Sadan halder man

maelkebotter pa flaske

Der er stadig haveejere, der ikke fry-
der sig over skenheden i en grees-
pleene godt fyldt op med meelkebat-
ter. Disse haveejere kan med fordel
forene det nyttige med det behageli-
ge: Pluk alle meelkebgtterne, og
fremstil en vin, der i smag leder tan-
ken op mod det himmelske.

Middagsinvitationen fra en lionsven i Kaf-
fatorp, lidt nord for Kristianstad.

Ja tak!

Et skent husmandssted lige op ad vildmar-
ken.

Buldrende pejs med meterlange birkekeev-
ler.

En kold gylden drik pa bordet. Der er is i
den og en lille citronrytter pa glassets kant.
”Dette er maskrosvin!

Den er forbudt at fremstille i Sverige!

Det er ulovligt at drikke den!

Men vi er jo gode venner!

Skal!”

Sa drak vi, og fra det sekund har jeg lart at
elske fandens malkebeotte.

Loven

Den svenske lov, som er noget anderledes
end den danske, lyder séledes:

”Ved vin forstas drik, der er fremstillet ved
geering af saft fra druer, beer, frugt eller
rabarber, og som indeholder mere end 1,8
vegtprocent men hgjst 22 volumenprocent
alkohol. Til tilvirkning af vin her i landet
(Sverige) ma man ikke anvende ekstrakt
eller koncentrat af druemost eller af anden
frugtsaft”.

Melkebgttens blomst indeholder en anelse
frugtalkohol, men naesten ingen sukkerstof-
fer.

Det var lettest at ordne dem, der var pluk-
ket forst — inden blomsterkronen rigtigt
havde bredt sig ud.

En lille smule gronne rester gor ingenting.
For meget giver en gren vin.

Vil man derfor fremstille ren meelkebatte-
vin, bliver ingredienserne sukker, vand og
geer, og det er i Sverige betragtet som sprit-
fremstilling at geere udelukkende vand og
sukker.

Som kollegaen udtrykte det:

”Men blev alle, som ger det, afsloret og
straffet en mandag morgen, ville alle gader
ligge tomme hen, alle traktorer pa bender-
gérdene sta stille og alle fabrikker vere
lukket”.

Mange arter |
Melkebetten er en hejst
besynderlig plante.

Den kan vaekke de vold-
somste hadfolelser hos

en ejer af en smuk graes-
plane.

Dens rod kan bruges til
kaffetilsaetning — i kri-
gens tid lavede man
kaffesurrogat af den —

og til medicinske for-
mal. Dens blade smager
fortreeffeligt som salat i
det tidlige forar og er
bedste fode for mange dyr.
Der findes sagar en malkebette, lovetand,
Taraxacum koksagyz, der under sarlige
klimaforhold er en skonomisk producent af
kautchuk, naturgummi.

Alene i Norden er der ca. 450 forskellige
smaarter af maelkebetter. Det skyldes, at
befrugtning ikke er nedvendig, og at hver
enkel moderplante fungerer som en moder-
ne kopimaskine. Den sender hvert ar en
skov af nye planter ud i verden, og de er
fuldkommen ens, barer alle moderplantens
SEIprag.

Nar svenskerne kalder den maskros, skyl-
des det blomstens tiltreekningskraft pa sma
sorte biller (populeert pa svensk kaldet
maskar) og dette, at den gule sol straler
som en rose i vildmarkens botaniske have.
Den stréler ogsa i litteraturen mange steder.
Skennest maske hos Ray Bradbury i roma-
nen "Malkebetterne”, hvor han forteller
om hvorledes sleegtens ®ldste leder ind-
samlingen af malkebgatteblomster og op-
setningen af vinen for at sikre familien
vitaminer til vinterhalvaret.

Sta tidligt op

Gor det pa en sondag!

Lad vakkeuret ringe klokken halv fem. Sta
hastigt op og begiv dig derud, hvor der er
teepper af gule malkebetter. Tag en tolv
liters spand med dig og et par gamle bukser

MASKROS, TARAXACUM OFFICINALE Wek,

pa. Leg dig pa kng, riv hovederne af mel-
kebetterne — det kommer sig ikke ngje,
hvor meget gront der henger ved.

Seg ikke for ner ved sterkt beferdede
veje, Bly og andre urenheder fra bl.a. biler-
nes udstedning satter sig i planterne.

Man kan samle en spandfuld pa under to
timer, hvis jagtmarken er rig.

Fa familien samlet om det eneste, seje
skridt: De gule kronblade skal frigeres for
bund. Tag med venstre hinds fingre fast
omkring den grenne blomsterbund og vrid
en gang med hejre hinds fingre, s har man
hurtigt taget. Men det kan tage mange ti-
mer at rense en spand malkebaetter. Vi var
tre, og det tog op imod fem timer for os,
men vi tog det som en herlig spog ude i
solen.

Kogende vand

Heeld sé 16 liter kogende vand over kron-
bladene og ror godt rundt. Lad massen sta
et par degn og rer nu og da. Si blomster-
bladene fra —ud til hgjre, efter at de er
trykket godt, sé al saften kommer ud.

Tag 200 gram geer (!) almindeligt bagegzer,
oples det i lidt af saften og haeld det i mo-
sten. Tilsat otte kilo sukker — druesukker
er lettest at oplese — og rer godt rundt.
Tag 12 citroner og 12 appelsiner og skaer
med en kniv de vaskede frugters skal af i
sma flager. De skal sammen med frugter-




nes saft ned i mosten. Rer godt. Heeld det
hele i en vinballon og stil den et lunt sted,
gerne over 20 grader, ikke gerne over 27.
Husk, at du far flere varmegrader oppe pa
en kasse end nede ved gulvet.

En stormgeering melder sig hastigt, men
lad bare det hele passe sig selv, indtil gee-
ringen er endt. Det tager mindst tre uger,
det kan ogsa tage op imod to méneder. Et
gerror er godt at montere for at holde styr
pa geeringen.

Nu er vinen meget grumset og skal igen-
nem en si for at fjerne frugtskallerne og
noget af geeren. Lad den igen sté et par
méneder og tap sa pa flasker med en hee-
vert. Vil man have en hel klar vin, er det
klogt at stikke om et par gange, mens vi-
nen hviler”.

Et lille citat fra min svenske ven:
”Alkoholstyrkan bliver 16-18 procent — bra
att veta for bilforare som annars létt kan
forledas att dricke for mycket”.

Vi malte ikke styrken i vor vin, men vi
sammenlignede dens virkning med en
overordentlig kraftig bourgogne og sterk
portvin. Mzlkebettevinen slar mere end
den sidstn®vnte.

Har man ikke mod pé s stor en portion,
kan alle talopgivelserne f.eks. divideres
med fire.

Smagen

Det er ikke nogen billig vin. Vi fik 24
flasker, og hvis man til prisen for frugt,
sukker og geer legger 18 timers lon, kom-
mer man til at teenke pé prisen for cognac

og andre @dle drikke.

Men nar man har smagt det forste glas, er
intet fortrudt. S& har man laert at elske
fandens melkebette.

Hvordan den smager?

Som at stikke tungen ind i himlens frugt-
kammer.

KLIP OG GEM
Mzalkebgttevin:

12 liter blomsterhoveder
200 gram bageger

8 kilo sukker

12 Citroner

12 appelsiner

16 liter kogende vand




