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Manga langtar efter svampskogarna, jag langtar till
barsasongen.

Jordgubbarna ar arets forsta bar. Da ater jag litervis. Sedan
vinbar i alla farger, hallon, smultron, kérsbéar... Jag plockar
tidigt pa morgnarna och lagger i filmjélken, eller i frysen. Farska
hjortron ar superlyx. Min favorit ar bjérnbéaret, sommarens sista.
De ska vara mattsvarta nar man plockar dem. Da nar man ror
vid dem, faller de av sig sjalva ner i handen. De bl6der av
lagrad sol och sommar.

Over huvudtaget ska man plocka bar nar de &r s mogna att de
VILL bli plockade. Mmm, da ar de som bést.

| Smaland har jag inte lika manga bérsorter i trddgarden som
jag hade i Skane, men hér finns de vilda baren och jag har satt
en romtopf.

Vad det ar, romtopf? Jo. En kruka med sommarens alla bar
och frukter, lagda lager pa lager och drankta i konjak. Dar ska
de ligga och mogna for att bli dessert lagom till jul.

Bar kan man kdpa i afféaren, eller pa torget, och konjak pa
systemet. Men en akta romtopf bestar av bar och frukter som
man har plockat sjalv. Tycker jag.

Denna sommar har jag lyckats halla jamn takt med
vaxtligheten. Bortsett fran porsbrannvinet, det glémde jag. lgar
satte jag Cassis, svartvinbarslikor: Fyll en burk till 2/3 delar
med svarta vinbar. Toppa med hallon. Stoppa ner 1 kanelstang
och 1 liten kvist fran svartvinbarsbusken. Hall pa eau-de-vie
(eller renat) och lat det dra nagra veckor. Sila av spriten.
Pressa. Mat spriten och tillsatt 2-3 dl socker per liter avrunnen
sprit. Hall pa flaska och lagra.

Recepten till romtopf och cassis finns i "Svenska bar” av
Inger Ingmansson och Pelle Holmberg. En bok som ar sa
lacker att jag skulle kunna ata upp den.

De klassiska béren; jordgubbar, hallon, lingon, blabéar, vinbar,
hjortron, smultron, fladerbar.

Men ocksa akerbar, stenbér, slanbar, hagg, ronn, oxel,
hagtorn, oxbar och manga till.

Mj6lon och ripbéar, vad ar det?

Odon, ocksa kallat 6lbar, fyllebar, galenbar, djavulens bér.
Gamla namn som vittnar om forna tiders misstdénksamhet.

Saft, sylt, marmelad, gelé, juice, likdr, bréd...
vattenkonserverat, fryst, rarort, bakat, kokat, torkat...

Inger Ingmansson har aven gett ut "Naturens lackerheter”
som innehaller recept pa allt fran ogras till svamp. Vad sdgs om
kryddsmér med penning6rt? Cappuccinosoppa pa kirskal? En
paj pa blomblad fran rosor?

Bada bdckerna &r utgivna av Prismas forlag. De har legat pa
mitt koksbord hela sommaren, med post-it-markeringar pa var
och varannan sida. Det géller aven Sylvia Danielssons "Frukt,
béar och gront” utgivet pa ICA bokfdrlag. Denna bok ar ett
oumbarligt uppslagsverk med information, beskrivningar och
tydliga fotografier. Danielssons bok stracker sig utbver de
inhemska fruktsorterna och beskriver &ven de exotiska. Och
massor med recept. Nyponchutney, lingoncurd och
fladerchampagne.

Ja!

Vi har inte kunskap om hur méanniskan genom sin historia har
anvént och anréttat bar och vilda véxter. Men ismannen Otzi
visar att vi har atit bar i atminstone 5000 ar.

Béarens korta hallbarhetstid har satt granser for transport och
lagring. Med jarnvagen forandrades det och 1903 exporterades
10 miljoner kg lingon. Da insdg markagarna vérdet och
motionerade for att allemansratten for bar skulle avskaffas.

Men i och med forsta varldskriget kom kraven av sig och vi
fick behalla var fantastiska méjlighet att ga ut i markerna,
plocka och ata. Frysen borde ha 6kat vart intresse fér naturens
gratismat men istallet minskade det fran mitten av 1900-talet.

Framfor allt nypon ar exempel pa de glémda baren. Nypon
finns i m&ngder men ingen plockar dem langre. Det &ar for
jobbigt att noppa och rensa, det finns ju pulver.

Nar jag var barn bodde vi i ett nybyggt férortsomrade med
nyponbuskar runt husen. Pa férsta vaningen i vart hus bodde
en sjubarnsfamilj. Barnen skickades ut att plocka nyponbéren
som vaxte utanfor fonstret.

Jag har aldrig glémt stimningen néar grannarna med nedlatna
miner passerade de skamsna barnen. Men ack sa klokt av en
fattig mamma med manga barn! For nar det géller c-vitaminer
slar nypon apelsiner med hastlangder. Men i 50-talets moderna
arbetarklassomraden var nypon prynadsbuskar, inte
kosttillskott.

| hela mitt liv har jag fascinerats 6ver de mojligheter till foda
som naturen ger. Jag har minst en hylimeter litteratur om vild
mat och om att 6verleva i naturen. Det praktiska utbvandet har
dock varit ytterst nyckfullt.

Egentligen ganska korkat. Som filmare ar ekonomin evigt
knagglig och som frilansare &r man evigt stressad. Det ar da
man skulle kombinera billig mat med starkande stunder i
naturen.

Finns det nagot mer kontemplativt &n att plocka bar, vaxter,
frukt, blommor eller svamp? Och att sedan rensa och tillaga
det? Nej, jag tror inte det.

Men det har ocksa att géra med tillgangligheten. Har i
Smaland, i det svenska landskapet, ar det som att leva i ett
skafferi. Hiromdagen tog jag en spann och gick ut i skogen. Oj
0j 0j! Jag vet inte hur manga ganger jag utropade det - 0j 0j 0!

En mangata av kantareller ledde mig allt djupare in i skogen.
Det optimala - att satta sig pa huk mitt bland guldet, vrida sig
runt sin egen axel och fylla en hink med kantareller. | borjan
lamnade jag kantarellbabisarna. Fast det kdndes lite hart att ta
foraldrarna fran dem. Sedan lamnade jag aven tonaringarna,
vad annat, jag hade bara en spann med mig. Pa kvéllen
rensade jag och lyssnade pa radio. | sex timmar. Det var da jag
insag att svampkniven ar fér svampplockaren som golfklubban
ar for golfspelaren — oumbarlig.

Sa dagen darpa, med kniven i ett stadigt grepp, hdmtade jag
hem resten av kantarellfamiljen.

|dag cyklade jag till Mariannelund. Lingon lingon lingon. Och
sa nagra superbt mogna smultron, dom at jag direkt. Imorgon
ska jag till blabarsskogen, snart ar det dags att stoppa
plommon i romtopfen. Darefter hoppas jag finna
bjérnbéarsbuskar, och trattkantareller férstas.

Men inte tar det slut har. Efter forsta frosten ar nypon,
slanbar, fladerbar, berberis, havtorn, slanbar, enbar och
rOnnbar som bast.

Da och da éppnar jag skafferidérren och tittar pa min romtopf.
Jag hade trott att baren skulle lagga sig ovanpa varandra, i
tydliga och fargglada rader, men de blandar ihop sig och blir
farglésa. Lite snopet. Och dnda ohyggligt spdnnande, nastan
som en deckare. Hur ska jag kunna flytta harifran?

Den som hélsar pa kring jul serveras romtopf med lattvispad
gradde till dessert, cassis till kaffet och varfor inte en
nattamacka med kantareller? Kan du motsta det?
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