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Hagefolket skyr skvallerkalen som pesten.
Anders Totland puttar han heller i pestoen.

Det streka han under i foredraget sitt i Uskedalen pa
onsdagskvelden, som slo godt an og har utlgyst supplerande
sporsmal. lkkje minst kjem det reaksjonar pa a la skvallerkalen
veksa fritt og utnytta han i diverse rettar.

Men Anders vert engelsk i

lovprisinga: If you cant beat them, eat them!

Anders innrgmmar at skvallerkalen saman med lgvetann naermast har
vorte sjglve definisjonen pa ugras,

Ogsa den kom hit til landet med munkar

og prestar, men i motsetnad til til dgmes poteta fekk den eit sveert
negativt omdgmme. Er det no pa tide med ei omvurdering?

Den unge kokken og journalisten som bur pa Valen

slar i det heile fast at mykje av det sdkalla ugraset er hggst etande.
Han har denne oppskrifta pa skvallerkalpesto. Skvallerkal er
favorittugraset hans:

* 1 liter skvallerkalblad
* 1 fedd kvitlauk

* 50 gram pinjekjerner
* 20 gram parmesan

* 1 desiliter olivenolje

Det tradisjonelle er a stgyta ingrediensane i ein mortar, men resultatet vert det
same om ein kgyrer dei i ein kjgkenmaskin eller brukar stavmiksar

| foredraget sitt i Uskedalen lanserte Anders fleire variantar med ugras/skvallerkal

som ingrediens. Ugrasrullar var ein av dei og her treng ein 400 gram

kyllingkjatdeig, 1 stort glas med ugraspesto og like mange bladbeteblad (eventuelt nykal)
som det skal vera rullar.

Til sausen nyttar han ein skvett soyasaus, ein skvett god olje
og litt finhakka chili, ingefeer og raudlaukstilk. Den siste kan bytast ut med varlauk.
Surr det heile fast med hyssing sa det ikkje fell ifra kvarandre far retten er ferdig.

Oppslaget i den siste matspalta til Anders er ei gledesytring om at jordskokken
har overlevd den kalde vinteren sjglv om kara den har statt i har vore botnfrose.

Det er i det heile mykje a glede seg over for ein som hentar mat fra kjskenhagen
og tenkjer utradisjonelt.
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