citriodorum’, og sakaldt hellig basilikum,
Ocimum tenuiflorum, samt almindelig
basilikum, Ocimum basilicum, smager
ogsa dejligt i salater, men trives bedst i
drivhus eller vindueskarm.

9. Kinesernellike,

Dianthus chinensis

Den lille, fine form af nellike, der hedder
kinesernellike, har de sgdeste store, runde
blomster med fine farvetegninger. Planten
daekker bunden af et bed, ca. 20 x 20 cm,
og den er selv daskket af ca. to centimeter
store blomster sommeren igennem, nar
den star i fuld sol. De enkelte kronblade
plukkes af til salaten, og de kleeder ogsa
enhver kage og dessert som en flade-
skumskage, en muffin eller pa isdesserten.
Smagen er helt neutral. Ud over kineser-
nellike er studenternellike, Dianthus barba-
tus, ogsa spiselig.

10. Koreansk indianermynte,

Agastache rugosa

Duften af anis er kendetegnende for in-
dianermynte, som ogsa kaldes anisisop,
og det gaelder bade blomster og blade.
Smagen er sagdlig anis, naermest som sad
lakrids. Den oprette og elegante, flerarige
plante er lidt sen til at komme i gang om
foraret. Til gengaeld star den sa fint og
pryder til langt ind i efteraret. Den er en af
insekternes favoritter med bade nektar og
pollen. Der findes flere farvenuancer, fra
hvid til blaviolet, mens andre arter af indi-
anermynte har redlige og orange blomster.
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Lav selv en blomstersalat

Salaten bestar af en basissalat pyntet med
blomsterne. Salaten er ikke lavet af salat-
hoveder, men derimod stauder og urter:

* Havekal, Brassica oleracea ‘Daubenton’
(flerarig)

* Indianermynte, Agastache

» Havemeaelde, Atriplex hortensis

+ Chenopodium giganteum (ogsa kaldet
traespinat)

« Citronaloysia, Aloysia citrodora (0gsa
kaldet citronverbena)

* Amarant, Amaranthus

* Almindelig basilikum, Ocimum basilicum
‘Magic Mountain’

* Almindelig blomsterkarse, Tropaeolum
majus
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» Nikkende lgg, Allium nutans, og andre
legarter

*» Katost, Malva

* Bibernelle, Sanguisorba minor.

Sadan ger du: Pluk og skyl bladene. Snit
derefter rigtig, rigtig fint. Brug en sgdlig
eller frugtagtig dressing over basissalaten,
som er rystet sammen af 1 del mild olie,

fx solsikke, 72 del lys balsamico og 2 del
flydende honning. Friske hindbaer eller
jordbaer kan moses groft i dressingen.

Det fungerer himmelsk i en friskplukket,
smagskraftig basissalat, der ogsa blandes
godt rundt. Den behgver hverken salt eller
peber, da smagene er sa fuldendte i sig
selv. Pynt salaten med blomsterne.

Stop op,
hvis du er i tvivl
Er du i tvivl, om blomsi=en er spiselig,
sa lad hellere vaere 2t bruge den.
Brug kun dem, du er helt sikker pa.
Spis kun lidt, ferste gang du smager
pa dem. Der kan jo v=r= noget, der
giver netop dig en r=sktion. som
ikke kan forudses. =x spiser nogle
mennesker primuzoomsisr med
stor lyst, men for enksits kan det
give alvorlige 2ngedr=tsproblemer.
Googler du en blomst for at se,
om den er spisehic. 53 kommer du
desveerre nemt pa afweje. Flere
danske hiemmesider skriver om
spiselige blomster, men har slet ikke
sat sig ordentligt ind i det. Det er
kedeligt

Ga til trovaerdige kilder

Brug en guideline som Giftlinjen:
bispebjerghospital.dk/giftlinjen/
alt-om-gift/planter-og-svampe/
plantelisten.

Og Fedevarestyrelsen: foedeva-
restyrelsen.dk/Foedevarer/planteli-
ste/Sider/Plantelisten_til_privatbrug.
aspx.

Den udenlandske hjemmeside
Plants for a Future er en sand skat-
kiste af information om spiselige og
medicinske planter, og de bruger
kildeanvisninger til deres data. Se
mere pa pfaforg.

Antioxidantbomber
Blomsterne pa planter er deres
ypperste plantedel, og den er
kostbar at laegge energi i. Farvede
blomster er skabt for at tiltraekke
bestgvere. Farverne er ofte intense
og dybe, med striber og designva-
riationer. De intense farver betyder
0gsa, at de indeholder hgje niveauer
af antioxidanter.




