Oph;v skellet mellem pryd- og kekkenhave, og _
gor det smukke spiseligt. Hos Aiah Noack star :
= - ~spiselige blomster side om side med frugtbuske og
kekkenurter i farvestralende bede med en overflod af

sunde, smagfulde planter.

s
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artusinder har naturen leveret fgde til men-

nesker i form af bl.a. beer, blade, redder og

ngdder. Mange af de spiselige afgrader, vi
kender i dag, stammer tilbage fra 1100-tal-
let, hvor munkene bragte et stort antal
ukendte grgntsager, planter og frugter med
sig sydfra. Her blev de dyrket i klosterha-
verne, hvor bade blomster, blade og redder
blev anvendt til leegeurter og som livsvigtigt
vitamintilskud i kosten. Siden er mange af
de nyttige og smukke planter, som blev dyr-
ket i klosterhaverne, gaet i glemmebogen,
mens mere "moderne” afgrader som kartof-
ler, gulergdder og hovedsalat har indtaget
kokkenhaverne. | dag er interessen for de
mere ukendte spiselige planter og afgrgder
heldigvis ved at vende tilbage, samtidig med
at vi bliver mere opmaesrksomme pa vigtighe-
den af at opretholde biodiversiteten i bade
naturen og haverne.

Pa Naturplanteskolen ved Hedehuse-
ne eksperimenterer planteforaedler Aiah
Noack med at dyrke anderledes, flerari-
ge afgrader, der badde smager godt og er

smukke og holdbare i haverne. Hun har
fyldt hele haven og planteskolen udeluk-
kende med spiselige stauder, sommer-
blomster og baerbuske og ophaevet skellet
imellem pryd- og kekkenhave, s blomster-
ne ender pa tallerkenen, og grentsagerne
rykker ind i staudebedet.

Inspirationen til dekorative, spiselige ha-
ver fandt Aiah bl.a. under et havebesgg i
Sydengland.

- Jeg sa til min store begejstring, hvor-
dan de engelske haver var plantet til med
afgrader som hvidlgg, log og kal, der stod
smukt mellem prydplanterne i bedene, for-
klarer Aiah, der i 2012 fandt sin ligesinde-
de inspirator, Stephen Barstow, da hun be-
spgte hans 100 procent spiselige have ved
Trondhjem i Norge.

- Her fik jeg serveret min fgrste blom-
stersalat, som smagte helt vidunderligt, sa
jeg tog idéerne fra den spiselige have med
hjem og begyndte at eksperimentere og vi-
dereudvikle konceptet med ca. 50 flerarige
grontsager. >

1. Orange amarant, Amaranthus, med havebasiliku
bagved, Ocimum basilicum 'Magic Mountain’, der
smager af pebret basilikum. Den grgnne i forgrun-
den er toarig natlys, Oenothera biennis, ogsa kalde
klokken otte-blomst. De gule, selvlysende blomste
springer ud ved aftenstide og dufter fantastisk. De
selvsar sig ofte. Bladene smager eerteagtigt, blom
sten cremet og mildt.

2. Malabar-spinat, Basella 'Rubra’, er "det grgnne,
spiselige gardin” indenders i vinduet eller i drivhu-
set. Den har rgdlige staengler, der bliver omkring 3
lange og heefter pa stativ eller snore. De tykke, sa
tige blade kan bruges til salat eller som spinat. F&
sm4, pink blomster og sorte beer. Den er flerarig,
hvis den overvintres ved minimum 10-12°. Klip evt.
steenglerne ned, og den skyder igen i foréret. Kan
dyrkes udenfor pa lun leeplads om sommeren.

3. Traespinat, Chenopodium giganteum 'Magenta
Spreen’, er endrig urt med flotte, takkede blade og
pink skudspidser. Den kan blive 2 m hgj. Det er en
fantastisk spiseplante, og man kan plukke rigeligt
af den i sommer og efterar. Bladene spises som
spinat eller i salat. Frgene kan males og bruges i
brad. De pink spidser afgiver farve, nar de fx koges
sammen med kartofler.
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1. Flerarig havekal, Brassica oleraceae 'Daubenton’,
er en gammel belgisk sort, der kan blive hgj og
busket. Bladene kan plukkes aret rundt. Dyrk den i
skyggen under et trae, hvor den vil give store, saf-
tige blade med en mild kalsmag, aldrig i fuld sol,
hvor bladene vil blive grove og harske i solen om
sommeren. Planten skal have godt med kompost
eller naturgedning fra marts. Den saetter ikke frg,
men kan stiklingeformeres.

2. 1sin bog Fantasilater - eventyrlige blomstersala-
ter, som er udkommet pa forlaget Koustrup & Co.,
giver Aiah Noack gode tip til, hvordan du dyrker og
bruger de farverige blomster og blade. Her er det
bladbeder, flerérig havekal, tallerkensmaskker og
traespinat. Blomsterne er til pynt pa salaten. En
spraglet blanding der liver op pa bordet.
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Georgine som grentsag
Aiah Noack har en lang karriere bag sig som
professionel planteforaedler og -konsulent
og har i mange ar haft sit eget foraedlings-
laboratorium i Sydafrika med naturlig for-
&dling af planter. | go'erne arbejdede hun
med havetrendforskning og gjorde allerede
dengang sine egne forste erfaringer med
blomstersalater, som var den naeste store
trend pa horisonten. Da hun vendte tilba-
ge til Danmark for at passe sin syge far og
senere overtage barndomshjemmet, ledte
hun efter et projekt, hvor hun bade kunne
bruge sine erfaringer som planteforaadler,
forsker og havedesigner og samtidig inte-
grere sin interesse for flerarige afgrader til
keokkenhaven.

| 2014 tog Aiah springet og abnede sin
gkologiske Naturplanteskole ved Hedehu-
sene. Her bruger hun sin planteviden til at
afprove og foreedle forskellige flerarige af-

grader, som passer til vores klima, og som
udveelges efter, at de skal give et godt ud-
bytte og veere sunde, maettende og vel-
smagende. Aiah eksperimenterer ogsa med,
hvilke planter der star godt sammen og sup-
plerer hinanden efter principperne for per-
makultur. Hun har bl.a. samlet mere end 60
forskellige, spiselige, flerarige lggplanter,
der er meget varierede i bade udseende,
storrelse og smag. Hun dyrker ogsa mere
end 30 forskellige slags spinatplanter, og
hun afprgver ogsa en del af de mere ukend-
te beerplanter p& planteskolen.

- Neesten alle, der besgger inspirations-
haven p& Naturplanteskolen, bliver overra-
skede over, hvor mange spiselige stauder og
sommerblomster de faktisk har derhjemme
i haven, forteeller Aiah, der gerne vejleder
kunderne i, hvordan de kan sammensastte
deres spiselige bede, sa de bade er frodige,
farverige og smagfulde. Der findes rigtig -




1. Skotsk lostilk, Ligusticum scoticum, har persil-
lesmag med en anelse selleri og gulerod. Redderne
har lakridssmag. Planten bliver 40-60 cm hgj med
blanke blade og hvide spiselige skaermblomster. De
er flerarig og taler let saltholdig jord og luft. Bladene
bruges friske, fermenterede eller tgrrede. Frgene
torres og bruges som krydderi i stedet for peber.

2. Sedskaerm, Myrrhis odorata, kaldes ogsa spansk
kervel. Den glatbladede variant smager meget
bedre end ru sgdskaerm, der oftest ses i handlen.
Den er flerérig og en rigtig barneurt, der smager slik
agtig og lakridsbolsjesgd. Her sammen med haveba-
silikum, Ocimum basilicum’Magic Mountain’.

3. Koreansk indianermynte, Agastache rugosa,
kaldes ogsa bla lakridsmynte. Blade og blomster
giver et pift til kedretter og desserter med anis-
smag og bruges i mojito og te. Busken bliver 60-80
cm hgj og tiltreekker bier og sommerfugle, men stéar
i fred for radyr og snegle.

4. Der findes mange forskellige sorter og farver af
stauden hestemynte, Monarda. Planten har aromati
ske, duftende blade, der smager af bergamot som i
Earl Grey-te. Er god i te eller salater. Blomsterne har
sadlig, neutral smag. Blomstrer juni-september og
er en god insektplante.

5. Et lille, spiseligt bed lavet i pallerammer pa 120 X
80 cm. De grgnne blade er bibernelle, ogsa kaldet
salatkveesurt, Sanguisorba minor, der er flerarig.
Den kan bruges i kolde drikke, eddiker og supper.
De unge blade smager lidt agurkeagtigt. Red ama-
rant, Amaranthus cruentus, er en enérig pryd- og
nytteplante. Amarant findes i mange farver og
hgjder. Blomster og frg smager lidt neddeagtige.
Bladene er flotte i salater.

6. Vandselleri, Apium nodiflorum, er flerérig og sted-
segren med fin, aromatisk sellerismag. Den skal st&
med rgdderne i vand i havedammen eller i en balje pé
altanen. Tag den evt. med ind i vindueskarmen om
vinteren, pluk af den, og szt den ud igen i foraret.
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dden lovefod, Alchemilla &

ollis - unge blade: Tar,

inum majus 'High
re’, lilla - blomster:

PLANTER MED LOGSMAG

Kinalgg, Allium tuberosum - blom-
ster: Skarp sgd. Blade: Hvidlgg.
Logkarse, Alliaria petiolata -
krydret lagsmag.

Allium’Sugar Melt’ - mild,

cremet.

Kantet lgg, Allium senescens -
skarp, mild bitter smag.

Nikkende leg, Allium nutans - mild
cremet smag.

PLANTER MED
KRYDRET SMAG

Bl& hornviol, Viola cor-
nuta’Rebecca’ - blom-
ster: Hubba
Bubba-tyggegummi.

Alm. basilikum, Ocimum
basilicum 'Magic
Mountain’ - blade:
Pebret, krydret. Blomst:
Rad basilikumsmag.

Kameeleonblad,
Houttuynia cordata -
blade: Karsesmag, mild
korianderagtig smag.

Mitsuba, Cryptotaenia
japonica var. atropur-
purea - blade: Smager
som rgd basilikum.
Strandkarse, Lepidum
latifolium - blade: Steerk
smag som hvidlgg,
wasabi eller peberrod.
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mange spiselige planter, men ogséa en del
giftige, sa det er vigtigt at saette sigind i,
hvilke planter der kan spises, og hvilke man
skal holde sig fra.

Aiah henter det meste af sin mad i ha-
ven, og hun har udviklet sit eget koncept,
som hun kalder "fantasilater”, og har udgi-
vet en bog af samme navn. Ordet er er sam-
mensat af "fantasi” og "salater” og blev tili
samarbejde med Lisbeth Dahlmann, en kol-
lega pé Grennessminde. En fantasilat bestar
af en basissalat med helt fintskarne, spi-
selige, granne blade fra haven, som blan-
des med en god dressing, og pa toppen er
pyntet med velsmagende, spiselige blom-
ster. Salaterne er dekorative som et farve-
rigt maleri, og selv barn er vilde med dem.

En sken blanding

| Aiahs have er der fokus pa naturens frodig-
hed, og hvilke planter der trives godt sam-
men - ikke at bedene er farveafstemte. S&
her stér blomster og afgreder i én stor far-

PLANTER MED SYRLIG CITRUSSMAG

o Citrontimian, Thymus x citriodorus
- citronsmag.

o Romersk syre, Rumex scutatus -
blade og skud har frisk, syrlig smag.

o Gul surklgver, Oxalis spiralis subsp.
vulcanicola - syrlig smag.

o Knoldbegonie, Begonia x tuberhybrida
’Large Double White’ - blomster: Citron.

¢ Knoldbegonie, Begonia x tuberhybrida

’Large Double Red’ - blomster: Grapefrugt.

o Havesyre, Rumex acetosa’Abundance’
- citronagtig.

vesymfoni og giver nostalgiske mindelser
om svundne tiders “mormorbede”. De fle-
ste planter og blomster indeholder livsvig-
tige vitaminer og mineraler, og forskere har
fundet ud af, at blomster i staerke, marke
farver indeholder langt flere antioxidanter
end blomster i lyse, sarte farver.

Der er mange fordele ved at blande pryd-
planter og flerarige afgrader som fx kal, be-
der, spinat og legvaekster. Nar man plukker
ind til salater eller madlavning, kan man
plukke lidt hist og her, sa det ikke kan ses i
bedene, i stedet for at skeere et helt salat-
eller kalhoved i kekkenhaven, som efterla-
der en kedelig bar plet. Det er ogséa en stor
fordel med flerarige grgntsager, s& man ik-
ke skal s& og passe sméaplanter hvert &r, der
skal beskyttes mod kulde og snegle.

Man behgver ikke have en have for at dyr-
ke spiselige planter. Selv pa en lille altan el-
ler i vindueskarmen kan man f& succes med
at dyrke spiselige blomster og afgrgder, ba-
re man veelger planter efter forholdene.

PLANTER MED KRYDRET
KARSE-SENNEP-SMAG

o Bladmynte (shiso), Perilla frutescens var.
crispa - steerk karse, peber, snert af mynte.

o Alm. boghvede, Fagopyrum esculentum -
blomster: Syrlig, bitter karse. Blade: Mild,
syrlig karse.

o Kornblomst, Centaurea cyanus - let bitter
nellikesmag.

o Tallerkensmaekker, Tropaeolum majus -
blade, blomster: Krydret karseagtig.

1. Bronzefennikel, Foeniculum vulgaris, er flerarig og
fantastisk dekorativ med limefarve blomster-
skaerme og let, fliget lav. Den bliver nemt 1%2-2 m
hgj. Smagen af blomster og lgv er lakrids/anis. Blads
og fre er fin erstatning for dild. Redder og staengler
kan tilberedes som asparges.

2. Hornviol, Viola cornuta 'Rebecca’, er flerarig og et
hit for bern, da blomsterne smager som Hubba
Bubba-tyggegummi. Jo flere blomster man plukker,
jo flere kommer der. Undga at lade den gé i fra. De
unge blade kan bruges i salater.

3. Stribet mauretansk katost, Malva sylvestris var.
mauritiana'Zebrina’, er fantastisk i bedet med en
hgjde pa 1% m. Blomst og blade har en sgd, cremet
smag.

4. Udspeerret flgjlsblomst, Tagetes patula.
'lldkongen’, er mark bordeaux, den stribede er *Jolly
Jester, begge endrige. De marke tagetes indeholde
flest antioxidanter. Duften kan holde skadelige
insekter vaek i drivhuset eller i kalbedet. Spis kun
blomstens randkronblade, ikke midten.

5. Sibirisk kantlag, Allium senescens, er flerérig og
ca. 50 cm hgj med lilla blomster. | foraret har staeng
ler og blomster en mild lagsmag, der bliver lidt skar
pere sommer og efterar.

6. Remonterende, haengende jordbeer, Fragaria
ostara, giver sma beer juni-oktober. Immerbeer,
Fragaria vesca var. semperflorens, er ogsa remonte
rende og har ingen udlgbere, sa de breder sig ikke.

7. Beer er uundveerlige i den spiselige have. Blabeer,
Vaccinium myrtillus, skal sté i surbund for at give
masser af baer mange ar frem. Plant mindst to for-
skellige sorter til bestevning, og gerne flere, s&
saesonen kan straekkes fra juli til november.
Buskene far flotte efterarsfarver.

8. Almindelig blomsterkarse, Tropaeolum majus,
ogsa kaldet nasturtium eller tallerkensmaekker, er
enérig og kan klatre pa stativer eller krybe hen ad
jorden. Den smager lidt af sennep ligesom brgnd-
karse. Umodne frg kan tilberedes som kapers. Virke
afskraekkende pa ugnskede insekter. Radyr og
snegle kan ikke lide den.
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