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  KRYDDERURTER


  De er da bare det dejligste, alle de smukke, frodige krydderurter, som fylder sjælen med minder, næsen med duft, maden med liv. Man bliver glad af dem.


  I første omgang bliver man glad, når de viser deres livskraft og vokser ud over alle bredder. De første uger sker der ingenting, men en dag har de pludselig fat, og mens man vender ryggen til, har de bredt sig ud og blomstrer og froder sig, så den krydderurtehave, man hele tiden har set for sit indre blik, pludselig er lyslevende, uregerlig, duftende og smuk.


  Drømmen om urtehaven lever, hvad enten man har tænkt sig en altankasse, et krydderurtebed i den aflagte sandkasse eller en rigtig klosterurtehave i miniformat. Man bliver glad og stolt over urternes fremskridt, over sine egne grønne fingre, over at noget så dejligt kan lykkes.


  I anden omgang bliver man glad i sin næse. Selv det mindste bed bliver et kakofonisk duftbombardement på en varm dag. En oase for alt, hvad der kan flyve. Det larmer og summer og svirrer. Brumbasser og honningbier trimler ekstatiske rundt, skæve af nektar og pudret lysegule af pollen over hele kroppen. Det er en fest, og et eller andet sted i omegnen får en biavler en honning, der smager af solsveden bjergside. Han priser sig sikkert lykkelig over, at vi andre planter krydderurter.


  I tredje omgang bliver man glad i sin mave. Man bliver så dygtig med krydderurter, de løfter og bærer og støtter og giver krudt og kraft til hver eneste frikadelle, der i sommerens anledning bliver krydret med timianblomster. Kartoffelmadderne drukner i en lavine af purløg med blade så tykke som blyanter. Persillesaucen bliver så tyk og duftende grøn af finthakket persille, som den altid burde være, fordi der netop nu er så meget persille derude. De nye kartofler får ikke bare det høflige drys grønt, man giver dem af vane, men håndfulde af løvstikke, kørvel, mynte og dild.


  Hvis man dyrker krydderurterne selv, kan man få lov til at bruge dem i store mængder. Forfrosne ture ud i bedet på februardage for at hente salvie og timian til ragouter og supper. De første små spæde purløg og syreblade til salaten, når de lige akkurat pipper frem, de knasende bundter af dild, brudebuketterne af sødskærm og persille, sensommerens kurve fyldt med basilikum. Når man dyrker dem selv, er der endelig nok. Nok af krydderurter må være den største luksus, det største privilegium, man kan give sig selv fra sin have.


  Måske det er prisen, måske det er vanen, men vi bruger ikke nok krydderurter, når vi gør det. Vi har lært at passe på de kraftige som salvie, løvstikke, rosmarin. De må ikke dominere, har mødre, hjemkundskabslærere og madskribenter ment de sidste 30 år.


  Jamen, hvorfor må de ikke det? En lammesteg stegt på et bunddække af rosmarin, en kalvesteg stegt i mælk, som er tyk af salvieblade, er da fantastisk. Grillede løg og nykogte kartofler svøbt i pesto af løvstikke og ristede mandler, tzatziki der lammer næsen med hvidløg og marokkansk mynte er nogle af de mest fantastiske og aromatiske ting, man overhovedet kan spise om sommeren. Man skal forlange af sine krydderurter, at de smager overvældende. Diskretion er ikke deres berettigelse, vi spiser dem ikke for at øve os i diskret fremtræden, og de skal ikke bruges med diskretion. Vi spiser dem for deres evne til at give os skamløs, indiskret nydelse.


  De skal bunkes på, hakkes i buketter, kværnes og ødsles, så man kan mærke, de er der, mærke sin næse blive overvældet, og sine smagsløg synke til bunds i den dybeste og mest fortættede sø af smag.


  Overvældelsen er den fjerde glæde ved at spise krydderurter. De ejer evnen at kunne henføre. De sparker os af sted til fjerne lande, andre tider, de gør os vågne, nydende, åndeligt opmærksomme, spirituelle, levende.


  Det er ikke noget, jeg har fundet på, men urgammel viden. Krydderurterne har stoffer, som vi trænger til, ting vi behøver, euforiserende stoffer, bevidsthedsudvidende egenskaber. De læger og reparerer, opretter balancer og giver kontakt mellem kroppens forskellige dele. Krydderurter får energier til at flyde og giver kontakt til det, vi gerne vil i kontakt med uden for os selv.


  Langt de fleste er da også kommet til os med munkene, som ikke gav sig af med så kødelige ting som at spise dem for deres fornøjelses skyld, i hvert fald ikke officielt. Med hele det opbud af munkeoste, øl og likører, de har fået tryllet sammen i århundredernes løb, er der nu ikke noget, der tyder på, at de har lidt nogle gastronomiske afsavn.


  Officielt var krydderurter og lægeurter én og samme ting i middelalderen. Og det er det stadig for et ganske bestemt udsnit af befolkningen, der mener, at mad er en slags medicin. Det er et urtrist udgangspunkt. Selvfølgelig skal maden holde én sund, men den skulle nu også gerne holde én glad, og det er krydderurterne gode til.


  Der er ingen grund til at være blind for urternes evne til at helbrede, men jeg synes nu, det er vigtigt at holde fast i, at det er smag og variation og fest og farver, det egentligt handler om. Vejen må være at bruge mange flere urter i sin daglige mad, lege med dem, prøve nye og ikke være så bange for den intensitet, der er i dem. Mange urter er en fest og må være den dejligste måde at sørge for at få spist godt, få flere indholdsstoffer, mere krudt til immunforsvaret og en bunke andre gavnlige og dydige ting ind sammen med velsmagen.
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DUFTENDE PLANTEFAMILIER
Krydderurter kan meget mere, end vi tror. Og i virkeligheden er det noget sludder at behandle dem under ét. De kommer for de flestes vedkommende fra fire store plantefamilier: læbeblomstrende, skærmblomstrende, kurvblomstrende og korsblomstrende.
Hvis man har lyst, er det den enkleste sag at gå ud og forvisse sig om, hvorfor de hedder det, og hvem der er hvad. Læber, skærme, kurve og kors åbenbarer sig for en, hvis man ligger på ryggen mellem krydderurterne. Man får et nærmest intimt kendskab til dem, som ellers er forbeholdt bier og botanikere.
Læbeblomstrende krydderurter er fx salvie, timian, citronmelisse, merian, oregano, mynterne, rosmarin, basilikum og calamintha.
Skærmblomstrende krydderurter er fx dild, persille, kvan, spidskommen, kommen, fennikel, koriander, kørvel, sødskærm, løvstikke, skotsk lostilk, selleri, persilleselleri og anis.
Kurvblomstrende krydderurter er fx estragon, både den fine franske og den ubrugelige russiske, alle slags malurt, regnfang, kamille og spiselige chrysanthemum.
De korsblomstrende rummer karse, sennep, brøndkarse, nasturtier, rucola, vild rucola eller sandsennep og peberrod.
Når familieforholdene er interessante, er det blandt andet, fordi det siger noget om, hvad de kan bruges til, meget generelt. De læbeblomstrende kan, ud over hvad der falder én ind at bruge dem til, meget vel anvendes i brød, kager og desserter. Det samme kan de fleste af de skærmblomstrende, jo mere anissmag, des bedre, dog undtaget løvstikke, korianderblade og sellerierne. Frøene fra de skærmblomstrende, også korianderfrø, bruges meget til søde sager, brød og kager. De korsblomstrende skal man holde på den salte side af køkkenet, og det samme med de kurvblomstrende, bortset fra estragon i desserter og malurter, som man bruger meget til likør, snaps og aperitif.
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