Staerk botanik — om det der bider pa tungen

Gunnar Rylander Hansen & Ole B. Lyshede

Staerke krydderier er
gennem drhundreder
blevet brugt til at for-
steerke smag, deempe

smag, virke medicinsk
eller andet. Et ud-
valg beskrives, deres
botanik, brug og virk-
ning.

Wasabi (Wasabia japonica), Kors-
blomstfamilien

Et forholdsvist nyt krydderi kom
til Danmark, da japansk sushi
holdt sit indtog 1 landet. Wasabi
kaldes ogsa japansk peberrod.
Minder ikke om peberrod i sma-
gen, men er meget sterkt. Det er
en flerarig plante med rynkede
hjerteformede blade og en kraftig
jordstengel (rhizom), som pulverise-
res og opblandes med vand til en
laekkert udseende lysegron pasta.
Blomsterne sidder i klaser og er

hvide med klovede kronblade.
Frugten er, som hos de fleste kors-
blomster, en skulpe, der er en to-
klappet kapsel med en hindeagtig
skillevaeg. Skulpen hos Wasabi er
kort med op til 8 fre. Wasabi-plan-
ten findes kun 1 Japan og pa Sakh-
alin, hvor den iser vokser langs
kolde vandleb i bjergene, men 1
ovrigt dyrkes. Det siges, at Wasabi
draber de parasitter, der somme-
tider findes 1 ra fisk. Den serveres
sammen med sushi, sashimi (sushi
uden ris), soba (boghvedenudler)
og tofu; den blandes ogsa med
shoyu, japansk soja. Den skal spi-
ses, mens den er frisk, da den hur-
tigt taber smagen.

OBL havde denne forste ople-
velse med Wasabi: P4 den fint ar-
rangerede tallerken 14 de forskel-
lige stykker sushi samt en
teskefuld lysegron pasta. Uvi-
dende om brugen af denne blev
sushi’en forst nydt, men til sidst
rog hele den laekre pasta med ind
- og verden eksploderede 1 tarer!
Min medspiser sa bekymret til,
mens mine tarer sprojtede, og

gefeer og soya.

Til sushi — den japanske ret med rd fisk — er was-
abi et helt uundverligt pift sammen med syltet in-

Peberrod Peberrod med rod, blad
og blomsterstand

min ansigtskuler hastigt skiftede
mellem red og hvid, fik jeg at
vide. Altsa! Wasabi skal indtages
med forsigtiched. Den sterke
smag skyldes indholdet 1 visse cel-
ler af sennepsolieglycosider, der
ved tygning kommer i forbindelse
med enzymer fra andre celler og
derved fremkalder reaktionen. En
anden art, Wasabia tenuis, vokser
vildt. Den er meget spinklere og
anvendes ikke.

Peberrod (Armoracia rusticana),
Korsblomstfamilien

Det er den kraftige pelerod, der
bruges. Planten er let kendelig pa
sine langstilkede lancetformede
grundblade, op til Y2 - 1 m. Disse
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Radise: Dannelse af hypokotyl-
knold. Fra A-E fplges udviklingen
fra frospiring til den feerdige hypo-
kotylknold

kan som unge bruges 1 salat.
Blomsterne er hvide og frugten er
en kort skulpe, der som oftest ikke
udvikles. Formeringen sker derfor
ved dens siderodder, som udplan-
tes folgende sason. Planten er
ikke egentlig hjemmeherende i
Danmark; den kom til Norden 1
1200-tallet sammen med benedik-
tinermunkene, men findes hyp-
pigt forvildet, mest som folge af
affaldsudkast. Der kan udvindes
en ildelugtende olie af den revne
rod, som giver luft 1 naesen. Peber-
rod virker kraftigt stimulerende
pa kredslebet og har vaeret brugt
mod infektioner i lunger og urin-
veje. Grundet et hojt indhold af
C-vitamin har den veret brugt
mod skerbug. Den skulle efter si-
gende have troldomsegenskaber.
Henrik Harpestreng, der dode ca.
1244, var lege for Erik Plovpen-
ning og udgav den «ldste danske
leegebog. Han skriver, at hvis man
gnider sine haeender med plantens
fro, skulle man kunne tage hug-
orme uden risiko; man kan lave
en slags rensevaske af peberrod-
og kirsebarblade som skulle give
kvinder “skinnende og klare ansig-
ter” og planten er god, hvis man
har vandladningsproblemer. Ved
gigt anvendes omslag, men pas

Reeddike: Knold, bestdende af hypo-
kotyl gverst og rod nederst.

pa! ved overdreven brug kan det
give blerer pa huden. Trods kraf-
tig duft og smag bliver den brugt i
Eau de Botot, som skulle vare ver-
dens forste “mundvand”, opfun-
deti 1755 af Dr. Botot til Ludvig
XV. En nermere prasentation af
Peberrod er neppe nedvendig:
Friskrevet er den meget sterk.
Det er de samme sennepsoliegly-
cosider og enzymer, som er pa
spil hos Wasabi. Den anvendes 1
en raeckke klassiske retter, f.eks.
sprengt oksekod, tatar, hone 1
peberrodssauce. Den er en vigtig
bestanddel af det traditionelle
jodiske paskemaltid som en af de
7 bitre urter. Her er den blandet
op med revet redbede, og det sma-
ger utrolig godt.

Radise/R=ddike (Raphanus
satius), Korsblomstfamilien

Det, vi spiser hos Radise, er en
hypokotylknold — og hvad er sa det?
Hypokotylen (kimstaenglen) er
steengelstykket mellem kimbla-
dene og kimroden, der hos Ra-
dise udvikles knoldformet med
selve roden som et tyndt ved-
hang. Under knoldens udvikling
sprenges den primare bark, som
er cellelagene udenfor plantens
ledningsvev. De
ses som to lang- Radise
strakte trekanter
overst pa den ud-
viklede knold.
Radise er enarig
og dens blomster

er hvidlige til
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rodlige. Baeger-

bladene er tat
tiltrykt kronen.
Skulpen springer !
ikke op og freene |
ligger i et svam-

pet vaev.

Kiddike

Raddike’s
bestar af bade
ylen (overst) og

knold
hypokot-

roden

(nedenunder). " Roden
har siderodder, =3 dethar
hypokotylen #¢ ikke,sa
man kan se pa  raddike,

hvad der er hvad. Reddike er
toarig. Den findes 1 flere varie-
teter. R. s. var. migra er sort og kug-
leformet og har ligesom den af-
lange rode Raddike (R. s. var.
oleifera) en sterkere smag end Ra-
dise. Japan-Raddike (R. s. var.
acanthiformis) er den op til /2 m
lange hvide reddike med en me-
get mild smag. Reddike er en
gammel legeplante, som bl.a. var
kendt 1 Agypten, da den er afbil-
det pa Keops pyramiden og den
gracske laege og botaniker Diosco-
rides fra 1. arh. e.Kr., som var felt-
leege for de romerske kejsere,
Claudius og Nero, bruger den
mod galdesten. Hos Henrik Har-
pestreng beskrives virkningen, at
”den varmer brystet op og giver
opkastninger”, og han skriver
ogsd, at Reddike stodt med hon-
ning kan bruges mod uren hud ”
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oc gior Haar at vaaxe igien som
udfaldet er” samt, at den kan bru-
ges mod skorpion- og hugorme-
bid. I 1600-tallet skriver Simon
Paulli at »den gemeene mand”
bruger barken mod ligtorne. Ra-
dises vilde slegtning Kiddike (R.
raphanistrum) forekommer pa iser
mager jord. Den har ledskulpe, dvs.
at skulpen ikke springer op, men
afsnores pé tvers 1 nodagtige del-
frugter.

Have-Karse (Lepidium sativum),
Korsblomstfamilien

Hos Have-Karse er det kumplanten,
der udger “grontsagen”. Kimbla-
dene er tredelte, hvad der ikke er
normalt hos mange planter. Fro-
ene spirer villigt. Deres yderste
cellelag, epidermis, forslimer, nar
vand eller blot fugt tilsaettes. Det
gor, at freene forbliver, hvor de er
udsaet. Have-Karse bruges mest
til pynt, men tager man en god
portion 1 munden, giver det en
ganske staerk smag, Hvis Have-
Karse far lov til at vokse videre,
bliver planten 20-30 cm hej. Den
har uanselige hvide blomster og
skulpen er kredsrund med vinget
spids. Den findes sjeldent forvil-
det.

Tykskulpet Brendkarse
(Rorippa nasturtium-aquaticum),
Korsblomstfamilien

Det er hele planten undtagen ro-
den, vi spiser. Bladene er fjersnit-
delte med et stort endeafsnit.
Blomsterne er sma og hvide.
Skulpen har to rakker fro 1 hvert
rum. Planten er vildtvoksende i
Danmark langs vandleb, men er
blevet meget sjeelden. Den kan
dyrkes 1 fugtig jord eller 1 bassiner.
Den anvendes ligesom Have-
Karse mest til pynt pa forskellige
retter, men bruges ogsd 1 suppe.

Tyndskulpet Brendkarse
(Rorippa microphylla) ligner Tyk-
skulpet Brondkarse, men skulpen
har kun én rakke fro 1 hvert rum.
Den vokser pé lignende steder,
kan spises, men er ikke genstand
for dyrkning.

Gul sennep (Sinapis alba), Kors-
blomstfamilien

Hos denne og de folgende to ar-
ter er det froene, der anvendes. De
indeholder, ligesom de andre kors-
blomster, glucosider og enzymer,
der skal 1 forbindelse med hina-
nden for at fremkalde den skarpe
smag. Gul Sennep er enarig med
dybt indskarne blade og gule
blomster. Skulpen er udstaende
og er forlenget 1 et fladtrykt
sverdformet nab hvorpa stov-
fanget sidder. Nacbbet ma ikke
forveksles med en griffel. Freene
er ovale og op til 2 mm lange,
gullige, med en fint grubet overf-
lade. Froene formales mere eller
mindre fint og reres op med koldt
vand for at aktivere de rette enzy-
mer, som er med til at give smag;
kogende vand edelegger disse.
Man kan tilsette eddike for at
dempe smagen, eller krydderier,
honning, whisky mm til at frem-
stille forskellige sennepstyper.
Kimplanterne har nyreformede
kimblade og anvendes ligesom
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Have-Karse. Planten blev tidli-
gere dyrket en del 1 Danmark,
men det er vist sjeldent 1 dag. Gul
Sennep findes af og til forvildet,
men er blevet ganske sjelden.

Ager-Sennep (S. arvensis) ligner
meget, men skulperne er lengere
med et firkantet nab, som ofte in-
deholder et fro. Det er kugle-
rundt, merkebrunt-sort, med

. Gul Sennep
med skulpe
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Sort Sennep, plante, blomst og
skulpe.

-

g |

svagt relief. Ager-Sennep er en al-
mindeligt forekommende plante 1
marker, langs veje og pa rudera-
ter.

Gul og Sort Sennep (neden for)
har igennem tiden vaeret noget af
et universalmiddel mod diverse
sygdomme og tilstande. Forskel-
lige forfattere har ikke skelnet
mellem disse arter, derfor naevnes
de under et. Dioscorides skriver
at stedt sennep fremkalder nysen,
nar man indsnuser dette (tror sig
pokker), og at det giver rodmen,
nar det anbringes pa huden som
hjelp mod iskias og andre vedhol-
dende smerter. Ifelge Plinius, den
romerske historiker og embeds-
mand, bruges den af mennesker,
som skal straffes med prygl; de vil
ikke meaerke smerten, hvis de blan-
der sennepsfro sammen med vin
og drikker dette. Henrik Harpe-
streng anbefaler den bl.a. som
krydderi i alle retter hos bade fat-
tig som rig, da den “renser hjer-
nen, varmer maven, styrker for-
dojelsen, styrker potensen og
lysten samt fordriver alle gener
efter en herrebrandert”; dette er
sandt at sige et vidundermiddel.
Linné siger, at den er stimule-

rende og urindrivende og et godt
middel mod skerbug samt et godt
elskovsmiddel. Man har brugt det
1 medicinen igennem mange ar
som sennepsplastre, der forarsa-
gede bleredannelse, hvor man
anbragte det. Forsti 1907 blev
sennep fjernet fra den danske far-
makopé.

Sort sennep (Brassica migra),
Korsblomstfamilien

Planten er enarig og kan ligne
foregaende en hel del, men tilho-
rer Kél-slegten. Dens korte cylin-
driske skulper er tiltrykt steenglen
og ender 1 et cylindrisk neb. Iro-
ene er nesten kuglerunde, ca. 1'%
mm, morkt redbrune til sorte
med et abent regelmessigt net-
monster pa overfladen. Planten
stammer fra og dyrkes 1 middel-
havsomrédet.

Sareptasennep (Brassica juncea),
Korsblomstfamilien

Enarig plante af Kal-slegten med
udstaende skulper. Frgene er kug-
leformede, ca. 1 mm og findes 1 to
former med henholdsvis gule og
morkebrune fro. Overfladen har
et fint net. Sareptasennep stam-
mer fra Asien og bruges som de
ovennevnte. B. integrifolia og B.
cernua, ogsa fra Asien, udger
sjeldnere “sennep”-arter.

Spanskpeber, Chilipeber
(Capsicum annuum), Natskyggefami-
lien

Se ogsd Baden & [find: *Sterke’ chili-
sortey; der skiller mendene fra drengene —
nu ¢ Danmark, 1 Urt 23/4 (1999):
128-132.

Denne enarige plante stammer
fra Mexico. De oftest hvide blom-
ster sidder enlige 1 bladhjernerne.
Frugten er et haengende ber, som
maske er lidt ejendommeligt, fordi
den saftige frugtvaeg omgiver et
stort luftholdigt rum. Freene fin-
des pa placenta i baerrets gvre del

og pa frugtens to somme. Det
virksomme ’capsaicin’ er mest
koncentreret 1 placenta og 1 fro-
ene. Ved gennemskaring kan man
se, at den indre overflade af beer-
ret er staerkt bleret. Det skyldes
store saftholdige celler lige under
en smacellet indre epidermis.
Planten har givet ophav til et veeld
af dyrkede varieteter. Velkendte
er de store “sede” Gron-, Rod- og
Gul Peber og de mere eller min-
dre sterke chilipebre. Paprika,
serlig kendt fra Ungarn, findes 1
adskillige smagsvarianter stam-
mende fra forskellige dyrkede va-
rieteter. Chili er generelt steerkere
end paprika. Det anvendes 1 karry
og 1 mange orientalske retter, lige-
som der findes et utal af forskel-
lige chilisaucer. Peperovka er en
chilivodka fra Rusland, som var-
mer godt, og chili er ogsa dukket
op 1 eksklusiv chokolade.
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Cayennepeber (Capsicum frutes-
cens), Natskyggefamilien

Denne art afviger fra foregaende
ved at vere flerarig. Blomsterne
sidder to-flere sammen i bladhjor-
nerne Planten har mindre ber,
som sidder opret, og som er bety-
deligt steerkere 1 smagen. Anven-
delsen er 1 meget staerke retter,
men 1 begrenset maengde (“kniv-
spids”), og den er ogsa set anbefa-
let til myrebekaempelse. Den vel-
kendte Tabascosauce er lavet af
frugterne af Cayennepeber. Den
findes 1 ovrigt nu 1 4 ikke lige
steerke varianter. Cayennepeber
stammer fra Fransk Guyana, ho-
vedstaden hedder Cayenne, og
det er dette lands fugtige og
usunde klima der ligger til grund
for udtrykket at enske en ubehage-
lig person hen “hvor pebret gror”.
Frankrig brugte en lille o, Djevle-
oen, ud for kysten som faengsel.
En serlig kendt fange var den
fransk-jediske officer Dreyfus, der
blev anklaget for spionage for
Tyskland. Han blev uskyldig demt
og deporteret til gen 1 1894. Han
blev senere rehabiliteret og
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Rosa peber — Schinus molle. Blade
og frugtstand.

frigivet. Filmen “Papillon” med
Steve McQuinn og Dustin Hof-

mann foregar pa denne o.

Sort Peber (Piper nigrum),
Peberfamilien
Se Urt 28/4: 118-119.

Peruviansk Pebertra (Rosa
peber) (Schinus molle), Mangofami-
lien

I peberblandinger ses ofte nogle
rosafarvede frugter af samme
storrelse som peberkorn. Det er
stenfrugterne af navnte plante og
de har en skarp smag. De kan
ogsa kebes for sig selv. Planten er
et lille trae, op til 6 m, med ligefin-
nede blade. Den har gullighvide
sma blomster 1 klase og indehol-
der en harpiks i kanaler i sine
vev. Den ligner ogsa sin slegtning
Hjortetaktracet (Rhus hirsuta), som
mange hari deres haver. Som nav-
net siger, stammer pebertreet fra
Sydamerika, men 1 middelhavs-
omradet ses det ofte plantet som
vejtre. Det er nok bade farven og
smagen, der betinger frugternes
brug. En anden slaegtning er
Sumak-treeet (Rhus coriaria), som
af stenfrugterne leverer et rodt ikke
steerkt smagende krydderi, som 1
Mellemesten bl.a. bruges til lam.

Japanpeber (Janthoxylum
piperitum), Rudefamilien

Dette krydderi, som bestar af kap-
sler og fro, er neppe kendt af
mange pa vore breddegrader,
men det er brugt en del 1 Kina og
Japan. Det er en tornet busk eller
et lille tree med ligefinnede blade.
Blomsterne er sma og gulgrenne
og kommer om foraret; de rode
kapsler er runde og med kirtler,
freene er sorte. Det er de torrede
frugter uden fro, som man bruger
som krydderiet 1 Kina og det kal-
des Fagara eller sichun-peber,
dette krydderi som har en let
tracagtig smag er ganske pop-

uleert. I Japan bruger man hele
frugten og det lokale navn er
sanbo. Japanpeber bruges bl.a. til
sprangt and, hvor det iblandes
det salt, anden indsmores 1 for
tilberedningen. Udover frugterne
bruger man ogsa bladene til at
garnere suppe med, og de helt
unge skud spiser man sammen
med sojabennepasta, der kaldes
miso. Ogsa blomsterknopperne
bliver indsamlet og syltet i risbren-
devin og soja og derefter spist.
Man finder sichun- eller japanpe-
ber i det japanske shichimi, som
er en blandning af syv forskellige
krydderier. Andre arter af samme
sleegt bruges bl.a. som medicin
mod forskellige sygdomme. Hos
<. xanthoxyloides bruger man rod-
derne som tandstikkere, idet ved-
det indeholder stoffer, som virker
mod forskellige bakterier, man
finder 1 menneskers mundhule.

Ingefeer ({ingiber officinale), Inge-
feerfamilien

Den ”steerke” side af Ingefer be-
rorte vi ikke 1 vores artikel 1 Urt
28/4: 118, men den brender godt
nok pa tungen og bruges med
made. Melon med stodt Ingefer
er en populer spise.

Hvid-Leg (Allium satwum), Log-
familien

De fleste forbinder vel ikke hvid-
log med en branden pa tungen.
Men hvis du ter for dine omgivel-
ser, sa prov at spise et fed rat, og
du er blevet klogere. Krydderiet
er et log. Et log bestar af en kort
flad steengeldel, logkagen, hvorpa
bladene sidder. Disse er cylindri-
ske og hule, 1 det mindste 1 deres
basale del, hvor de udger en blad-
skede. Nydannede blade vokser
ud gennem et hul 1 den ovre del
af det forrige (ydre) blads skede.
Den ovre gronne del af bladet
kan veere cylindrisk som hos Pur-
Log (Allium schoenoprasum) eller
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Hvidlpg med blomsterstand og enkelt fed og hvidlpg gennemskdret pd tveers

fladt sammenlagt som hos Porre
(Allzum porrum).

Log kan danne sideskud (side-
log) pa logkagen ved grunden af
bladene. Oftest ser man ikke me-
get til disse, men hos Hvidleg er
det dem, der udvikles bedst, de
sakaldte fed. De papiragtige hin-
der, der omgiver hele klyngen af
fed er hovedlagets visne bladske-
der. Hvert af feddene har kun to
blade, et tort ydre beskyttende,
som vi gerne fjerner, og et indre
som indeholder oplagsneringen.
Den gronne del er flad og sam-
menlagt som hos Porre. I cen-
trum af hvert fed findes en blom-
sterstilk, som under givne forhold
kan vokse op til blomstring. Dette
sker dog ikke ofte, men som hos
andre Log-arter findes ynglelog
oppe 1 blomsterstanden. Hvidlags
kraftige, og for nogle sterkt ube-
hagelige, lugt skyldes enzymatiske
processer, nar hvidleg knuses.
Hvidleg er det mest neringsrige
af alle log-arterne. Dets brug er
mangfoldig og velkendt af alle 1
diverse retter og salater. I Rusland
fremstilles en udmerket hvidlags-
vodka. Man ved, at Hvid-Log ind-

gik 1 vikingernes udrustning, nar
de drog ud pa de lange sorejser,
og nar man ingen beretninger har
om skarbug pa disse, mener man,
at det skyldes brugen heraf. Det
siges, at vikingerne bare kunne
ande pa deres fiender for de lob
skrigende vack. Man vidste, at et
log pr. mand pr. uge var nok til at
holde skerbugen vaek. At man har
kendt hvidlegets egenskaber som
medicin 1 mange ar; ses ved, at det
er omtalt pa de lertavler, man har
udgravet 1 Babylon. Disse kile-
skriftstavler er over 5000 ar
gamle; de priser Hvid-Log som et
middel mod hudsygdomme, appe-

titleshed, mavepine, hoste, mager-
hed, gigt, smerter 1 underlivet,
sygdom 1 milten, heemorroider og
meget mere. I Kina omtales det 1
den 4000 ar gamle leegebog ” Pen
ts’ao”. I Biblen omtales det bl.a. 1
4. Mosebog, hvor joderne under
deres lange ophold 1 erknen brok-
ker sig over, at de bl.a. ma und-
vere deres Hvidleg. De gamle
@gyptere brugte store maengder
af Hvid-Leg for at holde sygdom
vak fra alle de mennesker, som
var med til at bygge pyramiderne.
De graeske leger Hippokrates (ca.
460-377 fkr.) og Dioskorides
brugte flittigt Hvidlog til at kurere
diverse sygdomme sasom indvold-
sorm, koldfeber (malaria), lunge-
betaendelse, tandpine, underlivssyg-
domme hos kvinder. Oplost 1 vin
skulle det vaere det allerbedste
middel mod slangebid.

I Danmark har den veret prist
op igennem tiden for sine gode
egenskaber, dog advarer Simon
Paulli (1630-80) mod overdreven
brug, nidr man f.eks. havde ”fran-
zosen” (syfilis) eller heemorroider.
I Serbien brugte man Hvid-Log
til at fange hekse med: Man skulle
dagen for Marie Bebudelsesdag
sla en hugorm ihjel, skere hove-
det af den, leegge et lille hvidleg 1
gabet, og pa selve dagen skulle det
placeres pa kirkegulvet under en
hue; da ville alle de kvinder, som
var hekse, forsoge at fa fat i det.

Legskal
Ammeblade

Blomsterknog
Sideskud
Legkage
Trazvieradden
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Som bekendt brugte man ogsa
Hvidleg til at holde vampyrer
vk med. Hvidleg kendes ikke 1
vild tilstand, men menes opstaet 1
Vestasiens steppeomrader.

De folgende eksempler er
svampe, der er medtaget som et
kuriosum, da de kun bruges af
mere entusiastiske kendere.

Staerke svampe
Peberrorhat (Chalciporus pipera-
tus), Rorhattefamilien

Denne svamp er en lille brunlig
rorhat, som vokser under

Peber-Melkehat. Foto: Jan Vesterholt.

naletraeer. Dens ror er kort nedlo-
bende pa stokken med orange-
brune fine mundinger. Tygger
man pa en bid af denne svamp,
er det som at tygge pa et peber-
korn, altsa en meget skarp smag;
Svampen kan torres og pulverise-
res og bruges som krydderi.

Mz=lkehatte (Lactarius spp.).
Mlkehattefamilien.

Denne svampeslegt omfatter flere
arter med meget skarp smag. I de
osteuropziske lande er disse
svampe meget skattede. Man ned-

salter dem. Det tager det verste
af den meget steerke smag. Fol-
gende konserveringsmade er taget
fra: Zeltner (1986): Politikens
Svampekogebog bearbejdet af
Henning Knudsen & Birgit
Siesby. Blanchér svampene i no-
gle minutter og ryst dem godt af.
De fyldes 1 et rent sylteglas og
overheldes med en lage af 75 g
salt kogt 1 /2 liter vand, efter
afkeling. En spiseskefuld oliveno-
lie heeldes over for glasset lukkes
godt til. OBL har komponeret
folgende opskrift: De saltede
svampe afvandes 1 mindst 2 timer
1 koldt vand. De skeres 1 passende
bidder og vendes i en dressing af
yoghurt med masser af knust eller
tyndt udskaret hvidleg. En spise-
skefuld paprika giver smag og
farve. Hakket persille og andre
friske krydderurter kan drysses
over ved serveringen. Et leekkert
tilbehor til en frokost- eller mid-
dagsret. Egnede skarptsmagende
mealkehatte omfatter folgende:
Peber-Mwlkehat (Lactarius pipera-
tus), en stor hvid tragtformet mel-
kehat, der vokser 1 begeskov. Du-
net Mealkehat (L. pubescens) er lyst
cremefarvet med haret-skaegget
hatrand og fast ked. Den vokser
under Birk, men ofte pa mere
torre omrader end den lignende
Skaegget Melkehat (L. torminosus),
der ogsa vokser med Birk. Denne
er rodlig med sterkt skegget hat-
rand. Redbrun Melkehat (L. ru-
Jfus) er en mellemstor svamp med
lyst brune lidt nedlebende lamel-
ler; den vokser isar under nale-
tracer, men findes ogsd under Birk
og Bog.

TAK
En stor tak til Jan Vesterholt for at levere
billeder til omtalte svampe 1 artiklen.
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