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      FORORD

      Har man mod på selv at sylte vilde urter og bær, kan man få mange gode oplevelser. Sankning af bær og urter kan bringe én rundt i meget forskelligartede plantesamfund med hver sin særlige charme. Sommeren, kan omkring Sankt Hans, skydes i gang med at plukke hyldeblomst. Lidt senere kan man tage på tur til stranden og plukke strandkvan og rosenblade. I løvskoven kan man plukke skovjordbær, hindbær, brombær og korbær. På heden kan man i sensommeren plukke blåbær og tyttebær, og året sluttes måske af med en tur i højmosen efter tranebær.

       

      Ud over den mentale sundhed, som naturoplevelser giver, kan en del af de vilde bær og urter bidrage til den almindelige sundhed, fordi de indeholder en del vitaminer, mineraler og antioxidanter. Under hver plantebeskrivelse er de vigtigste vitaminer og mineraler angivet i det omfang, de vilde bær og urters indholdsstoffer er kortlagt videnskabeligt.

       

      En del af de planter, der er medtaget i bogen, f.eks. solbær, ribs og hindbær dyrkes i haver og plantager, hvorfra de hyppigt forvilder til naturen. Andre planter, som havtorn og klitrose vokser spontant ved kysterne, men på grund af gode egenskaber til f.eks. at binde sand, plantes de i dag ofte i hegn og på vejskråninger. Fælles for de vilde planter i bogen er, at man kan finde dem vildtvoksende i Danmarks forskellige plantesamfund. For nogle bær er det ligegyldigt, om man plukker de vilde bær, eller om man plukker i haven. Det gælder f.eks. for ribs og solbær. Derimod vil man opleve, at de vilde blåbær og hindbær smager helt anderledes godt end de kultiverede bær.

       

      At sylte er en gammel, nødvendig metode til opbevaring af frugt og grønt. I dag har vi muligheden for at fryse bær, og det er alle former for bær meget velegnede til. Desuden kan vi købe industrielt forarbejdet syltetøj og chutney. At det alligevel er blevet populært at fremstille sine egne syltede delikatesser, kan skyldes flere forhold. For det første er vi blevet mere og mere opmærksomme på, at vi gerne vil spise lokale og økologiske produkter. For det andet har vi fået øjnene op for, at bær og urter fra den vilde natur kan give nogle smagsnuancer, ja ligefrem smagseksplosioner, som man ikke finder på supermarkedets hylder.

       

      Selve syltningen er hyggeligt arbejde. Bær og urter skal skylles eller måske blot soigneres lidt, der skal koges og ikke mindst smages til med forskellige krydderier. Lakrids er trendy, rosmarin er lækkert, kanel giver et eksotisk strejf, og citron er altid godt. Bogen giver opskrifter på nye måder at anvende naturens frugter og giver forhåbentlig inspiration til, at man kan finde sine egne favoritkombinationer.

      Birgit Kristiansen
Lars Norman

    
  
    
      SYLTNINGENS HISTORIE

      Syltning er en konserveringsform, man har kendt til i et par tusinde år. Det, der skal syltes, koges i en lage med sukker, eddike, vand, vin eller blandinger heraf samt forskellige krydderier.

       

      I dag anvendes metoden specielt ved sur-sødsyltning af grønsager og sukkersyltning af frugt. Hovedingrediensen er sukker, men tidligere anvendte man honning til syltning. I det antikke Rom blandede man frugt med bihonning. Honning indeholder både frugtsyre og store mængder sukker og er ganske velegnet til at dæmpe og fremhæve syre og sødme i frugt. Romerne opdagede, at hvis de kogte hårde frugter sammen med honning, dannede det en størknet masse. De hårde frugter var ofte kvæder, og det var pektinindholdet heri, der fik frugtmassen til at størkne. Herved havde romerne opfundet marmeladen. Det var dog portugiserne, der navngav denne frugtmasse med dens søde, syrlige og eksotiske smag. Portugiserne solgte nemlig syltede kvæder til resten af Europa, og på portugisisk hedder kvæde “marmelo”, sådan blev navnet “marmelade” udbredt.

       

      Araberne bragte sukkeret til Sydeuropa omkring år 1100, men det var først omkring 1700-tallet, at sukkeret for alvor blev udbredt. I flere hundrede år havde det været forbeholdt de velhavende, der både anvendte det som medicin og til at søde maden med.

       

      Fra omkring år 1600 og et par århundreder frem var Danmark én af de største sukkerproducenter i Europa. Dengang havde Danmark kolonierne St. James, St. Jan og St. Croix i De Vestindiske Øer. Her dyrkede man sukkerrør ganske intensivt og sejlede sukkersaften til sukkerraffinaderier i Danmark. I 1770 skulle der således have været 18 raffinaderier i København.

       

      Godt 30 år senere, da franskmændene blokerede for de oversøiske handelsveje under Napoleonskrigen (1803-1817), og man ikke længere kunne sejle billigt råsukker hjem til Danmark, begyndte danske sukkerproducenter at eksperimentere med sukkerroer.

       

      Efter krigen blev sejladsen til De Vestindiske Øer imidlertid genoptaget, det varede dog kun til slaveriets afskaffelse i 1850, hvor priserne på råsukker steg brat. Men da havde man fremelsket en sukkerroe, der stort set gav samme sukkerudbytte som sukkerrør.

       

      Syltetøjets danske guldalder var perioden fra 1820-erne og frem til klunketidens begyndelse i 1880. Her anvendte man i stor stil diverse sylterier i den daglige husholdning til søde forretter, sødsupper, rødgrød, bagværk, kager og naturligvis syltetøj.

       

      Langt op i forrige århundrede var det ganske udbredt, at en husholdning syltede og henkogte sommerens frugt og grønsager for at kunne opbevare det til senere brug, ligesom fisk og kød blev røget og saltet. Sukkersyltet frugt og sur-sødsyltede grøntsager kunne holde sig længe, og blev anvendt som tilbehør i både det salte og søde køkken.

       

      I løbet af 1950’erne blev fremstillingen af forskellige syltede produkter industrialiseret, og man kunne nu købe sit syltetøj hos købmanden. Hjemmesyltning blev yderligere overflødiggjort i løbet af 1960’erne, hvor dybfrosne varer dukkede op i supermarkedernes kølediske.

       

      I dag er syltning en tilberedningsmetode, der er taget op igen, dels fordi det er hyggeligt at sylte, men i høj grad også fordi, man har mulighed for selv at styre krydring og smagssætning af sin syltning.
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      SYLTNING I DAG

      Sur-sødsyltede fødevarer anvendes i det salte køkken i form af rødkål, rødbeder, asier, pickles mm. I dessertkøkkenet er det især sukkersyltet frugt, syltetøj og marmelader, der anvendes.

       

      Mange af disse produkter, kan man købe færdiglavet. Men hvis man ønsker særlige krydringer, selv vil bestemme sammensætningen af produktet, eller vil fremstille særligt smagfulde produkter med vilde bær og urter, kan man lave sine egne specialiteter. Ved hjemmesyltning kan man også undgå overflødige konserveringsmidler og e-numre.

       

      Når det gælder bær og urter fra naturens spisekammer, er der ingen facitliste at hente nogen steder. Her er ingen regler for, hvad man kan og bør sammensætte. Her er det en god idé at prøve sig frem og eksperimentere lidt.

       

      At sylte kræver renlighed og gode opbevaringsforhold. Syltesager skal helst stå mørkt og køligt, f.eks. i en kælder eller alternativt i køleskab. Det er noget andet med syltevarer fra supermarkeder eller specialforretninger. De er fremstillet under nøje kontrol og konserveret, så de har en lang holdbarhed og ikke stiller større krav til opbevaring, før de åbnes.

       

      Man kan købe specielle sylteglas med gummiring og patentlåg, eller låg der kan klipses på. De kan være smukke at forære væk som værtindegaver. Men de er ikke bedre eller mere holdbare end de mange glas med skruelåg, fra købte rødbeder, syltetøj og marmelader, blot låget ikke er beskadiget indvendigt. Gør glassene rene, når de er tømt, giv dem en tur i opvaskemaskinen, og skold dem i kogende vand, lige inden brug.

       

      Opskrifterne i denne bog begynder dér, hvor man har været på tur i naturen og kommer hjem med få hundrede gram blåbær, tyttebær eller en buket afblomstret sødskærm med grønne frugter. Opskrifterne forener de vilde bær og urter med andre smagssættere, som er oppe i tiden. Det kan være chili, lime, peber eller lakrids. Det kan også være en sammensætning af vilde bær og urter, frugter fra haven som rabarber, stikkelsbær og æbler eller købte frugter som appelsin og naturligvis citron.

       

      De vilde bær og urter renses og rengøres efter opskriftens anvisning. De øvrige ingredienser vejes og måles omhyggeligt af.

       

      Sukker har både en konserverende og sødende virkning. I bogens opskrifter er sukkermængden sat ned fra det normale 600 - 700 g sukker til ét kg frugt. Det er en lille afvigelse fra tommelfingerreglen, der siger, at sukkermængden mindst skal udgøre 60 % af den færdige syltning, for at forhindre gæring og bakterier. Hermed bliver produkterne lidt friskere i smagen, men holdbarheden samtidig noget lavere.

       

      Til syltningen anvendes både roesukker og rørsukker. Hvis frugten har et lavt indhold af pektin anvendes syltesukker med pektin eller geleringsmiddel, så marmeladen eller geléen stivner, som forventet.

       

      For at forhindre mug tilsættes flydende Atamon til det syltede, og sylteglas og låg kan skylles i Atamon.
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      FORSKELLIGE
TILBEREDNINGSMETODER

      Syltning er en fællesbetegnelse, der dækker over flere forskellige tilberedningsmetoder og hermed også mange forskellige produkter.

       

      Syltetøj har en tynd konsistens med hele frugter i en lage af sukker og saft. Fra naturens spisekammer tillaves syltetøj f.eks. af solbær, brombær, ribs, fuglekirsebær, tyttebær, blåbær og hindbær.

       

      Marmelade har en smørbar tekstur, fordi frugten får lov til at koge ud. Marmelade kan f.eks. laves på blåbær, brombær, havtorn, hindbær, skovjordbær, korbær, mirabel, mælkebøtte, hyben og skovæble, både enkeltvis og som forskellige blandinger af disse frugter. Hvis frugterne indeholder meget pektin, vil en frugtmasse, der er tilsat sukker, størkne til marmelade efter afkøling.

       

      Gelé fremstilles af safter fra vilde frugter med et stort pektinindhold. Ribs, rønnebær, tyttebær, solbær, paradisæbler og skovæbler er alle pektinholdige, medmindre de er meget modne, eller har været frosset ned. Pektin er et kulhydrat, der har en gelédannende egenskab. Når frugt koges, opløses cellevæggene, herved blandes pektinet med saften. En sukkerholdig saft med pektin og syre vil stivne til gelé. Hvis frugten har et lavt indhold af pektin, eller det handler om at lave gelé på rosenblade, kan geleringsmidler eller syltesukker med pektin anvendes. Geléer er fine at pynte kager og desserter med. De kan også være gode ledsagere til retter med stegt kylling, lam, okse og vildt.

       

      Frugtsaft smager godt og kan være fantastisk læskende. Saften blandes op med isvand eller iskold mineralvand, hvis det skal være sodavandsagtigt. De fleste vilde bær egner sig til saftkogning. Problemet er bare, at man skal bruge bær i kilovis, og så mange kan det være svært at samle, når det gælder skovjordbær og hindbær. Måske kan man være heldig at finde en vildtvoksende solbærbusk eller ribsbusk med tilstrækkeligt med bær til saftkogning. Det er lidt lettere med blåbær, brombær og tyttebær, og så må man ikke glemme hyld,- både blomst og bær.

       

      Kompot er frugt, der er kogt ud med en anelse sukker og eventuelt vand eller citronsaft. Der kan være tale om at blande flere frugter. Brombær, hyben, havtorn, skovæble og tyttebær er velegnet til kompot. Kompot kan anvendes, til både desserter og til kødretter.

       

      Chutney består oftest af indkogt frugt med sukker, krydderier og eddike. Konsistensen er som regel tykflydende. Smagen kan være stærk og krydret eller sød. Man kan stort set lave chutney på alle vilde frugter. Kun fantasien sætter grænser. Chutney’er er rigtig fine ledsagere til eksotiske retter med kylling og lam.

       

      Relish er ligesom chutney syltede grønsager og frugt. Oprindeligt består relish af finthakkede frugter og grønsager, eddike, citron og en anelse sukker. Hyben fra hunderose og rynket rose er velegnet til relish. Relish i forskellige varianter kan være fine ledsagere til koldt kød og fast ost.

       

      Balsamico er en mørk eddike fra Italien, der er lavet på druemost. Balsamico er mere aromatisk, sødere og tykkere i konsistensen end andre eddiker. De fleste vilde frugter er ganske velegnet til at fremstille balsamicolignende eddiker. Blåbær, brombær, hindbær, tyttebær og mange flere giver gode eddiker, hvor frugtsmagen fremhæves markant. Derfor er disse balsamico’er rigtig gode til dressing i salater med stegt eller røget vildt.

       

      Sennep er et krydderi lavet på sennepsplantens frø. Der findes gule, brune eller sorte sennepsfrø. De smager alle stærkt, men de gule frø har en sødere smag, derfor er de gode til sennepper med vilde bær. Hyben, sødskærm, tranebær og tyttebær smager godt sammen med sennep lavet på gule frø.

       

      Bærsennepper er fine ledsagere til stegt eller røget fisk og til kylling, okse og vildt.

       

      Pickles er sur-sødsyltede grønsager, der ligger i en særlig krydret sauce. Traditionelt anvendes blomkål, agurk, bønner, rød peber, løg, chili og eventuelt squash. I en variation fra naturens køkken syltes grønne frugter fra sødskærm med i grønsagsblandingen. Pickles har en fantastisk smag, der passer godt til kødpålæg og specielt stegt fisk. Rørt op med cremefraiche bliver det en dejlig frisk remoulade til paneret fisk og fiskefrikadeller.
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INDSAMLING AF URTER OG BÆR

Når man tidligere indsamlede urter til medicinsk brug, skulle det ske på de helt rigtige tidspunkter og på ganske bestemte steder. Det gælder for så vidt stadigvæk, ikke på grund af skjulte kræfter, men af helt andre årsager.

 

Frugter og frø samles, når de er helt modne. Man er ikke i tvivl om modenheden, når man finder søde bær som brombær, hindbær og skovjordbær, for de er så indbydende, at det er svært at modstå fristelsen til at smage på dem. Det samme gælder tyttebær og blåbær på heden.

 

Det er straks lidt sværere med vilde æbler. Men her er det en god idé at skære dem igennem. Er kernerne brune, er de fuldt modne.

 

Rønnebær og slåen og skal plukkes så sent, som muligt og gerne efter, at de har fået det første svirp af nattefrost. At vente på nattefrosten, er dog med risiko for, at fuglene kommer først, så alternativt kan slåen og rønnebær lægges i fryseren nogle dage.
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Det er tilladt at samle og plukke urter og bær til eget forbrug overalt i statens skove og offentlige naturområder. I private skove må man kun færdes på veje og stier og kun plukke, hvad man kan nå herfra.

 

Undgå at plukke bær og urter i grøfter og rabatter langs trafikerede veje på grund af bilernes udstødningsgasser. Som følge af sprøjtegifte skal man heller ikke sanke langs markveje og markskel.
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      BLÅBÆR

      Vaccinium myrtillus
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      FAMILIE

      Blåbær tilhører lyngfamilien (Ericacaea)

      VOKSESTED

      Blåbær holder af sur, mager og fugtig jord, som man finder det i bl.a. nåleskove, heder og egekrat. Disse naturtyper findes især i Midt- og Nordjylland samt i Nordsjælland. Blåbær foretrækker halvskygge og især nordvendte skråninger, hvor solen ikke rammer direkte.

      BESKRIVELSE

      Blåbær er en op til 45 cm høj dværgbusk, som danner store bestande på grund af sine krybende jordstængler. Blåbær er løvfældende, og grenene er kantede og grønne.

       

      Bladene er frisk grønne og ægformede med fint savtakket bladrand. Blomsterne hænger enkeltvis fra bladhjørnerne. Kronen er kugleformet og varierer i farven fra sart grøn til mere eller mindre rosa. Blåbær blomstrer i maj - juni.

       

      Bærrene er blåsorte og duggede på grund af et tyndt vokslag, som nedsætter fordampningen. Frugtkødet er blåviolet.
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      FORVEKSLING

      Blåbær kan forveksles med mosebølle, som også kan spises. De vigtigste kendetegn er, at blåbær har blåviolet frugtkød, som farver fingre og tunge, mens mosebølle har hvidt frugtkød, som ikke smitter af. Blåbær har grønne grene, og mosebølle har brune grene. Blåbær har blade, hvor både over- og underside er frisk grønne, mens mosebølle har blade, hvor oversiden er mørkegrøn, og undersiden er blågrøn.

       

      De senere år har kultiverede, amerikanske blåbær, også kaldet storfrugtede blåbær, fundet vej til både supermarkeder, planteskoler og haver. Bærrene er noget større end de vilde blåbær, men ikke tilnærmelsesvis så smagfulde.

      HØSTTIDSPUNKT

      Bærrene modner i juli - august.

      
        INDHOLD OG ANVENDELSE

        Blåbær indeholder en del vitaminer: A, B3, B5 og B6, C og E samt en del mineraler. På grund af det store indhold af antioxidanter, som neutraliserer frie radikaler, betragtes blåbær som det rene superfood.

         

        Blåbær har mange anvendelsesmuligheder. Friske eller frosne kan de anvendes til smoothies, i desserter, som drys på morgenmaden eller i salater. Desuden er de fremragende at bruge til kager som tærter og muffins.

        BLÅBÆRSAFT

        En saft med fylde, syre og sødme. Nyd den fortyndet med vand eller mineralvand i et glas med isterninger og en citronskive.

         

        1 kg blåbær

        ¾ l vand

        saft af 2 citroner

        ½ kg sukker

         

        Skyl og rens blåbær. Kog dem i vand i 4 - 6 minutter. Lad saften løbe igennem en saftpose ned i en gryde, og lad den dryppe godt af.

         

        Tilsæt citronsaft og sukker. Kog saften til den er klar og afskum undervejs. Hæld saften på skoldede flasker, som lukkes til med det samme. Opbevar saften mørkt og køligt.

        BLÅBÆRMARMELADE

        Denne marmelade har en fyldig og frisk smag. Den er rigtig god på friskbagt brød og et “must” på pandekager.

         

        500 g blåbær

        saft af 1 citron

        400 g sukker

        1 tsk Atamon

         

        Blåbærrene varmes forsigtigt op i citronsaften i en gryde til bærrene koger. Rør i gryden mens frugtmassen koger i 5 minutter. Lad sukkeret koge med et par minutter, tag gryden af kogepladen og tilsæt Atamon. Hæld marmeladen på skoldede glas og luk med det samme.

        BLÅBÆRPURÉ

        En puré der både har sødme og syre. Den er rigtig fin til salatdressing.

         

        200 g blåbær

        2 dl rynket rose eddike (se side 105)

        2 dl æblemost

        2 spsk rørsukker

        Maizena til jævning

        salt og peber

         

        Blend blåbær. Hæld saften gennem en si ned i en gryde, pres så meget frugtkød med som muligt. Tilsæt eddike og æblemost.

         

        Lad det koge op. Hæld sukker i og lad puréen koge, til al sukker er opløst. Rør jævning i og lad massen koge op igen. Puréen skal have lidt tykkelse. Smag til med salt og peber og lad puréen køle ned i køleskab. Anvend puréen i løbet af et par dage.

        BLÅBÆRBALSAMICO

        En balsamico der er en rigtig fin ledsager til salat med røget vildt.

         

        200 g blåbær

        2 dl rynket rose eddike (se side 105)

        2 dl æblemost

        2 spsk rørsukker

        Maizena til jævning

        salt og peber

         

        Blend blåbær. Hæld saften gennem en si. Tilsæt eddike og æblemost.

         

        Lad det koge op. Hæld sukker i og lad det koge lidt ind. Rør jævning i og lad det koge op igen. Balsamico’en skal have lidt tykkelse. Smag til med salt og peber og lad balsamico’en køle ned i køleskab.
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      ALMINDELIG BROMBÆR

      Rubus fruticosus
Samleart

      FAMILIE

      Almindelig brombær tilhører rosenfamilien (Rosaceae)

      VOKSESTED

      Almindelig brombær vokser på græsland, i hegn samt på andre tørre og solrige lokaliteter. I løv- og nåleskove vokser den især i skovbryn og lysninger, hvor der er mindst skygge. Brombær er mest udbredt i Jylland, i Nordsjælland og på Bornholm.

      BESKRIVELSE

      Almindelig brombær er en busk med lange rodslående skud, hvorfor den nemt danner tætte krat. Almindelig brombær er løvfældende. Stænglerne er grønne med kraftige, krumme torne.

       

      Første år bærer stænglerne kun blade. Andet år sættes der blomsterbærende skud fra bladhjørnerne. De frugtbærende skud visner ned i løbet af vinteren.

       

      Bladene er 5 fingrede med stilkede, ægformede småblade. Bladene er mørkegrønne på oversiden og blågrønne og hårede på undersiden. Bladranden er savtakket.

       

      Blomsterne sidder i kvaste på de 2-årige skud. Blomsten har 5 spidse, grønne bægerblade og 5 hvide til rosa kronblade samt talrige støvdragere og grifler. Almindelig brombær blomstrer fra juni til august.
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      Frugten er en flerfoldsfrugt, som består af en samling af små, skinnende, mørkviolette stenfrugter, som sidder på en lys, kegleformet blomsterbund.

      FORVEKSLING

      Almindelig brombær er en samleart, der rummer ca. 55 småarter. Det er vanskeligt at skelne de forskellige småarter, som bl.a. adskiller sig fra hinanden på antallet af takker i bladranden.

       

      Brombær kan forveksles med korbær. Korbærs frugter er dog tydeligt blåduggede, og bladene er 3-fingrede, hvoraf kun det midterste er tydeligt stilket.

      HØSTTIDSPUNKT

      Bærrene modner i september - oktober.
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        INDHOLD OG ANVENDELSE

        Brombær er rige på vitaminer, især C-vitamin samt mineraler og fibre, de har stort indhold af antioxidanter. Brombær er allerbedst friske, hvor de kan indgå i smoothies, salater og tærter. Brombær kan fryses og siden anvendes til saft, syltetøj, kompot og salsa.

        BROMBÆRSAFT

        En læskende saft med syre, sødme og smag af sommer. Nyd den fortyndet med vand eller mineralvand i glas med isterninger og en citronskive.

         

        1 kg brombær

        ¾ l vand

        saft af 2 citroner

        ½ kg sukker

         

        Skyl og rens brombærrene rene. Kog dem i vand i 4 - 6 minutter. Lad saften løbe igennem et saftklæde ned i en gryde og lad den dryppe godt af. Tilsæt citronsaft og sukker. Kog saften til den er klar, afskum undervejs. Hæld saften på skoldede flasker, som lukkes til med det samme. Opbevar saften mørkt og køligt.

        BROMBÆRMARMELADE

        Denne marmelade er frisk og smagfuld. Den er rigtig god på friskbagt brød med en skive ost.

         

        500 g brombær

        saft af 1 citron

        250 g syltesukker

        1 tsk Atamon

         

        Brombærrene varmes forsigtigt op i citronsaften i en gryde, til bærrene koger. Rør i gryden mens frugtmassen koger i 5 minutter. Lad sukkeret koge med et par minutter, tag så gryden af kogepladen og tilsæt Atamon. Hæld marmeladen på skoldede, atamonskyllede glas og luk med det samme.

        BROMBÆRKOMPOT MED TRANEBÆR

        Brombær har et langt smagsforløb i modningsprocessen fra det let syrlige til det søde. Her anvendes frosne brombær sammen med friske tranebær.

         

        Denne kompot er særlig god til stegt kyllingebryst, fasan eller agerhøne.

         

        400 g frosne brombær

        200 g tranebær

        1 citron

        1 dl æbleeddike

        100 g rørsukker

        1 tsk Atamon

         

        Tranebær skylles. Saften fra en citron bringes i kog i en gryde.

         

        Det halve af brombærrene tilsættes sammen med halvdelen af rørsukkeret og koges 4 - 5 minutter i sukkermassen, mens der røres i gryden. Tilsæt æbleeddike og resten af sukkeret lidt ad gangen. Smag på kompotten undervejs til den har den rette sødme-syrebalance.

         

        Herefter tilsættes de sidste brombær og tranebær. Bærrene koges med i få minutter under omrøring. Tag gryden af varmen og tilsæt Atamon.

         

        Kompotten hældes på skoldede, atamonskyllede sylteglas, der lukkes til med det samme. Kompotten kan holde sig 6 - 8 uger i køleskab.
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        BROMBÆRSALSA MED, CHILI, RØDLØG OG SYLTEDE GRANNÅLE

        Salsa er en krydret sovs. Denne brombærsalsa er velegnet til røget vildt.

         

        300 g brombær

        2 rødløg

        5 skovæbler eller andre syrlig æbler

        2 dl rødvin

        2 dl æbleeddike

        1 spsk syltede grannåle el. rosmarin

        100 g rørsukker

        1 rød chili (medium styrke)

        salt og peber

        1 tsk Atamon

         

        Skyl æblerne og skær dem i både, der halveres. Skyl brombærrene. Skær rødløg i ringe. Flæk chilien, rens den og hak den fint. Rødvin, æbleeddike og sukker koges op i en gryde. Lad æbler og rødløg simre 10 minutter i sukkerlagen. Herefter koges brombærrene, syltede grannåle og chili med i 2 minutter under omrøring. Tag gryden af varmen og tilsæt Atamon.

         

        Brombærsalsa’en hældes på skoldede, atamonskyllede sylteglas, der lukkes til med det samme. Salsa’en kan holde sig 4 - 5 uger i køleskab.

        BROMBÆRPURÉ

        Brombærpuré er en smagfuld sauce til sprængt kød og vildt.

         

        300 g brombær

        2 skovæbler eller anden syrlig æblesort

        1 dl brombærbalsamico

        1 dl æblemost

        Maizena

        salt

         

        Æblerne skylles og skæres i både, der halveres. Brombærrene skylles. Brombærbalsamico og æblemost koges op i en gryde. Æblebådene og brombærrene tilsættes og koges med i 5 minutter. Blend puréen og hæld den igennem en si. Jævn saften med Maizena til en tyktflydene puré og smag til med salt.

        BROMBÆRBALSAMICO

        Balsamico er traditionelt en indkogt og lagret eddike lavet på druer. Her laves en balsamico-lignende eddike på brombær.

         

        Brombærbalsamico er fortrinlig til rødkål, salatdressing og saucer.

         

        300 g brombær

        1 skovæble eller anden syrlig æblesort

        2 dl æblemost

        6 dl æbleeddike

        1 dl hindbærbalsamico (se side 44)

        50 g rørsukker

        salt og peber

        1 tsk Atamon

         

        Æblet skylles og skæres i både, der halveres. Brombærrene skylles. Æbleeddike, æblemost og rørsukker koges op i en gryde. De halve æblebåde og brombærrene tilsættes og koges med i 5 minutter uden låg.

         

        Herefter tilsættes hindbærbalsamico og en anelse salt og peber.

         

        Smag endelig på den undervejs. Den skal have en fed konsistens og en markant sur-sød smag. Gryden tages af varmen, og balsamico’en blendes grundigt og sies, inden den hældes på en skoldet, atamonskyllet flaske. Tilsæt en teske Atamon, hvis den skal gemmes.
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      BUKKETORN

      Lycium barbárum

      FAMILIE

      Bukketorn tilhører natskyggefamilien (Solanaceae)

      VOKSESTED

      Bukketorn vokser på strandbredder, i klitter, hegn og vejkanter. Bukketorn findes i kystnære egne, især på Øerne og i Østjylland.

      BESKRIVELSE

      Bukketorn er en løvfældende busk med op til 3 m lange, bueformede, hængende grene. Grenene er lysegrå og tornede. Bukketorn danner tætte krat ved hjælp af rodskud. Derfor er den på den danske sortliste over invasive arter. Bladene er grågrønne og elliptisk til lancetformede.

       

      Blomsterne sidder enligt eller få sammen i bladhjørnerne. Blomsten har et todelt bæger og en mørklilla, fladkravet krone med udragende støvdrager. Bukketorn blomstrer i juni - august.

       

      Frugten er et orangerødt, aflangt bær, som kendes som gojibær.
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      FORVEKSLING

      Bukketorn ligner med sin forveddede, lange grene egentlig ikke andre planter. De røde frugter fra henholdsvis bukketorn og fra den giftige bittersød natskygge kan dog minde om hinanden. Hos bukketorn sidder frugterne enligt. Hos bittersød natskygge sidder frugterne flere sammen i skærmlignende stande.

      HØSTTIDSPUNKT

      Bær fra bukketorn modner i september.
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      Det kan være svært at finde bukketorn, som sætter mange bær. Alternativt kan tørrede gojibær købes i helsekostforretninger og hos velassorterede gartnere. De tørrede bær kan anvendes til marmelade.

      
        INDHOLD OG ANVENDELSE

        Bærrene indeholder A-, B1-, B2- og C-vitaminer samt mineraler og carotenoider, som omdannes til A-vitaminaktivitet.

         

        Gojibær kan tørres, eller købes som tørrede gojibær og anvendes som drys på morgenmad, i musli, konfekt og kager. Bærrene kan anvendes til syltetøj.

        GOJIBÆRMARMELADE MED CITRON OG APPELSIN

        Denne marmelade er frisk, fyldig og en anelse syrlig. Den er fin til fast ost. Den kan laves både på friske og tørrede bær.

         

        300 g gojibær

        saft fra ½ appelsin

        saft fra ½ citron

        150 g sukker

        2 - 3 dl vand

        ½ tsk Atamon

         

        Skyl gojibær. Giv appelsin- og citronsaft et opkog, og tilsæt sukker. Tilsæt gojibær, når sukkeret er opløst. Lad dem simre 5 minutter. Skær dem i halve og tag eventuelt frøene ud med en teske.

         

        Tag gryden af varmen, rør Atamon i og kom marmeladen på skoldede glas. Læg låg på med det samme.

         

        Hvis tørrede bær anvendes, opblødes 150 g bær i saft fra 1 citron og 1 appelsin. Lad bærrene suge saft en dags tid. Herefter følges opskriften som beskrevet ovenfor.
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      HAVTORN

      Hippophae rhamnoides

      FAMILIE

      Havtorn tilhører sølvbladfamilien (Elaeagnaceae)

      VOKSESTED

      Havtorn vokser i klitter, på kystklinter og andre lysåbne arealer med mager og gerne kalkholdig jord. Havtorn er temmelig almindelig og vokser spontant langs Jyllands vestkyst, og Limfjorden samt på Høje Møn. I øvrige dele af landet er den ret almindelig med undtagelse af Sydvestjylland, hvor den er sjælden. Havtorn plantes i dag ofte i læhegn, vildthegn og på motorvejsskråninger.

      BESKRIVELSE

      Havtorn er en løvfældende, rigt grenet busk, som bliver op til 3 meter. Undtagelsesvist kan den blive op til 6 meter. Havtorn danner ofte tætte krat i kraft af sine talrige rodskud. Grenene bærer 3 - 4 cm lange, stikkende grentorne.

       

      Bladene er linje- til lancetformede og grågrønne på oversiden. Bladundersiden samt unge skud fremstår sølvgrå, fordi de er dækket af sølvglinsende skjoldhår. De helrandede blade sidder spredt.

       

      Havtorn er tvebo, så hunblomster og hanblomster sidder på forskellige individer. Blomsterne er ganske uanselige med to små, lysegule blosterblade. De stilkede hunblomster har en lang udragende griffel og de ustilkede hanblomster 4 støvdragere. Havtorn blomstrer i maj - juni.

       

      Frugten er en nød, der ved modenhed omsluttes af hunblomstens kødede underbæger. Frugten er orange og 6 - 10 mm. Frugtsætningen er rigelig, idet frugterne sidder tæt sammen på kortskuddene.

      FORVEKSLING

      Havtorn kan ikke forveksles med andre planter.

      HØSTTIDSPUNKT

      Bærrene modner i september - oktober.

       

      Det er vanskeligt at plukke havtorn, fordi frugterne sidder godt fast og samtidig er så saftspændte, at skindet sprækker ved det mindste klem. Man kan anvende et glasrør, af den slags man køber vaniljestænger i, som hjælpemiddel når bærrene skal plukkes. Eller man kan klippe stykker af grene med bær og fryse det hele ned efterfølgende. Herefter er det nemt at tage grenene op af fryseren, og slå de frosne bær af.
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        INDHOLD OG ANVENDELSE

        Havtorn har et højt indhold af C-vitamin og carotenoider. Frugtkødets olier indeholder omega 7- og omega 9-fedtsyrer og den lille sorte sten i frugten indeholder omega 3-, 6- og 9-fedtsyrer.

         

        De modne frugter kan tilberedes på forskellige måder. De kan spises rå, de kan fryses og syltes og anvendes i både det salte og det søde køkken. Havtorn er en fremragende smagsgiver til skyr, yoghurt, koldskål, smoothie og sennep. Saft kan drikkes som limonade eller anvendes til sorbet. Havtorn er gode at blande med andre frugter i syltetøj og chutney.

        HAVTORNMARMELADE MED VILDE ÆBLER

        Marmeladen er mild og let syrlig på samme tid. Den egner sig godt til en ostemad.

         

        500 g vilde æbler

        300 g havtorn

        2 citroner

        300 g økologisk rørsukker

        1 tsk Atamon

         

        Æblerne skæres i både og befries for kernehuse.
Havtorn skylles. Saft fra 2 citroner koges op i en gryde. Tilsæt halvdelen af sukkeret og kog æblerne 5 - 6 minutter, rør i gryden. Tilsæt resten af sukkeret lidt ad gangen. Når æblerne er mørnet tilsættes havtornbærrene. De koges med i få minutter under omrøring. Tag gryden af varmen og tilsæt Atamon. Havtornmarmeladen hældes på skoldede, atamonskyllede sylteglas. Sæt låg på med det samme.

        HAVTORNMARMELADE MED PEBER

        Denne marmelade er en fantastisk ledsager til fast ost. Peber og en anelse salt forstærker den stærke og krydrede smag, der er i havtorn. Opskriften giver et lille glas marmelade.

         

        150 g havtorn

        150 g rørsukker

        ½ dl vand

        saft fra 1 citron

        1 knivspids salt

        peber fra kværn

        rød Melatin

        Atamon

         

        Giv vand, citronsaft og rørsukker et opkog. Skru ned for varmen, tilsæt havtorn og lad dem simre i 4 - 5 minutter. Si frugtmassen ned i en anden gryde. Pres saft og frugtkød igennem sien med en ske, så kun sten og skaller er tilbage.
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        Giv frugtsaften et opkog, smag til med salt og peber fra kværn. Anvend gerne en peberblanding med hvid, sort og rød peber. Giv kværnen 5 - 6 drej.

         

        Tilsæt melatin – efter angivelse på emballagen. Afkøl ½ tsk marmelade på en tallerken for at vurdere, hvor tyk den bliver og tilsæt eventuelt lidt mere melatin. Rør et par dråber Atamon i, hvis marmeladen ikke spises med det samme.

        TYTTEBÆRKOMPOT MED HAVTORN

        Tyttebær, havtorn og rabarber smager godt i en kompot til både fast ost og vildt.

         

        200 g tyttebær

        300 g havtorn

        2 rabarberstængler eller 2 store æbler

        saft fra 2 citroner

        2 dl æbleeddike

        125 g økologisk rørsukker

        Atamon

         

        Rens og skyl rabarberne og skær dem i små stykker. Skyl tyttebær og havtorn i koldt vand. Giv citronsaft, æbleeddike og sukker et opkog i en gryde, lad rabarberstykkerne simre heri 4 - 5 minutter, til de er kogt næsten ud. Kog de afdryppede havtorn og tyttebær med i 2 minutter under omrøring.

         

        Tag gryden af varmen og rør 1 tsk Atamon i. Hæld den varme kompot på skoldede sylteglas, læg låg på.

        HAVTORNKOMPOT MED HYBEN OG SYLTEDE GRANNÅLE

        Havtornkompot med hyben og syltede grannåle har en fin sødme- syrebalance, der gør den velegnet til vildtkød.

         

        500 g hyben

        300 g havtorn

        2 citroner

        2 dl æbleeddike

        2 spsk syltede grannåle eller rosmarin

        100 g rørsukker

         

        Skyl hyben, skær blomst og stilk fra. Halver frugten og fjern frøene med en teske. Skær herefter hyben i kvarte. Skyl havtorn.

         

        Kog saften fra 2 citroner i en gryde. Tilsæt halvdelen af sukkeret. Tilsæt hyben og kog dem i 5 - 8 minutter i sukkermassen. Tilsæt æbleeddike og resten af sukkeret lidt ad gangen. Smag på kompotten undervejs til den har den rette sødme-syrebalance. Herefter tilsættes havtornene og de syltede grannåle. Bær og nåle koges med i få minutter under omrøring.

         

        Tag gryden af varmen og tilsæt Atamon. Hæld havtornkompotten på skoldede, atamonskyllede sylteglas, der lukkes med det samme.

         

        Kompotten kan holde sig 3 - 4 uger i køleskab.
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      HINDBÆR

      Rubus idaeus

      FAMILIE

      Hindbær tilhører rosenfamilien (Rosaceae)

      VOKSESTED

      Hindbær foretrækker en fugtig, kvælstofrig jord og samtidig et vist lysindfald. Hindbær findes i løv- og nåleskove, skovrydninger og krat. Desuden vokser hindbær ofte på jernbaneskråninger, ruderater og gravhøje. Hindbær plantes ofte.

      BESKRIVELSE

      Hindbær er en op til 1,5 m høj, løvfældende busk, som danner krat med sine rodskud. Oprette skud udgår fra en forveddet jordstængel. Første år bærer de småtornede skud blade.

       

      Bladene er uligefinnede med ægformede til elliptiske småblade med savtakket bladrand. Antallet af småblade kan variere fra 3 til 7. Bladoversiden er mørkegrøn og bladundersiden er hvidfiltet. Andet år bærer skuddene blomster.

       

      Blomsterne sidder i fåtallige klaser. Blomsterne hænger, så de 5 gråhårede bægerblade ses tydeligt. Hindbær har 5 hvide, uanselige kronblade og mange tydelige støvblade. Hindbær blomstrer i juni.

       

      Frugten er en samling af små, røde stenfrugter, som ved modenhed løsnes samlet fra den hvide, kegleformede blomsterbund.

        [image: Billede]
      FORVEKSLING

      Ingen forvekslingsmuligheder. Hindbær kan danne hybrid med korbær.

      HØSTTIDSPUNKT

      Bærrene modner i juli - august.
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        INDHOLD OG ANVENDELSE

        Hindbær indeholder B- og E-vitamin samt kalcium. De modne frugter kan nydes på forskellige måder. De kan spises rå, de kan fryses og syltes og anvendes i det søde køkken. Hindbær er en fremragende smagsgiver til skyr, yoghurt, koldskål, smoothie, flødeskum og kager. Saft kan drikkes som limonade eller anvendes til sorbet. Bær kan sammen med andre frugter, anvendes til syltetøj eller koges til grød.

        HINDBÆR- OG MORBÆRMARMELADE

        En dejlig sød og samtidig stærk marmelade, der er velegnet til stærk ost.

         

        250 g morbær

        250 g hindbær

        160 g syltesukker

        saft fra en stor citron

        3 g peber

        3 g sukker

        1 tsk Atamon

         

        Bærrene skylles let og kommes i en gryde med citronsaft og sukker. Kog det hele let igennem 4 minutter under låg. Tag gryden af varmen og tilsæt Atamon.

         

        Hæld på skoldede, atamonskyllede sylteglas, der lukkes med det samme.

        HINDBÆR- OG RABARBERMARMELADE

        En herlig, frisk marmelade.

         

        600 g rabarber

        400 g hindbær

        330 g sukker

        saft og skal af 2 citroner

         

        Rens og skyl rabarberne. Skær stænglerne i to cm lange stykker og kom dem i en gryde med sukker og citronsaft. Tilsæt hindbær og lad det hele simre i 4 minutter under låg. Tag gryden af varmen og tilsæt Atamon.

         

        Hæld på skoldede, atamonskyllede sylteglas, der lukkes med det samme.
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        HINDBÆRBALSAMICO

        Hindbærbalsamico er som skabt til dressinger og er fortrindelig til saucer og som ledsager til vildt og lam.

         

        300 g skyllede hindbær

        1 skovæble eller anden syrlig æblesort

        2 dl æblemost

        4 dl æbleeddike

        1 dl brombærbalsamico (se side 28)

        50 g rørsukker

        salt og peber

         

        Æblet skylles og skæres i både, der halveres. Hindbærrene skylles.

         

        Æbleeddike, æblemost og rørsukker koges op i en gryde. De halve æblebåde og hindbærrene tilsættes og koges med i 5 minutter uden låg. Herefter tilsættes brombærbalsamico og en anelse salt og peber.

         

        Smag endelig på den undervejs. Den skal have en fed konsistens og en markant sur-sød smag.

         

        Gryden tages af varmen. Balsamico’en blendes grundigt og sies, inden den hældes på en skoldet, atamonskyllet flaske. Tilsæt Atamon, hvis den skal gemmes.
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      ENGRIFLET HVIDTJØRN

      Crataegus monogyna

      FAMILIE

      Engriflet hvidtjørn tilhører rosenfamilien (Rosaceae)

      VOKSESTED

      Engriflet hvidtjørn vokser i skovbryn, skove, hegn og krat samt på strandenge og græsland. Engriflet hvidtjørn er almindelig i hele landet med undtagelse af Vestjylland, hvor den er sjælden. Engriflet hvidtjørn bliver ofte plantet som hæk eller i hegn.

      BESKRIVELSE

      Engriflet hvidtjørn er en løvfældende busk eller et op til 10 m høj træ med grentorne.

       

      Bladene er dybt fligede med helrandede eller groft takkede sideflige.

       

      De talrige, hvide blomster er samlet i halvskærmformede stande. Blomsten har 5 hvælvede kronblade, talrige støvblade og 1 griffel. Engriflet hvidtjørn blomstrer i maj og juni.

       

      Frugten er en rødbrun, kuglerund eller cylindrisk, 6 - 10 mm lang kernefrugt med 1 sten.
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      FORVEKSLING

      Engriflet hvidtjørn kan meget let forveksles med almindelig hvidtjørn og koralhvidtjørn, men kendes på at blomsten kun har én griffel. Hos engriflet hvidtjørn krummer bladenes nederste sidestrenge bagud, og bladenes sideflige er helrandede eller har få spredte tænder. Frugten har kun en sten.

       

      Bestemmelse af arten kan være vanskelig, da engriflet hvidtjørn danner frugtbare krydsninger med almindelig hvidtjørn og koralhvidtjørn.

      HØSTTIDSPUNKT

      Frugterne plukkes i september og oktober.
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        INDHOLD OG ANVENDELSE

        Frugt af engriflet hvidtjørn indeholder blandt andet C-vitamin. Blomsterne kan bruges som spiseligt pynt og bærrene, der er lidt melede, er bedst at anvende tilberedt som saft, sylt og sauce.

        HVIDTJØRNESAFT

        Med denne frugtsaft kan man fremstille en ganske dejlig sauce til stegt and og en ypperlig lage til stegte sild.

         

        1 kg bær fra hvidtjørn

        5 dl æbleeddike

        5 dl vand

        300 g rørsukker

        salt og peber

         

        Pluk bærrene inden de bliver overmodne. Skyl dem og lad dem simre i æbleddike og vand i godt ½ time. Herefter hældes saften igennem en sigte ned i en gryde. Så meget frugtkød som muligt presses med igennem.

         

        Sukker tilsættes, og frisk peber kværnes over. Kog saften op og smag til med salt. Den færdige hvidtjørnesaft hældes på skoldede flasker.

        Som andesauce

        8 - 10 dl hvidtjørnesaft

        Maizena til jævning.

         

        Hvidtjørnesaucen jævnes under opvarmning.

        Som sildelage

        5 - 6 dl hvidtjørnesaft

        1 dl æbleeddike

        1 stor syltet rødbede

        2 store zitauerløg

        100 g tranebær

        10 fed hvidløg

        10 skiver ingefær

         

        Lav en kold lage af hvidtjørnesaft og æbleeddike. Tilsæt den syltede rødbede, skåret i mindre stykker, foruden hakket løg, hvidløg, ingefær og tranebær. Læg lune stegte sild i et fad og hæld lagen over.
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      Sylt vilde bær og urter (Læseprøve)
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