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 Kjære Boragomedlemmer!

For en sommer vi har hatt! Urter, blomster og alle andre planter har vært i sitt ess i år. Mye er blitt spist og mye er blitt tørket eller frosset. Det blir godt å ha i den mørke årstid. Ennå er det ikke for sent å høste av naturens spis-kammers. Urter, sopp og tyttebær kan ennå plukkes inn. Noe av dette vil t.o.m. ha en frost-natt, tenk på rognebær som gir så god smak til både gele og likør!

Minner om klubbmøter som skal være i høst, merk av datoene på kalenderen!

Innholdet er ellers:

· Lederens spalte.

· Referat fra Skåneturen.

· Referat fra møte 23. aug.

· Referat fra Jortorp 8. sep.

· Høstens program.

· Tips.

· ”Den gamle urtegård”

· Det velsmakende hjørnet.

  [image: image1.png]



LEDERENS SPALTE

Vår leder, Ann-Marie som utdanner seg til blomsterdekoratør, var i Oslo i.f.m. bryllupet til HKH Kronprins Haakon Magnus og Mette-Marit. Hun vil dele denne opplevelsen med oss. 

Vi dro tidlig fredag den 17. august med retning Vøyenenga, Skui og Johan Andersens rose-gartneri. 15 stykk fra ”Dyne blomsterskole” i Sarpsborg delte en peisestue i kjelleren til Johans sønn. Vi blåste opp gummimadrasser og ”rigga oss til”, og etter ett informasjons-møte var jobben i gang.

Det første og viktigste var ”Tussilago-blader” til å ”kle seila” utenfor inngangen til Domkirken, store kjegler ”kremmerhus” m/rosepynt til hver benkerad, og ”tussilago-baller” inne i kirken. Vi plukka ute og jobba inne i en stor produksjonshall, limte og limte og limte, ca. 80.000 blader gikk med.

Store fat, laget av armeringsjern, skulle dekkes med burot. Og vi var ute og sanka i Kirkerud-bakken m/store traller.

Et teppe, veggteppe til NRK-TV studio og et større veggteppe, 12 m langt og ca 1 m bredt til veggen på Stortinget, skulle lages av: japanslire-kne, burot, ”brune frø” på krushøymole, mjødurt m.m. Som pynt  var: nypekuler, og vann-beholdere dekket med bjørnemose og formet til kremmerhus og festet til ”teppene” og 1 rose i hvert kremmerhus.

Rosen var hovedblomsten. Rosekulene i Domkirken i alle rødfarger, hvitt og den helt spesielle ”Blue-Curiosa”. Humle og åkervindel i kilometervis ble ”ribba for bladverk”. Det samme ble gjort med epler og 2 store rogne-bærtrær som etter mye søken og leting i omegnen, ble ”fått fra nærmeste bensinstasjon”. (Det var ellers ikke rognebær å oppdrive.) Folk  lurte på hva vi drev med og noen spurte, men vi hadde ikke lov til å si noe.

Vi jobba 10 – 12 timer hver dag, men hadde frokost kl. 9.00, lunsj kl. 12.00, middag kl. 16.00, og kveldsmat når det ble tid. De fleste sov lite og dårlig, men ingen var trøtte. Vi var oppspilte og utrolig heldige som fikk være med på det her. En sjanse som man bare får 1 gang i livet! Vel hjemme igjen GIKK LUFTA FORMELIG UT!

Men, mandagen kom og FULL RULLE, ingen bønn og etter 1 – 2 intensive uker, virker det som en evighet siden Oslo-turen. 

Litt om plantene:

Krushøymole – Rumex crispus, som vi brukte mye av i Oslo, har jeg i min hage på steder jeg ikke liker. Om den står det: Røttene på krus-høymole stimulerer produksjonen av lever-galle, renser kroppen for giftstoffer og brukes ved kroniske hudproblemer. Bladene lindrer brenneneslesvie.

Japanslirekne – Reynoutria japonica. I Kina blir den lett giftige jordstengelen og bladene regnet som kjølende og som skjønnhetsmiddel. De får fart på blodomløpet, renser kroppen for giftstoffer og bidrar til å fornye vevet. Et rot-dekokt gis ved hepatitt, uregelmessige mens-truasjoner, gulsott, øresus og som hudvann ved revmatisk arteritt. Bladene og røttene smøres på brannsår, byller og slangebitt.

Hestehov – Tussilago farfara. Sprø blad som er rike på C-vitamin og sink og brukes i behandling av hoste, hudsår og andre sår.

Humle – Humulus lupulus. Stor anvendelse, men det viktigste har likevel vært i øl-bryggingen for å gi det ”smak”, klarne det og gjøre det holdbart.

Mjødurt – Filipendula ulmaria. Urtekyndige bruker blomsterte ved magesår og hodepine, som et antiseptisk vanndrivende middel, og ved feberforkjølelse, diaré og halsbrann m.m.

Dette var noe av det vi brukte å lage av, som jo også er urter. Og hovedblomsten, rose, i alle stadier og alle ”typer”, fra knopp til ”stor” nype og villnype, i alle røde, hvite og blå farger. ”Blå”-rosen var den helt spesielle Blue-Curiosa.

En ”hymne” til den viltvoksende stenrosen, Rosa canina. Som Carl Jonas Love Almqvist ”mångenstädes” så innerligt har skildrat:


Den är gestalten av fattigdom.


vilt behag och kyshet.


Den bär på sig uttrycket


av hela vår nordiska natur,


samlat i en fantom.

Fra boken til Ingemar Johansson som guidet oss i ”Örtagården” i Göteborg. Ann-Marie
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REFERAT FRA SKÅNETUREN

Fredag den 10. aug. dro 19 forventningsfulle, glade Boragomedlemmer av gårde med kurs for Illstorp Lustgård i Skåne. Etter at vi hadde installert oss på rommene, ble vi ønsket hjertelig velkommen av stedets vertinne, Lulu. Det regnet, men det stoppet ikke oss fra å få en omvisning i en praktfull urtehage. Under om-visningen fikk vi rause smaksprøver på aktuelle urtesnapser. Lulu var en levende, morsom og kunnskapsrik forteller.

Til middag fikk vi servert Gårdens Lammegryte, en rett som de fleste syntes var en ”høydare”! Oppskrift i bladet!

Nevnes må også den delikate forretten, tynne gulrotskiver, med olje og provencekrydder, servert med smakfullt, hjemmebakt brød til. Som prikk over ien fikk vi en meget vel-smakende solbærpudding m/flere sorter friske bær og saus. En dag full av opplevelser for alle sanser.

Lørdagen ble ikke mindre rik på opplevelser. Vi besøkte Äplets Hus i Kivik hvor vi hadde en interessant og spennende omvisning i musteriet og museet. Vi gikk på egen hånd rundt i hagen, hvor de hadde alle slags sorter dyrkede bær og frukter. På omvisningen fikk vi mange smaks-prøver, fra råmost til de mange forskjellige ferdige cidere, både eple, pære o.a. Klimaks ble nådd da vi som avslutning på omvisningen ble geleidet ned i kjelleren og fikk servert prøver på enda flere cidere, da med ”tiltugg”, og calvados. Som man skjønner var det blitt høy stemning, da smaksprøvene inneholdt fra 4,5 til 7% på ciderene og 40% på calvadosen. Klokka var ikke mer enn ca. 13 da vi forlot Kivik.

Ferden gikk videre til den koselige byen Simrishamn. Etter en liten runde på byen, havnet de fleste av oss på kvarterskrogen Måns Byckare. De hadde uteservering, og det var deilig å sitte ute i det flotte været som var på lørdag. Nesten alle spiste stedets fiskesuppe som var helt himmelsk!

På vei tilbake til Illstorp, tok vi en snartur innom det vakre, gamle Kristinehov slott. I tilknytning til slottet var det en stor butikk med mange fristelser.

Lørdag kveld var vi på Klockaregården i Andra Rum. Vi hadde bestilt grillbuffet som vi kunne forsyne oss så mye vi bare orket av. Det var både fisk og kjøtt med mye godt tilbehør av poteter, salater og dressinger. En fin kveld i herlige gammeldagse, skånske omgivelser. 

Søndag morgen, og etter enda en god frokost på Illstorp Lustgård, dro vi av gårde i retning Norge. Men opplevelsene var ikke på langt nær over med dette. Vi gjorde en stopp på Sjöbo Gästgiveri hvor vi drakk formiddagskaffe med en skjønn kake til.

Dette er en gammel herregård hvor det går an å overnatte.

Sist men ikke minst, gjorde vi en stopp på Laxbutiken like ved E6 ved Falkenberg.

Der spiste vi en meget velsmakende lunsj til en meget gunstig pris! Anbefales!

Ved 20-tiden var vi tilbake i gamlelandet fulle av opplevelser, både gastronomiske og mentale.  
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REFERAT FRA MØTE 23. AUGUST

Etter ønske fra flere medlemmer ble det arrangert arbeidsmøte med tema ”Hva kan vi bruke urtene til” på Risum. Bare 9 medlemmer var tilstede, men vi hadde en lærerik og fin kveld. Mange hadde med seg urter og eddik. Det ble laget mange varianter av urteeddik, både med og uten forskjellige tilsetninger. Vi lagde flere slags ost og smør som vi spiste med loff, kjeks og urtete til. En hyggelig kveld som ble avsluttet med utlodning. Det var mange fine gevinster og det ble solgt lodd for 380 kr.

Oppskrifter på det vi laget finner du  i dette nr. 
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REFERAT FRA JORTORP 8. SEP.

Lørdag 8. september 2001 var det tur til JORTORPS ØKOLOGISKE GÅRDSBUTIK:

Vi møttes på parkeringen på Remmen. Det kom ikke så mange denne gangen, men det ble da fire biler som dro av sted. På tross av varsel om regn, fikk vi et flott høstvær med sol.

Det  var lett å finne frem etter beskrivelsen, og 11.15 var vi fremme.

Vi ble møtt av Siv Gustafsson, som dyrker urter og grønnsaker og driver salg fra egen gårdsbutikk.

På vandring rundt på gården kunne vi se. Lukte og smake på det forskjellige. Det var timian, selleripersille, kruspersille, salvie, dill, bønner og mye annet. Det var også blomster for tørking.

Et drivhus inneholdt nydelige tomater, det var både røde, gule og rosa. I drivhuset var det også paprika, auberginer og basilikum.

Butikken hadde et mangfoldig innhold. For uten gårdens egne produkter, var det både spiselige varer, pynteting, tørkede blomster og urter, tresløyd, glass og keramikk. Her var kremer og sjampoer. For å ha nevnt noe.

Det ble til at vi handlet inn litt forskjellig alle sammen. Vi kunne sitte i hagen og nyte medbrakt niste, i det fine været. Og etter det og en koselig prat med vertinnen, dro vi ved 14.30 tiden til hvert vårt.

En fin tur som vi kan ta om igjen ved en senere anledning.                                                 Randi
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HØSTENS PROGRAM

Torsdag 27. september.

Møte i kantina på Risum v.g.skole kl. 18.30
Tema: Kartlegging av ville planter i Halden

            kommune.     

Bevertning og utlodning.

Torsdag 1. november.

Møte i kantina på Risum v.g.skole kl. 18.30. 

Tema: ”Ut i verden med Tove Diesen”.

Dette blir en lærerik og hyggelig kveld med besøk av kokebokforfatteren og matjournalisten Tove Diesen. Bevertning og utlodning.

Torsdag 22. november.

Årsmøte i kantina på Risum v.g.skole kl.18.30.

Bevertning og utlodning.

Overraskelse hvis vi får det til!
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TIPS

HÅRSJAMPO AV SÅPEURT

Slå 2 ½ dl kokende vann over 2 ss finhakkede friske røtter av såpeurt, eller 1 ss tørkede og pulveriserte røtter, og la det trekke på et varmt sted i et par timer. Sil av.

Sjampoen skummer ikke mye, men den har god rengjøringsevne uten å skade håret.

Den som vil kan tilsette en urt: kamille for lyst hår, rosmarin for mørkt hår, eller lindeblomster som gjør håret mykt og glinsende.

Fra boka: ”Dyrking og bruk av urter” av Elisabeth Hoppe.
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”DEN GAMLE URTEGÅRD”

RØDLØK

”Allium cepa. Den styrker magen, gir frisk hud-farve og verner mot alt vondt. Den gir søvn og virker avførende. Den spises fastende sammen med malurt mot mark som gnager på hjertet. Utvendig har de den på hundebitt og ormebitt. Løksaft sammen med brystmelk helles i ørene mot øresting. Den brukes i salve med hønsefett mot gnagsår på føttene. Drikker man løksaft med vann, hjelper det den som plutselig er blitt målløs. Saften styrker tennene og er god mot tannverk, den brukes til hårvann på skallete hoder, hjelper mot svakt syn og utslett. Når den snuses op i nesen fjerner den de skadelige væsker fra hodet. Løk spist sammen med brød læger munnsår, vond ånde og skjerper matlysten. Kokt i smør eller olje spises den mot blodsott.  

(Austl., Harp., Isl. 2,4)

Fra boka “DEN GAMLE URTEGÅRD”, utgitt av Borgarsyssel Museum.

 DET VELSMAKENDE HJØRNET

Her følger oppskrift på den meget velsmakende lammegryta fra Illstorp Lustgård. Prøv den! 

GÅRDENS LAMMEGRYTE (4 pers.)
 

800 g benfritt lammekjøtt (bog eller stek)
5 dl kremfløte
5 dl creme fraiche
100 g svarte oliven
200 g marinerte hvitløksfedd
1 dl hvitt vin
1 ss herbes de Provence
salt/pepper
 

1. Skjær kjøttet i biter, brunes ordentlig i stekepanne.
2. Legg kjøttet i varm gryte og fres med vinet og hvitløk.
3. Tilsett oliven, fløte, creme fraiche og herbes de Provence.
4. La det putre i 20 min.
5. Smak til med salt og pepper.
6. Server med kokte poteter og grønnsaker.
 

 

MARINERTE HVITLØKSKLØFTER
 

200 g hvitløksfedd
1 ss balsamico-eddik
1 ss herbes de Provence
2 dl olivenolje
 

1. Rens hvitløksfedd og ha de på en liten krukke eller glass med lokk.
2. Hell over balsamico og krydder.
3. Fyll på med olivenolje til slutt.    Grethe

Oppskrifter fra møte 23. august:
Urtesmør vi laget: 

1. Luftløk

2. Salvie

3. Basilikum, dill og løpstikke.

4. Sitronmelisse og ringblomstkronblad.

Dette serverte vi med spiralloff og diverse kjeks. Veldig velsmakende. 

Oste-blandinger vi laget av følgende 

ostetyper:

Philadelphia.

1. Merian, salvie, ringblomstkronblad, hvitløk,

                 Saft av en sitronbåt.

2. Persille, rosmarin, hvitløk og salt.

Kremost m\apelsin, m/urter.

3. Pimpernell

4. Basilikum

Cottage-cheese.

5. Løpstikke, paprika, sitrondråper og salt. 

Sølvis blomsterlikør.

1 god neve ringblomster (kun kronblad)

5 rosekronblad( fjern det hvite på kronbladene)

5 etasjeblomster + små blader( 5- 10 stk.)

1 god neve eplemynte

3 små blad spansk kjørvel

10 – 20 stk. prikkperikumblomster .

Bland alt på et passende glass, hell 32% Brennvin Spesial over det hele og skru på lokket, bland (vend) det .

La det stå i 5 –7 dager, vend det noen ganger hver dag.

Etter disse dager gjør:

KOK SUKKERLAKE:

½ –1 dl vann

1 ½  – 2 dl sukker 

Sukkeret bør bare være oppløst. Avkjøl sukkerlaken, sil i mens blomstene av spriten, hell så spriten på passende flaske og bland i sukkerlaken som er avkjølt.

Dette blir en frisk og meget god likør, vel verd å prøve.                                        Sølvi
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