Mogenfruernes blomster er fulde af sunde
stoffer — ligesom bladene fra spidskalen.

Krydderurte- og sommerblomster velegnede til mad
Basilikum
Purleg
Rosenmynte
Lavendel
Lakridstagetes
Geranie
Hjulkrone
Blomsterkarse
Morgenfrue
Appelsintagetes
Dusksalvie

Grogntsagsblomster velegnede til mad
Kal

Squash

Rucola

Staude- og buskblomster velegnede til mad
Natviol

Hornviol

Moskuskatost

Fuchsia

Hyld

Rose

GDR KOKKENHAVE

TEKST OG FOTO: ANDERS BECH, SKRIBENT OG FOREDRAGSHOLDER

Sund pyntemums. Blomster er ikke bare
flotte, mange af dem er ogsa rige pa vita-
miner, antioxydanter, mineraler og spor-
stoffer. | salatskalen og pa desserter giver
de et kulgrt pift til savel skenheden som
smagen og sundheden. Laes her om,
hvilke blomster du kan spise til hvad.

Lavendler og roser pynter ikke bare i
haven, men ogsa pa kekkenbordet.
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Bladbedesalaten er
pyntet med blomster
fra hjulkrone og mor-
genfrue.

I @STEN har de stor tradition for at bru-
ge blomster i maden. P4 deres markeder
ser man adskillige blomster blandt grent-
sagerne - ikke for at blive kebt med hjem
til vasen, nej for at komme i maden. S&
langt er vi ikke kommet herhjemme end-
nu, men pé de finere restauranter ses blom-
ster allerede i maden.

Blomster i kekkenhaven

De spiselige blomster ber ogsa ind i kek-
kenhaverne og sta side om side med gront-
sagerne. Det er vel her, de horer til, efter-
som de skal spises, og inden de bliver
plukket til menuen, kan de st og give kok-
kenhaven et wstetisk loft.

I vores kokkenhave bliver grontsagerne
som regel spist rub og stub. Det bliver de
spiselige blomster knap nok. Vi plukker
kun en gang imellem, si der lades mange
blomster tilbage, der kan std og pynte.

Spis ikke blomster fra
blomsterhandleren

Ikke alle blomster er spiselige. Faktisk fin-
des der en del giftige. Dem satter man
selvfolgelig ikke i kokkenhaven, og i det
hele taget gir man langt uden om dem til
mad, pi samme méde som man gar uden
om de giftige svampe.

Spis heller ikke blomster fra blomster-
handleren. De er kun beregnet til pynt i
vasen, og du kan ikke vide, om de er sproj-
tet med gift. Nej, dyrk selv dine spiselige
blomster — og fi samtidig en smuk kok-
kenhave.

Krydderurter og sommerblomster
Krydderurters blomster har ofte den sam-
me smag som urtens blade, blot lidt mil-
dere og lidt finere i duften. Mange er kede
af, at deres purlog gér i blomst, fordi plan-
ten sa gar lidt i std med at danne nye blade.
Men gled dig hellere over de smukke
blomster; pluk dem og del blomsterkurven
i sma enkeltblomster, og spred dem ud
som pynt pa en salat eller en zggekage.

Pa samme made kan basilikumblomster
bruges i salatskalen. De smager fantastisk
godt. Blomster fra duftgeranie og lavendel
kan pynte en dessert. Nogle blomster kan
ogsa kandiseres og udnyttes som sed pynt.

Lakridstagetes kaldes ogsd mexicansk
estragon, og her anvendes sével blomster
som blade i mexicanske retter. Blomsten
smager af lakrids og kan bruges som pynt.
Ogsa god i en blandet urte-te.

Blomsterkarseblomster smager som
karse og er rigtig flotte pad toppen af en
blandet salat. De er bade velsmagende og
meget rige pa c-vitaminer. Blomsterkarse
kaldes ogsa tallerkensmaekker eller nastur-
tie.

Hjulkroneblomsterne skubbes af blom-
sterbunden og anvendes til pynt pd mange
retter. Kan drysses pa supper, saucer, sala-
ter, desserter mv. De har en mild agurke-
smag.

Morgenfruens randblomster rives af
blomsterbunden og drysses over salater,
ris eller lignende.

Dusksalviens blomster (begerblade) er

fine i isterninger eller kan pynte pé salater
og desserter.

Grgntsagsblomster

Kalens blomster smager utrolig godt. Flere
kinesiske kal gir hurtigt i blomst, hvis de
sas i foraret — s& hvis du ogsé vil udnytte
bladene, skal de ikke sis for tidligt. Selv
har jeg haft stor fornejelse af blomsterne af
kinesisk broccoli, Brassica oleracea var.
alboglabra, og kinesisk blomsterkal eller
Choy sum, Brassica rapa var. parachinen-
sis.

Rucola gar hurtigt i blomst, og det er
bestemt vard at vente pa. De smager godt
og er fine at pynte salaten med.

Squashblomster (fjern stovdragerne)
steges i olie pé panden og bruges til at pyn-
te pa en risotto eller en sammenkogt ret.

Syltetgj, saft og gelé
Alle, der har veret teet pd en natviol om
aftenen, kender dens dejlige duft. Blom-
sterne er ogsd spiselige og kan pynte pa
salaten eller desserten. P4 samme made
med hornviol, moskuskatost og rosen-
blomsterblade. Kandisér dem eventuelt og
drys dem ud over dessert eller kager. Af
rosenblomsterblade kan man ogsa koge
syltetoj og lave gelé eller rosensaftevand.
Blomster i maden er maske en ny ver-
den for mange, men en spandende og
smuk verden - verd at springe ud i.
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