Vara svenska ‘bar’

nart kommer tiden da vara marker och odlingar ger oss bar av allehanda slag. | ar finns det kanske tid att ta
vara pa dem. Men det ar nog formatet att tro att vara ungdomar vill vara med och hjalpa till. Det ar sakert
for jobbigt for de flesta. Tanka sig att plocka jordgubbar. Fa slita i solen och fa traningsvark av att boja
ryggen. Nej tack! Men vilken insats de skulle kunna gora. Det blir inte en WIN-WIN-situation utan en WIN-
WIN-WIN-situation. Odlaren far sitt, plockaren far sitt och koparna blir odandligt tacksamma o6ver att fa njuta av

‘'gubbarna’, midsommarens hojdpunkt.

Hur ater ni era jordgubbar?

Med vispgradde, glass eller mjolk
eller bara som de ar.

En var fick jag ett tips aven damien
handelstradgard. "Du ska préva jordgub-
barna pa italienskt vis” sa hon. Med lite
farskpressad citron och socker. Det lat konstigt tyckte jag,
men jag provade. Nu ater vi alltid 'gubbarna’ pa detta vis.
Skiva 'gubbarna’, hall pa lite farsk citronsaft och ett par
skedar socker, rér om och lat sta svalt en stund.
Jordgubbssmaken lyfter, ar sarskilt bra for tidiga och
importerade bar som kanske inte har sa mycket smak.

Ett annat tips! Rabarberpajen blir annu godare om man
blandar i lite jordgubbar. En enkel smuldeg med inslag av
havregryn gor pajen fullandad. Till den vaniljsas, vispad
gradde eller glass. Allt efter eget tycke och smak.

Efter jordgubbarna kommer

hallonen och blabaren.

Hallonen ljuvliga att ata direkt fran
buskarna eller stré6 pa morgonfilen. Gar
valdigt bra ihop med nektariner och
persikor, *Peach Melba', ni vet. Saft gjord
pa skogshallon ar ’'sommar pa flaska’ att njuta till vintern.
Ris a la Malta fast med hallonsylt i st.f. apelsiner, en
hojdare till julefterratt.

Nu fér tiden finns de stora 'amerikanska’
blabaren aret om i affaren. De ar goda men
vara 'vilda’ blabar smakar mer. Tidsédande i
att plocka, javisst. En del klarar att plocka
dem med barplockare men det gor inte jag.
Jag vill ha dem hela och fina och utan for

mycket skrap sa jag plockar for hand. Hos mej aker de in i
frysen eller blir till sylt. Och sa gor jag en och annan
mumsig paj pa dem eller ater dem som Carl-Anton sjong,
”... med kylskapskall fil”. Fast vanlig mjolk gar lika bra.

Hallon plus blabar blir drottningsylt, en delikatess till
plattarna.

Smultronen far vi inte glomma.
Det finns bade odlade och 'vilda'. Sa
aromatiska och exklusiva. Allra godast
farska, garna upptradda pa ett vackert
stra.

Sedan har vi vinbaren, roda, vita

= Anna Bergenstrom. Den blir alltid
bra. Folk brukar inte tycka om dem
for det dar lilla 'blomfnaset’. Det

~ marks inte i sylten. Svartvinbarssaft
antingen alskar eller hatar man. 'Svartvinbarsgrottor,” alltsa
den dar smakakan man brukar ha hallon i, fast nu med
svartvinbarssylt, det ar en kaka med 'vuxensmak’.

”Blott Sverige svenska krusbar

har” heter det.
Lite exklusiva de ocksa for de finns sallan
ute i affarerna. Men pa torget kan man
handla om man inte har egna. Finns i
manga sorter, sota, sura, sma och stora
och gréna, gula eller réda. Till sylt, marmelad eller paj
foreslar jag.

Eller en gammaldags krusbarskram med graddmjolk och
en liten 'torr’ kaka till.

Soderover langs kusterna finns
det gott om bjornbar som tillhor
hallonslaktet.

De vaxer pa mycket taggiga buskar och ar
svarplockade. Allt man kan anvanda
hallon till kan man ocksa anvanda

bjérnbar till.
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Pa hosten kommer lingonen, det
’svenskaste’ av alla bar.

Langt tillbaka i tiden (da sockret var dyrt)
kunde man spara lingonen i en tunna dar
det var kallt och sedan ha farska bar hela
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vintern. Man gick ner till jordkallaren, lyfte
pa locket och spettade bort en lagom bit som man tog in
och rorde ut med lite socker. Jag har provat att gora -
vattenlingon. Fyllt en gammal patentkorksburk med stora i (
fina lingon, fyllt pa med kallt, friskt vatten och spant fast
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locket. Sedan fick burken sta i kylen.

Till jul serverade jag mandelmusslor med vispgradde och
toppade med vattenlingonen. Smakade riktigt bra. Lingon
kan anvandas pa sa manga satt att jag inte kan rakna upp
dem.
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Surt sa raven om ronnbaren.

Ja, men vilken fin géle till algsteken man
kan gora pa dem. Eventuellt uppblandad
med lite applen. Den dar lilla beskan de
har kan man moderera helt efter egen
smak. Plocka dem nar de ar som finast
och lagg dem ett tag i frysen sa blir det bra.

Slanbaren uppskattas inte av alla. A WG Zg
Varens skira vita moln av blommor blir 3 N
svarplockade bar pa senhosten. Helst ska E
de vara frostnupna for att mildra 4
surheten. De vassa taggarna avskracker.
Det gar att gora fin saft eller likr pa
baren.

Nu holl jag pa att glomma
enbaren.

Den som vill och inte ar radd for stickiga
barr kan plocka baren som passar sa bra
att smaksatta viltkott med. Det ar bara att
torka dem.

Nyponet ar en stenfrukt men den

far hamna har bland ’baren’ anda.
ar nog inte manga som plockar dessa nu
for tiden.. Jag har gjort det som barn. <
Cyklat ut med mamma till buskarna i !‘L
Rytterne och med viss svarighet plockat
dem fran de taggiga grenarna. Mamma rensade dem och
torkade dem i ugnen pa svag varme. Sedan la hon dem i Pt
pasar sydda av glest tyg och hangde upp dem luftigt. De

blev en underbar soppa. Forst kokades nyponen, sedan
passerades de, spaddes ut med vatten. Slutligen kokades

de upp igen med socker och reddes av. Lite lattvispad Y7
gradde och nagra sma mandelbiskvier till sa var lyckan o
fullstandig. e
Hjortron och E’;.;,::‘
akerbar har jag s
ingen egen

erfarenhet av.
Hjortronen ar lite for sota
for min smak, men de
halls ju for att vara en delikatess,.varm hjortronsylt pa glass
t.ex.. Gotlands psalmbar, eller blahallon, har jag atit till
deras saffranspannkaka. Det var gott.

Barnbarnet Clara med sin far Patrik ‘ :‘
har plockat smultron och tratt upp 57
dem pa ett grasstra. L3
Den som vill kan som synes forse sig med
alla mojliga godsaker ur naturens skafferi
bara intresset och orken finns.
31 maj 2020. Inger Klintberg Danielsson :
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