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FORORD

Bornholm er rig på planter, der tidligere har spillet en stor rolle i selvforsyningshusholdningen. De

fleste gik ud af brug i tiden efter landboreformerne. Med den stigende indvandring til

byerne, kvindernes indtog på arbejdsmarkedet og udviklingen af andelsbevægelsen gik

de fleste over få generationer i glemmebogen.

Det Ny Nordiske Køkken, der på så mange måder har revolutioneret vores opfattelse af den

traditionelle, nordiske kogekunst, har også medført en øget interesse for de vilde,

nordiske, spiselige planter. Deres sundhedspotentiale er stort, for ikke at sige enormt.

Ikke nok er planterne i sig selv generelt sundere end de fleste dyrkede planter. Også kød

og mælkeprodukter fra dyr, der græsser på naturarealer med stor botanisk diversitet, viser

sig at blive sundere og mere smagfulde. Det gastronomiske potentiale i ”Det vilde” er

ikke mindre. Planter med bitre eller bare ”mærkelige”, smagsegenskaber, der før blev

fravalgt i forædlingsprocesserne og i køkkenet, og som senere, i ”hippi-kulturens” dage,

opnåede en kort, men upopulær, renæssance, forvandles nu i hænderne på vore dygtige

”nordiske” kokke til små smagsmæssige vidundere. Rapsolien, æbleeddiken og de

nænsomme tilberedningsmetoder sætter skik på det bitre og det stærke og forvandler

kvanen, løgkarsen og andre vilde planter til attraktive retter og tilbehør.

Dette kompendium omfatter 37 forskelle én- og flerårige urter, buske og træer, der har potentiale i

fødevareudviklingen fremover. Ikke alle planter er behandlet lige individuelt, idet tæt beslægtede

arter som f.eks. Gåsefod og Mælde delvist er slået sammen, fordi de mere eller mindre har samme

egenskaber og potentiale. Planterne kan anvendes enten direkte på tallerkenerne, i øl og brændevin,

i charcuteriprodukter, brød og / eller i syltede produkter. De fleste har haft en mere eller mindre

veldokumenteret anvendelse i det traditionelle bornholmske køkken, men er gået ud af brug i løbet

af 1800-tallet. De er potentielt ”nye”, men alligevel autentiske, råvarer i det Bornholmske køkken.

Desværre er dokumentationen af anvendelsen af de enkelte planter eller kombinationer af planter

meget mangelfuld. Den baserer sig oftest på sekundære kilder, hvor et studie af de primære kilder i

mange tilfælde formentlig vil give overraskende resultater m.h.t. anvendelser og fremgangsmåder,

der kan blive til stor inspiration for kokke og fødevareproducenter. Se f.eks. om bornholmsk

Vermouth under malurt.

Kulturhistoriske institutioner som Bornholms Museum med Melstedgård / Erichsens Gård kunne

her inddrages med henblik på at supplere kompendiet med relevante oplysninger fra de ældre

historiske kilder om forekomst og udnyttelse af ikke blot de her behandlede 37 planter, men også

om bornholmske spiselige planter i al almindelighed.

Dette kompendium skal kun betragtes som et første spadestik til en samlet beskrivelse af den

spiselige bornholmske planteverden. Jeg kunne have inddraget mange flere, lige så relevante og

almindelige, planter i oversigten. En række af disse er efter samråd med naturvejleder Tino

Bjerregaard og Melstedgård oplistet i slutningen af kompendiet. Forhåbentlig vil interessen for ”Det

vilde” bringe dem og endnu flere i spil fremover.

Naturvejleder Tino Bjerregaard og biolog Finn Hansen, der begge har et indgående kendskab til den

bornholmske planteverden, har bidraget til kvalitetskontrol for så vidt angår planternes

tilstedeværelse på Bornholm, deres udbredelse og typiske voksesteder samt deres sårbarhed over for

udnyttelse på voksestederne. En række planter af stor gastronomisk interesse er kun til stede på øen

i meget begrænset antal, hovedsagelig fordi vi ikke har værdsat dem i det sidste par hundrede år. De

er blevet udkonkurreret på deres voksesteder af mere konkurrencedygtige arter eller de er – bevidst

eller ubevidst – blevet ofre for ukrudtssprøjten. Det er åbenlyst, at planter, der er sjældne og sårbare

på voksestederne, ikke umiddelbart kan udnyttes i forhold til dette projekt.
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Det kunne tværtimod være et af projektets formål at bidrage til at sikre øens naturligt

forekommende bestande af gastronomisk interessante planter på deres voksesteder sideløbende

med en opformering af dem i et omfang, der på sigt kunne sikre en leverance af relevante planter til

restauranterne, fødevareproduktionen eller f.eks. til en produktion af ”levende souvenirs” fra øen.

Melstedgård kunne indgå som partner, evt. sammen med Nordgen, i et sådant dobbeltsidet

opformerings- og In-Situ-bevaringsprojekt.

Hvis du vil indsamle vilde spiselige planter er der følgende enkle regler, der bør følges:

Pluk kun hvad du har brug for - tænk på den næste

Pluk ikke fredede eller truede planter

Pluk ikke mere end stedet kan bære

Pluk med omtanke

I øvrigt kan reglerne for indsamling på private og offentlige arealer læses her:

http://bornholmsnatur.naturstyrelsen.dk/Nyheder/Indsamling_af_Vildeurter.htm

Kompendiets billeder er ikke alle tilstrækkeligt tydelige til en sikker bedømmelse af planten.

Kompendiet bør ikke betragtes som en flora! Her bør man enten konsultere en almindelig farveflora

eller gå på nettet. ”Fugle og Natur”, http://www.fugleognatur.dk/, og Biopix, http://www.biopix.dk/,

kan anbefales.

Jeg håber, de bornholmske fødevareproducenter, kokkene, restauratørerne og på sigt ikke mindst de

bornholmske familier vil blive inspireret til at eksperimentere med de vilde spiselige urter på

tallerken så vel som i glas.

Vi har et stort potentiale, vi sammen kan forløse!

Hvidovre, 21. juni 2012

Søren Espersen
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ALMINDELIG ENE

Juniperus communis



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Almindelig ene er almindelig på Bornholm på især tør klippebund, heder og i lysåbne skove. Træet

eller busken er tvebo, dvs. der findes han- og hunplanter. Busken eller træet kan være søjleformet,

men også flad og udbredt. De 10 – 20 mm. lange, stikkende, nåle sidder i 3-tallige kranse. På

oversiden rendeformede med et lyst bånd. På undersiden mørkegrønne. Hanblomsterne er gule.

Bærret, der i virkeligheden er en kogle, er 4 – 10 mm. bredt. 1. år er det grønt, 2. – 3. år modner det

og bliver blådugget med en lidt sød, frugtagtig smag.

Indholdsstoffer

Enebær indeholder mindst 100 forskellige æteriske olier, der kan udvindes ved destillation af bær,

ved og nåle. Vigtigst er sabinen, alfa-pinen, p-cymen og terpinen-4-ol, der har en anti-septisk

virkning. Bærrene indeholder bl.a. æblesyre, vinsyre og myresyre, op til 30% invertsukker og cvitamin.

Kulturhistorisk anvendelse

Enebær havde en lang række anvendelser i lægekunsten mod pest, nyrelidelser som blæresten,

fordøjelsesfremmende middel, koldfeber, epilepsi og meget mere.

Enebærstave var tidligere meget efterspurgt til gærdselsmateriale p.gr. af deres lange holdbarhed. På

Bornholm blev de flækkede kviste anvendt til kurvefletning, f.eks. til de kurve fiskerkonerne

brugte, når de transporterede fisken til salg på landet. Enebærris blev brugt til at feje gløder ud af

bageovnen, til skorstensfejning mmm. Ved og kviste var populært røgemateriale til kød og pølser.

På bornholmsk hedder busken ”Enekrøggla”, en lav enebærbusk. ”Enetappa”, en almindelig busk.

Indgår i bornholmske stednavne som Enebakken, Eneløkke, Enesbjerg. På Bornholm er Hammeren

kendt for sine store områder med enebær.

Enen havde stor betydning i forbindelse med ølbrygning: øltønder og ølkar blev røget / desinficeret

over røgen af grøn ene. Gæren kunne opbevares indtørret på enebærris. Udtræk eller afkog af ene,

helst med bær og evt. suppleret med malurt eller humle, blev anvendt som væsketilskud i

brygningen ligesom enebærris kunne anvendes som si, når urten skulle sis fra mæsken. Enkelte

finske bryggerier anvender stadig denne teknik.

De modne bær blev allerede i 1500-tallet sat på brændevin og på øl og senere, under 2. verdenskrig,

brugt i en dansk ”gin”-produktion. Der blev kogt saft på de modne bær med eller uden sukker. I
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Norge anvendes dette afkog sammen med fløde og myseost i fremstilling af enebærkarameller:

”Treak” eller ”Brisketreak”.

Endelig har bærrene altid været et populært krydderi i vildtretter, til skinke, i saucer, sammen med

syltet frugt mv.

Moderne anvendelse

Enebærveddet er fortsat populært som røgemateriale.

Det friske bær har en helt anden karakter end de tørrede, importerede. De har en nærmest frugtagtig

smag af tørret fugt: blå blomme, kirsebær, kræge, og er meget aromatiske. De er derfor glimrende

til desserter og sammen med f.eks. hvidskimmelost. De vil formentlig også kunne indgå som en

spændende ingrediens i marmelader og syltetøj.

Bærrene er populære i fremstilling af krydderbrændevine men bør også indgå i destillerede

brændevine, evt. sammen med andre urter (”Gin”). Både bær, nåde og ved er fremragende i øl

(Meyers Juniper dubbel:

http://www.meyersmadhus.dk/da/webshop/kolonialvarer/meyers_oel_vin_og_braendevin.html)

De æteriske olier er efterspurgt i bl.a. aromaterapi, sæbefabrikation mv.

Enebær fortjener p.gr. af deres hel anderledes frugtagtige smag at indgå i mange flere produkter.

Indsamling og dyrkning

Enebær er som nævnt tvebo og kun hunplanterne bærer bær. Blomsterne er ret følsomme og det er

derfor ikke hvert år, tilgangen til modne bær er rigelig. Desuden er der en risiko ved at bærrene

modner over 2 – 3 år.

I visse år er enebærrene rigelige og dækker næsten buskene. De høstes slut august – september,

enten ved at en presenning bredes under busken, hvorefter de modne bær lader sig slå af grenene

med kæppe, eller ved at en balje eller anden passende beholder sættes under en gren, hvorefter

bærrene kan gnides af med hænderne. Husk solide handsker! Rensningen er lidt omstændelig og

udføres indledningsvist bedst ved at bærrene ”blæses” rene ved at blive omhældt fra en beholder til

en anden på et sted med passende vind.

De rensede bær opbevares bedst ved frysning.

De naturlige enebærbestande kan fremmes ved at skabe mere lys. Ofte vil det også være en fordel at

fjerne størsteparten af hanplanterne.

Sæson for modne bær: August – september. Ved og kviste hele året.
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HUMLE

Humulus lupulus



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

1-6 m. lang hurtigvoksende slyngplante. Højreslyngende ved hjælp af to-grenede ru hår. Bladene er

håndlappede og stivhårede med 3-5 lapper. Hunblomsterne danner koglelignende rakler,

”humlekopper”. Ofte vildtvoksende på let fugtig bund i elle- eller askeskove. Desuden ofte forvildet

fra dyrkning.

Indholdsstoffer

Humlekopperne indeholder 15 – 30% harpiks og en lang række bitterstoffer, hvoraf humolon,

isohumolon og lupolon er vigtigst. Desuden mere end 150 forskellige æteriske olier, hovedsagelig

mono- og seskviterpener. Desuden forskellige fyto-østrogener.

Kulturhistorisk anvendelse

Humle renser og læger milt og lever, virker urindrivende og kurerer betændelser. Humlespirer kogt i

øl eller vin er godt mod vejrtrækningsbesvær. Humle-te er godt mod gigt, osv. Indholdet af

fytoøstrogener gjorde, at planten tidligere blev brugt til at dæmpe den mandlige kønsdrift. (Det

kender vi jo fra indtagelse af for meget øl!). Desuden blev planten brugt mod søvnløshed –

humpekopper i hovedpuden – og mod fordøjelsessygdomme.

Humle er forbundet med øl. Allerede romerne brugte humle. Den blev formentlig indført i Danmark

i slutningen af 1100-tallet og allerede i 1300-tallet var der humlehaver i klostrene over hele

Danmark. I 1446 blev det af Chr. III bestemt, at de lollandske bønder hver skulle have 30

humlekuler, dvs. blokke med hver 7-8 rodspirer ved deres gårde. Det blev dog i 1547 nedsat til 510. I slutningen af 1500-tallet begynder importen af forædlede udenlandske humleplanter. Det er

hunplanterne, der anvendes i ølbrygning. Planterne blev derfor formeret vegetativt for at undgå

hanplanter.

På Bornholm var humle, ”Homla”, almindelig. Især den humle, der blev dyrket omkring Nexø, var

berømmet.

De første humlespirer, ”Humleasparges” blev i 1700-tallet spist som erstatning for kål i det tidlige

forår både af fattig og af rig. De blev sågar importeret fra Holland. Også i salat og i suppe fandt de

anvendelse, mens de unge knopper blev syltet som et krydderi til sovs. Og så er øl i pandekagedej

en klassik ingrediens.
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Ost blev omviklet med humle / pakket ind i humleblade for at give den en behagelig smag og

beskytte den mod maddiker.

De tørre humleblade og ranker blev i øvrigt brugt som foder til får og kvæg.

Moderne anvendelse

Humleskud er ved at blive populære igen og et enkelt gartneri har taget dyrkningen op. Damp de

unge humleskud i lidt vand, varm igennem i lidt smør med salt og peber og server som en lille lun

salat med f.eks. parmesanspåner.

Indsamling og dyrkning

Vilde humleplanter findes adskillige steder på øen. Deres oprindelse er af gode grunde ukendt og

planterne er ofte meget små og trængt af anden vegetation og skygge. Det er derfor ikke uden videre

til at sige, om der er tale om han- eller hunplanter. Planterne vokser villigt og det vil nemt kunne

lade sig gøre at flytte et udvalg af planter hjem til dyrkning for at undersøge evt. smagsforskelle. I

første omgang vil et primitivt espalier kunne gøre det ud for stativ.

En række gamle danske humlesorter er i øvrigt under afprøvning på Fuglebjerggård i et samarbejde

mellem Per Kølster og Carlsberg.

På Bornholm har Melstedgård en samling Bornholmsk humle af ukendt oprindelse. I den nordlige

udkant af Melsted by ned mod havet vokser en stor og kraftig bestand.

Sæson for humleskud: April – maj. Humlekopper høstes august – september.



Gåsefod, Hvidmelet

Chenopodium album



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

En 25-80 cm. høj, opret, mere eller mindre hvidmelet enårig plante. Stænglerne ofte grøn-rødlige.

Bladene variable: de øverste ægformet, bugtet-tandede; de nederste ofte smallere og helrandede.

Blomsterstanden et grenet aks eller top. Blomstrer juni-september. Planten er meget almindelig på

næringsrig bund nær beboede områder og som markukrudt.

Planten, og ikke mindst de små planter, kan forveksles med Svinemælde, hvis nedre grene er mere

udstående, og hvis stængler ikke er så rødlige.
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Indholdsstoffer

Hvidmelet gåsefod er rig på jern, fosfor, kalcium, betacaroten, B1 og c-vitamin. Frøene indeholder

ud over olier ca. 50% kulhydrat og 16% protein.

Kulturhistorisk anvendelse

Som lægemiddel blev planten ikke anvendt meget, men den kunne dog bruges til bl.a.

smertestillende omslag på podagra, sår og udslet.

Vokser villigt og trives i tæt kontakt med mennesker og landbrug. Planten har været spist og

anvendt som menneskeføde og dyrefoder siden stenalderen. Frøene var bl.a. talrige i højfyldet

omkring Egtvedpigens grav. Den var så betydningsfuld, at man allerede i vikingetidens England

opkaldte byer efter den, hvilket kunne tyde på, at den blev dyrket. Den blev senere udkonkurreret af

spinat, men spises endnu i Irland og på de skotske øer. På engelsk kaldes den ”Fat hen” Den er

utrolig sund og indeholder bl.a. mere jern og protein end kål og spinat og mere B1-vitamin og

calcium end rå kål. Også frøene blev samlet ind og spist. De er bl.a. fundet i Tollund-mandens

mave. Bladene blev samlet og spist som asparges eller spinat eller rå som salat. De kunne også

sammen med de unge skud syltes som agurker med eddike og peber.

På Bornholmsk kaldes den ”Swinamijla” ligesom den rigtige Svinemælde. Den blev samlet ind til

svinefoder

Moderne anvendelse

Dampes og spises som asparges eller som tilbehør. Kan også serveres med en sauce af finthakket

ansjos, havekørvel, persille eller anden krydderurt, måske lidt kapers, rørt op med en smule olie

eller blendet. Syltede produkter lyder også interessante. Måske den umodne blomsterstand også kan

anvendes til dette.

Frøene fortjener særlig opmærksomhed. De kan anvendes som ingrediens i glutenfri produkter. I

Indien foretrækkes de kogt frem for boghvede. De kan spires og bruges i salatblandinger. Olierne

har interessante egenskaber, idet den bl.a. synes at have en effekt på væksten af brystcancerceller.

Information om smag er ikke fundet. Før anvendelse af frøene bør de ligge i vand natten over for at

fjerne saponiner.

Indsamling og dyrkning

Planten er bedst Maj – Juni før blomstringen, mens stænglerne endnu er bløde og sprøde. Planten

var førhen ret almindeligt og træffes fortsat i stort tal i markhjørner o.lign.

Hvidmelet Gåsefod er uhyre nem at dyrke fra indsamlet frø.

Hovedsæson maj – juni, men træffes i øvrigt helt hen til september, hvor der har været rodet op i

jorden.



9



STOLTHENRIKS GÅSEFOD

Chenopodium bonus-henricus



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Stolthenriks Gåsefod er en flerårig, 10 – 80 cm. høj, bestandsdannende, plante med spydformede,

helrandede blade og en gulgrøn blomsterdusk. De nederste bladplader kan blive op til 10 – 12 cm.

store. Unge planter er spredt melede og let klæbrige. Stænglen er opret – opstigende og næsten

ugrenet. Den kan blive cm.-tyk. Den var tidligere ret almindelig på næringsrig bund omkring

byerne, hvor den var forvildet fra dyrkning. Nu er den meget sjælden. På Bornholm er der kun 2 – 3

eksemplarer tilbage, der alle vokser på steder, hvor de er udsat for tung trafik. Den er observeret på

Ertholmene senest 2008.

Indholdsstoffer

Som Hvidmelet Gåsefod

Kulturhistorisk anvendelse

Anvendelse som Hvidmelet gåsefod. Umoden blomsterstand kan dampes som broccoli.

Moderne anvendelse

Anvendelse som Hvidmelet gåsefod. På Balkan anvendes roden til en slags konfekt med smag som

jordnødder.

Indsamling og dyrkning

Stolthenriks Gåsefod er flerårig og formeres let fra frø. Tilsyneladende lader den sig dårligt

omplante. Planten er kun kendt fra 3 nutidige voksesteder på Bornholm og er således meget sjælden

og sårbar. Der vil formentlig let kunne indsamles frø til opformering på Melsted Gård. Samtidig

kunne der måske gøres en indsats for at øge spredningsmulighederne på eller i umiddelbar nærhed

til voksestederne.

Indsatsen bør aftales med Nordisk Genbank og Naturstyrelsen.
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STRANDMÆLDE

Atriplex littoralis



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Strandmælden er en enårig plante i salturtfamilien. Den bliver 30-80 cm. høj med oprette, grenede

stængler og linjeformede, helrandede eller svagt takkede kødede blade, 4-6 cm. lange. Hele planten

er gråagtig melet. De uanseelige grønne blomstrer i juli-september.

Strandmælden vokser på strandbredder, ofte på tangopskyl, og i strand-rørsumpe. Den kan ofte

være fladedækkende. Ofte vokser den sammen med Spydbladet mælde.

Mælder og Gåsefod minder meget om hinanden og kan være svære at skelne. Begge kan spises, og

begge er gode.

Indholdsstoffer

Ikke umiddelbart tilgængeligt, men formentlig i retning af Hvidmelet gåsefod.

Kulturhistorisk anvendelse

Mælder blev især brugt som middel mod forstoppelse og som dulmende omslag. De knuste frø

kunne drikkes med honningvand mod gulsot. Endelig blev de spist mod skørbug.

Planten er formentlig blevet spist allerede i oldtiden sammen med Hvidmelet gåsefod og

Svinemælde. De første munke med abbed Vilhelm i spidsen indførte formentlig den dyrkede

variant: Havemælde, allerede kort efter 1165. Bladene af svinemælde blev spist som spinat eller

”langkål”, evt. blandet med grønkål eller roeblade. De kunne også nedlægges i eddike og spises som

salat. De blev anset for at være både appetitvækkende og stimulerende for fordøjelsen. Fornavnet

svine- er dels nedsættende, fordi planten var et forfærdeligt ukrudt, men sigter også på, at alle

mælder blev indsamlet og anvendt som svinefoder. Smagen er behagelig spinatagtig med en god

saltsmag i baggrunden.

På bornholmsk ”Mijla”.

Moderne anvendelse

Som Hvidmelet gåsefod.

Indsamling og dyrkning

Strandmælde vokser i mængder på opskyllede tangvolde i maj-juni. Så længe planten er blød kan

den uden videre skæres af med f.eks. et segl. Skærer man den ikke helt ned vil den sandsynligvis
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skyde et hold blade igen. Ingen umiddelbar grund til dyrkning, hvor tangen i forvejen ligger i

mængde, men hvis det bliver aktuelt, ville det kunne lade sig gøre direkte på kysten eller på sandet

jord ved henlæggelse af tang fra stedet eller f.eks. fra et kommunalt strandrensningsprojekt.

Spændende eksperiment i øvrigt, fordi planten formentlig optager mange gavnlige stoffer fra

tangen. Af samme grund bør den næppe dyrkes på almindelig landbrugsjord, med mindre den som

nævnt gødes med tang.

Sæson: Maj – juni.



SVINEMÆLDE

Atriplex patula



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

15 – 90 cm. høj, enårig, plante, der er almindelig i hele landet på jordbunker, marker, møddinger,

lossepladser osv., især hvor jorden bliver forstyrret. Træffes også på strandbredder. Stænglen er

opret – opstigende, rigt grenet med de nederste grene stærk udstående. De nederste bladplader er op

til 4 – 7 cm. brede, savtakkede til helrandede med et par fremspringende takker nederst på bladet.

Hele planten er grøn og let melet.

Kulturhistorisk anvendelse

Som Hvidmelet gåsefod.

På bornholmsk: ”Swijnamijla”

Moderne anvendelse

Som Hvidmelet gåsefod.

Indsamling og dyrkning

Som Hvidmelet gåsefod.
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LØGKARSE

Alliaria petiolata



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Løgkarse er 40-100 cm. høj og hører til de korsblomstredes familie. Stænglen er ugrenet eller med

få grene. Bladene er nyre- til hjerteformede nederst, mere spidse opefter, med groft tandede, tynde

og ofte skinnende blade. Blomsterne er hvide og 4-6 mm. brede. Skulpen er 3-6 cm. lang, 2 mm.

bred og nærmest 4-kantet. Blomstrer i maj-juni.

Løgkarse er to-årig og ganske almindelig på fugtig og næringsrig bund i løvskove, parker, krat,

hegn, skovbryn og i haver. Ofte ses bestande, hvor de unge førsteårsplanter står mellem

blomstrende 2-årsplanter.

Indholdsstoffer

Planten indeholder sinigrin og sinapin, der kendes fra Sort sennep, en række æteriske olier samt A

og C vitamin

Kulturhistorisk anvendelse

Oplysninger om plantens anvendelse som lægemiddel er ikke fundet, bortset fra at de knuste blade

blev brugt sammen med bukkeblad, vejbred og perikon som omslag på skinnebenssår.

Heller ikke oplysninger om plantens anvendelse i madlavning er mange, selv om den givetvis har

været brugt p.gr. af dens tidlige fremkomst om foråret og den behagelige hvidløgsagtige smag. I

udlandet blev den tidligt brugt i bl.a. fiskesaucer og i saucer til lammekød, hvor den f.eks. blev

hakket sammen med knopper af hvidtjørn og lidt krusemynte og blandet med eddike og sukker..

Moderne anvendelse

Fine blade og stængler i salater, supper, hvide saucer.

Pesto med rapsolie, lidt nødder, smagt til med en smule æbleeddike, honning, salt og peber.

Meget store blade dyppes kortvarigt i kogende vand, pakkes omkring sild eller makrel, der derefter

grilles.

Umodne skulper og blomster som pynt i salater mv. De modne frø som krydderi eller som sennep.
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Indsamling og dyrkning

Løgkarse er uhyre almindelig og sår sig selv villigt, hvor jorden er bar. Hele planten kan anvendes

når den skyder op om foråret. Siden kan man plukke de spædeste blade og senere de nyspirede

planter, der kommer frem i løbet af maj måned. Den er nem at dyrke til sennep, men giver næppe

det store udbytte. Den bør formentlig sås i eftersommeren som efterafgrøde for at høstes næste

sommer.

Sæson: Marts – november, idet plantens forskellige stadier afløser hinanden



SÆD-DODDER

Camelina sativa ssp.sativa



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Sæd-dodder er en 30 – 90 cm. høj plante i korsblomstfamilien, der tidligere er blevet dyrket som

olieplante her i landet. Den er opret, med ustilkede, ved grunden pilformede stængelblade, der

omfatter stængelen. Skulperne er nærmest pæreformede med en tydelig midterribbe. Den vokser på

tør bund.

Sæddodder kan forveksles med Småskulpet dodder. Sæd-dodderens skulper og frø er større og

skulpeklappernes midterribbe er lang, mens den hos den Småskulpede dodder er kort. Sæddodder

skulle findes på Bornholm. Dette har dog ikke kunnet bekræftes, men planten er blandt dem, der bør

eftersøges.

Indholdsstoffer

Olien indeholder op til 45% omega-3 fedtsyrer, hvoraf over 50% er flerumættede i den koldpressede

olie (Alpha-linolensyre C18:3) samt omega-6 fedtsyre (Linolensyre C18:2). Desuden en række antioxidanter som tochopherol (E-vitamin). 1 – 3% erucasyre.

Kulturhistorisk anvendelse

Frø af Sæd-dodder kendes fra yngre bronzealder. Planten blev dyrket som olieafgrøde og frøene

blandet i grød og brød. Den er bl.a. fundet på Lilleborg fra 1200-tallet, formentlig dyrket, måske for

at udvinde olien, der i den katolske fastetid erstattede smørret. Senere forsvandt den af dyrkning

men blev genindført o. 1800, hvorefter den blev dyrket op til 1870'erne til bl.a. spiseolie.
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Olien indeholder store mængder omega-3 fedtsyrer og umættede fedtsyrer og skulle have en

mandelagtig smag. Den dyrkes i Polen hvor olien (Olej rydzowy) skulle være opført på EU,s

register over traditionelle specialiteter. Særdeles interessant! På bornholmsk: "Dæwra". Olien

angives at være velegnet til madlavning.

Moderne anvendelse

Jeg har ikke fundet henvisninger til moderne anvendelse i Danmark, men da Sæddodder dyrkes i

Polen må det være muligt at finde oplysninger her.

Indsamling og dyrkning

Sæddodder klarer sig godt på dårlig og let jord og overvejes indført som biobrændsel afgrøde i

Nordamerika. Frø (af svensk oprindelse?) findes i NordGen.

Melstedgård med de lette jorder vil være velegnet til opformering af sæddodder.



HYRDETASKE

Capsella bursa-pastoris



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Hyrdetaske er en 5 – 40 cm. høj enårig plante af korsblomstfamilien. Stænglen er opret, glat eller

spredt håret. Mørkegrønne, hele til fjersnitdelte, rosetblade og hele, pilformede, hårede

stængelblade. 2 mm. brede, hvide blomster. Skulperne er meget karakteristiske: omvendt

hjerteformede - trekantede. Hyrdetaske vokser på åben, kvælstofrig bund på agerjord, vejkanter,

overdrev og i haver.

De karakteristiske skulper gør, at den næppe kan forveksles med andre planter.

Indholdsstoffer

Hyrdetaske angives at indeholde en række aminosyrer og op til 32% protein. Desuden flavonoider

som Kempferol, Luteolin, Quercetin og Rutin samt C-vitamin.

Kulturhistorisk anvendelse

Hyrdetaske kaldtes også Blodurt, fordi den ansås for at være effektiv til at standse alle former for

blødning med.
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Hyrdetaske er en plante, man ikke umiddelbart forbinder med kulinarisk anvendelse. Plantens unge

blade smager let af kål, men er mere krydrede. De blev undertiden anvendt som salatplante eller

indgik i grønsagsretter. Hertil kan også de unge blomsterstande anvendes. Planten er efter sigende

almindeligt udbudt til salg på de kinesiske grønsagsmarkeder, hvor den i det kinesiske køkken bl.a.

anvendes i stir-fry retter. Planten indgår også i det japanske og det koreanske køkken.

Moderne anvendelse

Prøv som erstatning for rucula i salat, pynt på salater og smørrebrød eller i stir-fry retter

Indsamling og dyrkning

Skal dyrkes på lidt bedre jord for at få en nogenlunde størrelse, hvis den skal udnyttes rationelt,

hvad der alene ud fra smagen at dømme godt kunne være grund til. Bladrosetterne og

blomsterstanden er ganske dekorative. Planten er almindeligt udbredt på markkanterne, hvor

ukrudtsbørsten ikke er nået ud, og frø vil let kunne samles.

Evt. dyrkningsforsøg i lille skala kunne måske finde sted på Melstedgård.

Sæson: April – juni.



AGERKÅL

Brassica rapa ssp. sylvestris



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

20 – 80 cm. høj énårig plante i korsblomstfamilien. Den vokser typisk på åben, mager bund som

f.eks. agerjord. Den er blevet ret sjælden i Danmark p.gr. af den udbredte sprøjtning. De nederste

blade er græsgrønne, oftest helt glatte og fjersnitdelte. De øvre blade er blågrønne og vokser

sammen om stænglen. De udsprungne blomster og knopperne sidder i samme højde. Skulperne er 4

– 7 cm. lange med et 1 – 2 cm. langt næb.

Indholdsstoffer

Ikke umiddelbart tilgængeligt, men indeholder formentlig sammen stoffer som Sort sennep.
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Kulturhistorisk anvendelse

Agerkålen er en nær slægtning til Turnips og Majroe. Den var et frygtet ukrudt i kornet, især på

kalkrig, leret jord, hvor kornafgrøderne kunne være helt gule af Agerkål. De frarensede frø blev

sammen med andre sennepsarter brugt til oliefremstilling, bl.a. madolie. Agerkål har været brugt

som sennepserstatning.

Blade og unge planter blev spist som kål i stuvninger og supper – nævnes allerede o. 1450. Endnu i

1925 blev den spist i kålsupper i Nordjylland. På Færøerne har den været dyrket.

Bornholmsk: ”Âgerkål”.

Moderne anvendelse

Planten anvendes ikke, men den rucula-agtige smag gør den værd at eksperimentere med i lighed

med bladene af de øvrige sennepsarter og i det hele taget mange af de korsblomstrede.

Frøene bør afprøves som sennep eller som krydderi.

Sæson for grønne planter: marts – juni samt efterår.



SORT SENNEP

Brassica nigra



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

En 40 – 150 cm. høj plante i korsblomstfamilien. Den blev tidligere dyrket i Norden , men optræder

nu kun sjældent på vejkanter, havneområder og tidligere dyrkede arealer. Stænglen er grenet,

forneden håret, og udstående. De nedre blade er hårede med få par udstående afsnit og et større

endeafsnit. Stængelbladene er stilkede og aflange. Skulperne er 10 – 22 mm. lange, firkantede og

oprette på en 2 – 5 mm. lang stilk og med et 2 – 3 mm. langt næb.

Indholdsstoffer

Sinapin, sinigrin, olier.
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Kulturhistorisk anvendelse

Sort sennep er kendt både som dyrket og forvildet som ukrudt fra middelalderen. Ofte blev den

dyrket i halvvild tilstand på grøftekanterne eller indsamlet fra forvildede bestande. Bornholmsk:

"Lårrunkesennep" = sennep malet i et ler- eller træfad ved hjælp af en kanonkugle. .

Bladene brugt som salat eller spinat. Kimplanter og blomster kan anvendes i salat. Blomsterne kan

dampes som broccoli før udspring.

Sennep var uundværlig i den daglige husholdning. Den ”bruges til næsten alle retter , såvel af de

fattige som af de rige” (1577). Den var visse steder som på Samsø og på Roskildeegnen en vigtig

salgsafgrøde. I almindeligvis dyrkedes den til husbehov i en ende af marken eller formeredes på

grøftekanterne for at undgå at få den ud på de dyrkede arealer som ukrudt.

Moderne anvendelse

Sennep har fået en renæssance, og i dag har mange lokalområder deres egne sennepsprodukter, der

dog alle, så vidt vides, er fremstillet på godkendte og fremavlede sorter af gul og sort sennep.

Enkelte steder dyrkes også den brune sennep, Sarepta-sennep. Desuden anvendes sennep i pickles,

moutardo’er, eddikesyltede produkter, dressinger mv.

Indsamling og dyrkning

Vildformer af sort sennep er blevet eftersøgt på Bornholm, vistnok uden held. Hvis den findes, bør

den indsamles med opformering og sammenligning med den dyrkede sorte sennep til formål.

Dyrkning i øvrigt er velbeskrevet.

Sæson for grønne planter: marts – juni samt efterår.



AGERSENNEP

Sinapis arvensis



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Ager-sennep er en 30 – 70 cm. høj plante, der trives på tør, åben og næringsrig bund på agerjord,

ruderater og vejkanter. Stængelen har spredte, stive hår forneden og er for oven grenet og kantet.

Bladene er ru og græsgrønne (i modsætning til ager-kålens mere grågrønne farve), de nederste er

groft tandede og lyreformet-fjerlappede mens de øverste er mere æg- til lancetformede. Blomsten er

gul med 7 – 10 mm. kronblade. Frøstanden er en glat skulpe på 3 – 4 cm. Ager-sennep var tidligere

en almindelig og frygtet ukrudtsplante, der nu er gået stærkt tilbage. Planten minder meget om Gul

sennep.
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Indholdsstoffer

Ikke umiddelbart tilgængeligt.

Kulturhistorisk anvendelse

De unge blade blev anvendt som salat, spinat eller i grønne saucer. Hvis de er grove kan de evt.

blendes efter kogning. Tidligere blev planten meget anvendt i England og i Irland, hvor den blev

solgt på markederne.

Frøene blev anvendt på linje med frøene af gul sennep og sort sennep. Man skelnede ikke altid

mellem disse 3. Agersennep kendes allerede fra bronzealderen som ukrudt mellem kornet.

Spireevnen holder sig længe. Specielt omtales, at fattigfolk på Lolland plukkede og solgte

vildtvoksende sennepsfrø i pottevis til købstæderne. Der har formentlig været tale om en god

blanding af alle de vildtvoksende sennepsarter. Med udviklingen i kornrensningen i begyndelsen af

1800-tallet blev store mængder olieholdigt ukrudtsfrø, herunder fra ager-sennep, solgt til

oliefabrikkerne, der forarbejdede dem til olie som rapsfrø.

Moderne anvendelse

Unge blade som rucula eller i pestoer. En spændende anvendelse kunne være at mælkesyregære

bladene og de unge planter, måske blandet med frø, ligesom traditionen er i det kinesiske køkken.

Frøene bør afprøves alene eller sammen med sort og gul sennep.

Indsamling og dyrkning

Frø af ager-sennep er i stand til at overleve over 50 år i jorden og er således ganske nem at

opformere, også i næsten renbestand. Tilsvarende er frø lette at høste. Skal planten anvendes som

salat / spinat plante er udsåning at foretrække.

Sæson for grønne planter: marts – juni samt efterår.



GUL SENNEP

Sinapis alba



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

30 – 60 cm. høj med spredte stive hår, stilkede, lyreformede og fjersnitdelte blade med ujævnt

rundtakkede sideafsnit og større endeafsnit. Lysegule blomster. Stænglen er også grenet og kantet

og håret som resten af planten. Skulperne er ret korte, knudrede og med et fladt næb af samme
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længde som skulpen. Vokser på åben bund som agerjord, tidligere dyrkede områder, vejkanter mv.

Sjælden naturligt forvildet, men dyrkes fortsat enkelte steder.

Indholdsstoffer

Frøene indeholder op mod 30% olie og 2 – 2½ % Sinalbin samt Sinigrin, der tilsammen via en

enzymatisk proces danner den skarpe sennepssmag.

Kulturhistorisk anvendelse

Kendt som dyrket og forvildet som ukrudt allerede før 1200-tallet. Ofte dyrket i halvvild tilstand på

grøftekanterne eller indsamlet fra forvildede bestande. På Bornholm forarbejdet til

"Lårrunkesennep" som de øvrige sennepsarter. Bladene brugt som salat og i supper.

Moderne anvendelse

Se Agersennep.

Sæson for grønne planter: marts – juni samt efterår.



ALMINDELIG MJØDURT

Filipendula ulmaria



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Almindelig mjødurt hører til rosenfamilien. Den bliver 50-100 cm. høj med opret og mangebladet

stængel. Bladene er mellembrudt fjersnitdelte, groft savtakkede med 3-5 par småblade. På

oversiden glatte og på undersiden hvidfiltede. Blomsterne med små gul-hvide kronblade sidder i

halvskærme. Blomstrer juni-august. Planten har en karakteristisk fed, mandelolieagtig duft.

Almindelig mjødurt ynder fugtige voksesteder i moser, på enge, i grøfter og vandløb og ved

småsøer.
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Indholdsstoffer

Mjødurt indeholder Salicylsyre og derivater heraf, flavonider, garvesyre, citronsyre, glycosider samt

æteriske olier.

Kulturhistorisk anvendelse

Almindelig mjødurt kunne drikkes med vin som middel mod hugormebid. De knuste frø blandet

med olie mod ondt i ørerne og de knuste rødder mod øjensygdomme. Særlig kraftfuld var saften,

der kunne smøres på kræftknuder. Desuden anvendelig mod både urinvejssygdomme og

leversygdomme.

Planten nævnes så tidligt som 1300 som smagsingrediens i mjød. Både blomster og blade er

klassiske nordiske ingredienser i øl og vin samt i te. I små mængder er de unge blade,

blomsterknopper og blomster anvendelige i salat eller iblandet spinaten, samt i det hele taget som

aromatisk ingrediens i geleer, saft mv. Blomsterknopperne kan endvidere eddikesyltes med

estragon, sukker, salt og peber og siden anvendes i bl.a. fiskesauce. Aromaen er ganske kraftig og

planten skal anvendes med forsigtighed. Måske det er derfor man sagde at hvis man lægger planten

under en person, man hader, ”da skal alle de, som er i stuen , fare på ham og slå ham”.

På bornholmsk: ”Middurt”

I Nordsverige og Nordnorge nyder planten stor popularitet i udvikling af lokale fødevareprodukter

som geleer, saft, theblandinger og blandede krydderurter. Desuden i fodbade og i ”piskeris” til

saunaen.

Moderne anvendelse

Især som aromatiserende krydderi. Blade og / eller blomster koger op og trækker i sukkerlage, der

dernæst anvendes i saftblandinger, geleer, marmelader, konfekture o. lign. Blomster / blade kan

trække natten over i fløde, der dernæst anvendes. Vin og eddike kan krydres med mjødurt.

Som aromatiserende øl-krydderi. I destillater. Ovenstående syltede blomsterknopper lyder heller

ikke uinteressante. Måske bladene kunne anvendes til at pakke ost ind i eller hakkede i en friskost??

Indsamling og dyrkning

Almindelig mjødurt er mange stedet næsten et miljøproblem, fordi den breder sig uhæmmet på enge

og i moser, der ikke længere bruges til høslet og afgræsning. På Bornholm findes den adskillige

steder i større eller mindre populationer i grøfter og vandløb, hvor den vil kunne indsamles i

fornøden mængde.
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ALMINDELIG RØN

Sorbus aucuparia



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Almindelig røn er et 3-15 m. højt træ med en grå, glat og blank bark. Bladene er uligefinnede med

6-8 par aflangt-lancetformede og savtakkede småblade. Blomsterne er hvide, stærkt duftende og

sidder i flade halvskærme. Blomstrer maj-juni. Bærrene er orange til røde.

Røn vokser almindeligt i skove, plantager og læhegn, i reglen på den lettere jord

Indholdsstoffer

De rå bær indeholder parasorbinsyre, der kan føre til mavetilfælde, hvis de indtages i større

mængder. Desuden C- og A-vitamin, æblesyre, forskellige sukkerforbindelser, garvestof og

mineralerne kalium, kalcium, magnesium, jern og fosfor.

Kulturhistorisk anvendelse

Rønnebærsaft er godt mod diarré, dysenteri og andre maveonder mens den pulveriserede bark kan

anvendes mod malaria.

Rønnebærgelé, syltede rønnebær og tørrede rønnebær i saucer, pølser, blodpølser, frugtsupper,

syltede græskar og agurker hører til klassikerne i det danske køkken.

Bærrene blev tidligere brugt til brændevin og på Langeland blev i begyndelsen af 1800-tallet

fremstillet en rønnebærakvavit.

Bærrene er stivelsesholdige og blev tilbage i 16-17. århundrede tallet forgæret sammen med

akselbær, seljerøn, andre stivelsesholdige bær, malt og aromatiske urter enten for at strække malten

i ølproduktionen eller som udgangspunkt for destillering. Destilleringen skete efter de samme

principper som destillation af franske frugtbrændevine, calvados osv. Der ligger her et kolossalt

potentiale i nyudvikling af nordiske brændevine.

Bærrene indgik også alene i ølbrygning og alene eller sammen med andre stivelsesholdige bær og

aromatiske urter i brændevin. I moderne tid dog især uden for Danmark. Herhjemme indgår de i

fremstilling af Gammel Dansk.

På Bornholm tørrede man tidligere rønnebær og de efterfølgende Aksel-røn og Selje-røn som

”Bornholmske rosiner” elle ”Bonarøzzen”. De blev endda eksporteret til hovedstaden.

Tørringsprocessen fjerner stort set parasorbinsyren, som i de friske bær kan medføre mavetilfælde.
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Moderne anvendelse

Rønnebærgelé, ren eller i blanding med skovskræpper, er en klassiker. Tørrede i survarer som

syltede agurker eller asier. I marmelader sammen med f.eks. æbler. De tørrede bær er meget

velegnet i vildretter, fede kødretter og som drys i salater. Deres fine bitterhed gør sig fint med

eddikerne i det nordiske køkken.

Bladene kan i små mængder bruges i salater, cremer o.lign. i det stadie, hvor de er ved at springe

ud til de er halvt udsprungne. Smag i retning af bittermandler p.gr. af indhold af blåsyre. Af samme

grund må de kun indtages i begrænsede mængder.

Det er oplagt at anvende rønnebær i udvikling af nye øl- og akvavittyper.

Indsamling og dyrkning

Rønnebærtræet er almindeligt på Bornholm på den lidt lettere jord. Bærrene kræver lys og

luft for at udvikles rigtigt og træet bør formentlig stævnes med års mellemrum for at sikre en stabil

frugtsætning. Træet trives i halvvild tilstand, når bare der er lys nok. Til gelé høstes bærrene før de

er fuldmodne for at sikre højt indhold af pektin. Til tørring bør fuldmodne bær foretrækkes.

Sæson for bær: august



AKSEL-RØN

Sorbus aria



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

En busk eller mindre træ med omvendt ægformede, dobbelt savtakkede blade med et snehvidt

filtlag på undersiden. Store mørkerøde frugter, der er bredere, end de er lange og med en sødlig

smag .

(Der er her en uoverensstemmelse mellem Rostrup og Den Store Nordiske Flora, idet Rostrup

kalder den på Bornholm voksende Aksel-røn for Sorbus salicifólia – den optræder slet ikke i den

Nordiske – mens Sorbus aria angives at være en indført art fra Syd- og Mellemeuropa med frugter,

der er længere end de er brede.)

Planten er vildtvoksende på Bornholm men i øvrigt sjælden vildtvoksende. Almindeligt plantet.
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Indholdsstoffer

Ikke umiddelbart tilgængelige.

Kulturhistorie og moderne anvendelse

Aksel-røn kaldes også ”Mølnebærtræ” (Melbærtræ) på bornholmsk, jf. anvendelsen i øl og til

akvavitfremstilling, eller akselbær. I Tyskland blev bærret tørret, formalet og indgik som

melerstatning i brødbagning. Blev tidligere tørret som ”Bornholmske rosiner” eller ”Bonarøzzen”.

Se i øvrigt ovenstående under Rønnebær om anvendelsen.

Indsamling og dyrkning

Se under Almindelig røn.

Sæson for bær: august



SELJE-RØN

Sorbus intermedia



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Seljerøn er et op til 20 m. højt træ, der er ret almindeligt vildtvoksende på Bornholm på stenet bund,

i kløfter, småskove og på overdrev. Seljerøn regnes for at være en krydsning mellem almindelig røn

og Aksel-røn eller, i flg. Nye Nordiske Flora evt. mellem Tarmvrid-røn og Aksel-røn (hvilket

formentlig passer dårligt med at Nye Nordiske regner Aksel-røn som forvildet). Bladene er 8 – 12

cm. lange, ægformede, ovale, fjerlappede og savtakkede 6 – 9 par sidestrenge og 2 – 4 par groft

tandede flige.. På undersiden er de grå-gult filtede. Bærrene er rødbrune - orangerøde.

Indholdsstoffer

Ikke umiddelbart tilgængeligt.

Kulturhistorie og moderne anvendelse

Seljerøn kaldes også Akselbær på bornholmsk. Blev tidligere tørret som ”Bornholmske rosiner” elle

”Bonarøzzen”. Se i øvrigt ovenstående under Almindelig Røn om anvendelsen.

Indsamling og dyrkning

Se under Almindelig røn.

Sæson for bær: august
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SLÅEN

Prunus spinosa



KRÆGE

Prunus domestica, ssp. insititia



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Slåen og kræge er nært beslægtede, danner overgangsformer mellem hinanden og er derfor svære at

skelne med sikkerhed uden tilgang til frugterne. De omtales derfor samlet.

Slåen er en op til 2 m. høj tæt grenet og tornet busk. Den er rodskudsdannende og danner ofte tæt

krat. Grenene er udspilede med grentorne og utallige hvide blomster, der springer ud i maj før

bladene. Bladene er 2 – 4 cm. og fint savtakkede. Frugten 1 – 1,5 cm., kuglerund, blådugget og med

sammensnerpende smag.

Slåen ynder en åben, kalkrig bund på overdrev, i skovbryn og hegn, på klinter og strandvolde.

Kræge er større end slåen, op til 6 m., har fløjlshårede unge grene og bladstilke, grentorne, parvise

og større blomster, der springer ud april-maj, hængende, kuglerunde og større blåsorte frugter med

syrlig-sød smag.

Kræge trives på en kraftigere muldbund i skovbryn og hegn.

Indholdsstoffer

Slåen indeholder en række forskellige glykosider, der ved spaltning udvikler blåsyre, garvestoffer

og C-vitamin. Desuden en række organiske syrer, sukkerstoffer og mineraler, herunder jern.

Kræge: ikke umiddelbart tilgængeligt.

Kulturhistorisk anvendelse

Slåen:

Som lægemiddel finder specielt barkens mellemste lag anvendelse mod forstoppelse, helvedesild,

øjensygdomme og tandpine. Også koldfeberen kunne kureres med barkafkog. De umodne bær

kunne bl.a. bruges mod menstruationsproblemer og ”hidsige febre”.
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Det var tidligere almindeligt efter den første frost at samle slåen, skolde dem med kogende vand,

stege dem på kakkelovnen og spise dem. Man kunne også koge saft af dem til grød. Især når saften

efterfølgende blev kogt med sukker og bragt til gæring var den populær på mælkegrøden. Bedst

blev den, hvis de knuste kerner fik lov at gære med. Slåen blev også sat på rødvin for at forbedre

den eller kogt med øl, der så ”i smag kunne måle sig med en god rødvin”. Klassikeren var dog nok

at fylde en flaske slåen op med brændevin og lade den trække i solen i vindueskarmen..

Bærrene kunne også syltes med sukker og kanel og bruges til stegesovs og til vintersalater, eller de

kunne lægges i krukker med honning som syltetøj – igen først når frosten havde taget toppen af den

bitre smag.

Kræge:

Kræge er en stamform til blomme og tæt beslægtet med bl.a. den grønne Reine Claude og den ægte

Mirabel ( i modsætning til den uægte Prunus cerasifera?). Den kendes allerede fra vikingetiden. De

kuglerunde blåsorte frugter har en meget karakteristisk smag, der gør dem mindre egnede til at spise

friske, men til gengæld velegnet til syltning, henkogning og marmelade. Der er specielt i England

udviklet krægesorter, Damsons, der i smag kommer blommer nærmere uden at de har mistet deres

evne til at vokse og formere sig i halvvild tilstand.

Jeg ved ikke, hvor udbredt krægen var på Bornholm tidligere, men den var kendt som

”Krægenatorn” eller ”Swinaplomma” og har formentlig haft samme anvendes som på Fyn og

Lolland-Falster. Hansaage Bøggild angiver 1982, at ”Krægenatorn” endnu findes i krat og hegn,

men i dag er der i flg. Tino Bjerregård kun ganske få frugtbærende krat bevaret. Derimod er der en

hel del, der tilsyneladende er golde.

Lolland-Falster og Fyn var berømt for deres fine kræger og blommer allerede fra 1600-tallet. De

blev brugt til brændevin (Slivovic??), presset til most, der efter sigende var mere almindelig end

æblemost og regnet som den ”ægte bondemost”, spist rå eller tørret til brug i supper eller som fyld i

gæs, ænder og grisekød. Syltet og tørret udgjorde de en ikke ubetydelig handelsvare.

Og så var blommemos syltet med sukker eller honning god for koleriske mennesker, hvis de ellers

havde en sund mave. Og blommemos kunne stille koldfeber = malaria.

Moderne anvendelse

Noma fermenterer på en eller anden måde slåen, der dernæst indgår som smagselementer i deres

retter. Mens slåenbrændevin er kendt herhjemme er der ingen, der destillerer slåen / kræge.

Produktion af kræge-øl er genoptaget i England. Endelig giver specielt krægen eller krydsninger

mellem kræge og slåen et meget aromatisk syltetøj.

I det øvrige Europa fremstilles en lang række brændevine og likører på slåen / kræge.

Indsamling og dyrkning

Mens slåen er meget almindelig langs de bornholmske kyster vides det som nævnt ikke, hvor stor

den bornholmske krægebestand er, og om der er evt. underarter eller interessante krydsninger

mellem kræge og slåen. En nærliggende opgave er derfor at karakterisere og bedømme de enkelte

træer / buske, vælge de bedste ud og dernæst enten formere dem med rodskud på stedet, fritstille

træerne eller flytte udvalgte typer til mere bekvemme voksesteder.

Det ville være nærliggende at lade den første opformering og udvælgelse ske på Melstedgård.

Sæson: Oktober – november. Kræge lidt tidligere end slåen, der helst skal have fået frost.
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FUGLEKIRSEBÆR

Prunus avium



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Et 5 – 20 m. højt træ, der i maj måned blomstrer med hvide, knippestillede blomster. Mere eller

mindre glinsende, gråbrun bark. Bladene er 8-10 cm. lange og dobbelt savtakkede. Røde kirtler på

bladstilken. Bærrene er søde stenfrugter, meget variable i farve og smag fra gul til lys rød over

mørkerød til sort. Visse typer kan have et ganske højt indhold af bitterstoffer. Visse kloner sætter

rodskud og kan let formeres. Modner juli – august til hen i september for enkelte former.

Indholdsstoffer

Blåsyreglykosider i kernerne. Ud over vand og varierende indhold af sukker ingen umiddelbare

oplysninger om indholdsstoffer.

Kulturhistorisk anvendelse

Harpiks fra træet, opløst i vand, kunne dryppes i øret mod hovedpine og blandet med bjørnefedt,

tyretælle og smør anvendes sammesteds mod døvhed. Desuden virker saften mod

urinvejssygdomme og hovedpine, men det skal helst være de sorte! Unge piger med blegsot skal

drikke kirsebærvin, hvori der har ligget rustne søm. Kernerne hjælper mod bændelorm.

Forædlede kirsebær kendes fra middelalderen og blev allerede fra 1500 solgt i de københavnske

gader. Saften blev indkogt, evt. blandet med vin, og brugt som sauce til stegte høns, fuglekød og

vildt. Bladene blev anvendt som smagstilsætning til syltede agurker. Sorte kirsebær blev tørret og

siden brugt til læskedrikke eller i supper. Syltede eller henkogt til pynt på lagkage, i desserter og til

mælkeretter. Desuden fandt de anvendelse til vin, brændevin og likører.

"Kjøssebærsønda" var et traditionelt gilde på Bornholm, hvor man spiste ”kjøssebær” og anden

festmad. Veddet fra kirsebær er blandt det bedste til ikke mindst silderøgning.

Moderne anvendelse

Bærrenes ringe størrelse og det, at de ofte sidder højt til vejrs, gør dem vanskelige umiddelbart at

anvende. Til gengæld er der i deres store variation i modningstidspunkt, farve og smag store

muligheder for at finde og opformere lokale, unikke smagsvarianter. Jeg har selv oplevet træer der i

frugtstruktur og bitterhed nærmest smagte olivenagtigt og som først modnede i oktober.
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Kirsebærret er et signaturtræ for Bornholm og den store variation giver unikke muligheder for

produktudvikling af højværdiprodukter som kirsebærvin, kirsebærbrændevin, marmelader,

syltetøjer mv. Produkterne er velegnede til krydring med urter som skovmærke, korsknap mv.

Tørring af bærrene er en anden mulighed, forudsat de kan udstenes maskinelt.

Indsamling og dyrkning

Der er vilde kirsebærtræer overalt på Bornholm. Træerne gror rigtigt godt, men de enkelte træers

bærkvaliteter er i dag formentlig glemt.

Det er et problem, at de fleste træer er så høje, at plukning i praksis er umulig. Træet egner sig

imidlertid godt til stævningsdrift. Skærer man træerne ned (de må ikke bære alt for gamle) og

fritstiller dem, vil de sætte nye skud. Desuden vil sætter mange træer rodskud, i det mindste på

sandjord, ligesom gode træer vil kunne opformeres ved podning.

Sæson: Juli – september.



STRAND-FLADBÆLG

Lathyrus japonicus ssp. maritimus



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Flerårig ærteblomst, der vokser hist og her på sand-, grus- og rullestensstrande ved havet. Planten er

blågrøn med en kantet og ofte nedliggende stængel. Bladene lidt kødede med 2 – 5 par småblade,

som regel med slyngtråde og store, brede fodflige. Blomsterne, der først er violette, siden mere blå,

sidder i en klase med 5 – 12 stk. Bælgen er 30 – 50 mm og modner med runde, brune frø.

Indholdsstoffer

De modne frø indeholder en giftig aminosyre, der kan forårsage alvorlige forgiftning, hvis de

indtages i store mængder.

Kulturhistorisk anvendelse

Planten blev forsøgsvis dyrket ved Vestkysten, både fordi frøene kunne spises og fordi den var

velegnet til at binde sandet. Siden er den forsøgsvis blevet anvendt som foderplante. Så vidt vides

har planten ikke været anvendt i større udstrækning som fødemiddel. På bornholmsk kaldes den

”Sandært”.
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Moderne anvendelse

Blomsterne har en fin, lidt sød, ærteagtig smag og er en interessant vild ”blomstergrøntsag”

sammen med f.eks. vikkeblomster. De helt små bælge og grønne ærter kan ligeledes anvendes. De

modne ærter med forsigtighed – de kan f.eks. spires og anvendes i salater

Indsamling og dyrkning

Da planten er flerårig kan blomster og bælge uden risiko indsamles i mindre omfang. Den vil

formentlig være let at dyrke strand-nært, hvis de rette jordbundsforhold er til stede. Den er også

værd at afprøve på almindelig, let sandjord. Interessen for vilde, spiselige blomster er stigende.

Sæson for blomster: Juni - august



VIKKER

Vicia sativa ssp. sativa m. fl. arter



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Vikkerne omfatter godt 15 forskellige arter, hvoraf flere tidligere har været dyrket. Fodervikke er en

et-årig ærteblomst, der tidligere blev dyrket på almindelig agerjord. Stænglen er håret. Bladene med

5 – 8 par småblade. Fodfligene halvmåneformede med en mørk plet. 1 – 2 blomster i bladhjørnerne.

Kronen har purpurrøde vinger og lysviolet fane. Andre vikkearter som Sandvikke (1 – 2 årig) og

Musevikke (flerårig) har spinklere løv og blomster siddende i klaser med op til 10 – 30 blåviolette

enkeltblomster

Indholdsstoffer

Vikke vides at indeholde flavonoider, steroider og terpener

Kulturhistorisk anvendelse

Vikke blev ofte dyrket som blandsæd eller grøntfoder blandet med rug eller havre. Tørret vikke blev

givet som hø, dog helst ikke til malkekvæget, da man sagde, mælken fik afsmag heraf. Den kunne

også dyrkes som grøngødning. Vikke blev tidligere dyrket på Bornholm, ”Vikka” eller

”Faulavikke”, specielt om Musevikke. Den blev især brugt til hestefoder, men ”fattigfolk” blandede

også vikkemel i rug- og bygmel til brød (Bøggild). I nødstider kunne den også anvendes ublandet til

brød. Det havde ry for at smage bittert ”men spises dog uden smør eller fedt af fattigfolk”. Vikkerne
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kunne også blandes med ærter, havre eller boghvede. I Vestjylland blev vikker anvendt som

kaffeerstatning.

Moderne anvendelse

Umiddelbart ingen anvendelse, men blomsterne af flere vikkearter er velsmagende. Den stigende

interesse for at anvende ærter i det Nordiske Køkken kunne imidlertid tale for at afprøve også

vikkefrøene i f.eks. brød, supper og lignende.

Indsamling og dyrkning

Foder-vikke optræder kun sjældent og sporadisk i naturen. Såmateriale i NordGen kræver

opformering. Dyrkning er velbeskrevet. Musevikke og sandvikke er almindelige på næringsrig og

let jord.

Jeg ved ikke, om fodervikken vokser forvildet på Bornholm. I så fald kunne det være interessant at

opformere den, f.eks. sammen andre ærtetyper eller som en lille samling ”spiselige blomster”

sammen med bl.a. ovennævnte Strand-fladbælg.

Sæson: Juni – august.



SØDSKÆRM / SPANSK KØRVEL

Myrrhis odorata



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Sødskærm er en 60 – 120 cm. høj skærmplante, der trives på fugtig, næringsrig muldjord ved

beboelser, herregårde, ruiner, vejkanter og i lyse løvskove. Planten er forvildet fra tidligere

dyrkning. Planten er flerårig med en opret, kantet, kraftig og blødhåret stængel. Bladene er

lysegrønne, bredt trekantede, 2 – 3 gange fjersnitdelte og blødhårede. Blomsterskærmene har 20 –

40 grene og småskærme med få, først grønne, siden sorte, frø med lyse ribber. Hele planten og ikke

mindst de grønne frø smager stærkt af anis. Blomstrer maj – juni.

Indholdsstoffer

En lang række æteriske olier som trans-anetol (der giver den karakteristiske smag af anis),

germacren-D, beta-caryophylllen, limonen, chavicolmetylæter, alfa-pinen, alfa-farnesen og myrcen.
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Desuden flavonoider som luteolin og apigenin-glykocider.

Kulturhistorisk anvendelse

Planten blev indført af munkene i tidlig middelalder og siden dyrket som en tidlig bladgrøntsag

under navnet Spansk kørvel, Sødskærm eller Aniskål. Den blev ud over i supper som den berømte

syv-kål eller ni-kål også anvendt i syltetøj og kompot af bl.a. stikkelsbær og blommer samt i likører,

bl.a. i den berømte Chartreuse.

Næsten alle dele af planten blev anvendt: rod, stængler, blade, blomster, umodne frø.

På Bornholsk hedder den ”Brøstkjørrild”

Moderne anvendelse

Supper, salater, dressinger, saucer, desserter. Stænglerne kan kandiseres. De umodne frø og

stænglerne syltes. De umodne frø kandiseres som pastiller. Destillation. Ølbrygning. Krydderi i

marmelader og syltetøjer. Blade, blomster og umodne frø som pynt og drys.

Indsamling og dyrkning

Sødskærm er en relativ kraftig plante, der villigt danner flerårige vilde bestande forudsat jorden er

nogenlunde kraftig og lidt bar, så den kan så sig selv. På vejen mellem Årsballe og Almindingen

vokser en stor bestand. Frøene mister hurtigt spireevne og skal udsættes for frost før de spirer. Sås

derfor straks efter spiring. Den egner sig til halvvild drift. Hovedsæson maj – juni.

Melstedgård har en lille bestand af Sødskærm.

Sæson: April – juni.



KOMMEN

Carum carvi



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

25 – 60 cm. høj to-årig skærmplante. Stænglen er furet, hul, glat og udbredt grenet. Bladene dobbelt

fjersnitdelte med linjeformede afsnit. Blomsterstanden er 5 – 10 grenet, blomsterne rødlige eller

hvide. Blomstrer maj – juli. Hele planten, ikke mindst frøene, dufter af kommen. Kommen vokser

på åben, fugtig bund på overdrev, strandoverdrev, enge, vejkanter og ved beboelse. Tidligere

almindeligt dyrket i køkkenhaver.

Kan måske forveksles med andre skærmplanter som Bjørnerod, Brændeskærm og Seline.
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Indholdsstoffer

Frøene indeholder 2-7 % æterisk olie med hovedkomponenten carvon (45-65 %), men også med

mindre mængder limonen, dihydrocarvon, carveol og andre stoffer. Endvidere op til 20 % fed olie

med petroselin og linolsyre, 13 % polysaccarider, fenylpropanoider (kaffesyre og klorogensyre),

flavonoider og flavonglycosider (quercetin og isoquercetin) og spor av furanokumariner

(bergapten). Vildtvoksende planter indeholder sædvanligvis mere æterisk olie end de dyrkede og har

derfor kraftigere smak. Bladene indeholder bl.a. vitamin B og C samt jern.

Bioforsk i Norge har undersøgt en lang række lokale former af kommen og har fundet meget store

forskelle dels i det totale indhold af æteriske olier, dels i forholdet mellem de enkelte olier, hvilket

resulterer i tilsvarende store forskelle i smag.

Kulturhistorisk anvendelse

Kommen er en af de helt ”store” planter i dansk madhistorie. Allerede i Kong Valdemars Jordebog

fra omkring 1230 omtales skat på kommen, hvilket må betyde, at den havde mere end lokal

betydning. Oprindeligt blev frøene sikkert indsamlet vildt, men senest fra middelalderen blev den

dyrket. Omkring 1300 omtales den første gang som lægeplante og i madopskrifter.

Som lægemiddel er det især de fordøjelsesfremmende egenskaber, der fremhæves. Også mod

hovedpine, øjensmerter, luftvejssygdomme og urinvejssygdomme var den anvendelig. Mod

tunghørhed kan man via en tragt lede dampene fra et nybagt kommensbrød ind i øret. På Lolland

tog man en ”Hybenkradser” mod mavepine: et brændevinsudtræk af kommen, malurt og humle.

Også mod andendagsfeber eller malaria hjalp det lille frø.

Kommen blev brugt i brød, f.eks. i kommenskringler og surbrød, i ost (ikke mindst frisk-ost, der

blev mere fordøjelig af at blive spist sammen med kommen), i kålretter, øllebrød, rødkål, rullepølse,

lungepølse og syltede rødbeder for ikke at nævne spegesilden på Bornholm og den sure fløde man

spiste til spegesild med nye kartofler. De unge blade blev brugt som grønt i supper. Roden kan

spises som pastinak. I Nordjylland kogte man kommensgrød: en byggrød med kommen og smør.

Som det mest kuriøse kan nævnes, at det første man på Bornholm (og på Færøerne) spiste af fåret,

var den kogte endetarm fyldt med kommen.

Fra 1700-tallets midte bliver den for alvor anvendt til brændevinsbrænding både alene og sammen

med andre urter som f.eks. Kalmus. Endnu under 2. verdenskrig blev der indsamlet vild kommen i

Nordjylland til spritfabrikkerne.

Flere Bornholmske stednavne: Kommenshave v. Sandvig og Kommensløkke hentyder til den

betydning, kommen, ”Kommian”, havde på øen. Dyrkning på Bornholm blev især udbredt fra midt

1700-tal, især for at forsyne brændevinsbrænderne, der brugte kommen til at sløre fuselsmagen. O.

1750 foregik der dyrkning i større målestok omkring Svaneke, der var kendt for sin

kommenbrændevin. Dyrkningen fortsatte til begyndelsen af 1800-tallet, hvorefter den blev erstattet

af import.

Kommen-avl var udbredt over hele landet. På Strynø dyrkede næsten alle kommen. Jordstykkerne

blev hvert forår holdt rene med en særlig tretandet rive, kaldet en kommenklods, og fik dernæst et

godt lag stald- eller tanggødning. Så formerede planterne sig selv ved selvsåning. En velpasset

kommenshave kunne give kommen 30 år i træk. På Lolland var avlen især udbredt i Østofte sogn.

Sidst i 1800-tallet blev stadig mere kommen indført fra Norge, Sverige og Tyskland. I dag er avl af

dansk kommen ophørt og alt bliver indført fra Finland. En stor del heraf er den danske sort

”Sylvia”.
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Også bladene blev som nævnt anvendt: i kål, supper og til salat mens roden blev spist som pastinak.

Bladene blev anset for at være et godt kreaturfoder, der bidrog til at sikre køernes helbred. Planten

har af samme grund fået en renæssance i det økologisk og biodynamiske landbrug.

Moderne anvendelse

Kommen findes i et meget stort antal lokale varianter, som først nu er ved at blive kortlagt – i

Norge. Aalborg Spritfabrikker / Pernod-Richard Nordic har planer om udforskning af nye

anvendelsesområder for kommen. Arla Unika har udført nye forsøg med lokale norske

kommenvarianter, der viser sig de konventionelle typer langt overlegne i smag og aroma.

Kommen er i vide kredse blevet miskendt som krydderi (ost, Rød Aalborg) men fortjener en

renæssance, specielt hvis man satser på de mere aromatiske lokale former.

Indsamling og dyrkning

Vild / forvildet kommen blev muligvis fundet i den nordlige udkant af Årsdale og på havneområdet

i Neksø. Fundet skal dog verificeres her til sommer. Vilde kommenformer burde findes på øen og

bør eftersøges mere systematisk, frøene indsamles og planterne opformeres med henblik på

afprøvning af deres smagsegenskaber.

Melstedgård dyrker ikke selv kommen, men ville være oplagt aktør i en opformeringsproces.



STRANDKVAN

Angelica archangelica, ssp. litoralis



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Strandkvan er en kraftig, 1 – 2 m. høj, 2-flerårig skærmplante med skarp, aromatisk duft og smag.

Stænglen er for oven glat, for neden rødlig, med groft savtakkede, 2 – 3 gange fjersnitdelte, glatte

blade med trefligede endeafsnit. Bladskederne er meget opblæste. De hvidligt-grønne blomster

sidder på 20 – 40 grene i en nærmest kuglerund skærm. Frøene er 6-8 mm. lange med vingede

ribber og en skarp, lidt mentolagtig smag. Hele planten og især roden har en stærkt aromatisk duft.

Blomstrer juni – juli.

Strand-kvan vokser i og ved åer og bække og især tæt ved udmundingen til havet. Ses ofte i

nærheden af gamle fiskerlejer og udskibningssteder, f.eks. Helligpeder, Teglkås og Melsted.
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Kan evt. forveksles med Bjørneklo, der imidlertid er håret, har en mere flad skærm og en mere

ubehagelig lugt, der adskiller sig fra kvanens aromatiske duft.

Indholdsstoffer

Der er identificeret flere hundrede indholdsstoffer i kvan, der er en af de bedst undersøgte planter

overhovedet. Især de æteriske olier er af betydning i fødevarefremstillingen. I roden: phellandren,

terpener og kumarinderivaterne ostol, ostenol, angelicin, archangelicin, archangin og kvannin (totalt

er 26 kumariner identifiseret). Endvidere finder man de organiske syrer akonitsyre, fumarsyre og

oxalsyre, bitterstoffer, glukose, saccarose og et tri-saccarid. Frøene indeholder bl.a. fede olier og

furanokumarinerne fellopterin, angelicin, bergapten og imperatorin. Desuden garvessyre og

angelikasyre. I bladene garvesyre og forskellige bitterstoffer. Hele planten er rig på C-vitamin.



Kulturhistorisk anvendelse

Strandkvanen, og især den tæt beslægtede underart fjeldkvan, Angelica archangelica, ssp.

archangelica, er den Nordiske urt, der har haft størst betydning på Europæisk plan. Allerede

fra tidlig middelalder var Fjeldkvan en betydelig eksportartikel fra Norge til Mellem- og

Sydeuropa, hvor den blev brugt til medicinske formål. Fjeldkvanen, der er lidt mildere i

smagen end strandkvan, blev muligvis dyrket i Danmark i slutningen af middelalderen.

Strandkvan findes herhjemme i mange former, hvoraf mange formentlig gennem århundreder

er udvalgt til dyrkning p.gr. af en mildere smag, således den færøske ”heimahvonn”,

hjemmekvan. Alle dele af planten blev anvendt: de unge skud og blade, modne og umodne frø

og roden, der kunne tørres og anvendes vinteren igennem til medicinske formål og som

krydderi.

Som lægemiddel hjælper roden mod madforgiftning og hundegalskab, pest, svindsot, skørbug og

malaria og i det hele taget mod alle indre sygdomme. Plantesaften mod tandsmerter, ørepine og

øjensygdomme. Effekten mod skørbug, der skyldes c-vitaminmangel, er til fulde dokumenteret.

Der er ikke mange skriftlige beretninger om, at kvan blev spist herhjemme. På Færøerne, Island,

Grønland og i Norge, derimod, blev den anset som en livsnødvendighed, man med begærlighed

spiste frisk om foråret, bl.a. med flødeskum, frisk fløde med sukker eller med tykmælk.

Moderne anvendelse

Kvanen blev herhjemme hyppigt anvendt i brændevin og likører. Sydpå er fjeldkvanen, der nu

dyrkes i bl.a. Frankrig, blevet brugt til kandisering og til likører som bl.a. Chartreuse. I nyere tid har

kvanen fået en renæssance i Nordsverige til marmelader, pesto osv. De tørrede frø indgår sammen

med bladene i mange nye krydderblandinger og urteteer.

Kvan egner sig fint til at blande med rabarber: ¼ kvanstængler og ¾ rabarberstængler koges til

kompot, grød eller marmelade. Som kandiseret er den fantastisk. Tørres den helt ud fås svenskernes

”Villmarksgodis”: en lille pastil med en behagelig, lidt skarp, mentolagtig smag. Kandiseret kvan og

kvansirup er gode i is, kager og desserter.

Indsamling og dyrkning

På Bornholm vokser Strandkvan som nævnt ved Helligpeder og Teglkås. Den er også fundet i

enkelte eksemplarer ved Melsted Badehotel. Bestanden er så lille og sårbar, at indsamling af selve

planten ikke er forsvarlig. Frøene er lette at indsamle og spirer villigt forudsat de sås straks efter

indhøstningen. Voksestedet skal helst være lidt fugtigt, evt. i halvskygge selv om fuld sol formentlig

udvikler flere æteriske olier. Når planterne først er etablerede, vedligeholder bestanden stort set sig

selv. Der vil formentlig kunne findes egnede dyrkningssteder ved Helligpeder og Teglkås.

Melstedgård har en lille samling kvan af ukendt oprindelse (?).
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Sæson: Marts - Juni



ALMINDELIG REVLING

Empetrum nigra



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Almindelig revling er en 10 – 30 cm. høj dværgbusk, der vokser på mager bund som heder, moser

og åbne skove. Den er som oftest tvebo, dvs. der findes både han- og hunplanter. Skuddene er

krybene med få, rodslående, grene. Bladene er græsgrønne, vintergrønne, ens brede med en hvid

midterrevne på undersiden. Bærrene er sorte, saftige og glinsende med en lidt flov smag p.gr. af det

ringe syreindhold..

Indholdsstoffer

Indeholder C-vitamin og mange flavonoider, der fungerer som anti-oxidanter.

Kulturhistorisk anvendelse

På de jyske heder var revlingen den plante, der næst efter lyngen blev mest udnyttet til utallige

formål: koste, reb, karskrubber, kurve osv. På bornholmsk kaldet ”Løngbær”, ”Løngbæraløng” eller

”Rævaløng” . Tidligere blev bærret spist med mælk og sukker eller syltet, mest af fattigfolk, i

Vestjylland. I Grønland indsamles store mængder revling til vinterforråd. I Lapland konserverede de

med rensdyrmælk (mælkesyregæring) for at bevare c-vitaminindholdet vinteren over.

Moderne anvendelse

Revling er et noget overset bær, der har nogle gode smags- og sundhedsmæssige egenskaber. Bærret

kræver dog lidt bearbejdning, f.eks. med enzymer eller måske en mælkesyrefermentering, før

smagsemnerne frigøres fra skal og kerner. Specielt i Nordnorge har bærret fået en renæssance i

geleer, marmelader, sirupper og i vinfremstilling. Vinen produceres bl.a. i Lakselv under navnet

”710 Nord” og eksporteres til bl.a. USA. Revling giver et glimrende destillat efter længere

ekstraktionstid. Bærret og saften egner sig godt til at blande med andre bær.

Dyrkning og indsamling

Revling er udbredt på især Hammerknuden og sætter i visse år store mængder bær, der er lette at

indsamle med en blåbærplukker. Der er ingen grund til dyrkning.

Sæson: august - september
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BUKKEBLAD

Menyanthes trifoliata



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Bukkeblad er en flerårig vandplante, 10 – 40 cm. høj. Den vokser i ret næringsfattigt vand: små

indsøer, vandhuller, kær, skovsumpe. Jordstænglen er 1 – 2 cm. tyk, krybende eller flydende, op til

1,5 m. lang. De karakteristiske blade er kløveragtige med bladskede for neden. Smagen er meget

bitter. De hvide blomster med rosa yderside danner en mangeblomstret, opret klase.

Indholdsstoffer

Bukkeblad er især kendt for indholdet af bitterstoffer. I bladene bl.a. menyantin, i jordstænglen

loganin. Desuden rutosid, hyperosid og trifoloisid. Den kemiske sammensætning i planten ændrer

sig henover vækstsæsonen.

Kulturhistorisk anvendelse

P.gr. af den bitre smag blev bukkeblad ofte brugt i mavestyrkende og fordøjelsesfremmende

medicin. Hvis man på Bornholm Skt. Hans Aften hælder kildevand på en flaske med Bukkeblad og

giver konerne en slurk heraf hver aften før sengetid, så holder de sig unge.

Bukkeblad er tidligere blevet anvendt i brændevin, akvavit og i øl. I flg. regimentskirurg Panum,

der virkede på Bornholm 1816 – 28, brugte bornholmerne ”Bokkabla” i øl sammen med eller som

erstatning for humle.

Moderne anvendelse

Bukkeblad anvendes (vistnok) fortsat i visse porter- og stouttyper i England, Irland og Sverige.

Destillat på bladene er meget delikat og indgik i Vin&amp;Sprit Bolagets forsøgsrække med udvikling af

nordiske akvavitter.

Dyrkning og indsamling

Det er indtrykket, at Bukkeblad er i tilbagegang, formentlig p.gr. af næringsforurening og tilgroning

af vandhullerne. Planten bør derfor indsamles med forsigtighed. Pleje af vandhullerne med

oprensning vil formentlig gavne bestanden.

Planten er værd at eksperimentere med, ikke mindst i relation til bornholmsk øl.
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KRANSBURRE

Marrubium vulgare



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

25 – 60 cm. høj hviduldet eller hvidfiltet plante med grov stængel, hjerteformede, takkede og

rynkede blade. Blomsterne er hvide med en smal overlæbe. De sidder i adskilte, næsten

kugleformede kranse. Meget sjældent på strandoverdrev, fugtig åben græsbund, haver og omkring

landsbyer, hvor den oprindelig har været dyrket. Kan forveksles med Rød tandbæger (Ballota nigra

ssp. nigra), også en gammel lægeplante, der skulle være almindelig på Bornholm.

Kransburre er indført til Australien, hvor den betragtes som et irriterende ukrudt.

Indholdsstoffer

Kransburre indeholder 0,3-1 % bitre diterpenlaktoner (hovedsagelig marrubiin, som har et

bitterindeks på 65 000). Endvidere diterpenalkoholer (bl.a. peregrinol, vulgarol, marrubiol,

marrubenol og phytol), alkaloider (inkl. omkring 0,3 % betonicin og stachydrin), 0,2 % kolin, 0,050,06 % eterisk olje (som indeholder alfa-pinen, sabinen, limonen, camphen, p-cymol og alfaterpinolen), flavonoider (apigenin, luteolin, quercetin og deres glykosider), op til 7 % garvestoffer,

slim, harpiks, mineraler (særlig kalium) og vitamin C. Marrubiin skal være det vigtigste virkestof

når det gælder plantens slimløsnende og bitre effekt.

Kulturhistorisk anvendelse

Planten er indført fra Middelhavsområdet. Frø er fundet i middelalderlag i København. Tidligere, i

1400-tallet, kaldet Marube. Omkring 1650 synes dyrkning herhjemme at være opgivet. På

Bornholm var planten kendt i slutningen af 1800-tallet som ”Moderurt” eller ”Døvnælde”.

Planten blev anvendt mod bl.a. luftvejssygdomme, blæresygdomme og dårlig ånde. Måske derfor

blev den også anvendt i konfekturefremstilling, specielt til hostestillende drops.

Moderne anvendelse

Mens planten herhjemme er ukendt i fødevaresammenhænge indgår den i Australien og England

under navnet ”Horehound” i bl.a. fremstilling af karameller: ”Horehound Toffees”, der skulle være

gode mod luftvejsinfektioner.

I England anvendes den i fremstilling af en særlig bitter på basis af madeira sammen med Malurt.

Se under Malurt.
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I USA anvendes Kransburre i øl: ”Horehound Beer”, sammen med ingefær og koriander.

Dyrkning og indsamling

Planten vokser tilsyneladende ikke længere på Bornholm. Navnet ”Moderurt” tyder på, at den har

haft en særlig position på øen. I betragtning af den anvendelse planten har udenlands, bør den

fremskaffes fra historiske plantesamlinger, opformeres og afprøves. Både den mulige anvendelse i

konfekture, øl og bittere / ”vermouth” lyder spændende.

Melstedgård ville være den naturlige partner i dette.



ALMINDELIG MERIAN

Origanum vulgare



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Almindelig merian er en flerårig læbeblomst. Stænglen er 30-50 cm. høj, mere eller mindre spinkel,

håret, svagt kantet og ofte rødlig, med 1-4 cm. lange, kirtelprikkede blade. Blomsterne 4-7 mm.,

rosa med udragende støvblade. De er samlet i små ovale hoveder, der igen er samlet i en

halvskærm. Blomstrer juli-september. Planten står med karakteristiske vinterstandere vinteren

igennem.

Almindelig merian trives på tør, solrig og kalkholdig bund på skrænter, i krat, skovbryn og på

vejkanter. Planten er meget variabel, både i udseende og i indhold af aromatiske olier og forholdet

mellem disse. De forskellige former krydser sig selv villigt indbyrdes. Gode typer bør derfor

formeres vegetativt.

Indholdsstoffer

De vigtigste indholdsstoffer er carvacrol, thymol, terpinene, cymene og borneol.

Kulturhistorisk anvendelse

Almindelig merian havde et stærkt ry som lægeplante. Den blev brugt som modgift mod forgiftning.

Den kunne kurere vattersot, udtørre bylder, rense blodet, var virksom mod kønssygdomme, fnat og

hoste, spolorm, tandpine, hjerte- og mavesygdomme. Den almindelige merian blev dog efterhånden

udkonkurreret af den indførte have-merian, der blev anset for endnu mere potent.
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I madlavningen tog havemerian, der nu regnes til sin egen slægt, efterhånden også over som

krydderi i supper, ærter, pølser, blodpølser, smeltefedt, kryddersild foruden i de forskellige

stegeretter, ofte sammen med timian. Havemerian blev også brugt som erstatning for humle og

kaldes ligefrem Spansk humle, muligvis p.gr. af blomsterknoppernes form.

På Bornholm er Almindelig merian bl.a. fundet på kystskrænterne ved lufthavnen. Den er ganske

sjælden og bør kun indsamles som frø til opformering. Planten blev omtalt allerede 1510 og igen i

1533 som ”Majoran” eller ”Mairan”. Om der er tale om den vilde merian, den indførte haveform

eller evt. en krydsning vides ikke.

Moderne anvendelse

Merian bruges i vore dage til stort set det samme som tidligere. Den vilde merian er ikke så intens i

smagen som den dyrkede Have-merian eller de indførte origanum-typer fra Middelhavsområdet.

Alligevel kunne det være spændende at afprøve den i ølbrygning og destilleret som ingrediens i

brændevin.

Melstedgård ville være den naturlige partner i dette.

Sæson: Maj - august



STRANDVEJBRED

Plantago maritima



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Strandvejbred er en 5 – 50 cm. høj, flerårig urt med grågrønne, næsten glatte, ofte sortplettede, evt.

lidt takkede, linjeformede blade i en større eller mindre roset. Bladene er kødede, næsten

cylindriske med en rille på oversiden. Blomsten danner et aks på et langt skaft, der kan være mere

eller mindre håret. Strandvejbred vokser på åben, saltholdig, ler- eller grusbund, oftest nær kysten

på strandenge eller overdrev. Desuden har den spredt sig langs vore større veje p.gr. af

vintersaltningen. Der er tilsyneladende mange former, der afviger fra hinanden i størrelse,

vækstform og smag.

Indholdsstoffer

Indeholder bl.a. flavonoider, der virker som anti-oxidanter.

Kulturhistorisk anvendelse

Strandvejdbred er en af de vilde planter, hvis anvendelse op gennem tiden er bedst dokumenteret.

Specielt i det Sønderjyske område blev den indsamlet i store mængder både til eget forbrug og til
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salg inde i landet. Den blev spist i supper, salater og stuvninger. Den har endog været dyrket

(Vestjylland), vandet med saltvand, for at forlænge salgssæsonen.

Smagen er i retning af blegselleri, forudsat planten står fugtigt og på tilstrækkelig saltholdig jord.

Den er almindelig på Bornholm, men når kun ringe størrelse, muligvis fordi voksestederne her er

mere sandet-grusede end lerede, hvad der er dens foretrukne jordbund. Det vides ikke, om den har

været spist på Bornholm. Den har ikke noget bornholmsk navn i modsætning til flere af de andre

vejbredarter.

Moderne anvendelse

Strandvejbred er en af de vilde planter, der er på vej ind i den nordiske gastronomi igen. Den er

fremragende i skaldyrsalater, fiskeretter, fiskesupper og f.eks. til ost i stedet for blegselleri.

Det er derfor værd at forsøge at dyrke den eller de bornholmske former under bedre, men fortsat

salte, vækstforhold for at undersøge deres kulinariske egenskaber nærmere. I lille skala kunne

Melstedgård være velegnet hertil.



ALMINDELIG GRÅBYNKE

Artemisia vulgaris



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Almindelig gråbynke er en 50 – 150 cm. høj, opret kurveplante, stærkt grenet, oftest med en

rødbrun, svagt håret og furet stængel. Bladene er dobbelt fjersnitdelte, lancetformede og spidse, på

oversiden glatte, på undersiden filtede. Blomsterne er oftest små, ovale og tætsiddende, rødbrune,

med dunhårede kurvblade. Den vokser på næringsrig, ofte tør, bund på grøftekanter, brakmarker,

oplagspladser og strandvolde. Planten er flerårig og mildt aromatisk.

Indholdsstoffer

Gråbynke indeholder forskellige æteriske olier som linalool, 1,8-cineol, beta-thujon, borneol, alfaog beta-pinen. Endvidere seskviterpenlaktoner (vulgarin), garvestoffer, flavonoider,

kumarinderivater og triterpener (sitosterin, tetrakoasanol, fernenol). Bladene indeholder vitamin A,

B1, B2 og C, og planten er rig på jern.

Kulturhistorisk anvendelse

Gråbynke blev anset som et meget potent lægemiddel, der bl.a. anbefales af urtelægen Simon Paulli

1648. Den blev anvendt mod en lang række sygdomme: urinvejssygdomme og muskelsmerter, mod

gulsot og mod sygdomme i forbindelse med barsel og fødsel. Også ufrugtbarhed kunne den kurere.
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Blandet med honning og smurt på hovedbunden kunne saften af Gråbynke anvendes mod

hovedpine. På Lolland blev saften blandet med olie og anvendt mod koldfeber (malaria). Desuden

var planten et effektivt værn mod trolddom.

Bynkens aromatisk-bitre smag og duft gjorden den velegnet som krydderi, ikke mindst i forbindelse

med fede retter. Blomsterstanden blev anvendt til stege af gås, okse, kalv flæsk, vildt, kanin, høns

og gedde. Stegen kunne dækkes med stilkene. En gås kunne fyldes med Gråbynkekviste før

stegning. Den kunne også fyldes med ægte kastanjer krydret med bynkeblomster og anis.

Ænder og gæs blev fodret med bynke (gråbynke, markbynke) opblødt i vand og blandet med

formalet korn. Og så blev bynke anset for et godt foder til kaniner. Planten har tilsyneladende ikke

noget bornholmsk navn.

Moderne anvendelser

Gråbynke giver en god, grundlæggende aroma til braiseringsvæsker til stege o.lign. og i kogelager

til f.eks. rullepølse. Kan måske kombineres med mindre mængder have-malurt for at fremhæve

smagen. Fundet udbudt til salg som krydderurt under navnet Beifuss i tysk økologisk supermarked:

1,79 euro for 15 gram tørret vægt.

Indsamling og dyrkning

Gråbynken findes lokalt i store bestande, f.eks. på gamle byggepladser eller forladte råstofgrave.

Den er let at formere og trives fint i halvvild kultur på tørre områder. Indsamles umiddelbart før

eller i den begyndende blomstring.

Beretninger om fodring af gæs, ænder og kaniner (og geder??) , formentlig for at få en god smag i

kødet, kunne være interessant at efterprøve.

Sæson: juli – august.



HAVEMALURT

Artemisia absinthium



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

50 – 100 cm. høj, flerårig kurveblomst dækket af grålige, sølvglinsende hår. Bladene er flerdobbbelt

fjersnitdelte. Bladafsnittene lancetformede, butte og tæt hårede på begge sider. Blomsterne lysegule
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halvkugleformede, nikkende kurve. Planten har en stærk, krydret duft og en meget bitter smag.

Vokser hist og her på tør, sandet-stenet, ofte næringsrig, bund nær byer og på stenede kyster,

formentlig forvildet fra dyrkning.

Indholdsstoffer

Havemalurt indeholder en lang række æteriske olier med varierende sammensætning. Vigtigst er

tujon. Herudover absinthol, azulener, camfen, cineol, isovalerinsyre og pinen. Desuden

seskviterpenlaktoner (bl.a. absinthin), bitterstoffer (absinthium), flavonoider (quercitin),

garvestoffer, vitamin C og polyacetylener.

Tujon er giftig ved overdreven brug. Der er derfor vistnok restriktioner på indtagelsen.

Kulturhistorisk anvendelse

Malurt var tidligere en af de almindeligst plantede urter i bondehaverne. Den blev især anvendt mod

mavesygdomme, forstoppelse, indvoldsorm, gulsot og en lang række andre sygdomme. Den havde

et meget bredt anvendelsesområde. Navnet Malurt hentyder til, at planten lagt imellem linned og

andet tøj beskyttede dette mod møl. Det engelske navn wormwood hænger sammen med vermouth

og hentyder til anvendelsen i denne krydrede vin.

På Bornholm brugte man røgen af brændende malurt til at røge kornlofterne mod ”orm” og

snudebiller. Røgen blev også anvendt til at dræbe bierne i kuben før honninghøsten – det var før

indførelsen af udskiftelige tavler i kuberne.

På Bornholm var det også almindeligt at supplere humlen i øllet med malurt. Tønder og kar blev

også desinficeret med kogende udtræk af malurt. I brændevin er den en bornholmsk klassiker:

Malurtbitter.

Nogle steder i landet fremstillede man en særlig ”malurtvin”: i et kar eller anker lagde man skiftevis

lag af høvlspåner af avnbøg og lag af malurt. Vin blev hældt over og man lod det trække. Hvilken

vin angives ikke. Opskriften har en vis lighed med vermouth, der fremstilles ved at en basisvin

tilsættes alkohol og en række krydderier, herunder ”bark” og malurt, samt i varierende grad sukker.

Vermouth blev oprindeligt fremstillet som et styrkende lægemiddel. Malurt var også en klassisk

ingrediens i absint, indtil brugen af den blev forbudt / reduceret.

Moderne anvendelse

Malurtbitter er stadig god, men ses ikke på markedet. Ovennævnte opskrift på Vermouth fortjener

bearbejdning. Med bornholmsk vinproduktion ligger der her et potentielt nyt produkt, der

formentlig også vil kunne kombineres med andre bornholmske urter. Avnbøg er desuden lidt af et

karaktertræ på Bornholm. Det angives i en kilde fra 1500-tallet, at spåner af avnbøg kunne blandes i

vin. En bornholmsk ”absinth” med udgangspunkt i Malurt, Sødskærm, Vild merian mv. burde også

være inden for rækkevidde.

Malurt er anvendelig som krydderurt i beherskede mængder til især fede kødretter og pølser. Se

også Gråbynke.

Indsamling og dyrkning

Havemalurt var tidligere ganske almindelig omkring gårdene. Om det fortsat er tilfældet vides ikke.

Den er let at dyrke og det vil næppe være de store mængder, der er behov for.

Melstedgård har malurt i plantesamlingen.

Sæson: Maj – september.
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ALMINDELIG STRANDMALURT

Seriphidium maritimum ssp. maritimum



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

15 – 60 cm. høj, hvidfiltet med gule eller rødgule blomster i ægformede kurve. Bladfligene meget

smalle og linjeformede. Ret almindelig på saltholdig bund på strandenge, tangvolde og diger ved

stranden. Flerårig. Bestandsdannende.

Strandmalurt er iagttaget en enkelt gang på Bornholm. Den har været udplantet på Ertholmene, men

herfra er den også forsvundet.



Havrerod

Tragopogon porrifolius



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Havrerod, også kaldet Porrebladet gedeskæg, er en 50 – 100 cm. høj kurveblomst med en

kølleformet, opsvulmet stængel. Blomsten er violet, 4 – 6 cm. bred med 5 – 8 kronblade. Planten er

sjælden og træffes på tidligere dyrkede arealer omkring ødegårde, herregårde og ruiner.

Indholdsstoffer

Oplysninger ikke umiddelbart tilgængelige.
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Kulturhistorisk anvendelse

Planten blev anvendt mod sygdomme i nyrer, blærer og nyrer. Havrerod er en gammel køkkenplante

i familie med Skorzonér, der tidligere blev dyrket på Bornholm. Den blev anvendt på linje med

Skorzonér, indført af munkene og dyrket ved klostre og herregårdsgaver. De små bestande på

Ertholmene og på Hammershus er formentlig relikter efter tidligere dyrkning.

Moderne anvendelse

Havrerod er ved at få en renæssance og kan købes som frø og rødder enkelte steder. Roden kan

tilberedes ved ovnstegning, stuvning, supper osv. Den angives at skulle smage i retning af østers.

Unge stængler skulle kunne spises som asparges. Blomsten er også spiselig.

Indsamling og dyrkning

Der udbydes frø til salg over nettet, men formentlig ikke af de sorter / former, der vokser vildt

herhjemme. Det bør overvejes, om frø af de endnu eksisterende bestande på Ertholmene efter aftale

med administrationen kan indsamles og opformeres, før dyrkning af importeret frø for at undgå

krydsninger med de mere oprindelige typer. Sås tidligt om foråret på let jord og høstes samme

efterår og vinteren igennem. Blomsten kan anvendes som snitblomst.



RAMSLØG

Allium ursinum



Ramsløg



Ramsløg i blomst



Liljekonval



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Ramsløg er en 15 – 45 cm. høj flerårig plante, der ynder en fugtig, skygget og næringsrig muldbund

i løvskove og krat, ofte i kystnære områder. Den er bestandsdannende og stærkt løgduftende, hvilket

især bemærkes i juni, når planten visner ned. De matgrønne, eliptiske grundblade vokser to og to,

er 3 – 6 cm brede og langstilkede. De er ejendommelige derved, at bladstilken er drejet en halv

omgang, hvorved bladets underside vender opad. Stænglen er tre-kantet. De 1 cm. store blomster

sidder på 1 – 1,5 cm. stilke i små kugler eller skærme. Planten danner ikke yngleknopper som andre

løg, men små grønne tre-delte frøkapsler.

Ramsløg kan forveksles med den meget giftige liljekonval, der skyder frem nogenlunde samtidig.

Liljekonval vokser dog i reglen i tyndere bestande, løgduften mangler og bladene har ikke stilk som

ramsløget. Billede til højre.
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Indholdsstoffer

Ramsløg indeholder en æterisk olie som bl.a. består af vinyl- og polyvinylsulfid. Den indeholder

også aldehyder, mineraler, salte og ganske meget vitamin C

Kulturhistorisk anvendelse

Som lægemiddel er det først og fremmest hvidløget, der har haft betydning, fulgt af rødløg og

skalotten. Dog kunne saften af ramsløg og skovløg blandet med honning dryppes i øret mod

hovedpine og for døvhed.

Ramsløg voksede i Danmark allerede i stenalderen. Siden blev den formentlig af vikingerne spredt

til handelspladserne rundt om Østersøen. Navnet hentyder formentlig til den ramme lugt, planten

udsender efter blomstringen. Den blev tidligt lagt for had for at ødelægge skoven og kvægets

græsningsmuligheder. Desuden mente man, at især ramsløg gav mælken afsmag – bortset fra i Thy,

hvor man tværtimod mente, ramsløgene gav Tybo-osten dens specielle velsmag.

Ramsløg er altid blevet plukket og brugt på Bornholm, bl.a. som grønt drys. De små løg blev

anvendt i stedet for skalotteløg. Alle de vilde løgarter blev udnyttet i køkkenet, både til pynt og som

smagsgiver på mellemmaden, i pølser og på æggekagen.

Moderne anvendelse

Ramsløg er blevet rigtigt populær i pestoer, salater, supper, kartoffelretter mv. og sælges

efterhånden friske i sæsonen mange steder. Alle dele af planten kan bruges: løget, de første spirer,

blade, blomster, frø. Brugen af ramsløg er i stærk fremgang. Bladene kan tørres til brug i f.eks.

pølser. De umodne frø kan syltes som kapers.

Indsamling og dyrkning

På Bornholm må ramsløg nærmest kaldes et landskabsukrudt. Planten har bredt sig uhæmmet i

mange naturområder, ikke mindst i sprækkedalene, hvor anemoner, lungeurt osv. efterhånden

fortrænges. Der er derfor al mulig grund til at gå hårdt til værks med indsamling og anvendelse.

Sæson: Marts – juni.



SKOVLØG

Allium scorodoprasum
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Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

40 – 90 cm. højt flerårigt løg med et udpræget porreagtigt udseende. Bladene er 1–1,5 cm. brede

med udpræget køl. Hovedet er en purpurrød kugle af småløg eller yngleknopper, hvoraf mange

bærer små, 4-7 mm. brede purpur blomster. Omkring hovedet 1–2 korte højblade, der tidligt visner

ned. Tydelig lugt og smag af løg. Blomstrer juli – august.

Skovløg ynder en næringsrig åben muldbund, ofte kystnær, i krat, skove, hegn, påstrandoverdrev og

ved beboelser. Den er ofte bestandsdannende.

Skovløg kan forveksles med Vild Løg, der dog vokser lidt mere tørt end skovløg, har længere

højblade og halvrunde, hule blade, samt med Almindelig Sandløg, der vokser på kalkrig sandbund,

ligeledes med halvrunde, hule blade og med 1 højblad på længde med hovedet.

Indholdsstoffer

Ikke umiddelbart tilgængelige men formentlig lig ovenstående.

Kulturhistorisk anvendelse

Skovløg blev tidligere dyrket som køkkenurt. Alle dele af planten kan anvendes. Smagen er noget

mildere end hvidløg. Se i øvrigt ramsløg.

Moderne anvendelse

Ud over at skovløg kan anvendes på linje med ramsløg ligger der et særligt potentiale i at udnytte

blomstens kugle af purpurrøde småløg. De kan syltes hele eller delt i enkeltløg og anvendes som

pynt og det syrlige element i salater, varme og kolde retter.

Indsamling og dyrkning

Skovløg kan danne store bestande, hvor jordbunden er tilpas åben og let til at småløgene kan slå

rod. Hvis planten skal udnyttes på voksestederne vil en moderat afrivning af den tørre

græsvegetation fremme formeringen. Ved høst af den grønne top afskæres de store planter i

jordoverfladen før blomsterstanden bryder igennem. Alternativt kan jorden løsnes og planten

trækkes op, så også selve løget kommer med. Efter afskylning kan de anvendes som forårsløg.

”Løgkuglen” høstes, når småløgene er tilstrækkeligt udviklet, men før de løsner fra deres

holdepunkt. For at sikre bestanden bør man efterlade en del af de løgbærende planter .

Dyrkning er enkelt, idet småløgene villigt slår rod og bestanden formerer sig selv, når den først er

etableret.

Sæson: marts - juni
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MANNA-SØDGRÆS

Glyceria fluitans



Beskrivelse med karakteristiske kendetegn og forvekslingsmuligheder

Manna-sødgræs er et almindeligt forekommende 40 – 100 cm. højt græs, der vokser på fugtig-våd,

mager bund på søbredder, i damme, grøfter, vandløb og kildevæld. Blomstringstid juni – juli.

Bladene er 10 - 20 cm. lange og jævnt tilspidsende. De nederste blade ofte særligt lange og flydende

på vandoverfladen. Toppen er 10 – 20 cm. lang og få-grenet. Planten og ikke mindst frøene er

meget sukkerholdige. Frøene modner ved midsommertid. Planten kan være svær at skelne fra andre

sødgræsarter, især Butbladet sødgræs.

Indholdsstoffer

Ikke umiddelbart tilgængeligt.

Kulturhistorisk anvendelse

Manna-sødgræs var tidligere især meget udbredt på Lolland-Falster, hvor det blev indsamlet i store

mængder og udført til bl.a. København. Specielt sødgræs fra Lolland blev berømmet allerede af

Simon Paulii 1648. Det beklages allerede fra begyndelsen af 1800-tallet at det bliver stadig

vanskeligere at fremskaffe manna-sødgræs p.gr. af mosernes udtørring. Det gav ellers husmænd og

daglejere en kærkommen ekstraindtægt. I beskrivelser af landbrugets bierhvervs i Maribo amt 1844

nævnes manna-sødgræs overhovedet ikke. Al indsamling er da formodentlig helt ophørt. Mannasødgræs har aldrig været dyrket.

Manna-sødgræs blev også indsamlet i Skåneområdet, men så vidt vides kun i beskeden målestok på

Bornholm. En lollik forsøgte omkring 1750 at få bornholmerne til at indsamle Manna-sødgræs, men

uden held. Herudover er oplysningerne få og sporadiske.

Frøene blev anset for meget gode som husdyrfoder til bl.a. ænder og gæs. ”Giver man kreaturer, af

hvilke man får mælk, mannagryn at æde, så får mælken en meget behagelig smag og er tjenlig til at

lave de fineste oste af”. Frøene blev anvendt som ”mannagryn” i bl.a. mælkesupper og vinsupper,

men også i brød og andet bagværk. Planten kaldtes også suppegræs eller mannagræs. Linné angiver

1749 en opskrift på ”mannavælling” fra Skåne

”Mannagryn” var en stor handelsvare i 16 – 1700 og blev bl.a. indført i store mængder fra Polen og

Østpreussen.

Moderne anvendelse

Ingen har formentlig spist Manna-sødgræs i de sidste 150 år. Planten kan nærmest sammenlignes

med indianernes ”vilde ris”. Alene denne historie og dens tidligere gode ry taler for at eftersøge og

afprøve planten..
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Indsamling og dyrkning

Manna-Sødgræs skulle være tilstede på Bornholm, bl.a. ved Arnagerbro. Den vil formentlig være

velegnet til dyrkning i forbindelse med naturgenopretningsprojekter i vådområder.



DE KOM IKKE MED – I FØRSTE OMGANG

Skovfyr – øl, brændevin, brød

Rødgran – syltede skud, saft

Almindelig syre – krydderurt

Filtet burre – grøntsag

Persille fra Christiansø – krydderurt

Hyld – saft, marmelade

Skovæble – geleer, cider

Korbær – marmelader og syltetøj

Blåbær – marmelader, theér og drikkevarer

Cikorie – salat

Have-portulak – syltning

Ensidig klokke – Grøntsag

Almindelig Katost – suppe, salat

Vellugtende gulaks – øl, brændevin, likører, desserter, kødretter

Søren Espersen
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