

[image: image]



[image: image]



[image: image]

DORTHE
KVIST

med
din

BLIV VEN

HAVE

En
 manual
 til dit
 uderum

Lindhardt og Ringhof



[image: image]

BLIV VEN med din HAVE

© Dorthe
Kvist og Lindhardt og Ringhof Forlag A/S, 2012

1. e-bogsudgave, 2013

ISBN:
978-87-11-37335-4

Forfatter:
Dorthe Kvist
Fotos og tegninger: Dorthe Kvist
Omslag og grafisk
tilrettelæggelse:
Forlagsredaktør: Dorte Einarsson

Lindhardt og
Ringhof
Vognmagergade 11
1148 København K
Telefon 36 15 66 00

www.lindhardtogringhof.dk

Lindhardt og
Ringhof – et selskab i Egmont

Kopiering fra denne bog må finde sted på institutioner og virksomheder, der
har
indgået aftale med COPY-DAN, men kun inden for de i aftalen nævnte
rammer.
Institutioner og virksomheder, der ikke har indgået aftale med COPY-DAN,
skal ved
ønske om kopiering henvende sig til Lindhardt og Ringhof.

www.meltdesignstudlo.com



[image: image]

Indhold

Fra glamour til gummistøvler  4
Havearbejde som lykkepille  7

Den spiselige have
– fuldt hus og masser af grønt  11

Urter  15
Grøntsager  35
Bær  46
Frugttræer  55
Sydfrugter  60
Kom godt i gang-pakken 62
Sådan gør du – og det betyder ordene   64
Jord, kompost og gødning  69
DIY – Byg et højbed af pallerammer  74

Den blomstrende have
– glæde i fuldt flor 77

Sommerblomster, stauder og toårige  79
Blomstrende løg- og knoldplanter, buske og træer  84
Lav dit yndlingsbed    95
Grøftekantsbedet – wild at heart  97
Måneskinsbedet – la mia bella luna  102
Det funky bed – balladebedet  107
Det skulpturelle bed – green zen-sation  112
Det spiselige bed – nyd det og spis det   116
DIY – Byg en bænk af pindebrænde  122

Den sjove have
– nøøj, det er for børn! 125

Plads til leg og hemmelige gemmesteder  126
Huler og legehuse  128
Sand, vand og mudder   131

Ild i haven   132
Dus med dyrene   135
Sport og bevægelse   139
Børnekøkkenhave   142
Giftige planter   146
DIY – Byg et sammenklappeligt fodboldmål  148
DIY – Byg et pindsvinehus   154

Slapperhaven
– styr på det hele og tid til hængekøjen 159

Sansehave   160
Perfekte pladser og salig skygge   162
Stress ud eller stress af   164
Bliv ven med din have   171
Bunddække som ukrudtsmiddel   172
Levende hegn   179
Den grønne bølge – græsser og bambus   180
DIY – Lav en sti af trædesten   182

Den lille have
– bliv en urban farmer 185

Urtehave på 5. sal   191
Æblelund i baggården   194
Blomsterfest på tagterrassen   197
DIY – Byg et insekthotel   198

Design din egen have 201

Sådan tegner du en haveplan   212
Min egen have   214

Kilder og tak  228
Register  230



[image: image]

Fra glamour til gummistøvler

I mere end femten år havde jeg den store fornøjelse at arbejde
som designer i modebranchen. Det er en branche, hvor alt går
virkelig hurtigt – hvis du blinker med øjnene et enkelt splitsekund,
har du helt sikkert misset en vigtig trend eller fem. Men det er også
rigtig skægt. Man rejser verden rundt fra hovedstad til hovedstad
og kigger på smarte mennesker, stikker næsen i alt, hvad der rører
sig, og skal hele tiden være mindst et år længere fremme end alle
andre. At skifte modedesign ud med havedesign var for mig et helt
naturligt skridt, men mange kigger på mig med et blik fuld af skep-
sis og spørger: ”Hvorfor?” Hvorfor fra glamour til gummistøvler?
Hvorfor fra kollektioner til kompost? Fra tøj til tulipaner? Og hvad
har de to ting egentlig med hinanden at gøre?

Nu kommer jeg ud af en familie, hvor vi sjældent besøger
hinanden uden at have en stikling med i håndtasken, og jeg har
praktisk talt tilbragt hele min barndom hængende i et æbletræ
eller siddende bag en stikkelsbærbusk eller midt inde i staudebe-
det. Jeg har vadet i pragtfulde haveoplevelser fra jeg blev født
og lige til nu. Siden mine teenageår har jeg besøgt parker og
botaniske haver, hvor end på kloden jeg befandt mig, snuset rundt
på planteskoler, når de andre var ude at shoppe, læst stakkevis af
havebøger og studeret planter og blomster i al hemmelighed.

Haver har set fra mit synspunkt lige så meget med former, farver,
proportioner, fine balancer og elegance at gøre som godt mode-
design. Og når man har levet af at opsnappe trends i så mange
år, og desuden er aldeles nysgerrig af natur, er det svært at lade
være med at være temmelig opdateret. Det sjove er, at det bare er
et spørgsmål om i hvilken retning, man vender sin radar, som for
eksempel fra modetrends til havetrends.

Når jeg skaber en have, bruger jeg i store træk de samme redska-
ber, som når jeg skaber en kollektion. Først en praktisk analyse:
Hvem er haven til? Hvad skal den kunne? Hvilke behov skal den
opfylde? Så en blødere, mere filosofisk analyse: Hvad skal den

udtrykke? Hvilke drømme skal den sætte i gang, og hvilke måske
ubevidste behov skal den tilfredsstille? Herefter et blik på hvad
der sker i verden: Hvilke trends er de mest interessante lige nu, og
hvilke af disse kan jeg bruge i den pågældende opgave sammen
med alle de andre faktorer?

”It’s very punk rock to be out in a yard growing your own food,”
udtaler poprock-silden Pink til Magasinet Q allerede i 2008. Og
lige netop denne fine sammenstilling af ordene ”punk rock” og
”growing your own food” i den samme sætning, synes jeg beviser,
at glamour og gummistøvler sagtens kan gå hånd i hånd. Efter
femten år i modebranchen, hvor det sidste nye er yt, før man kan
nå at sige skulderpuder, fik jeg trang til at skabe noget, der havde
en længere levetid end tre måneder. Noget som gav mig mere
mening, både på et konkret, jordnært og også på et helt universelt
plan. Derfor var det tid for mig til at forvandles fra modedesigner
til havenørd.

Ups, hvad skete der lige der?

Haven, jeg skriver om i denne bog, er min anden have, men det er
den første, der er sådan helt min egen. Jeg er vokset op med en
skøn stor have, som allerede var anlagt, da mine forældre i sin tid
købte huset. Her var der alt fra roser, rododendron og staudebed,
alle slags bær og kæmpe gamle frugttræer til stor køkkenhave
med drivhus og hele balladen. I min ungdom havde jeg små haver i
potter, hvor end jeg nu boede, indtil jeg fik en lille gårdhave ved et
byggeforeningshus på Østerbro. Her slog jeg nok de fleste rekorder
for, hvor meget man kan dyrke på lidt plads, for den var mildt sagt
meget frodig. Men frustrationen over at havearbejdet var overstået
på tyve minutter, ligegyldigt hvor meget jeg prøvede at trække det
ud, gjorde, at jeg i dag har anskaffet mig en noget større have at
lege med.
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Jeg oplever at være en del af en stor gruppe, der, som jeg selv, får
børn, flytter ud af byen, har travlt med arbejde og måske med at
sætte huset i stand og samtidig har et stort ønske om at skabe sig
et dejligt uderum. Det ender tit med, at man midt i al tumulten
kigger ud af vinduet og tænker: Oh, shit – hvad gør jeg lige ved
det? Mange kommer aldrig rigtig i gang med haven, fordi det
virker for uoverskueligt.

Jeg håber med denne bog at mindske forfærdelsen hos mange
af de skønne mennesker, jeg taler med. Jeg står selv midt i proces-
sen med at skabe min første have, og det gør, at jeg ved præcis,
hvad det er, man har behov for at vide, og hvilke spørgsmål man
støder ind i. Jeg håber, jeg kan formidle svarene på en letfor-
ståelig og uhøjtidelig måde. Samtidig har jeg et stort ønske om at
inspirere og opmuntre så mange som muligt til at komme i gang
med deres havedrømme. Fordi der er så meget glæde at hente
derude, men også fordi det er med til at gavne miljøet, som jo
mere end nogensinde trænger til en hjælpende hånd.

Desværre er der sket det, at på knap to generationer har vi
mistet basal viden om dyrkning af haver og i særdeleshed om
dyrkning af vores egen mad. Det, som for vores bedsteforældre
var aldeles naturligt, nemlig at bidrage til den daglige hushold-
ning med hjemmedyrkede afgrøder, er forsvundet i vores genera-
tions rus over alle mulighederne. Vi har mæsket os i jordbær
midt om vinteren, babymajs blev fløjet hjem fra Thailand, og der
var alskens eksotiske sager tilgængelige året rundt, bare fordi vi
kunne. Alle havde masser af penge mellem hænderne og travlt
med at få flere. Så travlt, at vi ikke gad dyrke kartofler og tomater,
for det tager jo alt for lang tid, og man kan jo bare købe dem.

Som det sker med strømninger i tiden, som et pendul der
svinger, er vi heldigvis ved at genopfinde disse gamle dyder på
ny. Ironisk nok som en ny trend i slipstrømmen på den massive
finanskrise, der fik os alle sammen til at gemme vores designer-

stasker væk og pludselig blive ”real” igen. Vi er vågnet op, og vi
forstår, at vi må tage vores del af ansvaret – at vi alle er del af
en større plan, som et eller andet sted er meget mere fælles, end
man lige forstår. Det handler ikke bare om mad, det handler om
klimaforandringerne, om miljøet og klodens fremtid.

Helt fra hjertet

Denne bog er til dig, der gerne vil have en have. Til dig, der har
lige så meget mellem ørerne som rundt om dem, og ikke synes
der er nogen mening i at klatre over gærdet, lige der hvor det er
allerhøjest. Det er en bog, der gerne skulle afmystificere haven –
og ændre lidt på opfattelsen af sværhedsgraden. Der er nemme
råd, der virker, og sikre succesoplevelser helt uden hokus pokus og
giftige sprøjtemidler. Ikke fordi jeg går ind for vedligeholdelsesfrie
”instant gardens”, der trylles frem på et øjeblik, men fordi der
skal være plads til os, der også har så meget andet for i vores
liv. Budskabet er, at man sagtens kan være et ordentligt og godt
havemenneske, og måske endda komme i ”have-heaven” engang,
selvom man ikke bruger alle sine vågne timer med at luge, prikle
og bestøve. Det er en manual til at få din egen skønne, grønne
udeplet sparket i gang, så du kan få jord under neglene, hjemme-
dyrkede ting i munden og ro i sjælen – og forhåbentlig blive så vild
og vanvittig med det, at du bare vil have mere.

Jeg kan faktisk ikke sige andet end godt om haver, havearbejde,
grønne rum og sunde miljøer. Og jeg håber med denne bog at have
lavet en slags manual til at komme i gang på den lette måde. Jeg
vil lade bogen være en opfordring og en udfordring til dig om at
komme i sving med at skabe dit eget uderum, hvadenten det er på
gesimsen, i baggården, på altanen eller i en villahave – just do it!

Dorthe Kvist
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HAVEARBEJDE
 som lykkepille

Lug dig lykkelig

Det har længe været kendt, at havearbejde har en afslappende og
beroligende virkning. Der tales ligefrem om lugelykke og have-
terapi. Man bliver så at sige ”groundet”, man får jordforbindelse,
bliver klartseende, realistisk og kommer simpelthen tilbage til sine
rødder.

Skeptikere har dog slået det hen som glad have-nørde-snak. Men
nu er det rent faktisk bevist. Haveentusiaster verden over har med
hænderne over hovedet og en ”I knew it attitude” refereret til en
artikel i Medical News Today, 2007. Her beviser en britisk professor
på Bristol University i England, at havearbejde virker anti-depres-
sivt. I et forsøg lavet med mus viser det sig, at når huden kommer
i kontakt med den ganske harmløse bakterie, kaldet mycobacte-
rium vaccae, som findes i jorden, udløser det hormonet serotonin
i hjernen. Bakterien, som stemningsregulerer det limpiske system,
får simpelthen lykkefølelsen til at stige mærkbart.

Havearbejde virker altså som en lykkepille. Og hold nu fast!

Mere forskning viser, at ved at blive godt og gedigent beskidt kan
vi rent faktisk selv højne vores immunforsvar, fordi serotonin både
er naturligt anti-depressiv og styrker immunforsvaret. Omvendt
forårsager mangel på serotonin i hjernen depression.

Ironisk nok, set i lyset af vores hyper-hygiejniske sundheds- og
sikkerhedssamfund, dukker der nu forskning op om, hvordan skidt
og snavs er godt for os, og hvordan mangel på snavs i barn-
dommen er medvirkende til at bidrage til et større spektrum af
sygdomme, herunder allergi – så her er endnu en god grund til at
få hænderne i jorden.

Bliv høj på høst

Hvis vi bliver lidt ved de dejlige, naturligt glade kemikalier, er det
også bevist, at når man høster afgrøder, udløses et andet stof, kal-

det dopamin. Dette stof giver en tilstand af lyksalighed eller mild
eufori. Man mener, at fænomenet er 200.000 år gammelt og stam-
mer helt tilbage fra dengang, mennesket var jæger og samler. Når
et bytte blev nedlagt eller noget spiseligt fundet i naturen, udløstes
et ordentligt skud dopamin i hjernen som belønning. Det samme
sker for os i dag ved duften og synet af friske bær og frugter, og
når vi høster eller plukker. I virkeligheden er det det samme, der
sker ved det sex-and-the-city’ske begreb ”retail therapi”, også
kaldet shopping – altså først selve jagten og så dopaminskuddet,
når man nedlægger sit ”bytte”, som i dette tilfælde kunne være et
par stiletter eller en ny kjole. Godt at vide, hvis økonomien bliver
lidt stram, så er det bare ud og hive nogle gulerødder op, tænk på
det som en win-win situation.

Få mental ro

Ud over den kemiske forklaring på havearbejdets gode virkning er
der den mere filosofiske. Man bliver ”groundet”, man falder til ro.
At skabe en have er i sagens natur ikke noget, der foregår i et højt
tempo. Solen skinner, regnen regner, og planterne gror i det tempo,
de nu gør. Her er der ikke meget at stille op, naturen bestemmer.
Og det må man jo bare finde sig i.

Vi lever i en tid, hvor de fleste har frit valg på mange hylder, vi
sender folk til månen, bestemmer med hvad og hvem vi vil arbejde,
hvor på kloden vi vil flyve hen næste gang, og hvornår vi vil være
gravide. Vi kan spole frem og tilbage og skrue op og ned, men na-
turen, årstiderne og vejret, de bestemmer selv. Så der må man lige-
som bare overgive sig og smide sin eventuelle kontroltrang meget
langt væk. Hvis man derimod overgiver sig til naturens storhed og
anerkender, at den har sine ganske egne idéer, er man godt klædt
på til at blive ven med sin have – måske endda få haven som sin
allerbedste ven. På den måde kan havearbejde nemlig blive en
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slags frikvarter og haven et sted, hvor man kører i et helt andet
gear og i respekt for og i pagt med naturen anskuer og betragter
dens fabelagtige evne til selv at vide, hvad der fungerer bedst.

Ofte sidder vi ved vores computere dagen lang og knokler løs,
og alligevel har man den der fornemmelse af ikke at have fær-
diggjort noget som helst. Mange ting i haven giver derimod en
øjeblikkelig tilfredsstillelse, følelsen af ordentlighed når græsset
er slået eller busken beskåret, følelsen af overblik når urtehaven
er gennemluget. Jeg selv er altid mild og god efter bare en time
med hækkeklipperen eller beskæresaksen. En af mine venner, der
har fået sig sin første have, sagde det på denne måde: ”Altså, det
var egentlig meget fedt at klippe hæk, man går i gang, og det er
supernemt at se, hvor man er kommet til, og når man er færdig,
kan man virkelig tydeligt se, at man har fået noget fra hånden. Det
var faktisk en stor tilfredsstillelse”. Sådan har jeg det lige præcis
selv, jeg elsker at klippe hæk.

Naturen på recept

Af nogle af ovennævnte grunde bruger man havearbejde som led
i behandling af stress og udbrændthed. For eksempel i Sverige, på
den legendariske Alnarps rehabiliterings-trädgård, oplever man, at
næsten 80 % af de slemt medtagne stressramte har kunnet vende
tilbage til arbejdet efter et forløb på kun 12 uger. Naturen dæmper
simpelthen stresstilstanden og lærer os at komme i kontakt med en
naturlig rytme, som ofte er den, der er blevet ødelagt, ved at vi har
drevet rovdrift på resurserne. Naturen giver ro og stiller ingen krav.
Bare udsigt til natur fra en hospitalsseng kan nedsætte behovet for
smertestillende medicin med 50-75 %.

Talrige videnskabelige undersøgelser viser, at ophold i naturen
reducerer uro, angst og stress, og at kombinationen af natur og
fysisk aktivitet virker anti-depressivt. Ydermere er det i dag ikke
bare almindelig kendt, men også videnskabeligt bevist, at hård
fysisk aktivitet får kroppen til at danne endorfiner i blodet, som
giver lykkefølelse og samtidig virker smertestillende. Endorfiner

er et morfinlignende stof, men endnu stærkere end morfin. Det
skabes i hjernen ved f.eks. hård træning, hårdt (have)arbejde,
forelskelse, sex eller latter og kan give en følelse af lyst, succes og
energi. For en del mennesker, som er afhængige af anti-depressiv
medicin, ville en halv times hård, fysisk træning om dagen kunne
give samme virkning som medicinen.

Udtrykket “en sund sjæl i et sundt legeme” er næsten 2000 år
gammelt, men uhyre relevant. Det er sagt af en romersk digter
omkring år 100. Og tanken er endnu ældre. Tænkt af de gamle
græske filosoffer i den tid, hvor olympiaden blev opfundet for snart
3000 år siden. Det er således en gammel menneskelig erfaring, at
psykisk og fysisk velvære hænger nøje sammen. At arbejde med
jord og planter giver desuden en universel fornemmelse for sam-
hørighed mellem mennesker. Og i den forbindelse vil jeg da ikke
undlade at nævne og i al hemmelighed opfordre til lidt:

Guerilla gardening

Og hvad er nu det? Guerilla gardening opstod som en slags
miljøpolitisk bevægelse i 1973, da en gruppe i New York om-
dannede en forladt grund i byen til en blomstrende have. Guerilla
gardening er en slags politisk havearbejde, eller plante-graffiti
om man vil, som primært udføres af miljøforkæmpere. Det er en
slags grøn udgave af BZ-bevægelsen og går i store træk ud på, at
man overtager et stykke jord, hvor man så dyrker blomster eller
andre afgrøder. Guerilla gartnere gør det for at genindtage jorden,
der ofte har været forsømt, forskønne den og give den tilbage til
folket.

Nogle gør det, som et modsvar til den kedelige asfalt og flise-
belægning i byerne, ved at så blomster i sprækker med jord. På den
måde kommer der lidt grønt og farver i det ellers grå bymiljø. Det er
for at forskønne omgivelserne for sig selv og andre, og det hand-
ler også om stolthed over sit ”hood”, sit kvarter. Et andet formål
med guerilla gardening og planter i byerne er at bekæmpe forure-
ningen og klimaforandringerne, idet planter dels giver skygge og
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dels optager CO2. Guerilla gardening finder sted over hele verden, i
mere end 30 lande. Mange af guerilla gartnerne dyrker et fælles-
skab, og du kan se mere på www.guerillagardening.org.

I disse miljøtider kan jeg kun på det varmeste opfordre alle til
altid at være bevæbnet med et par poser frø i håndtasken, som
man lige kan drysse ud i kedelige rabatter, triste parker eller langs
naboens kedelige plankeværk. Det skal lige siges, at det kan være
en fordel at udføre guerilla gardening efter mørkets frembrud og
lige kigge sig over skulderen, da det betragtes som civil ulydighed
(så du har naturligvis ikke hørt det her …). Guerilla gardening er
ikke noget ukendt fænomen i Danmark, allerede i 1996 lavede
gruppen Økologiske Igangsættere en happening kaldet ”Have på
en nat”, hvor de omdannede et tomt stykke jord på Guldbergsgade
på Nørrebro i København til en have på en nat.

Jeg spår guerilla gardening en stor stigning på popularitets-
barometret i hele denne dejlige, grønne, miljøbevidste bølge, og
jeg vil bemærke, at det absolut ikke kun er en sport for fodfor-
mede miljøaktivister med fast medlemsskab i Greenpeace, men
også snildt kan udføres i høje hæle, mens man nipper til sin caffé
latte … så kom bare i gang, og lad os gøre vores bydel grønnere,
lækrere, sundere og sjovere!

VELEGNEDE FRØ
TIL GUERILLA GARDENING:
MORGENFRUE, COSMOS,
KORNBLOMST, BLOMSTER-
KARSE, ZINNIA OG
SOLSIKKE.
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Den spiselige
HAVE – fuldt
hus og masser
af GRØNT

Salget af frø viser, at flere og flere køber frø til spiselige afgrøder i stedet for til blomster. Staudebedene bliver inva- deret af glaskål, bladbeder og urter, og i storbyer verden over dyrker man grøntsager på tagene af husene, på vægge og i potter og kasser. I New York snakker man sågar om mu- ligheden for, at byen kan blive selvforsynende med grønt- sager. Miljøbevidstheden har opmuntret folk til at dyrke deres mad selv, og med mantraer som: ”grow what you eat” er det ikke kun folk i villahaverne, men også folk i byerne der er med. Overalt skyder køkkenhaver op på hustage, tagterras- ser, vægge og altankasser verden over.
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Det er en fristende tanke at være komplet selvforsynende, men for
os med den første have og gang i mange andre ting, kan det være
noget af en mundfuld. Mit råd er lige at klappe hesten og starte
blødt. Måske bare med et par højbede, en mindre firkant eller et
par krukker, potter og bøtter. Det kan sagtens give en fornemmelse
af at være selvforsynende og i høj grad give glæden ved at høste
sin egen mad. Derimod kræver de mængder af kartofler, en familie
på fire fortærer i løbet af en sommer, et temmelig stort areal.

Forhåbentlig uden at afskrække nogen, vil jeg lige slå fast, at det,
der kaldes den vedligeholdelsesfrie have, faktisk er noget fis, og
i hvert fald ikke gælder køkkenhaven. Det er ikke fordi, at vi skal
ligge med røveren i vejret og luge og potte og prikle i timevis hver
dag, men i køkkenhaven skaber du jo selv dine små vidundere, så
der skal nusses lidt med det. Jeg har her lavet et udvalg af rimelig
nemme sager, som du kan starte med. Ting, der er til at have med
at gøre, og som giver store chancer for en succesoplevelse. Vælg
fra grupperne, og sæt selv sammen til din altankasse, dine højbede,
din køkkenhave eller hvad du nu har plads til. Når du så er kommet
godt i gang, kan du altid udvide til næste år. Alle frø kan bestilles
på nettet, og visse planter kan købes på planteskolen og nogle
gange i supermarkeder og byggemarkeder. Jeg har inddelt dem i
kapitler under urter, grøntsager, bær og frugt.

Gode grunde til at dyrke sin egen mad

• Det bringer CO2-niveauet ned. Vi ved, at planter via fotosyntesen
omdanner den overskydende CO2 til ilt. Så jo mere du planter,
des mere får vi modvirket den globale opvarmning.

• Du er selv herre over, hvad du putter i munden, i forhold til
sprøjtemidler og gødning og andet hokus-pokus.

• Der er kortere vej fra jord til bord, så du får grønt med flere vita-
miner. De fleste grøntsager taber en stor del af vitaminerne efter
bare kort tid i køleskabet.

• Du sparer penge. Befolkningstallet stiger, og størrelsen af de are-
aler, man har på jorden til at dyrke afgrøder på, falder, dermed
bliver fødevarer dyrere. Det, du dyrker selv, er gratis mad.

• Det er bedre for miljøet, altså ingen forurening, fordi dine egne
gulerødder ikke skal køres i lastbil hjem fra Sydspanien, og din
koriander ikke flyves hele vejen hjem fra Thailand.

• Det fremmer biodiversiteten. Biodiversitet, som er det nye
buzz-word, betyder mangfoldighed i naturen – det handler om,
hvordan vi sikrer, at der er plads, altså miljø og næring til alle
arter. Specielt i byerne er det vigtigt at skabe mere plads til fugle,
insekter og dyr, da det er dem, som sørger for bestøvning af
visse planter, så de kan formere sig og give afgrøder.

Så altså, det giver rigtig god mening at dyrke selv.
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Urter

Ingen have uden urter. Heldigvis er de fleste ganske nemme at
have med at gøre, og mange er tilmed superfine at se på. Der
findes en håndfuld af urter, som er meget anvendt i den danske
madlavning og udgør en slags base i din urtehave og i dit køkken.
Det er dem, jeg kalder de klassiske. Så er der de nordiske, som i
virkeligheden er lidt glemte, gamle urter man har brugt i hundreder
af år, men som har fået en helt ny revival, med Noma og hele det
”nordiske køkken” -bølgen. Til sidst er der de eksotiske, de bliver
hovedsageligt brugt i det asiatiske køkken, som er et af mine
favoritkøkkener. De fleste kan du købe i potter og plante ud i dit
urtebed eller i krukker, hvis du er til den hurtige løsning. Ellers kan
du så dem. Og en hel del af de andre kan du helt sikkert charmere
dig til en aflægger af, hvis du kender nogen med en have. Til aller-
sidst er der alle de dejlige, flotte spiselige blomster, som i en ruf
kan pimpe enhver salat, kage eller cocktail.

De klassiske

PERSILLE Persille er en af de mest dyrkede og anvendte urter i
Norden. Der findes to slags, den klassiske kruspersille, Petrose-
linum crispum, og så den bredbladede persille, Petroselinum
neapolitanum, som især er meget populær i det mellemøstlige
køkken. De tilhører begge skærmplantefamilien og er toårige urter.

Hvorfor? Persille indeholder C-vitamin, karoten og jern og er
dermed en supernærende urt. Den kan tygges mod dårlig ånde,
især hvidløgsånde, og man kan bruge de friske blade i hakket
tilstand som omslag på sår og insektbid. Te af persille virker
vanddrivende og blodtrykssænkende, og plantesaften kan afblege
fregner. Er uundværlig hakket oven på nye kartofler, i persillesovs,
som gremolata, den bredbladede især i salater sammen med hak-
ket koriander, som pesto, i sandwich, og i hakket tilstand pepper
den enhver gryderet op.

Hvordan? Persillefrø skal sås i lave riller i april, i en løs, muldet
dejlig så-jord. Drys et lag løs kompost ovenpå til at holde på
fugtigheden, og læg evt. lidt halm omring planterne, når de er
vokset til. Persille er lidt langsom til at komme i gang, du kan evt.
lægge frøene i vand et døgns tid, inden du sår, men de spirer først
efter 3-6 uger, så vær tålmodig. Husk at holde dem fugtige. Persille
skal forkæles med velomsat kompost og godt med vand. Persille
elsker sol og læ. Så den i rækker med 35 cm imellem, og udtynd til
10-15 cm mellem planterne. Eller vælg den nemme måde og køb
persille i potte og plant ud i bed eller krukker.

VÆR OPMÆRKSOM PÅ, AT MAN IKKE MÅ GENOPVARME
RESTER AF MAD, DER ER DRYSSET MED FRISK PERSILLE, PGA.
INDHOLDET AF JORDBAKTERIER.

PURLØG Allium schoenoprasum. Purløg smager ikke alene godt,
den blomstrer også med de de skønneste lilla blomster i juni-juli.
Blomsterne, som også kan spises, er fine til at pynte på madder og
i salater. Smager mildt af løg.

Hvorfor? Purløg er rig på A- og C-vitamin, kalium og kalcium,
fosfor og magnesium, karotin og B2-vitamin. Den er god for
fordøjelsen, styrker appetitten og virker mod forhøjet blodtryk. Og
så er den god mellem rækkerne med gulerødder, da den holder
gulerodsfluen væk.

Hvordan? Purløg kan sås, købes i potter eller deles fra en eksi-
sterende plante om foråret. Hvis du sår, så gør det der, hvor den
skal vokse i april. Purløg kan lide sol eller halvskygge og en fugtig
og næringsrig havejord, min erfaring er dog, at den finder sig i
meget, når den er kommet i gang. Trives lige så godt i kasser, pot-
ter eller i vindueskarmen.
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TIMIAN Thymus. En træagtig halv-busk, der bliver ca. 30 cm høj.
Timian får hvide eller lilla blomster og har en skøn duft, der tiltræk-
ker mange bier. Der findes flere forskellige sorter, min yndlings
er citrontimian, der ud over den skønne timiansmag også har
citronsmag og -duft.

Hvorfor? Timian indeholder den flygtige olie thymol, som er stærkt
bakteriedræbende. Planten er god mod menstruationssmerter,
diarré, hoste, hovedpine, halsonde og tømmermænd. Smager godt i
brød, på alt grillet kød i marinade med hvidløg, revet citronskal og
olivenolie. Blomsterne kan bruges som spiselig pynt på kager og i
salater.

Hvordan? Timian købes i potte og plantes ud, eller sås i flamin-
gokasser indendørs i april. Frøene skal bare lige trykkes let ned
i jorden, da de skal have lys for at spire. De spirer ved 18-20°.
Jorden er god så-jord, når den er blandet med lidt sand. Timian
kan plantes ud i maj, når nattefrosten er ovre. Klippes tilbage efter
blomstring.

ROSMARIN Rosmarinus officinalis. En stedsegrøn busk, som
oprindelig stammer fra bredden af Middelhavet. Rosmarin smager
lidt af timian og lavendel og blomstrer med hvide eller lyseblå små
blomster.

Hvorfor? Rosmarin er meget rig på stærke antioxydanter, og
rosmarinolie er desinficerende. Rosmarin virker afslappende, vand-
drivende og stimulerende på kredsløbet. Fremmer hukommelsen
og blodtilførslen til hjernen og kan afhjælpe menstruationssmerter.
Det anbefales at gurgle munden med afkog af urten mod blister.
Gravide bør begrænse brugen af rosmarin, da den er giftig i store
doser.

Rosmarin hører især hjemme på en lammesteg, oven på foccacio,
urtebrød eller hakket i grillmarinader.

Hvordan? Rosmarin køber du i en potte og planter ud, da den er alt
for langsommelig og svær at så. Den er lidt sart med hensyn til frost,
så du må tage den ind om vinteren eller købe en ny om foråret.
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Urte

brød

50 g gær
5 dl lunkent vand
1 spsk havsalt
1 dl olie
5 dl fuldkornsemmer
2 dl speltmel
2 dl rugmel
3 dl durum

En stor håndfuld urter,
f.eks. salvie, timian, rosmarin og sar

Opløs gæren i vandet, tilsæt salt og olie.
Rør alt melet i og rør godt og grundigt. Lad dejen hæve til dobbelt
størrelse, slå den ned og læg den i en form, evt. som her i en lille
trækasse, der er fugtet under vandhanen og foret med bagepapir.
Lad dejen hæve til dobbelt størrelse i formen.
Pensl dejen grundigt med olie og hæld en ordentlig gang hakkede
urter på toppen sammen med et stort drys havsalt. Pres det lidt
ned i overfladen og bag hele herligheden i ovnen ved 200° i ca. 35
minutter.
Smager skønt til alle slags grillede sager og med kølig vin.
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BASILIKUM  Ocimum basilicum. Jeg elsker basilikum. Der findes
bl.a. kanel-, lime-, citron-, rød-, hellig- og thaibasilikum. Planten
er en fin lille sag på 15 cm, der dufter og smager pragtfuldt. Den
er bedst i rå tilstand og blev formentlig skabt i samme runde som
tomaterne, da disse er aldeles vidunderlige i hinandens selskab,
både på tallerkenen og i køkkenhaven. Plant evt. basilikum som
bunddække i en større potte.

Hvorfor? Den er appetitvækkende og fordøjelsesfremmende.
Medicinsk bruges den mod nervøsitet, søvnløshed, svimmelhed,
kvalme, kolik, hoste, halsbetændelse, kighoste, migræne, og til
forøgelse af mælkeproduktionen. Den er styrkende, betændelses-
hæmmende, bakteriedræbende, muskelafslappende, beroliger
maven, stimulerer binyrebarken og skulle hjælpe på potensen og
frugtbarheden. Holder myg, fluer og tordenfluer væk.

Hvordan? Basilikum er en sart lille sag. For at spire kræver den god
varme. Helst 20° eller derover, så det er godt at forspire indendørs
eller i drivhus. Drys frøene ud på en fugtig så-jord og tryk dem
let ned i jorden. Hold dem fugtige og stil dem varmt og lyst. Når
du planter ud, skal de stå varmt, solrigt og i læ. Jorden skal være
veldrænet, men må ikke blive for tør. Giv godt med gødning og knib
blomsterne af, så smager bladene bedre. Snup ikke hele planten, når
du høster, lad et par blade være, så laver den flere til dig.

BLANDT OLDTIDENS URTEDOKTORER VAR BASILIKUM EN
AF DE MEST OMDISKUTEREDE URTER. FLERE MENTE, AT
DEN FREMKALDTE HAD, ONDSKAB OG BAGVASKELSE. JA,
DEN KUNNE LIGEFREM FÅ SKORPIONER TIL AT VOKSE FREM
I HJERNEN PÅ FOLK, DER BARE LUGTEDE TIL DEN. ANDRE
MENTE TVÆRTIMOD, AT DEN KUNNE JAGE TROLDDOM, HEKSE

OG DET ONDE BORT. DERUDOVER KUNNE DEN HELBREDE
EN MÆNGDE SYGDOMME.

PÅ LANDET I MEXICO BLEV DEN AF OG TIL BRAGT MED I
LOMMERNE PÅ PERSONER, DER ØNSKEDE, AT EN ELSKETS
ØJNE SKULLE FALDE PÅ DEM.

MYNTE Mentha. Flerårig, supernem og findes i en trilliard forskel-
lige sorter: æblemynte, chokolademynte, krusemynte, pebermynte,
ingefærmynte, marokkansk pebermynte, orange mynte, Kentucky
spearmint og mange, mange flere. Her er det bare at vælge den
eller dem, du bedst kan lide. Jeg selv har potter med fire slags
mynte, og jeg bruger dem mest til te. Blomstrer med hvide eller lilla
blomster og dufter skønt.

Hvorfor? Mynte virker fordøjelsesfremmende og modvirker luft
i maven. Omslag med mynte lindrer ved insektbid og kløe og
myntete er godt mod menstruationssmerter. En håndfuld kviste
i et varmt karbad er meget forfriskende, og mynte smager skønt
i alt fra mojito til myntegelé, eller hakket på frisk ananas vendt i
limesaft og rørsukker. Mynte er super i salat, på desserter eller som
sirup. Myntete er godt for fordøjelsen.

Hvordan? Mynte kan købes i potter, deles fra andre planter eller
sås udendørs fra april. Så ikke for dybt, i sol eller halvskygge.
Mynter er meget nemme at have med at gøre og tåler det meste.
Klip dem bare ned jævnligt, og de vil gladeligt skyde igen. Plant
dem i potter eller kasser, da de breder sig temmelig voldsomt. Hvis
du vil have mynte i det store urtebed, kan du plante den i en potte
uden bund, som du graver ned i jorden. På den måde har du lidt
styr på, at den ikke overtager det hele.
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CITRONMELISSE Melissa officinalis. Flerårig, ca. 80 cm høj
citronduftende urt med grønne blade og små gule blomster.

Hvorfor? Virker beroligende på hjertet, teen er afstressende og
giver en god søvn, bekæmper virus, hovedpine og forkølelsessår.
Tiltrækker bier, der hjælper med bestøvningen ved frugttræer og
bærbuske. Kan bruges i stedet for citron, stik et par kviste i vand-
flasken, put bladene i salaten eller hak dem og put dem i små-
kagedejen. Det siges, at den ”gør hjertet let og genopliver
ånden”.

Hvordan? Forspires indendørs eller i drivhus marts-april. Eller så
den udendørs på voksestedet fra april. Frøene sås ikke alt for for
dybt og holdes fugtige. Udplantes i slutningen af maj et solrigt
til let skygget sted. Eller snak dig til en aflægger fra naboen. Den
vokser godt, og breder sig. Citronmelisse kan også købes i en
potte og plantes ud.

LØVSTIKKE Levisticum officinale. Flerårig, op til 2 meter høj
plante. Løvstikke er af skærmfamilien. Den får lange stængler
med grønne blade, der ligner selleriplantens. Blomstrer i store,
flade gule skærme og dufter af selleri. Den er dramatisk i kraft af
sin højde og giver sammen med kvan, rabarber og peberrod en
frodig junglestemning. Kaldes bouillonurt, da den smager af både
selleri, porre, persillerod og timian på en gang. Er vild med let
fugtig skygge. Visner ned om vinteren og skyder frem om foråret.

Hvorfor? Indeholder C-vitamin og en række mineraler. Løvstikke
virker vanddrivende og fordøjelsesfremmende og gavner mod for
meget tarmluft. Er elskovsfremmende og øger ammende kvinders
mælkeproduktion. Hakkede blade bruges i marinader, put et blad
i vandet når du koger kartofler, eller et blad i olien når du steger.

Brug den til supper eller stuvninger, eller lav en ordentlig gang
løvstikkepesto.

Hvordan? Kan sås på voksestedet i august, men få en aflægger,
alle har en, og de vokser som krudt.

Laber
løvstikke-
pesto

En stor håndfuld løvstikkeblade
25 g pinjekerner
50 g friskrevet parmesan
1 dl god olivenolie
Saften af ½ citron
Friskkværnet salt og peber

Skyl løvstikken.

Rist pinjekernerne let på panden, det forstærker smagen.
Kom det hele i en blender og kør det til en cremet masse.
Smager skønt til nyopgravede kartofler.
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SALVIE Salvia. Flerårig 50-70 cm høj halvbusk. Den er smuk
med sine grågrønne, bløde pelsede blade, og blåviolette små
blomster. Bemærk, at den som mange andre lægeurter er giftig i
større mængder, og den må aldrig stå i skygge eller sammen med
brændenælder, da det giftige stof thujon derved øges.

Hvorfor? Smager skønt i omelet, æblekompot til flæskestegen,
sammen med kalvekød og ost eller som te. Salviete virker mod
halsbetændelse, hoste, snue, træthed, appetitløshed og op-
pustethed.

Hvordan? Sås forår eller efterår på voksestedet, et solrigt til let
skygget sted. Kan eventuelt forkultiveres. Salvie er en hårdfør og
nøjsom plante, der skal skæres godt tilbage om foråret for ikke at
blive for ranglet.

De Nordiske

KVAN Angelica archangelica. Kvan er nok den ældste nor-
diske køkkenurt. Det er en toårig skærmplante, der får store hvide
blomsterskærme og stærkt grønne blade. Den er i familie med
skvalderkål, pastinak, gulerod, selleri, fennikel, dild og mange flere.
Første år får den bare store grønne blade, men andet år folder den
sine store blomsterskærme ud. Med sine op til 2 meter i højden
er den dramatisk både i staudebedet og i urtehaven og med dens
lidt uregerlige skønhed en stensikker vinder til en plads i min have.
Smager aromatisk sødt-anis-agtigt.

Hvorfor? Kvan blev tidligere kaldt både en engleurt og Nordens
ginseng og er blevet brugt medicinsk mod utallige lidelser. Hjælper
med til at afværge influenza og hedeture i overgangsalderen, og så
har den et knaldhøjt indhold af C-vitamin. I Grønland spiser man
friske kvanblade ligesom blegselleri, roden kan renses og koges
som pastinak og kandiserede stilke, der sælges som ”confiture
d’angelique”, smager som sukat. Frø og stilke kan koges med i
marmelade, da de reducerer bærrenes sure smag og man derved

kan spare på sukkeret. Smart. Kvan er en rigtig god plante for
havens dyreliv, den tiltrækker svirrefluer, bier og fugle.

Hvordan? Planten kan sås efterår eller før 1. april, da den kræver
en kuldepåvirkning for at spire. Den kan være lidt svær at få til at
spire, så start evt. med at købe en færdig plante. Når man først har
fået en kvan i haven, sår den sig selv igen og igen. Kvan gror i al
slags jord, men ynder fugtige steder og halvskygge.

IFØLGE LEGENDEN SKULLE KVAN VÆRE BRAGT TIL JORDEN
AF ÆRKEENGLEN GABRIEL, DER ÅBENBAREDE SIG PÅ JORDEN
MED PLANTEN I HÅNDEN. VOILA!

PAS PÅ! PLANTESAFTEN FRA KVAN INDEHOLDER FUROKU-
MARINER, DER GØR HUDEN OVERFØLSOM OVER FOR LYS,
GØR DERFOR SOM MAN SIGER PÅ FÆRØERNE: PLUK ALDRIG
KVAN I SOLSKIN!

SAR Satureja hortensis. En op til 40 cm høj urt med rødlige
stængler og små hvide eller rosa blomster. Sommersar er etårig,
og vintersar er flerårig, den kaldes også bønneurt, peberurt eller
kyndel. Har en aromatisk duft og en peberagtig smag.

Hvorfor? Medicinsk bliver sar brugt mod fordøjelsesbesvær,
kolik, luft i maven, hoste og bronkitis og orm og som bakterie- og
svampehæmmende middel. Bladene lindrer ved insektstik. Sar har
ry for at virke slankende og er rig på æteriske olier. Bier og andre
insekter elsker blomsterne, og planten skulle efter sigende af-
skrække skadedyr, hvis den dyrkes nær bl.a. bønner. Øger potensen
og giver psykisk kraft. Når den bruges som krydderi, er den kendt
for at fremhæve smagen af bønner, ærter og andre bælgplanter. I
kålretter dæmper den kållugten. Den kan bruges til kødretter, fisk,
salater, suppe, pølser, postejer, syltning, eddike og meget mere. Den
er meget anvendelig som pebererstatning. Den fortjener faktisk at
blive dyrket meget mere end den gør.
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Hvordan? Den sås på voksestedet i det sene forår, og frøene dæk-
kes næsten ikke. Den kan forkultiveres, men den er ikke så glad for
omplantning. Den foretrækker fuld sol og en næringsrig let jord,
der ikke må blive for tør. Efter spiring udtyndes til ca. 15 cm mel-
lem planterne. Både sommer- og vintersar er gode til at så sig selv.
Vintersar kan også sås om efteråret.

ISOP Hyssopus officinalis. Ca. 50 cm høj med himmelblå, rosa
eller hvide blomster, flerårig. Tåler tørke og er også meget flot i
blomsterbedet. God til potter. Smager lidt af peber.

Hvorfor? Den anbefales ved diarré, mavesvækkelse og -krampe
samt ved katarer. Den let bitre smag tager fedmen i retter med
svinekød eller fede fisk. Er super til retter med kartofler, bønner
og æg.

Hvordan? Sås ikke for dybt på voksestedet fra april, et solrigt
til let skygget sted, i ikke for tung og fugtig jord. Kan eventuelt
forkultiveres, dvs. sås inde i potter og plantes ud senere.

RAMSLØG Allium ursinum. Den seneste darling i det nordiske
køkken. Vokser vildt i skoven, ligner lidt liljekonval, som er giftig
– så pas på! – men ramsløg dufter kraftigt af hvidløg. Planterne
er ca. 20 cm høje og blomstrer med hvide blomster i maj. Hele
planten kan bruges om foråret, smager kraftigt og bruges som
hvidløg.

Hvorfor? Kan stoppe blødninger og kurere skudsår. Kogevandet
er desinficerende. Rør hakket ramsløg sammen med frisk gedeost,
rygeost, yoghurt eller let cremefraiche, og vend det med lune nye
kartofler, eller rør friskhakket ramsløg i kryddersmørret.

Hvordan? Ramsløg er lidt længe om at komme i gang, så køb et
par planter på planteskolen for en god start. Herefter sår de sig
selv hist og her, da myrer er vilde med at løbe rundt med frøene.

De eksotiske

CITRONGRÆS Cymbogon flexuosus. En flerårig tropisk græsart,
der kan blive op til 150 cm høj i sit hjemland, det tropiske Sydøst-
asien, men den bliver ikke så høj her i landet. Den dufter dejligt af
citron. Er fast inventar i det thailandske og vietnamesiske køkken.

Hvorfor? Citrongræs indeholder bl.a. C-vitamin, jern, kalcium og
folat. Citrongræs har en ren, krydret citrussmag uden citrusfrugtens
bitterhed. Passer til kylling, fisk, skaldyr og oksekød og er dejlig
sammen med chili, ingefær, hvidløg, kaffir-limeblade og kokos-
mælk. Citrongræste smager mildt og skønt, har en let beroligende
effekt, virker på fordøjelsen, mod kolik og skulle efter sigende
bringe lykke i huset. Citrongræs bruges i thaimad, supper, mari-
nader, fiskeretter og ikke mindst nogle af mine yndlingscocktails.
Pil de yderste tørre blade af stænglen indtil du kommer ind til den
bløde kerne, og giv den et håndkantslag. Den nederste hvide del af
stænglen kan du snitte meget fint og bruge i dine retter. De tørre
grønne stængler kan f.eks. bruges som grillspyd.

Hvordan? Frøene sås indenfor i april og kræver høj luftfugtighed
for at spire. Du kan også købe en plante. Citrongræs kan ikke tåle
frost, så plant den i en potte, du kan sætte ind i vindueskarmen om
vinteren.
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Sommercocktail
med citrongræs

At sippe cocktails er en af mine yndlingsbeskæftigelser, og om
sommeren skal det helst være friskt og syrligt. Citrongræs har
denne milde, parfumerede citrussmag, som minder om fremmede
himmelstrøg, hvor dagene er varmere og nætterne mørkere end
her. Opskriften giver ca. 2 liter koncentreret sirup.

Citrongræssirup

8-10 citrongræsstængler
1 klump frisk ingefær på størrelse med en lille håndfuld
Saft af 10 lime
Ca. 400 g rørsukker
Ca. 3 liter vand
Danskvand
Vodka
Limeskiver
Mynteblade
Masser af isterninger

Giv citrongræsstænglerne et hak med en kødhammer på den
tykke del, det frigiver olierne og saften. Hak dem i grove stykker,
put dem i en gryde sammen med vand og sukker og lad dem koge
min. ½ time, eller indtil saften er reduceret med ¼.
Skræl ingefæren, skær den i skiver og lad den trække i væsken i
15-30 minutter, alt efter hvor stærk du vil have ingefærsmagen.
Smag til med limesaft, det hele skal smage som ufortyndet safte-
vand, det skal være så stærkt, at det kan tåle at blive blandet op
med danskvand.
Fyld et højt, smalt glas op med isterninger, fyld halvt op med sirup-
pen, tilsæt danskvand og et skvæt vodka og pynt med masser af
limeskiver og mynteblade.
Drikkes på varme sommeraftener.

Siruppen kan også bruges til at hælde over is eller desserter, og
den kan drikkes som saftevand, hvis du udelader vodka.
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INGEFÆR Zingiber officinale. Ligesom gurkemeje, kardemomme
og galanga hører ingefærplanten til zingiberaceae-familien. Her er
tale om en tropisk skovplante med lange slanke siv- eller bambus-
lignende stængler og blade. Det er roden, ingefærknolden, vi bruger i
madlavningen. Planten gror med en stængel for hver spire, som bliver
omkring 60-80 cm høj. Smager stærkt og aromatisk. Tåler ikke frost.
Hvorfor? Ingefær har blodfortyndende, bakteriedræbende og
kolesterolnedsættende egenskaber. Ingefær menes at lindre hede-
ture, leddegigt-smerter, kvalme forårsaget af søsyge, graviditet
eller kemoterapi. Frisk ingefær giver dine karry- og wokretter den
helt rigtige smag. Og skulle du forspise dig, hjælper det at drikke
en ingefærte. Er også fremragende i smoothies, hvor den hjælper
med til at holde styr på maven.
Hvordan? Køb en god saftspændt rodstængel med begyndende
spirer hos din grønthandler først på foråret. Den skal have lyst
skind, som ikke er ved at skalle af. Plant den i en stor potte, så
den ligger vandret, dækket af et tyndt lag jord. Det er lige meget
hvilken side, der vender op, bare den ligger fladt, da rodstænglerne
automatisk vil spire opad. Når vejret bliver varmere, typisk i slut-
ningen af maj, kan ingefærplanten plantes ud i drivhus. Ingefær
trives bedst i halvskygge og temperaturer over 25°. Jorden skal
være fugtig, men veldrænet. Ingefær tåler hverken at tørre ud
eller at soppe i vand. Ingefær er for de virkelig entusiastiske, dyrk
den kun, hvis du synes det er sjovt, den giver ikke noget voldsomt
udbytte.
KORIANDER Coriandrum sativum. Koriander er en urt, der
virkelig kan skille vandene – nogle hader den og synes den smager
af sæbe, jeg elsker den og synes den nærmest giver en slags optur,
når man dufter til den og spiser den. Den er etårig, ca. 60 cm høj
og lidt ranglet af vækst. Blomstrer med let rosa skærme, men det
er hovedsageligt bladene, du skal bruge.
Hvorfor? De fine grønne blade indeholder C-vitamin og beta-
caroten samt kalium, magnesium og jern. Frøene bruges som
appetitregulerende og fordøjelsesfremmende, tyg et par frø, inden
du spiser en bøf, især hvis du er på slankekur. Er fantastisk frisk
i salater, oven på svinekød og retter med ris. Uundværlig i det
asiatiske køkken.
Hvordan? Sås på voksestedet sidst i april eller først i maj i en
dybde på 2-3 cm i en fugtig, solrig jord. Så hver 14. dag, så har du
frisk koriander hele sommeren. Er god imellem kål og gulerødder.
Kan lide at have det lunt og godt med læ.
De flotte
Der findes en masse blomster, som man kan spise – det er en
skøn måde at bringe lidt glamour over kartoffelmaden, gøre dine
cupcakes endnu mere uimodståelige eller pimpe din salat.
HJULKRONEBurago officinalis
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