Gron havemcelde.

Fra min allertidligste barndom, hvor vi i 1939 boede i Ostergade i Tonder, kan jeg huske, at vi
ofte har faet spinat, eller gron havemcelde, som jeg forst langt senere fandt ud af det drejede sig
om, stuvet i almindelig sodmeelk.

Mine forceldre har altid gjort meget ud af at dyrke grontsager i egen have. De havde bl.a. glaskil,
selleri, porrer, gulerodder, og pluksalat som blev serveret med dressing af flode blandet med lidt
keernemcelk og sukker. certer, gronkdl, persillerod, persille, purlag og ogsad kalrabi, redbeder og
asier, gule voksbonner og pluksalat som man kunne skeere af hele sommeren og servere med
dressing af flode blandet med lidt keernemcelk og sukker. Endelig gronne snittebonner som blev
snittet, drysset med groft salt og gemt i krukker til brug om vinteren, hvor en passende portion
blev taget fra krukken, udvandet og kogt i en meelkestuvning.

Pga. 2. Verdenskrigs begyndelse 1940 valgte mine forceldre at flytte til Mogeltonder, hvor de folte
storre tryghed, da der i forhold til Tender var langt feerre tysksindede indbyggere. Her blev haven
endnu storre. Gron havemcelde blev ofte sdet i efterdret sd snart jorden var gravet og gjort
vinterklar og var stod sdledes klar til at plukke meget tidligt og kunne bruges hele sommeren
sdfremt den ikke fik lus.

Om efterdret blev havemeeldens frosteengler plukket, svobt i en avis og heengt op i redskabssku-
ret.

Min mor har ”arvet” froene efter sin mor Anne Albrechisen fodt 1884 og smedekone i Harres
ved Bredebro. Hun har haft den i sin have. Desveerre ved jeg ikke, hvorfra hun har froene fra.
Vi har nu dyrket dem i vores have i 45 dr og haber nogle af vores born vil viderefore arten.



