AMARANT

Amaranthus sp.

Pa et af mine mange havebesgg, det var i 2020 pa Birkegardens Haver,
beliggende pa Midtvestsjeelland, da Mette Brodersen havde ansvaret
for haven, da blev jeg betaget af amarant. Den er rgd og svulstig og
seerdeles livskraftig at kigge pa i en lang periode i haven. Her et enkelt
billede fra havevandringen. Jeg er i flere andre permakulturhaver
sidenhen stgdt pa amarant. Jeg ved ikke, hvor mange der rent faktisk
gar hele vejen med planten, hvad angar spiselighed. Og meerkeligt nok
er den ikke naevnt i hverken Aaen & Holcomb’s ’Permakulturhaven’
eller Rothmanns ’Den spiselige permahave’. Men Aiah Noack i
’Fantasilater’ neevner den.

SPISELIGHED. Den har spiselige blade, der kan bruges bade i salater
og som spinat ville bruges i varme retter. Blomsterne kan ligeledes
spises hele sommeren, de er isaer smukke til at toppe salater. Men det
er frgene, der oprindeligt er blevet brugt. De kan tgrres og efterfglgende
koges. De hat hgijt protein- og mineralindhold, og de indeholder ikke
gluten. Kan bruges og spises cirka som quinoa bruges. De skal koge
cirka 30 min. De kan spises i sig selv, bruges i vegetarbgffer, til bagning,
grad eller musli (side 143).

Jeg bemeerkede yderligere i sommeren 2024, at de er robuste over for snegle. Ligesom de modne frg tiltraeskker
alskens forskellige fugle.

Pa Havenyt’s hjemmeside har Anemette Olesen skrevet en fremragende artikel om amarant.
https://www.havenyt.dk/artikler/koekkenhaven/groensager/salat_og bladgroentsager/1044.html

Her tilfgjes en spiselighedsdimension, idet de unge stilke kan skreelles og dampes let a la asparges (ligesom i
evrigt den gamle kakkenurt stolthenriks gasefod, der ogsa dyrket flittigt i permakulturhaver.) Hun tilfgjer ogsa
dimensionen, at nogle arter er seerligt freholdige, eller seerligt dekorative, eller er seerligt bladrige og derfor egner
sig godt til at blive skaret ned og komme igen. Planten har vaeret i kultur som spiseplante hos indianerne i 8000
ar, hvorfor man har fundet mange mader at bruge den pa, dengang som nu.

H@ST. Det var Olesens anbefalinger, jeg fulgte, hvad angar at hgste frg i sensommeren 2024. Frgene *malkes’ af
frgstandene med handen og ned pa en plade. Man far masser af fnuller med. Hendes fif er, at man med en sigte
med store huller i, far fijernet fgrste del blomsterfnuller. Den del, der bliver tilbage, kan man bagefter fa vinden til
at bleese veaek.

ARBEJDE & LEG. Arbejdsindsatsen (i hvert fald dette ferste ar, mens jeg har forsggt mig med at finde enkle mader
at fnuldre frgene af pa) har slet ikke stdet mal med udbyttet. Jeg fik cirka 1 kg. frg af den maengde blomster, der
kan ses pa billedekollagen nedenfor. Men legen, lidt af tiden sammen med mit barnebarn pa 5 ar, med hensyn til
at sa, spire, omplante, senere hgste, og senere igen nulre frg og se vinden ggre adskilningsarbejdet for én, den
leg er det hele veerd. Og som skrevet andre steder, at folge en plantes proces, fra forspiring til endelig hgst, disse
mange skift, i kombination med de overordentligt smukke farvespil, jeg har gdet rundt om planterne og senere
blomsterne og fulgt gennem flere maneder, dét er inderligt skant. Og det hele veerd - hvis man overhovedet skal
teenke i 'udbytte’. Skenheden, som bade proces og mali sig sely, haber jeg at billedekollagen udtrykker.


https://www.havenyt.dk/artikler/koekkenhaven/groensager/salat_og_bladgroentsager/1044.html

En lille interessant detalje: Hgjdeforskellen af blomsterne skyldes, at midtomradet af haven blev
jordforbedret med kompost allerede fra 2023, mens siderne fgrst begyndte at blive jordforbedret fra foraret
2024. At et 5 cm. tykt lag kompost gverst er potent at vokse i, er udpraeget tydeligt her. Og at der skal
talmodighed til. Ar 1 er ok, 4r 2 bedre. Jeg glaeder mig til at se, hvad der sker ar 3...




