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VÆRD AT VIDE

Når ikke andet er angivet, er MÅL OG VÆGT og ANTAL PERSONER vejledende. Så kommer det an på, hvor mange råvarer du har fået med hjem, hvor mange personer der spiser med, og om opskriften skal bruges til snack, frokost, forret eller hovedret.
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TILBAGE
TIL NATUREN

[image: image]

I dag, hvor manges hverdag er fortravlet og besat med aftaler og gøremål, er det oplagt at stoppe op og tage sig tid til at samle gratis råvarer i naturens spisekammer. For mig er det at drage ud i naturen og samle ind og høste godt af naturens gavmildhed blevet en slags meditation. En måde at få jordforbindelse og ro i sindet. Det giver mening som kontrast til en aktiv hverdag med eget firma og mange spændende og krævende opgaver.

For mig er det gastronomiens verden, der giver overskud og glæde i hverdagen. Det er yderst interessant og livgivende at opdage, at de spiselige råvarer, som vores forfædre kendte og samlede i naturen, ikke er så tossede at komme i gryderne i vore moderne tider. Langt de fleste råvarer, man kan samle i naturen, smager godt og er samtidig sunde og gavnlige for kroppen.

Jeg kan sidde og nyde en hjemmesyltet hybensalsa med lukkede øjne og tænke på, hvor frugten er plukket og genkalde mig, hvordan vejret, luften og duften var, den dag jeg samlede ind. Tænke tilbage på den dejligste sommertur til Æbelø, hvor der voksede helt vildt mange store og stolte strandkål langs kysten, og hvor markerne var et stort tæppe af blomstrende timian. Eller turen til Mandø, hvor jeg plukkede kveller med det truende tidevand som eneste begrænsning. Det kan jeg blive helt høj af at tænke på.

Bogen har været undervejs i seks år. Efter udgivelsen af Køkkendagbogen i 2004 gik jeg straks i gang. Projektet greb om sig, og jeg har været ude i de mest absurde detaljer og råvarer, som enten ikke hørte naturligt til i bogen, eller som simpelthen var for svære at få fat i. Men nu er den her – mit hjertebarn, min passion og lidenskab, fyldt med skønne billeder, gode opskrifter og staldfiduser. En moderne naturfører og en guide ud i naturens spisekammer, anført af en passioneret amatørkok, der gerne vil dele min store glæde og hobby og mine opskrifter med alle, der interesserer sig for gastronomi og det gode måltid.

Brug bogen, og husk at tage familie og venner, børn og børnebørn med ud i naturen. Tag råvarerne med hjem og skyl, pil og nip. Bryg snapse, rør i gryderne, bag kager og lav syltetøj. Byd og nyd – smag, snak og stimuler krop og sjæl med naturens gode og gastronomiske oplevelser.
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NOTESBOGEN – ANETTES ALMANAK

Husk også altid at have en notesbog med i kurven. Hold en pause ude i naturen og tag notater. Skriv ned, hvor og hvornår du har fundet et godt sted indsamlingssted. Ideer til opskrifter, der popper op, mens man går samler, skal også notes ned. Jeg bruger også min notesbog til at lime artikler og udklip ind i. På den måde har jeg skabt min helt egen almanak – en personlig naturguide fyldt med tips, trips og minder om mange dejlige timer ude i det fri.

INDLEDNING
UD I NATUREN
Det er blevet en passion for mig at drage ud i naturen for at indsamle spiselige urter, bær, svampe, nødder og frugter. Der vokser spiselige planter overalt, fyldt med saft og kraft fra jorden, solen og regnen, som nemt kan indgå i den daglige husholdning. Jeg samler ind fra tidligt forår til sent efterår, og det giver mig en helt vidunderlig lykkefølelse at samle mit eget forråd. Når jeg drager af sted på mine ture i naturen, glemmer jeg alt omkring mig. Samtidig får jeg masser af frisk luft og motion og alle mine sanser bliver stimuleret. Mentalhygiejne kan man vist godt kalde det med et moderne udtryk. Det er ren afslapning, og det er ofte sket for mig, at jeg er blevet væk i en skov og har været tæt på ikke at kunne finde hjem igen.
Nyplukket ukrudt og indsamlede bær og frugter er et friskt og sundt pust til den daglige madlavning og kan ikke sammenlignes med de urter, man køber i et supermarked. Det er spændende og meget tilfredsstillende – og ikke mindst gratis – at være selvforsynende med spiselige ting fra naturen. Jeg har været passioneret svampesamler i mange år, og sensommeren er min yndlingssæson, fordi det er der, hvor det vrimler med svampe, bær og frugter. Jeg høster flittigt og samler forråd til den golde vintertid, tørrer, sylter, kommer på glas eller lægger i fryseren.
Min interesse for naturens spisekammer startede, længe før det nye nordiske køkken kom på mode. Fra jeg var helt lille, har jeg kravlet i grøfter og på skrænter, undersøgt skovbunden og prøvet at putte alt muligt i munden for at smage og for at bruge de indsamlede bær, nødder og vilde urter i mine egne madopskrifter.
En af mine yndlingsbøger om emnet er Vilde blomster, en illustreret beskrivelse af vores almindeligste vilde planter. Den anskaffede jeg mig allerede i 1978, og den har været uvurderlig for mig ude i felten lige siden! Senere er mange andre gode bøger kommet til – se litteraturlisten på her.
ET LIV MED GASTRONOMI
Jeg har altid interesseret mig for madlavning og kogekunst. Allerede før jeg begyndte i skolen, rørte jeg flittigt i gryderne. Som voksen har jeg opsøgt mange spændende restauranter for at tage ved lære, og jeg er rejst ud i verden for at smage mig frem. Igennem mange år har jeg eksperimenteret med opskrifter fra alverdens lande, lige fra de klassiske franske til de mere krydrede fra det orientalske køkken. Via min interesse for det franske køkken lærte jeg allerede for mange år siden at spise fx mælkebøtte-blade, der er meget populære i Frankrig serveret sammen med sprødstegt røget spæk. På fransk hedder mælkebøtten i øvrig t pissenlit (tisse-isengen) pga. plantens vanddrivende virkning. (Se mere om mælkebøtten her).
På Falsled kro på Fyn fik jeg for 25 år siden serveret en sorbet af friske grannåle anrettet i en isskål formet af indfrosne rosenblade. Det var stort, anderledes og meget inspirerende for mig. Et kursus i bålmad satte mig på sporet af det at tilberede mad over åben ild ude i naturen, tilsat de urter, vi kunne finde omkring os. Alt dette har været med til at skærpe min interesse for naturens skatkammer, og pludselig var det som en rullende snebold, der bare blev større og større. En sommerferie i Ligurien i Italien for nogle år siden væltede mig totalt omkuld. Oppe i bjergene sprang naturlige kilder, hvor der voksede alverdens vilde urter, bl.a. en helt fantastisk vandmynte. Jeg indsamlede også vild hjulkrone, som Terry, den lokale kok, tilberedte som fyld i ravioli og brugte i dejen til gnocchi. I skovene var der masser af ægte spiselige kastanjer, og sådan kunne jeg blive ved. En overflod af vilde delikatesser, lige til at tilberede de dejligste retter af. Jeg var bjergtaget og parat til at flytte til Italien med det sammen!
MIN EGEN HAVE
I min egen urtegård har jeg dyrket alt fra ganske almindelige krydderurter og grøntsager til store flotte sølvbeder med mangefarvede stilke, koriander, palme- og paksoikål, gulerødder i mørklilla, gule og hvide farver, blå kongokartofler samt alle mulige former for græskar m.v. Alt sammen sået af frø købt på rejser rundt omkring i verden, eller fundet på planteskoler og i urtegårde i Dan-mark og Sverige. Det hele endte i mine gryder og blev tilberedt i mit køkken til fryd og glæde for både familie og venner. Også det, som mange ville kalde ukrudt, voksede lige uden for min dør. Det myldrede op af jorden lige for øjnene af mig i min have. Efter mange års desperat kamp imod især skvalderkål gav jeg op, da jeg fik viden om, at skvalderkålen var en dejlig spiselig urt.
If you can’t beat it – EAT IT!
Så snart de første nye skud skvalderkål pibler op af jorden, plukker jeg flittigt og kommer dem i salatskålen, i brød, stuvninger og supper. Selvfølgelig kan man ikke holde skvalderkålen ude af haven ved at spise den, men det er både sjovt og dejligt, at den hadede plante kan bruges som en lækker delikatesse.
Efterhånden kunne jeg ikke begrænse mig til min egen have. Vilde violer blev min næste passion, og lidt efter lidt fik jeg øjnene op for de utrolig mange dejlige råvarer, naturen kunne diske op med. På en ferie i Paris fandt jeg en boghandel med et stort udvalg af bøger om mad med vilde urter, og pludselig kunne jeg se en masse muligheder frem for begrænsninger. I dag bor jeg midt i byen i en lejlighed uden have. Derfor blev det ekstra aktuelt for mig at kaste mig over de vilde planter for fuld udblæsning. Dem kan man nemlig samle overalt i den danske natur. I naturen finder jeg mange spiselige planter, som kan give den daglige mad et anderledes pift. Fra naturens store spisekammer kan der også hentes mange forskellige former for råvarer, som tilmed er sunde. Der findes selvfølgelig også uspiselige og giftige planter i naturen, men de kommer slet ikke på tale i denne bog. Er jeg i tvivl om en plante, lader jeg den simpelthen stå. Det anbefaler jeg også alle andre at gøre.
Det er især i weekenderne, jeg drager ud for at samle ind. Jeg traver rundt i skovene, på marker, i enge og på stranden. De vilde spiselige planter vokser overalt, og de kan som regel indsamles fra tidligt forår til langt hen på efteråret. Hjemme igen går jeg i gang med at tilberede det indsamlede til dagens måltider. Jeg koger saft og sirupper af blomster, frugt og blade. Jeg rører kryddersmør, blender kryddersalt og -sukker og kandiserer blomster til den helt store guldmedalje. Jeg tilbereder urteteer og brygger kryddersnapse og bjesk.
KRYDDERSNAPSE
Slåensnaps har jeg brygget, lige så mange år jeg kan huske tilbage. Allerede i starten af 1970’erne var jeg besat af at fremstille kryddersnapse. Dengang bryggede alle med respekt for sig selv alt fra øl og vin til likører, og ikke mindst kryddersnapse og bjesk. Min far var mester i det hele, og på et tidspunkt i 1960’erne bryggede han sågar vores eget øl, “Møllerens øl”, pålimet hjemmetrykte etiketter med billede af vores egen mølle. Perikumsnaps var populært i min fars ungdom, og han har tit fortalt om dengang, hvor han fik for meget af den satans røde snaps. Den omtalte perikumsnaps måtte afprøves, og det satte mig i gang. Mine græsplæner har altid været fyldt med blomstrende bellis og mælkebøtter. Begge dele fandt jeg ud af var fremragende til at brygge snaps på. Min interesse for at krydre sprit med naturens urter bredte sig som ringe i vandet – det smager jo godt med en lille snaps til frokosten. Mine snapse bliver især testet og højlydt kommenteret til familiens traditionelle julefrokost første juledag, hvor årets produktion virkelig bliver sat på en prøve af både unge og gamle. Jeg bruger også kryddersnapsene til gaver og glæder på den måde mange mennesker. Snapsene kan også bruges som smagsgivere i retter og marinader m.v. Indrømmet, der er mange snapseopskrifter i Naturens spisekammer. Det er, fordi det er virkelig nemt at krydre sine egne snapse, og man opnår hurtigt et godt resultat. Jeg bruger næsten altid ren vodka til mine snapse. Vodka kan købes til billige penge og er smagsneutral. Man kan selvfølgelig også bruge smagsneutral snaps såsom Brøndum, og andre mærker kan også bruges. Det er et spørgsmål om smag og behag, og om hvad man har på lager, som man tør prøve sig frem med.
[image: image]
SELVFORSYNING
Det er meget fristende og samtidig vildt urealistisk at drømme om at være selvforsynende året rundt. Tænk, at kunne skyde sit bytte, have forstand på at indsamle mågeæg, få gang i bistader, have tid til at fiske fisk og til at samle havsnegle og muslinger på stranden. At dyrke en stor urtegård, male sit eget korn og bage sit daglige brød. Alle er efterhånden enige om, at det er sund fornuft og bæredygtigt fortrinsvis at leve af råvarer, der er dyrket tæt på, hvor vi bor. Jeg drømmer om at få tid i mit liv til “den helt store pakke” – ingen tvivl om det. I mellemtiden nyder jeg det, jeg kan nå – det, der ligger lige til højre fod. At samle forråd i naturen kræver ikke så meget – det gælder bare om at kridte skoene og om at komme af sted på det helt rigtige tidspunkt.
OPSKRIFTERNE
I bogen har jeg koncentreret mig om at videregive mine opskrifter og erfaringer med de urter, planter, bær, frugter og svampe, som jeg selv har haft nemmest ved at finde og høste. Der er mange spiselige ting i naturen, som kun findes ganske få steder i landet, og ting, som man skal kende godt, da der er seriøse forvekslingsmuligheder. Jeg ønsker under ingen omstændigheder at lege med mit eget eller andres helbred, og derfor har jeg valgt at holde mig til de gode gastronomiske godbidder, som kan skaffes forholdsvis nemt, og hvor der ikke er fare for at forveksle med uspiselige eller direkte giftige planter. Der er selvfølgelig få undtagelser, såsom kvan, som er unik og værd at rejse efter. Man bør også passe på med vild kørvel og diverse svampe – tag en ekspert med på indsamlingsturene de første gange, til du er fortrolig med at samle de helt rigtige ting.
Gastronomisk syntes jeg ikke, der er den store gevinst ved indsamle helt almindelige ting som fx vejbred, kodriver, fuglegræs, hornviol, kløver eller hønsetarm. Er man af sted på indsamlingstur, kan de mindre gastronomiske perler selvfølgelig tages med hjem i kurven og indgå i en opskrift, eller de kan være en sjov detalje, der er med til at stimulere det visuelle indtryk, fordi de er nemme at pynte en ret med. Også her er der nogle få afvigelse. Fx kan jeg slet ikke stå for den smukt blomstrende og duftende hvidtjørn, hvis eneste gastronomiske fortrin er, at den er meget dejlig i tepotten.
Mine opskrifter er ikke de store og komplicerede gastronomiske udskejelser. Jeg har koncentreret mig om de helt enkle løsninger, der er nemme at gå til, og som kan fungere i hverdagen, hvor der ikke er tid til at hakke og snitte i timevis. Jeg har ligeledes koncentreret mig om at udvikle opskrifter, der bedst muligt fremhæver de indsamlede råvarers smag og konsistens. Du finder derfor flest opskrifter på det raffinerede tilbehør og de enkle små retter, der ikke kræver de helt store armbevægelser, og som kan spises som tilbehør til ganske almindelige hverdagsretter.
MÅL OG VÆGT
Det er altid vanskeligt for mig at angive mål og vægt og antal personer, opskriften rækker til. Jeg er typen, der arbejder med lidt af dit og lidt af dat. Jeg improviserer og fornemmer, hvor meget og hvor lidt der skal bruges. Jeg smager, tilføjer og bygger videre. Jeg har derfor kun angivet vejledende mål og vægt i alle mine opskrifter. Hvor mange, der kan spise med, er ligeledes vejledende. Det kan blive nødvendigt at supplere med et godt brød, en gryde kartofler eller pasta, eller at servere en planlagt hovedret som forret. Omvendt kan en god høst af en dejlig delikatesse fra naturen betyde, at det er det eneste, man har lyst til at spise. Det er vigtigt for mig at understrege, at man bør øve sig på at improvisere og arbejde kreativt med råvarerne uden opskrifter. På den måde finder man selv supplerende smage, kombinationer og konsistenser. Prøv det – tør det!
OLIER
Steg og bag kun i olier med højt indhold af monoumættede (enkeltumættede) fedtsyrer. Disse tåler bedst opvarmning, men dog ikke friturestegning. Jeg bruger så vidt muligt koldpresset rapsolie, men i princippet kan alle gode koldpressede olier anvendes, alt efter smag og behag. Rapsolie skal man vænne sig til smagsmæssigt, men det tiltaler mig meget at bruge en olie, der bliver produceret i Danmark. Rapsolie kan godt minde lidt om flydende smør. Vindruekerneolie, majsolie og solsikkeolie er smagsmæssigt neutrale olier, der fx er gode til mayonnaise.
KOM GODT I GANG
Er du nybegynder udi naturens spisekammer, så kommer her et par gode råd før sæsonstart. Jeg kan anbefale at anskaffe en god naturfører, eller at gå en tur på biblioteket og bruge de lange vinteraftener til at læse op på stoffet. Brug også internettet. Der kan man ofte finde gode kort over voksesteder.
UDRUSTNING
årets første friluftstur
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HAVTORNSNAPS
Høst havtornbær i slutningen af august og kom dem på en tætlukkende flaske. Hæld bærrene over med vodka og lad dem trække i 3-4 måneder. En C-vitaminrig snaps med en god og fin smag, der kan filtreres og fortyndes efter smag og behag.
INDSAMLING
Det er heldigvis tilladt at samle eller “sanke” overalt i offentligt ejede skove. I private skove må du til gengæld kun tage det med, du kan nå fra vej og sti. Det er altid fornuftigt – og også nødvendigt – at spørge områdets ejer om tilladelse, før du graver rødder eller planter op. Fredede planter må aldrig graves op. Du må indsamle nødder, urter, bær og svampe i begrænset omfang og kun til privat brug. En tommelfingerregel siger, at man må samle en bæreposefuld eller, som det hed i Jyske Lov: Så meget, som man kan have i sin hat! Hvis du vil sanke kommercielt, skal du huske at spørge ejeren eller skovfogeden, der evt. kan udpege et areal til formålet. Men husk, at det ikke er en rettighed!
vokser naturligt
Jeg samler altid ind i tørt vejr og aldrig lige efter et regnskyl eller i fugtigt vejr.
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