Sjeelelige planteaftryk fra et tredagesbesgg

hos en af Skandinaviens mest markante

havengrder og plantekendere, Stephen

Barstow. Hans motto er: Spis 8o forskellige

planter om dagen, sa bli’r du ikke syg.

En ualmindeligt
spiselig prydhave
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Saksen er flittigt i brug i Stephen Barstows kgkken.
Hans bugnende skil med friskhgstede blomsterho-
veder, grgnne skud og blade sorteres, s blomsterne
skdnes for saksen. De skal jo bruges som dekoration.
Kun blade og skud klippes til den gnskede stgrrelse
med den hurtige saks. Hvis det er en salatskal, der er
malet, klippes de fint. Hvis de er til en »stir fry« eller
suppe, sé klippes de lidt grovere.

Mangden er overdadig. For gir man en tur i
Stephens have i juli mined, kan man samle flere
hundrede spiselige vakster til dagens maltider. I
denne aftens smukke og velsmagende salat er 50
arter reprasenteret. Og det tal er nok lavt sat. For
haven bestér af hele 2.000 spiselige plantearter og
sorter — flest flerdrige — og alle vokser de smukt imel-
lem hinanden som en slags grgn keempefamilie, hvor
alle har deres serlige egenskaber, herlighedsvardi
og sjove serheder.

Utraditionelle madunivers

Stephen Barstow kom som ung mand til Norge fra
England, fordi han havde faet tilbudt en stilling som
oceanolog. Det blev en stor overraskelse for ham, at
der kun var 3—4 slags grgnsager at finde i supermar-
kedernes kglediske. Ikke nok for en vegetar, som han
var pa det tidspunkt.

Nu om dage, efter 30 ar i Norge, spiser Stephen
ogsa fisk og skaldyr, men helst vil han leve af
hjemmedyrket grgnt af enhver art. Nah ja, somme
tider er der en larve eller et par lus, som kommer
med i aftensmaden, og det er bare gratis proteiner i
Stephen Barstows utraditionelle og ukomplicerede
madunivers.

Vintergrgnt

Ved spgrgsmélet om han er helt selvforsynende kig-
ger han drillende pa mig og siger:

—Ja, idet grgnne er jeg helt selvforsynende! Men
for &g, malk og fisk mé jeg kgbe ind.

Dette svar fir mig til at taenke pé de lange og
strenge vintre i Norge, og jeg spgrger uvidende, om
han sa har en stor dybfryser i kaelderen til vinteren?
Men igen et drillende blik og et overraskende svar.
Der findes nemlig ingen fryser i dette hus.

For at forklare viser han mig ned i keelderen
og hen i vindfanget. I kelderen, som lige netop er
frostfri, foregar der ikke meget aktivitet i lgbet af
sommeren, men om efterdret setter Stephen Barstow
store planter ind til overvintring, og nir han gnsker
sig grgnne spirer og skud af det ene eller andet fra
keaelderens forrad, slaeber han de store potter med
nedvisnede spiselige stauder op i vindfanget, hvor en
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<« Multigren salat fra Stephens have. — klar til
saksen! Saksefgrer og havengrd Stephen Barstow
med en alsidig, hiemmedyrket skdl salat.

smule varme og lys i lgbet af nogle dage satter plan-
tevaeksten i gang og dermed forsyningen af friske
skud og grgnsager fra »den spiselige vinterhave«.
Stephen Barstow spirer ogsé frg hele vinteren i sine
vindueskarme, og har sommeren og efterdret igen-
nem samlet rigeligt med vilde svampe, som tgrres pa
en finurlig rist over breendeovnen.

En virkelig ngrd

Under de mange havevandringer i Stephen Barstows
frodige og nasten grasplaenefri have, som er pa
stgrrelse med en god stor parcelhushave herhjemme i
Danmark, dukker mine spgrgsmal op i en lind strgm,
og der er overraskende svar pa de fleste. Nar jeg f.eks.
spgrger Stephen Barstow, hvorfor han ikke har hgns,
for de kunne jo spise meget ukrudt og madaffald og
give ggdning oveni, sd svarer han:

— Det er der ikke plads til for alle vaeksterne.

Og det er tydeligt at se pd havens udformning,
at alt er udtaenkt og gennemtankt, sa intet gar til
spilde og alt bliver brugt og genbrugt i en fin balance.
Planternes trivsel og tilvaekst balanceres for eksem-
pel af hyppig hgst til madlavningen, samt af besggen-

Spinatranke, Hablitzia tamnoides

Denne flerdrige slyngplante kal-
des ogsa kaukasisk spinat, og er
en af de nemmeste, kgnneste og
mest velsmagende stauder, man
kan forestille sig. Den daekker fint
en kedelig vaeg, en stolpe eller et
hegnigennem mange ar, naesten
ligesom en humleplante. De de-
likate, granne blade kan plukkes
og bruges som spinat sommeren

igennem. Knopper, blomsterskud
(th) og de tidlige granne veekst-
skud kan bruges som asparges.
Planten er nem at dyrke og er
vinterhdrdfgr, men tager nogle
ar at blive kraftig nok til at hgste
pa. Pa Facebook-siden Friends

of Hablitzia kan man fglge arets
gang for spinatrankeentusiaster
over det meste af verden.

Nodding onion, Allium cernuum

Dette vilde lgg har ikke noget
etableret dansk navn, men
kaldes nodding onion pa engelsk
og prdrielok i Sverige. Det er

et traditionelt indiansk spise-
lgg, hvor den kraftige tue med
mange blade, blomsterhoveder
og individuelle blomster bruges
pd samme made, som vi bruger
kepalgg, skalottelgg, purlgg og
hvidlgg. Preerielgg har en dejlig,
frisk lggsmag uden at veere
skarp. Blade og skud er grgnne
hele vaekstsaesonen, ogsa mens
planten blomstrer, og bladene

kan hgstes i stgrre eller mindre
bundter til wokretter, salater og
supper. Blomsterne kan veere
hvide, lyse og lilla og fremkom-
mer midt pa sommeren. Planten
formeres ved deling eller fra.

Lgget bar ikke indtagesi
store mangder, da der har veeret
registreret tilfaelde af forgiftning.
Lggsleegten indeholder desuden
mange giftige arter, og man bgr
derfor—ligesom ved svampe —
veere helt sikker pa, hvad det er,
man hgster og spiser.
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Flerarige kal, Brassica oleracea

Stephen Barstows samling

af flerdrige kal viser med stor
overbevisning, at kal ikke behgver
veere en afgrade, som skal sas

og plantes hvert ar. Planterne,
dernaren hgjde pa 3 meter, er
gamle franske, engelske, tyske

og belgiske sorter, som nzesten
var tabt og glemt, hvis ikke det
var for nogle fa standhaftige

familier i de forskellige lande.
Kalsorten ‘Daubenton’ er glat-
bladet, mens ‘Scottish Pentland
Brig’ er krglbladet og ‘Taunton
Deane Cottagers Kale’ samt ‘Tree
Collards’ fra USA har lilla stamme
og bladstikle. Sidstnavnte kan
bliver 3 meter hgj under gode for-
hold. Der kan hgstes friske, sunde
blade af planterne hele aret.

Braendenalder, der ikke braender, Urtica dioica
subsp. galeopsifolia og Urtica dioica ssp. gracilis

Braendenalden har en stor plads
i Stephen Barstows hjerte —og

i hans diset. Neelderer fuld af
vitaminer, kisel og mineraler og
harigennem tiderne ogialle
verdensdele veeret en vigtig
fedevare sdvel som ravare til trad,
stof og tgj. Nar den ikke har vaeret
brugt som ggdningsmiddel, som
utgjsmiddel eller som remedie
imod sygdomme og darligdom-
me af mange slags.

Stephen Barstow fremviste
stolten af sine ikke-braendende
nalder, men da han serverede
salat, varderunge naldeblade
og —skud i, og det varden almin-
delige slags, der braender. Hjaelp,
taenkte jeg. Men vendtiolie og
klippet i stykker med en saks gav
de ingen men i mundhulen, men
var faktisk en dejlig smagsop-
levelse. Og hvordan man dyrker
breendenalder behgver vist ikke
den store forklaring.

» Queralt hvor der er en stump plads, bor der en spiselig
plante, eller to eller flere. Stephen Barstow kalder dem
prydsager. HER SES: Grindelia (indiansk tyggegummi), Allium
senescens, Allium thunbergii, Allium schoenoprasum og Allium
schoenoprasum var. alpinum Album’ og Allium alvarense
(Gotlandsk purleg), Angelica atropurpurea Vossakvann’ (norsk
arvesort), hindbeer (gammel norsk sort), Clematis serratifolia,
Clematis vitalba, Picea abies, Hemerocallis fulva ‘Kwanso
Double’, Pycnanthemum tenuifolium (slender mountain mint),
Taraxacum pseudoroseum (rosalgvetand) mfl.

de, som han gerne giver en stikling og et par smélgg
med hjem. Lige uden for indgangen og vindfanget
finder vi Stephen Barstows »bgrnehave« — altsa alle

de sma planter, som stadig stér i potter. Her er de sma

planter nemme at overskue, og det er nemt at huske
at vande, for det er den vej, Stephen Barstow gar ud
og ind af sit hus flere gange om dagen.

I vindueskarmene og vindfanget star der behol-
dere med spirede planter — i alt fra flgdebaegre og
mealkekartoner til potter og store baljer. Reolerne i
vindfanget og stuen bugner af bgger fra hele verden
om spiselige planter, tgrring og anden forarbejdning,
floraer fra nord og syd og andre plantebgger. Jo, jeg
er pa besgg hos en virkelig ngrd!

Under et af méltiderne fortaller jeg Stephen
Barstow om mine erfaringer fra at bo og arbejde i et

uudviklet omrade i Sydafrika, hvor den lokale befolk-

ning ikke havde kgleskabe og andre elektriske instal-
lationer og alligevel klarede sig fint med at holde
fodevarerne friske i drets 8 varme maneder med tem-
peraturer pa mellem 25-35 grader C. De havde f.eks.
fundet ud af at forarbejde malken, sd de kun kendte
den som sur, hvorfor bgrnene ikke bryder sig om
frisk maelk. Med denne historie sperrede Stephen
Barstow gjnene op, og hans replik var prompte:

- Det mé jeg eksperimentere med, for si kan det
veere, at jeg kan undvaere kgleskabet ogsa. Jeg bruger
det naesten kun til at holde mine malkeprodukter
kolde med.

Et nyt mad- og havesyn

Lige inden jeg pa tredjedagen af mit besgg skal sige
farvel, far jeg den drillende kommentar med pa
vejen, at nu skal jeg ikke tro, at det bare er pga. mit
besgg, at han har luget og gjort haven sé nydelig og
fremkommelig.

-1 overmorgen fér jeg besgg at en journalist og en
fotograf fra et tidsskrift i Oslo, fortaeller han. — De
kommer for at skrive om min have og deres blad rak-
ker ud til 300.000 norske laesere.
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Hvis du erinteresseret i nogle af de planter,
som ernaevntiartiklen, kan du henvende
dig til havekonsulent og produktudvikler
Aiah Noack, aiah@outlook.com, som opdyr-
ker Stephens bedste »prydsager« som et
planteskolesortiment til spiselige haver.

Deres besgg, og maske denne danske artikel, er
forste skridt pa vejen, for at Stephen Barstow pé sin
egen beskedne, men ogsa passionerede og overbevi-
sende made kan influere nordiske haveejeres made
at taenke, spise og have haver pé. I stedet for det kom-
mercielle udvalg af spiselige planter, som teller ca.
150 forskellige plantearter i mange manipulerede og
steriliserede hybridformer, abner Stephen Barstow
med sin have- og livsstil dgren pé klem til de 30.000
spiselige, ofte flerarige, planter, som vores gavmilde
jord har stillet til rddighed for os. Til naste ar ud-
kommer Stephen Barstows fgrste bog om de flerarige
spiselige planter fra hele verden. Der er i sandhed
noget at glaede sig til!

A Udsigten fra Stephen Barstows

spiselige prydhave ud mod Trondheim-
fjorden. Den store greeslignende plante
til hgjre er en Phormium, der sd vidt jeg

ved ikke kan spises, men nok giver haven
et mere eksotisk preeg.
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