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— potteplanter, der setter
smag pd hverdagen

Tasty Plants er fellesnavnet pé en rekke spendende
planter som Stendemose Gartneri nylig har lanceret.
Planterne udmearker sig alle ved at have en sarlig
detalje i form af smag eller duft. Nip et blad og mark
smagen af citrus, kardemomme, peberrod, hvidleg
eller noget helt femte brede sig i mundhulen. Mange
af planterne har ikke blot fortrinlige smagsegenskaber,
men udmerker sig tillige ved at vere gode i kampen
mod forskellige sygdomme.

AF ANNE KNUDSEN
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tendemose Gartneri i stige
pa Fyn ejes af Inge Marit
og Alf Andersen. Efter
siden starten i december
1999 at have dyrket forskellige
indendors gronne potteplanter samt
til haven margueritter, lavendel og
hestanemoner har familien sidste
ar taget hul pa en helt ny produk-
tlinie inden for potteplantedyrkning
herhjemme. Potteplanter der kan
seette smag pa hverdagsmaden — Tasty
Plants. Sortimentet omfatter en rakke
spendende planter, der ikke alene
smager, men ogsi er serdeles dekora-
tive. Serien startede med et sortiment
pa omkring 12 forskellige planter, og
der er mange nye planter med flere
smagsingredienser pa gartneriets
mange borde.

Planterne dyrkes uden brug af
pesticider og med naturens egne
hjalpere til at tage sig af skade-
voldere. Produktionen kan dog end-
nu ikke kaldes gkologisk, da mange
af planterne stadig far deres naring
via kunstgedning, Planterne er for
manges vedkommende aldrig dyrket
i produktion pé vore breddegrader,
sa derfor er det nodvendigt endnu en
periode at tilfore kunstgedning, indtil
Alf gennem de talrige afprovninger,
han udferer med okologisk nzring,
har fundet frem til en fuldt gennem-
forlig okologisk neringstilforsel, som
de dejlige planter kan stortrives med.

Vi har udvalgt seks planter, som
er aktuelle ogsa her i vintertiden.
I nzeste udgave atf HAVELIVET.DK
kan du lese om flere af de dejlige
Tasty Plants. »
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rugen af naturlige

sodemidler har altid

veret et emne, der

har interesseret leger,
ernazringsforskere, naturbehandlere
mv, og de er ogsa 1 dag genstand
for undersogelser og forskning;
Opmarksomheden har i nogen
tid vaeret rettet mod en interessant
plante, hjemmehorende i Sydamerika
og opfort i Brasiliens og Paraguays
traditionelle farmakopeer — Stevia -
sukkerplanten

Prov at smage pa et blad af denne
dejlige plante. Munden fyldes
med en dejlig sed smag. Det er
fristende, at lade et par blade smutte
ned i tekanden eller evt. brygge en

te pé bladene og anvende teen som
sodemiddel i desserter, kager og brad
og udelade almindeligt sukker elle
andte sodemidler. Nu har du chancen,
for sukkerplanten Stevia er blandt de
spendende nye planter i Tasty Plant
sortimentet, der vil stortrives i din
vindueskarm.

Den sede smag

Bladenes sgde smag stammer
fra nogle stoffer, glykosider
(hovedsagligt steviosid og
rebaudiosid), der gor bladene 15
gange sgdere end almindeligt
sukker. Steviosid er til stede med
gennemsnitlig 4 % 1 stengelen og

i de blomstrende kviste og med

en vasentlig hojere gennemsnitlig
procentandel i bladene, nemlig 6 %.
Steviosid har en sedekraft, der er 300
gange storre end almindeligt sukker
(saccarose), og er vandoploseligt.
Mens almindeligt sukker optaget

1 organismen producerer ca. 4,1
kalorier pr. gram, sa er steviosid, der
ikke indgar i organismens stofskifte,
absolut uden kalorier (dvs. det
producerer ikke kalorier). Heraf

kan man forstd, hvotledes bladene
af Stevia rebaudiana, indeholdende
steviosid 1 signifikante mangder,
kan udgere en naturlig erstatning
for syntetiske sodemidler, der i dag
betragtes med skepsis pa grund af
deres toksiske virkning, og som i vid
udstraekning anvendes i madvarer til
overvagtige og diabetikere.
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Meget grundige toxiologiske
Undersggelser har vist, at
sodestoffet er kaloriefrit og ufarligt.
Det har tilsyneladende ogsé en rekke
gode medicinske egenskaber — specielt
over for diabetes 2 patienter, da

det reducerer blodtrykket og ikke
producerer kalotier, og siledes kan
medvirke til vaegtreduktion. Forskere
har for nylig afsluttet en raekke
undersogelser, der viser, at midlet

kan reducere blodsukkeret med 20
procent, mindske blodtrykket med

12 procent og har en sardeles positiv
effekt péd blodfedtet - og det vel at
merke helt uden bivirkninger.

Midlet er baseret pa et naturligt
sadestof, steviosid, fra planten
Stevia rebaudiana bertoni, som
brasilianske indianerstammer har
brygget te pd igennem de sidste 1.500
ar. En stor del af indianerne er fodt
med et defekt gen, der gor, at de
udvikler sukkersyge i 30 ars alderen.
Men fordi indianerne drikker teen
flere gange dagligt, kan de holde
symptomerne vak. Danske forskere
har besogt indianerne under deres
drelange studier af planten, og har
derigennem faet et godt indblik i
plantestoffernes dosis og effekt.
Sedestoffet er ufarligt. Selv om WHO
for lengst har godkendt stoffet som
sodemiddel i fodevarer, har EU i
arevis naegtet at godkende stoffet og
brug af planten i fodevarer

Hvordan ser planten ud?
Lille kompakt staude. Med

tiden danner den mange skud

og kan i vild tilstand na en

hgjde pa 80 cm. I de dyrkede

arter er den ca. 50 cm hoj og sxtter
sma hvide blomster i toppen.
Blomstringsperioden er mindre end
13-14 timer, derfor betegnes den som
en “kort dagsplante”. Bladene er sma,
lancetformede. Frugterne er smi,
kantede og kirtelformede, stenglen er
tynd, oprejst, let behéret ved spidsen
med tendens til at boje sig, roden er
flerdrig,

Benzvnelser
Plantens latinske navn:
Stevia rebaudiana Bertoni.

Kurvblomstfamilien - Asteraceae
Synonymer: Stevia rebaudiana
Bertoni - Hamsley; caa-heé (eller
cahee) pa originalsproget. Bertoni
Moises er navnet pa den uruguayanske
botaniker, der som den forste i 1905
beskrev og klassificerede planten. Til
sodning af bitre drikke beskrives sod
Stevia siledes af botanikeren Bertoni
11899: “Denne plantes sodende kraft
er i sandhed utrolig! Et bladstykke pa
nogle fi centimeter er nok til at holde
munden sod i en time. Et lille stykke
af et blad er tilstraekkelig til at sode en
kop the.”

I 1906 beskrev botanikeren
Hamsley pé ny planten og
bekraeftede Bertonis klassifikation.
Af denne grund refererer forskellige
forfattere til samme ved at angive

den som Stevia rebaudiana

Bertoni - Hamsley. Betegnelsen
“rebaudiana” er blevet tilfojet til wre
for den paraguayske kemiker Ovidio
Rebaudi, som man skylder de forste
undersogelser af plantens kemiske
sammensatning. Folkelige betegnelser:
sukkerurt (azuca-caa); honningurt (ei-
ra caa); sedeurt (guarani).

Voksested & dyrkning

Vokser vildt i Paraguay og i de
tilstedende brasilianske omrader
samt Argentina, her vokser den

i kanten af sumpomrader eller
vedvarende fugtige graesenge. Den
dyrkes i Brasilien i provinserne Santa
Caterina, Sdo Paulo, Parana og Goias.
Den dyrkes ogsa under anvendelse af
intensive dyrkningsmetoder i Japan og
Sydkorea. I Japan 1 egnene omkring
Okinawa og Hokkaido er man oppe
pé at hoste bladene to gange drlig.

Bladene er den del af planten, der
indeholder den sterste procentdel
af det sodende stof. Af denne
grund dyrkes den industrielt pa en
sadan made, at den ikke blomstet,
hvorved der fis et storre udbytte 1
bladene. Det fordelagtigt at dyrke
Stevia pa steder, hvor dagens lengde
er over 14 timer (idet planten, som
allerede naevnt, er en “kortdagsplante”,
dvs. med en blomstringstid pa under
13-14 timer). »
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t forholdsvist nyt
krydderi for os kom til
Danmark, da japansk
sushi holdt sit indtog i
landet. Wasabi, Wasabia japonica
— ogsa kaldet japansk peberrod
— kan nu kebes som potteplante.
Plantens revne rod indgir som en
seerdeles sterk pasta i sushiretter. Nu
vi har fiet mulighed for at dyrke den
frisk Wasabi i vores vindueskarm, kan
vi ogsd nyde godt af plantens friske
stilke og blade i1 vore middagsretter.

En sjelden rodplante
Wasabi er en rodplante, der er
medlem af Korsblomstfamilien,
hvortil ogsa herer kal, radise og
sennep, og plantens fulde navn er
Wasabia japonica. Planten vokser
kun naturligt langs de kolde og
hojtbeliggende floder Amagi, Hotaka
og Shizuoka i Japan samt 1 visse

dele af Korea samt dele af Kina,
Taiwan, men den kan faktisk ogsé
findes visse steder i nordamerikanske
skove. Selvom der findes enkelte
wasabi-landbrug er xgte wasabi svart
tilgaengeligt og meget dyrt, si snart
man kommer uden for Japan og
Koreal

Det er en op til 40 cm hgj,

glat, flerarig urt med kraftig
jordstengel, rhizom, og
opstigende, bladbzrende,
overjordisk steengel. Bladene

er hjerte- til nyreformede,
blomsterstanden mangeblomstret,

og de hvide blomster har stotteblade,
hvilket er sjeldent 1 familien.
Blomsterne sidder i klaser og er hvide
med klovede kronblade. Frugten er,
som hos de fleste korsblomster, en
aflang ret kort cylindrisk skulpe, der
er en todelt kapsel med en hindeagtig
skillevaeg, Skulpen hos Wasabi er kort
med op til 8 fro.

Wasabi-planten elsker vand

og kolige, fugtige omgivelser.
Traditionelt har den veret dyrket
pa bredden af kolde bjergfloder,
for den trives abenbart allerbedst

i rindende vand. Men nutidens
wasabi-avlere i Japan dyrker den i
oversvommede bede, der ydermere

er overdekket med skyggenet, for
wasabien kan ikke tile direkte, stzerk
sol. Planten taler temperaturer helt
ned til frysepunktet, men trives bedst
ved en temperatur mellem 8 - 20°

C. Si man kan sagtens plante den

ud i haven om sommeren, nir bare
man husker at give den skygge og
permanent vade rodder

Wasabi dyrkes iser i Japan pga.
den grenne rodknold, der har en
skarp, steerk smag og anvendes
friskrevet til sushi og sashimi.
Wasabi er meget kostbar og erstattes
undertiden med en billigere pasta af
bl.a. terret og revet peberrod, sennep,
olie og gron farve. Den minder ikke
om peberrod 1 smagen, men er meget
staerkt. Det siges, at Wasabi draber
de parasitter, der sommetider findes
ira fisk. Jordstenglen pulveriseres
og opblandes med vand til en
leekkert udseende lysegron pasta.
Bladene har ogsa flere forskellige
anvendelsesmuligheder. En mulighed
er at knuse og presse bladene,
friturestege dem og anvende dem
som chips. En anden mulighed er at
sylte bladene natten over i en lage
af eddike og saltvand, koge dem
kort sammen med lidt sojasauce og
anvende wasabi bladene som en del
af en lekker salat. Wasabi serveres
sammen med sushi, sashimi (sushi
uden ris), soba (boghvedenudler)

og tofu; den blandes ogsia med
shoyu, japansk soja, eller den kan
ogsi bruges i en marinade eller 1
nudelretter for at tilfoje krydderi og
smag, Den skal spises, mens den er
frisk, da den hurtigt taber smagen.

Sterkt og sundt

Den sterke smag i wasabi
kommer fra glucosidet sinigrin,
der udover i wasabi kan findes i
blandt andet almindelig peberrod,
broccoli og sorte sennepsfro. Sinigrin
skal komme i kontakt med luften,

for det frigiver den krydrede wasabi
smag,

Wasabi er i gvrigt serdeles sundt.
Videnskabelige undersagelser har
vist at visse kemikalier i wasabi har
vardifulde effekter sisom reduktion
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af bakteriel vaekst, hvorfor det 1 Japan
igennem drhundreder har vaeret brugt
som en urtemedicin til kur mod
madforgiftning,. »
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ndig og sart ser den
ud — bladene er smukt
stribede i gront og
flodehvid. Blomsterne
sidder i skeerme pa lange stilke —
lyslilla og yndefulde. Det er ikke
lige en plante, man normalt ser
herhjemme hver dag. En lille bid
blad fylder munden med en smag
af hvidlog — ganske som vi kender
det fra kinaleg, men det her er ikke
kinaleg, men Thulbaghia violacea
pé engelsk kendt under navnet
Society gatrlic — “Selskabs hvidleg”,
da indtagelsen af plantens blade
giver smagsoplevelsen af hvidlog,
men ikke efterlader kropslugt,
som det xgte hvidleg gor efter
indtagelse. En af de mange fine
nye plantespecialiteter, der dyrkes i
gartneriet pd Fyn til salg i butikkerne.

Tulbaghia violcea er en hurtigt
voksende logvaekst, der bliver ca.
30-50 cm hej. Bladene er lange,
smalle, saftige og udsender en staerk
duft af hvidleg, nir man gnider et
blad imellem fingrene. Den vokser
ud fra tykke knolde, der deler sig

og danner klumper af planter. De
lyslilla blomster sidder i skerme med
op til 20 blomster pa blomsterstilke,
der rager hojt op over bladene.

De blomstrer over en lang periode
sommeren igennem. Blomsterne
dufter af hvidleg, nir de plukkes.
Siden udvikles de tresidede frugter
med de sorte fro, der kan sas og blive
til nye planter.

Planterne vokser naturligt fra

det gstlige Kapland, KwaZulu-
Natal og Limpopo sa langt mod
nord som Zimbabwe. Tulbaghia
er opkaldt efter Ryk Tulbagh (dod
1771), guvernor over Kap det Gode
Hab. Violacea betyder violet.

Planterne er lette at dyrke i let,
sandholdigt jord. Ged jevnligt.
De trives bedst i fuld sol. Planterne
vil vokse godt ogsa i skygge, men
blomstringen vil formodentlig

blive noget mere beskeden. Dyrkes
planterne indenders, skal de

derfor stilles i fuldt lys. P4 vore
breddegrader kan den fint dyrkes ude

i sommertiden, men trives vinteren
over frostfrit inde, da den kun tiler
ned til ca. — 60C. Vand planterne
ofte gennem vakstsesonen, knap sa
ofte i blomstringstiden og reducer
vandingen i vintertiden til blot at
vande tilstreekkeligt sa rodklumpen
ikke torrer helt ud. I drivhus kan
planterne blomstre aret rundt.
Veletablerede planter kan overleve
leengere perioder med torke, hvis det
er nodvendigt. Hvis planterne dyrkes
i potter, skal de deles hvert 3-4 4r for
at sikre fortsat vakst. Dyrkes de ude,
vil de visne ned ved en temperatur
pa omkring 130C. Til fordret vil de
vokse op igen. Inde om vinteren
godes ikke og der vandes sparsomt.

Denne dejlige plante er ideel til
sommerens urtehave, da savel
blade som blomster kan anvendes
i salatskilen og andre retter. De
knuste blade skulle kunne hjzlpe til
at kurere hovedpine og via lugten
virke afskrakkende pa havens
muldvarpe. Knuses bladene pd huden
virtker duften afvisende pa fluer og
myg. Knoldene har varet brugt over
for forskellige sygdomme og kan
miske tenkes at have tilsvarende
egenskaber som er videnskabeligt
bevist gelder de agte hvidleg. Zuluer
bruger blade og blomster som spinat
og som en sterk, pebret ret med
kod og kartofler. Knolden anvender
de til at fremstille medicin. De vilde
hvidleg planter zuluerne rundt om
deres hjem, da de holder slanger pa
afstand.

Tulbaghia bliver sjaldent
angrebet af sygdomme, men
snegle kan forvolde stor skade. »
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n af de mange specielle

planter, som du nu

kan glede dig over i

din vindueskarm er
Gynostemma pentaphyllum, som
man kan brygge en serlig interessant
te pa, hvorfor den markedsfores under
navnet Kinesisk the.

Te til konger og kejsere
Den forste kejser i Qin Dynastiet,
Qin Shi Huang, som erobrede alle
de uaffhaengige stater i Kina og
grundlagde det forste kinesiske
kejserdomme havde meget lange
arbejdsdage, hvor han ned at drikke
en helt speciel te. Han beordrede
denne te fremstillet af en plante, Som
kun matte nydes af kejseren. Planten
var og er Gynostemma pentaphyllum,
ogsa kaldet jiaogulan (snoet vin
orkide).

K=rt barn har mange navne.
Kinesisk: xiancao (udedelighedens
urt), Engelsk: five-leaf ginseng,
poor man’s ginseng, miracle grass,
fairy herb, sweet tea vine, gospel
herb, Southern Ginseng, Japansk:
amachazuru (sedtsmagende krybende
teplante), Latin: Gynostemma
pentaphyllum eller Vitis pentaphyllum
Planten er dog ingen orkide, men en
urteagtig vinplante fra agurkfamilien,
Cucurbitaceae, der har oprindelse i det
sydlige Kina, Sydkorea og Japan. Den
udvikler planter, der enten er han eller
hunplanter. Der skal sdledes mindst
en af hver til for, at der kan udvikles
fro plus insekter til at foretage selve
bestovningen. Den kan dyrkes som
etarig plante i haven eller tages ind om
vinteren og dyrkes som staude. De
lange ranker kan blive op til 8 m lange
og blomstrer juli-august. Planten trives
1 fugtig veldranet jord samt fuld lys.
Den kan ikke vokse 1 skygge.

Blade og unge stilke er spiselige
og anvendes hovedsagelig til te.
Adskillige undersggelser har vis,
at planten indeholder en maengde
helsebringende stoffer. Navnet
udodelighedens urt stammer tilbage
fra legeskrifter 1 1400’tallet, der
konstaterede, at folk i sydlige regioner
af Kina, der jevnligt drak te af denne

plante blev usadvanlig gamle. Bladene
indeholder mange af de samme
stoffer som ginseng endda i sterre
koncentrationer, sd derfor betegnes
den ogsi som fattigmands ginseng
trods planten pa ingen made er i
familie med den agte ginseng plante,
Panax ginseng. Der foregir en stor
forskning i forbindelse med denne
plante, sd den evt. kan erstatte den
agte ginseng 1 medicinal industien,
hvilket vil gore de gavnlige stoffer
mere tilgengelige for alle uanset de
pagzldendes okonomi. Gynostemma
har siledes det storste indhold af
saponiner af alle kendte planter

1 naturen. 4 gange sia mange som

i ginseng. Mange andre stoffer er
tilsvarende dem fundet i ginseng.

I Asien bruges planten effektivt i
kampen mod bl.a. overvaegt. Ren-
ser ved maveinfektioner — fjerner
giftstoffer fra kroppen og meget andet
bl.a. vigtig i cancer forskningen. »
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ennem 3000 ar har
kardemomme varet
brugt bade i kinesisk
medicin og i Ayurveda
(traditionel indisk medicin). Den
blev importeret til Grakenland i
4. drhundrede f.Kr. og blev siden
brugt af graske leger. Den engelske
urtelege William Cole beskrev i
1700-tallet kardemomme som “froet
over alle fro” og skrev bla.: det
fjerner flegmatisk temperament, bade
fra hoved og mave

Man ved, at kardemomme har
vaeret brugt siden omkring ar

700 f. Kr. Den blev importeret

til Europa ferste gang omkring
1200-tallet. I dag dyrkes planten i
Indien, Nepal, Sti Lanka, Thailand
og 1 Centralamerika, hvor Guatemala
er det forende producentland.

Under de varme himmelstrog

hostes kardemommeplantens
frostande og bliver til krydderiet
kardemomme. Selv om man

ikke kan heste kardemomme pa
kardemommeplanten hjemme i stuen,
virker den smukke gronne bladplante
som krydderi til boligindretningen
med en hel mosaik i gronne nuancer.
Lidt ekstra tropestemning folger med
1 kebet, for bladene afgiver ved den
mindste beroring en let, krydret duft
af kardemomme. Bladene har ogsa
en mild smag. Prov f.eks. at hakke

et par blade fint og tilsatte dem til
wokretter eller andre sammenkogte
retter — eller prov et drys i
salatskélen.

Kardemomme er en flerarig

urt i ingefeer-familien. Med
kardemomme menes som regel
gron kardemomme, Elettaria
cardamomum, som er et kraftfuldt
aromatisk krydderi, der botanisk
harer hjemme i ingefaerfamilien
Zingiberaceae. Planten, der er en
staude, kan i troperne blive fra to

til fire meter hoj. Den bliver under
stuevilkar ofte op til ca. 70 cm ho;j.
Kardemomme er hjemmehorende

i In—dien og et en almindelig
kulturplante i troperne, hvor man
dyrker den for freenes skyld.
Krydderiet kardemom™me kommer

fra plantens frugt, der er en tresidet
1-2 cm lang gulgren frokapsel og
indeholder aromatiske stoffer, selve
froene er sorte.

Kardemomme er en kraftigt
voksende stueplante, der flittigt
sender nye skud op fra grunden
fra dens kedfulde vandret
liggende rhizom (rodstaengel).
Bladene er placeret i to rekker, bliver
op til 40-60 cm lange og har spidse
ender. Blomsterne er hvide til svagt
lilla og sidder 1 lose 30-60 cm lange
klaser. Man skal dog ikke forvente,
at planten sztter blomster under
stuevilkar herhjemme.

Kardemomme er yderst let at
holde som stueplante, idet den
ikke stiller saerlige krav. Den kan
dyrkes i en almindelig standard-
jordblanding med hyppig

vand- og nzringstilforsel om
sommeren. Om vinteren vandes
mindre, og der godes slet ikke. Hvis
kardemomme star i sterk sol, bliver
bladene kedeligt lyse til gule. Ved
lav luftfugtiched far bladene visne
rande. Planten ber derfor overbruses
ofte. En let tilbagetrukket placering
i sommerhalvéret sd direkte sol

pa bladene undgas er fin, og nar
solstralernes magt er begranset, ma
planten gerne fa en lysere placering.
Det forhindrer, at vaeksten gér helt
i std i vinterhalvaret. Kardemomme
ma aldrig terre helt ud og skal
derfor vandes jevnligt. For lidt
vand og for kraftig lyspavirkning
medforer, at bladene kroller sammen.
Godningsbehovet er moderat,

men storst 1 vakstsesonen. Nar
vakstforholdene er optimale,
kvitterer kardemomme snart med sa
kraftig vaekst, at forholdene i potten
bliver for trange, men det er vard
at bemerke, at planten nemt lader
sig dele, hvis det ikke er et stort
eksemplar, man ensker sig i stuen. »
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itrongres, Lemon-

grass, Cana de Limon,

Citronelle, Fever

Grass, Hierba de
Limon, Limoncillo, Limonera,
Te Limon, Sitwonel, West Indian
Lemon Grass, Zacate Tay, Zacate
Limon — ja, kaert barn har mange
navne. Denne spendende gresplan-
te er endnu en af de mange planter,
du nu kan kebe 1 handlen fra Tasty
Plant serien.

Cymbopogon citrates, Citrongraes
menes at stamme fra Malaysia
eller Sri Lanka, men dyrkes i hele
Sydgstasien. Den tilhorer graesfami-
lien, Poaceae og er en ca. 1,25 m hoj
graes, der naturligt vokser 1 store tuer
med hvert et omfang pa ca. 60 cm.
De blomstrer sjeldent. Brakkes bla-
dene af, fornemmes en sterk citron-
duft med et svagt anstrog af rose.
Planterne er frostfolsomme stauder,
der trives i en veldrenet tor jord ved
jordtemperatur pa 21-24°C i fuld sol.
For megen vanding mindsker indhol-
det af wterisk olie i planten.

Den formeres ved deling. I kolde
klimaer, som vores, kan radderne
graves op og overvintre inden-
dors. Citrongraes tdler ikke frost.
Potten tages ind om efterdret og
opbevares koligt ved mindst +7°C
og lyst lige som pelargonier. Vand
sparsomt, men tilfor ingen naring,
Til foraret ser planten elendig ud,
men nar solen kommer frem begyn-
der det at gronnes i potten. Klip alle
de brune blade af og plant gresset
over 1 en ny potte og giv den ny jord
med nering. Eventuelt kan man ved
omplantningen dele planten i flere.
Citrongras kan ogsa sas. Men forst
det andet 4r efter sdning, svulmer
stilkene op og bliver hvide. Det
betyder at den skal overvintre, for
man kan begynde at hoste.

Sidst pa sommeren hgstes citron-
graes, og de lyse stengler kan

nu give lige pracis den delikate
smag, vi ofte oplever i det asia-
tiske kokken, da staenglerne er
velkendte i asiatisk madlavning.
Den yderste hinde fjernes, hvorefter

de friske stilke skeares i tynde skiver.
Torrede stilke hakkes fint. Man kan
leegge et stykke af stilken i gryderet-
ten, og fjerne den inden maden ser-
veres, lige som vi gor med laurbaer-

blade. Hvis der anvendes friske eller
torrede blade, skal de hakkes fint.

Et grasstra er nok til at give
smag til en wok- eller karryret, til
dressing eller marinade. Bladene
er gode i te. Citrongraes indeholder
citronolie ligesom frugten citron.
Citrongras indeholder dog ikke
citronsyre, si derfor kan den anven-
des i retter til at give smag af citron,
uden at retten bliver syrlig i sma-
gen. Citrongras er forst og frem-
mest associeret med Thailands og
Sydestasiens kokken. Stilkene bruges
som smagstilsetning til fisk, krebs,
salater, supper m.m.

Der fremstilles en olie til parfu-
me- og levnedsmiddelindustrien
af planten. Man har beretninger
om, at citrongras er blevet anvendt
til oliedestillation 1 Filippinerne alle-
rede tidligt 1 1700-tallet til eksport-
formil. De forste prover pa citro-
nellaolie (der produceres af plantens
olie) blev udstillet pd verdensudstil-
lingen i London’s Crystal Palace i
1951. Det har veret favoritolien
gennem arhundreder i Indien og er
her kendt som choomana poolu,
hvilket relaterer sig til plantens
nedre tykke rode grasstengler. Den
regnes ogsa for nyttig, fordi plan-
terne er gode til at holde pa jorden
og dermed forhindre jorderotion.

I det gstlige Indien og pa Sri
Lanca, kaldes planten fever tea
og her bruges den i kombination
med andre urter til at behandle
feber, irritation, uregelmassig
menstruation, diarre, og mave-
pine. I Brasilien og Caribien er
det en af de mest populere urter
til at behandle nerve- og fordojel-
sesproblemer. Kineserne anvender
citrongraes tilsvarende i behandling
af hovedpine, mavepine, forkelelse
og rtheumatisme. Olien anvendes i
Indien til behandling af ringorm
og i en pasta sammen med piske-
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flode gnides det pa ringorm og sér.
Adskilligen studier bekrafter at

det bekeemper mange bakterier og
svampe og virker som deodorant. P4
Cuba anvendes det bl.a. til at virke
blodtrykssznkende.




