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Hilsen fra styret av Lone Dybdal 
Årsmøtet i KVANN ble avholdt digitalt lørdag 17. april med 20 stemmeberettigede 

deltakere. Bernhard Kløw Askedalen og Kate Milosavljevic gikk ut av styret. Vi takker dere 

begge to for innsatsen dere har lagt ned som tillitsvalgte i KVANN! KVANN fikk samtidig to 

nye styremedlemmer og fire nye varamedlemmer. Caroline Ålum Solberg og Caroline 

Hargreaves er nye styremedlemmer og Sophie Rohde, Alexander Rügert-Raustein, Georg 

Hansen og Marte Olsen er nye varamedlemmer. Velkommen til dere! 

KVANNs styre består forøvrig av styreleder Lone Fedders Dybdal, faglig leder Stephen 

Barstow, økonomiansvarlig Rita Amundsen, Aasta Uri, Andrew McMillion, Ingrid 

Indergaard og Ragnhild Gjems. Alle styremedlemmer kan kontaktes direkte gjennom å sende 

direktemelding. Dette kan du gjøre ved å trykke på navnet og komme inn på den enkeltes 

profil. Styret har ennå ikke avholdt konstituerende styremøte, men når dette er avholdt vil 

ansvarsfordelingen bli lagt ut på websiden. 

En viktig målsetting for styret i året som kommer er å integrere dere medlemmer bedre i 

foreningens arbeid. Hovedvirksomheten vil foregå i de enkelte laugene med Stephen 

Barstow som overordnet faglig leder. Vi oppfordrer alle til å engasjere seg i laug for planter 

dere dyrker. I tillegg til at laugene trenger folk med fagkunnskap og interesse for å lære seg 

mer av dette har vi også bruk for medlemmer som kan bistå administrativt i laugene. I løpet 

av året skal laugene ta i bruk plantedatabasen, og vi trenger engasjerte laugsledere som skal 

ha ansvaret for sine arter i databasen. 

KVANNs nyhetsbrev kommer flere ganger i året, og vi er alltid ute etter gode bidrag til disse. 

Vi har en plan om å endre formatet fra fiksert pdf til en samling av artikler som blir liggende 

søkbare på nettsiden, så om noen ønsker å bidra til det tekniske rundt dette er det fint om 

dere sender epost til medlem [a] kvann.no. I tillegg er det stort rom for å løpende legge ut 

små eller større saker på nettsiden om det som foregår i medlemmenes hage. Send gjerne 

melding til Lone Dybdal om du har en liten sak du gjerne vil dele med andre. De kan enten 

legges ut helt åpent, eller begrenses slik at de kun kan leses av medlemmer. Gode bilder er 

viktig. 

Hilsen Lone Dybdal, Styreleder i KVANN   

11. mai 2021 

 
  



 

Husk at KVANN har en Instagram konto 

 
 

  

                       Nytt fra Schübelers nettverk 
Den formelle oppstarten av nettverket er blitt utsatt pga Korona. Både det planlagte 

seminaret om Prof. Schübeler og oppstartsmøtet ble utsatt, men flere andre aktiviteter 
har funnet sted. Vi har besøkt en rekke prestegårder og andre hager med ønske om å 

delta i nettverket, se videoer som finnes på KVANNs hjemmeside: 
https://www.youtube.com/watch?v=kRqjF7Lzu0A (Videoene er om prosjektet «Fra frø 
til fat», men er tatt opp på steder som vil være med i Schübelers nettverk. Dere må logge 

dere inn på hjemmesiden for å se dette) Vi har også begynt «rekrutteringen» til 
nettverket og flere hager og prestegårder har besvart vårt invitasjonsbrev om 

medlemskap positivt. Flere brev går ut den nærmeste tiden. Vi har hatt et 
oppfølgingsmøte med Opplysningsvesenets fond (OVF) og drøftet hvordan vi kan få til en 

formell oppstart i 2021 selv om vi fortsatt ikke er ferdig med Koronaen. Et slikt 
oppstartsmøte er nå planlagt lørdag den 5. juni.  Møtet vil etter planen finnet sted både 

fysisk og digitalt, og vi håper at mange kan delta der fra alle kanter av landet. Vi ønsker å 
etablere et eget styre for Schübelers nettverk på dette møtet. Vi kommer tilbake til 

detaljer om dette i et seinere brev. KVANN har etablert et midlertidig styre for nettverket 
for å få til en god oppstart i 2021. Vi håper også å få til det lenge planlagte 

møtet/seminaret om Prof. Schübeler med Liv Borgen i løpet av høsten. Årsmøtet får en 
egen orientering om nettverket. 

Mer informasjon om Schübelers nettverk finner dere på vår hjemmeside: 
https://kvann.no/schubeler 

https://www.youtube.com/watch?v=kRqjF7Lzu0A%20
https://kvann.no/schubeler


  

RIP Ivanir Hasson 
I begynnelsen av november fikk jeg et uventet hagebesøk. KVANN medlem Ivanir Sibylla 
Hasson 
 og hennes venninne Kat Hagen bestemte seg spontant å komme på hagebesøk til meg da et 
kurs de skulle holde lenger nord ble COVID-avlyst i siste liten og siden de skulle overnatte i 
Malvik søkte Ivanir opp adressen min og fant at de satt bare 2km unna. Ivanir var en kjent 
person i den alternative bevegelsen i Norge, og programmet om hennes liv sammen med 
Carl Olsen på en øde fjellgård i Tinn i Telemark er en klassiker på NRK programmet «Der 
ingen skulle tru at nokon kunne bu» (se Der Ingen Skulle Tru - man kan til og med se hennes 
grønnsakshage i filmen). Jeg hadde ikke møtt henne før, men hadde sendt henne frø 
gjennom KVANN. 
Det var et stort sjokk for meg at en så livsglad person skulle plutselig være død kun 5 dager 
senere og det siste bildet av Ivanir skal ha blitt tatt i min hage. I ettertid er jeg veldig glad 
at jeg fikk møte deg den dagen. 
Klem ble det dessverre ikke mulighet til, og vi så frem til neste gang vi skulle møtes… 
Kat (som er engelsk) skrev for å fortelle den fryktelige nyheten og la til at «She was so 
happy talking plants and wandering around the garden with you. She had always wanted 
to visit but never had the opportunity. I’m so glad she had this moment». 
Jeg også! Hun vil leve videre i mange KVANN medlemmers hjerter. 
Takk for først og sist, Ivanir 
Stephen Barstow 
 

 

https://tv.nrk.no/serie/der-ingen-skulle-tru-at-nokon-kunne-bu/sesong/5/episode/2


 

 

1. Laugnytt
 
Frukt-lauget ved Kjell Hødnebø, Mette Theisen og Eirik Lillebøe Wiken 

Utviklingen i Frukt-lauget har vært meget god siden oppstarten. Vi er nå over 260 medlemmer og har 
en ledergruppe på tre personer. Det må til for å administrere så mange. Frukt-lauget arrangerer et 
webinar hver måned denne våren, da det ikke er lett å treffes fysisk nå. Det første har vært om 
beskjæring av frukttrær to ganger (februar/mars), det andre var om poding (11.mars), det tredje om 
klima og epledyrking (13.april), og det fjerde er et medlemsmøte med åpen diskusjon om status i 
frukthagen før sommeren (mai). Vi engasjerer gode fagfolk og håper at dette gir faglig interessant 
påfyll en hverdagskveld i måneden. Responsen har vært overveldende, med ca 430 deltakere på 
kursene om beskjæring! Seminarene blir lagt ut for påmelding gjennom KVANNs Facebook-sider og 
på hjemmesiden. Lauget arrangerte felles bestillinger av grunnstammer og podekvister før jul, og 
dette er nå sendt ut. Neste mulighet for å delta i slike fellesbestillinger er neste høst. Men noen av 
medlemmene har likevel hadde liggende ute tilbud om podekvist på laugets side på hjemmesiden til 
KVANN. Sjekk der dersom det er noe du kan finne av interesse (gå til https://kvann.no/laug/frukt). 

 
 

 
  

MELD DEG PÅ FOR Å HJELPE I LAUGSLEDELSEN! 
Det er en lærerik prosess å være med og hjelpe i et av KVANNs 30+ 

laugene og det kreves absolutt ikke at du er plante-ekspert og vi satser på 
at det blir flere ledere i hvert laug etter hvert! 

Om du kunne tenke deg å delta litt mer aktivt i KVANN ta gjerne kontakt 
med Stephen Barstow eller Andrew McMillion. 

De fleste laug trenger flere ledere, men spesielt ønsker vi flere i følgende 
laug: 

Allium 
Sansai 
Chili 

Roser 
Flerårige Grønnsaker 

Mais 
Kepaløk 

Bær 
Belgvekster 

Korn 
Tomat 
Salat 

Skjermplanter 
Nord-Norge 

Amarant 
Kål 

Squash og Agurk 
Søtvier 
Humle 

https://kvann.no/laug/frukt


Potet-lauget ved Ingrid Indergaard
Miniknollene av årets 10 sorter ble utsolgt igjen i full fart denne gangen mellom 15. og 23.mars. 
Til de som fikk enten i år eller tidligere år husk følgende som står på potetprosjektets webside: 
«Settepoteter kan lett spre alvorlige potetsykdommer, og for å holde sykdommene mest mulig i sjakk 
av hensyn til kvaliteten av potetproduksjonen, er det over mange år utviklet et strengt 
forvaltningsregime for settepotetproduksjon, og tilgang til formeringsmateriale er lovregulert. Dette 
innebærer følgende: 
Det er forbud mot å gi potetknoller videre til andre. 
Det er derimot lov å beholde knoller til settepoteter til eget bruk.’ 
Potetene som deles ut via Norsk genressurssenter og KVANN skal bare gå til private hobbybrukere. 
Hvis man skal bruke potetene profesjonelt i bedrifter, til salg eller til andre formål enn hobby, må 
særlige avtaler inngås. Ta i så fall kontakt med Norsk genressurssenter.»

 

 

Meld interesse for andre sorter 
Enkelte har etterspurt flere historiske sorter enn de som er oppført på listen. Ta kontakt med oss, så 
vil Norsk genressurssenter, i samråd med KVANN, forsøke å etterkomme ønskene så godt som mulig 
for fremtidig produksjon av miniknoller. Men vær oppmerksom på at det tar to til tre år å avle opp 
materialet, så det kan ta litt tid før det blir mulig å bestille nye ønskede sorter. 
 
Vi har ellers fått bekreftelse på at sorten Sarpo Tominia er nå tatt med i systemet hos Nibio på Ås 
takket være Lisbeth Svendsen og Stine Kirkebø på Hvaler i november 2020 (de hadde fått denne 
sorten fra Stephen Barstow i 2010). Dag-Ragnar Blystad skriver i april at «Sarpo Tominia knollene er 
tatt fram til groing, og deretter meristem-tip skjæring for å få fram mulig virusfrie kloner. Vi håper 
prosessen vil fungere greit og at vi får fram gode, virusfrie kloner i løpet av sommeren / høsten». 
Teksten nedenfor om denne sorten er hentet fra Stephen Barstow sitt blogginnlegg 19 oktober 2020. 
Bloggsiden til Stephen Barstow er utformet nærmest som en privat nyttevekstdatabase, der man kan 
lese om mange av nyttevekstene han har erfaring med, http://www.edimentals.com/blog (To read 
this article in english, please visit: http://www.edimentals.com/blog/?p=26787)  
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
SARPO TOMINIA – INNHØSTING NR 17 av Stephen Barstow 
Jeg har dyrket den tørråte-resistente potetsorten Sarpo Tominia hvert år siden 2004, og den 
fortsetter å levere og viser ingen tegn til nedsatt resistens. Plantene av denne sorten fortsetter 
veksten helt frem til de første harde frostnettene, og gir eventyrlige avlinger her hos meg. I 
Storbritannia ble denne sorten ansett som lik Sarpo Mira og sorten ble fjernet fra salg. Imidlertid er 
mine observasjoner at Tominia gir litt bedre avlinger enn Mira her, sannsynligvis fordi sorten er litt 
tidligere. Dette gjør liten forskjell i Storbritannia, men kan være signifikant her i Norge. Når 
potetplantens vekst stoppes opp av frost, vil denne noe tidligere sorten kunne være spesielt viktig i 
områder med tidlig frost. 
KVANN administrerer et nasjonalt potetprosjekt og tilbyr 10 virusrensede sorter hvert år, av de rundt 
80 tradisjonelle sortene som er tatt vare på. Medlemmer har ikke lov til å gi sortene til andre, men 
kan dyrke sine egne settepoteter. Dette er for å redusere spredning av virus og andre sykdommer. På 
sikt vil KVANN kunne tilby de fleste potetsorter av interesse, og har derfor inkludert andre populære 
ikke-kommersielle varianter i programmet, som Sarpo Mira, som har vært inkludert noen ganger. 
Medlemmene får tilsendt 3 miniknoller av hvert sort, og disse blir deretter brukt til å produsere 
settepoteter for året etter. Vi vil nå også inkludere Sarpo Tominia i programmet. Det vi ønsker å 

NB! KVANNs Potet-laug er nå også 
på Facebook: 

KVANNs Potetlaug på FB 

https://www.nibio.no/om-nibio/vare-fagdivisjoner/divisjon-for-kart-og-statistikk/norsk-genressurssenter
http://www.edimentals.com/blog
http://www.edimentals.com/blog/?p=26787
https://kvann.no/laug/potet


gjennomføre er komparative studier mellom disse to variantene, i forskjellige landsdeler. Det blir et 
par år før Sarpo Tominia tidligst er tilgjengelig. I mellomtiden blir Sarpo Mira tilgjengelig våren 2021. 
Om du bor i et område med tidlig kuldegrader og kunne tenke deg å være med i prosjektet å 
sammenligne sortene, ta gjerne kontakt med oss på mail medlem@kvann.no  
Se også Stephens artikkel om Sarpo potetene i Nyhetsbrev #13 hvor dette ble tatt opp for første 
gang.  

 
Etter 17 sesonger leverer fortsatt Sarpo Tominia i Malvik

 
Hvitløks-laug ved Stephen Barstow 

I januar ble tidligere laugleder Anders Nordrums FB gruppe «Hvitløksdyrking i hele Norge» med snart 
3.000 medlemmer knyttet til KVANN som Hvitløks-laugets FB profil. (gå til 
https://www.facebook.com/groups/126595354640631). Gruppen er åpent for alle, men bytting 
innad i lauget og spesielle tilbud blir fortsatt forbeholdt KVANN medlemmer på 
https://kvann.no/laug/hvitlok.  
 
Nå i skrivende stund i midten av april er tiden inne for høsting av hvitløkspirer fra et felt i hagen hvor 
jeg dyrker hvitløk som flerårige. Blir brukt på brødskive til lunsj sammen med løvetann, 
blandingssalater, i wok, på pizza blant annet.  
 
Jeg har en teori om at man kan få større avling (men litt mindre fedd) ved å dyrke over en to-års 
syklus (dvs. over det dobbelte av normal avling siden det er 2 år). Helt tilfeldigvis høstet jeg ikke 
hvitløk i Løkhagen Chicago på Ringve Botaniske Hagen i 2019 og da jeg høstet høsten 2020 fikk jeg en 
enorm avling på et lite område fra flere sorter vi dyrker der – Aleksandra, Estisk Rød, Cledor og 
Valdres. Det kan tenkes at hvitløk-plantene drar fordel av at de ikke blir forstyrret ved opptak. 
Feddene ble satt ca. halvparten normal avstand i forband (ca. 5 cm). Jeg gjentar nå forsøket. Dette 
kan kanskje ha større fordeler i områder med korte eller kjølige somre. Det er mindre arbeid i hagen, 
men kanskje litt mer arbeid på kjøkkenet siden feddene er litt mindre. 
 
Man kan også ha hvitløk på samme plass i mange år, bruk hvitløkgresset på våren og evt. tynn ut og 

mailto:medlem@kvann.no
https://www.facebook.com/groups/126595354640631
https://kvann.no/laug/hvitlok


bruk noen av feddene på høsten. Jeg har selv gjort dette i mange år. Ja takk, begge deler! 
Ta kontakt om du vil være med i lederteamet av hvitløks-lauget!

 
 

 
Et felt i min hage med hvitløk dyrket som flerårig 

 
Hvitløk og stjernemelde-spirer til lunsj i midten av april 



 
Jeg fikk en enorm avling av hvitløk i løkhagen i Trondheim etter to år (de ble tatt opp litt sent og hadde begynt å 

spire).

 

Bær-lauget ved Kathy Tjørve, Aleksander Nodberg og Stephen Barstow 

Lauget har nå 265 medlemmer på websiden, https://kvann.no/laug/baer og 118 medlemmer på 
Kvanns bær-laug på FB.   
Vi, lederne i bær-gruppen, er godt i gang med å skrive retningslinjene for lauget og de er nå publisert 
på KVANN sidene. En provisorisk liste av bærsortene, både de nye og gamle sortene, og en 
beskrivelse av dyrkningsmetodene skal publiseres i løpet av de neste ukene.  
Stephen Barstow holdt et nettforedrag om «Vedaktige matplanter i Malviks Spiselig Hage» onsdag 24 
mars og man kan se hele foredraget på https://www.youtube.com/watch?v=LTbHLORvQwE. I tillegg 
har vi ønsker om tilbakemeldinger fra medlemmene om informasjon eller «møter» de ønsker i 
forhold til bærdyrking, også om det er bærsorter (frø eller stiklinger) man ønsker seg. Det har vært 
forskjellige diskusjoner i vår FB gruppe deriblant om nye sorter svarthyll (Stephen har sendt ut mange 
stiklinger denne våren); om Worcesterbær og Jostabær; Kathy (under hennes FB navn Anne Lyser) 
oppfordrer medlemmene til å sende henne en oversikt over hva som dyrkes av bær (gjerne med 
sortsnavn); et medlem etterlyser solbærsorten «Imandra»; Stephen etterlyser informasjon om noen 
har fått til druebarlind eller plommebarlind (Cephalotaxus spp.) i Norge; om en ny spennende 3-veis 
krysning mellom rips, stikkelsbær og jostabær: Chuckleberry (ikke tilgjengelig i Norge enda) og om 
morbær (på kvann.no) 

 

 
Umodne druebarlind frukter i Göteborgs botaniska trädgård (11. september)

https://kvann.no/laug/baer
https://www.youtube.com/watch?v=LTbHLORvQwE


 
Brassica-lauget ved Andrew McMillion 
Alle som ønsker å dyrke frø av kålvekster bør få med seg samarbeidskurset mellom de nordiske 
frøsamler-organisasjonene Sesam, Dansk Frøsamlerne og KVANN 
Dato/tid:11. mai, kl 18-20. 
 
Planter i kålslekten (Brassica) er av de mest populære i verden og er relativt lett å få til. Men å dyrke 
sortsekte frø fra de er litt mer krevende. Kål-laugene til KVANN, Sesam og Frøsamlerne har 
samarbeidet for å holde dette kurset der vi går gjennom de viktigste kålartene og lærer om blant 
annet: vinterforberedelser, overvintring, risiko for krysning, innavl, skadedyrbeskyttelse, forskjeller 
mellom dyrking i Danmark og Sør-Sverige sammenlignet med dyrking i Nord-Sverige og Norge og mye 
mer; Noen av artene vi skal se på er: 
Brassica oleracea (kål, rødkål, grønnkål, svartkål, savoikål, brokkoli, rosenkål, blomkål, kålrabi og 
andre varianter) 
Brassica napus (kålrot, rutabaga, svensk rübe og andre navn) 
Brassica rapa (rova / nepe / majrova/ pak choi, mizuna) 
Eruca sativa og Diplotaxis tenuifolia (rucola og flerårig rucola) 
 
Kurslederene 
Olle Johansson er Åldermännen (leder) for Brassica Skrån (kål-lauget) i Sesam 
Gert Poulsen er kål-eksperten i Frøsamlerne. Han er blant forfatterne til boken Domestication of 
Brassica oleracea L. (2015) 
Andrew McMillion er leder for Kål-lauget i KVANN. 
Meld dere på her https://www.deltager.no/event/frokurs_i_kalvekster_11052021   

Lauget for belgvekster ved Stephen Barstow 
Om du er interessert i å være med å utforske belgvekstene i KVANN og har litt kapasitet, ta gjerne 
kontakt. Vi har behov for flere å lede et av KVANNs viktigste laug!  
Vi jobber fortsatt med å ta vare på et mangfold av erte- og bønnesorter i lauget og ønsker flere til å 
adoptere / ta vare spesielt på et par gamle hagebønne sorter (Phaseolus vulgaris). Det er en liten fare 
for at Phaseolus vulgaris bønner vil krysse med hverandre og vi derfor anbefaler at man bruke et 
avstand på minst 5m mellom forskjellige sorter. Bønner fra forskjellige arter kan dyrkes nærmere i at 
det ingen fare for kryssing mellom bondebønner evt blomsterbønner og hagebønner. 
Det er Thor Larsens klosterbønner fra Ås og Reiduns Brune som har vært dyrket i en årrekke på 
Nøtterøy og Sandefjord. Det er medlemmer som har erfaring med dyrking av hagebønner og som bor 
i områder med et lignende klima som vi ønsker skal adoptere dem. 

 

 
Thor Larsens klosterbønner (til venstre) og Reiduns Brune bønner 

 

https://www.deltager.no/event/frokurs_i_kalvekster_11052021


 
Bøndebønner (Vicia faba) kan dyrkes over store deler av Norge men krysser lett med hverandre; vi tar vare på et 
mangfold av former i KVANNs grønnsaksreservat hos Væres Venner i Trondheim ved å selektere hvert år noen 

bønner av hver farge og størrelse som brukes som frø og dyrkes i samme  
området (flere medlemmer har fått et utvalg fra Være gjennom årboka). 

.  
Flere sorter erter dyrket hos Væres Venner i fjor. 

 



 

Tomat-lauget ved Stephen Barstow og Marthe Norderhaug 
Først takker vi Christian Bonvik for innsats som laugets leder. Han har dessverre ikke kapasitet til 
dette lenger av forskjellige grunner. Han forsvinner ikke helt og fortsetter å tilby mange av hans 
hardføre tomatsorter (han bor i Trøndelag). Samtidig ønsker vi velkommen til Marte Norderhaug som 
presenterer seg selv nedenfor: 

 

 
Lauget har også fått sin egen FB gruppe: gå til  Tomat-lauget på Facebook 
Marthe vil gjerne ha med flere å samarbeide med for å lede lauget!  
 
Angelica-lauget (Kvann) ved Stephen Barstow
KVANNs vann-laug er et sentralt laug hos oss og 130 medlemmer har nå meldt seg inn. Om du 
interesserer deg for å jobbe med Vossakvann og andre Angelica arter, ta gjerne kontakt med meg. 
Det er plass til flere i leder-teamet!  
Jeg har sendt ut frø av Markusteigen-linjen av Vossakvann til 15 medlemmer i vinter. Jeg beklager til 
alle som ikke fikk. 
På vegne av lauget har jeg laget en artikkel i samarbeid med urte-lauget «Kvann fra Østen» om 
Angelica arter fra Japan, Korea og Kina. Artikkelen finner dere lenge bak i dokumentet. 

Marthe Norderhaug 
Marthe Norderhaug (27), har siden 2019 drevet Husmannshagan, en 

økologisk grønnsaksproduksjon etter regenerative prinsipper. Er utdannet 
økologisk agronom ved Sogn Jord- og Hagebruksskule. Bruker kun åpen-

pollinerte frø og forsøker å bli mer selvforsynt med frø for hver sesong. 
Dyrker rundt 30 arter og rundt 200 sorter, både på friland og i 

uoppvarmet veksthus. Favorittveksten er tomat, og 1000 planter fordelt 
på 90 sorter, med ulike farger, størrelser, smak, vekstformer og 

bruksområder, venter på å få komme i jorden. Hvis noen har kjennskap til 
tomatens historie i Norge eller Norden, eller kan gi meg tips om hvor jeg 

kan finne mer informasjon, blir jeg veldig glad hvis du tar kontakt. 
 

 

https://www.facebook.com/groups/242038903507088


Ellers vil jeg anbefale følgende flott artikkel av Anneleen Kool fra Naturhistorisk Museet i Oslo: 
https://titan.uio.no/naturvitenskap-livsvitenskap/2020/smaker-pa-vikingenes-planter 
En annen spennende artikkel publisert i fjor, fra Forskningsrådets SAMKUL program, tar 
utgangspunktet fra forsknings prosjektet “People and Plants—Rediscovering and safeguarding Nordic 
ethnobotanical heritage”: 
Irene Teixidor-Toneu, Kjesrud K og Kool, A. 2020. Sweetness Beyond Desserts: The Cultural, Symbolic, 
and Botanical History of Angelica (Angelica archangelica) in the Nordic Region. Journal of 
Ethnobiology. 40: 289-304. (Last ned her: Sweetness Beyond Desserts) 
Husk å bli med i Angelica-lauget her: https://kvann.no/laug/angelica  

 
Urte-lauget av Mari Jerstad 

Renate Lyse fortsetter i ledelsen av urte-lauget. Vi har også to nye i ledelsen av urte-lauget. Johanna 
og Mari. Det er flere andre kvinner som jobber tett med ledelsen og bidrar mye. Vi har planer om å 
ha fire arrangementer i 2021. To praktiske og to på nett. Det første var et online kurs om å lage 
tinkturer hjemme (16. april). Det er nå 370 medlemmer av lauget og 160 i FB gruppen. 
Vi presenterer her de nye i ledelsen her: 
 
 

Mari Jerstad, urtemedisiner. Mari startet å studere spiselige planter 
på økologiske Sogn Jord- og Hagebruksskolen i Aurland. Ved å ta sin 
bachelor innen urtemedisin ved Universitetet i Lincoln, England, ble 
planterelasjonen hennes ført inn i klinikken. Siden har hun fordypet 
seg i forståelsen av hva planter er for folk gjennom masterstudiet sitt 
ved Universitetet i Oslo, på det medisinske fakultet. Hele veien har 
Mari jobbet med bruk og formidling av planter, fra eventyr til radio til 
kurs og turer. Mari er ny i KVANN, og elsker ideen av å ta vare på og 
dele frøene av verdifulle planter. 
 
 
 
Johanna L. Rivera, MPH is a folk herbalist and women’s health 
educator. My work is at the intersection of environmental activism and 
women’s health. In the past, I’ve worked with communities in Iraq and 
Turkey around regional water conflicts, natural and cultural 
preservation. More recently, I have shifted my focus to women’s health 
from an intersectional approach that focuses on body literacy, and 
how plants can help us to bridge our interconnectedness to the 
Earth. My approach to herbalism is more from the folk method, and I 
have studied within the framework of Latin American folk herbalism 
and ethnobotany which emphasizes the embodied connection to 
plants.  
 

 

 
 
 
 
 
 
 

https://titan.uio.no/naturvitenskap-livsvitenskap/2020/smaker-pa-vikingenes-planter
https://bioone.org/journals/journal-of-ethnobiology/volume-40/issue-3/0278-0771-40.3.289/Sweetness-Beyond-Desserts--The-Cultural-Symbolic-and-Botanical-History/10.2993/0278-0771-40.3.289.full
https://kvann.no/laug/angelica


 
Allium-lauget ved Stephen Barstow
Det er nå 265 medlemmer av lauget og det har blitt mange løk som har flyttet på seg på kryss og 
tvers av Norge denne vinteren. Jeg har selv sendt over 280 løk av 99 sorter til medlemmene, både 
planter/ løk og frø fra løkhagen Chicago i Trondheim og min egen samling i Malvik. De mest populære 
arter (antall planter / frø sendt av hver sort): 
Allium sativum (hvitløk): 52 (mest bulbiller / toppløk) 
Allium victorialis (seiersløk): 27 
Allium scorodoprasum (bendelløk) 23 
Allium cernuum (prærieløk; Chicagoløk) 21 
Allium fistulosum (pipeløk) 13 
Allium wallichii (Sherpaløk) 13 

 

 
Sankthansløk høstet i Ringve Botaniske Hagen sommeren 2021

 
I min artikkelserie i Norsk Hagetidend om flerårige grønnsaker kommer det tre artikler om Allium 
etter hvert. Et av dem er Sankthansløk /Johannesløk (Allium x cornutum), et slags sjalott som settes i 
juli / august og høstes ett år senere rundt Sankthans. Dette var en løk som var dyrket i flere deler av 
Europa tidligere, men som er blitt utkonkurrert av dyrking av sjalottløk i store drivhus. I et 
beredskapsperspektiv er det viktig å ta vare på denne klimavennlige løken. Vi får gode avlinger i 
Trondheim og ønsker å teste ut i andre landsdeler. Vi har to sorter, en fra Nederland og en fra 
Croatia. Det kommer tilbud med dyrkings-instruksjoner sannsynligvis i juli til Allium-laug medlemmer. 
Ta kontakt på kvann.no om du er interessert i å delta i dette forsøket. Artikkelen kommer i juli-
nummeret av Hagetidend og en lengre artikkel er planlagt for høstens Nyhetsbrev. 
 
Jeg har mottatt en god del seiersløk fra Inger Elvebakk i Nordland. Dere kan lese artikkelen om 
hennes bestand av seiersløk og produkter hun lager av seiersløk i KVANNs nyhetsbrev #14 (gå til 
https://kvann.no/nyhetsbrev). Dette blir fordelt videre til medlemmer av Allium-lauget etterhvert. 
Jeg tar ikke imot bestillinger enda siden jeg er usikker på når jeg får tid, så følg med på Allium-lauget 
på FB og på https://kvann.no/laug/allium.

https://kvann.no/nyhetsbrev
https://kvann.no/laug/allium


 

.  
Takk til Inger Elvebakk som har delt en god del seiersløk med KVANNs medlemmer! 

Lauget for flerårige og skogshage-grønnsaker ved Stephen Barstow 
Flerårige grønnsaker er et av de mest populære laugene i KVANN og det er tydeligvis stor interesse 
for å lære mer om dette. FB-gruppen som er åpen for alle har nylig fått medlem nr 750, og i lauget 
har vi kommet opp i 430 medlemmer (https://kvann.no/laug/fleraarige-gronnsaker). 
Jeg holdt et nettforedrag om Flerårige Grønnsaker for Nord-Norge og fjellet som kan ses her: 
https://www.youtube.com/watch?v=pfqd4UXFSeo og Rita Amundsen fortalte om Fermentering av 
ville vårgrønnsaker og permagrønnsaker https://www.youtube.com/watch?v=qcIvHGv8o0g 
 

Rose-lauget ved Lasse Elden 
Lasse har hentet roser fra samlingen på NMBU på Ås. Medlemmer av Lauget for Historiske Roser og 
tilbudet ligger ute på https://kvann.no/laug/roser. Det gjelder nedenfor. Lauget har også fått en 
Facebook gruppe:  https://www.facebook.com/groups/489879915471541 

 
 

https://kvann.no/laug/fleraarige-gronnsaker
https://www.youtube.com/watch?v=pfqd4UXFSeo
https://www.youtube.com/watch?v=qcIvHGv8o0g
https://kvann.no/laug/roser
https://www.facebook.com/groups/489879915471541


 
Staude-lauget ved Lasse Elden 
Det er opprettet dialog med Tøyen Botaniske Hage ift gamle stauder fra Oldemors hage og Ringve 
Botaniske Hagen i Trondheim er også positivt til deling av gamle stauder fra Midt-Norge fra 
Gamlehagen. Søk på Oldemors hage under feltet Plassering på følgende nettside for å få en liste over 
planter som dyrkes i Oslo; NB! Det skilles ikke ut stauder og det er hele 301 planter registrert i denne 
hagen! Lasse gir beskjed på laugets side så fort som han vet hva som kan deles: 
https://kvann.no/laug/stauder.  
Vi slår snart sammen laugene for Stauder og Georginer og Lasse Elden, Mari Marstein og Yngvil 
Samuelsberg Thomassen er det nye lederteamet. Vi er spesielt glad for at Plantearven-prisvinnerMari 
Marstein vil engasjere seg i KVANNs arbeid etter hun har nylig pensjonert seg fra jobben på Gamle 
Hvam. Flere medlemmer vil huske at KVANNs Stiftelsesmøte var på Gamle Hvam i oktober 2016 og 
Marit holdte foredraget «Om Gamle Hvams genressursarbeid» under møtet. 

 

 
 

Mari Marstein  
Jeg har arbeidet med stauder i min jobb på Gamle Hvam museum i Nes på Romerike 
i nærmere 40 år. Der har jeg bygget opp en besøkshage med en samling av stauder og 

løkblomster, prydbusker og roser. En del av innsamlingen har foregått på oppdrag 
fra Norsk genressurssenter, der jeg reiste rundt til hager på Østlandet og intervjuet 
folk om de gamle hageplantene og samlet inn både til Gamle Hvam og til Oldemors 

hage på Tøyen i Oslo. Jeg har særlig jobbet med sortsbestemmelse og plantenes 
kulturhistorie, og min masteroppgave fra 2008 handler om dette. 

De gamle, tradisjonelle hageplantene er hardføre og robuste, og de er tilpasset vårt 
klima her i nord. De er delt mellom naboer og slektninger gjennom mange, mange år, 
og de har et langt liv i våre hager. En gammel pion blir nesten som et familiemedlem, 

der de deles mellom generasjoner og lever videre med sin historie. De er levende 
kulturhistorie, og de fleste husker hvem de har fått plantene sine fra. 

Jeg håper at denne levende kulturarven kan få et enda lengre liv gjennom deling med 
KVANNs medlemmer. Jeg gleder meg til å ta fatt på arbeidet med stauder i KVANN, 

sammen med Yngvil og Lasse. 

 

https://nhmbgoslo.gardenexplorer.org/default.aspx
https://kvann.no/laug/stauder


Humle-lauget ved Lasse Elden 

Det er sendt inn en fellesbestilling til klonsamlingen på Apelsvoll og vi har fått bekreftet at stiklingene 
blir sendt ut utover våren. Vi oppfordrer andre i lauget å tilby til andre medlemmer slik at vi blir etter 
hvert mindre avhengig av Apelsvoll! 
 

Stueplante-lauget ved Kim Jacobsen og Guttorm Flatabø 
Kvann lanserer et nytt laug: Stueplante-lauget og vi ønsker velkommen til Kim Jacobsen og Guttorm 
Flatabø som har sagt seg villig til å lede lauget! Dette lauget handler om bevaring av gamle sorter 
stueplanter med lang historie i Norge, og alle slags flerårige spiselige planter som kan bli dyrket i en 
vinduskarm uten kunstig lys. Bli gjerne med i vår Facebook-gruppe! Laug-gruppen på kvann.no 
kommer snart. KVANN er grunnlagt med utgangspunkt i en rekke såkalte Planteklubber etablert av 
Genressurssenteret i samarbeid med Hageselskapet, deriblant Planteklubb for Stueplanter.  

 
Tabell 1 De første Planteklubbene ble etablert på et oppstartsmøte på 

Victoria Hotell, Hamar 29. november 2006 
Klubb for Koordinator Antall påmeldte 

Stauder Magne Aspaker 34 

Roser Dag Lyngar 14 

Stueplanter Steinar Sjøborg 7 

Bær Maria Bråthen 8 

Grønnsaker og potet Stephen Barstow 13 

 

 
 

Kim Jacobsen/ Stueplantelaugleder 
Jeg er interessert i alt som kan spises - jeg dyrker flerårige spiselige planter i 

hagen, sanker spiselige ville vekster i naturen og driver et prosjekt som jobber 
med å utvikle en mer produktiv variant jordflatbelg (Lathyrus tuberosus). 

Jordflatbelgen smaker godt, er flerårig, fikserer nitrogen i jorda og har vakre 
blomster. Gjennom flere år har jeg eksperimentert med forskjellige spiselige 
planter for å finne ut hvilke som kan fungerer bra som stueplanter. Jeg har 

rekruttert frivillige hjelpere til å test-dyrke forskjellige spiselige planter i sine 
hjem, sånn at vi får prøvd ut et større antall arter under flere forskjellige 

forhold. Vi har funnet mange fine og spiselige planter som kan dyrkes i de 
tusen hjem, og håper at mange kan ha glede av det! 

 

https://www.facebook.com/groups/540591066916667


 
 
Nord-Norge lauget ved Nick Ingham og Stephen Barstow 
Nord-Norge lauget vokser fort, og vi er nå 114 medlemmer på https://kvann.no/laug/nord-norge, og 
200 medlemmer på FB gruppen. Jeg holdte et nettforedrag om Flerårige Grønnsaker for Nord-Norge 
og fjellet som kan ses her. 

 

 

Guttorm Flatabø / Stueplantelaugleder 
Oppvokst på småbruk med far og KVANNing som har smitta over allsidig nyttevekst-
interesse. Er no i gang med å dyrke både norske ville stauder og edimentals i Valdres 

gjennom Plantemangfald AS. Er spesielt oppteken av moglegheitene som ligg å 
kombinere pryd og mat til edimentals.» 

 

Artikkel i Ságat 
Takk til medlem Elise Embla Scheele som er journalist som har 

skrevet en fin artikkel om mitt nettforedrag “Flerårige 
Grønnsaker i Nord-Norge og Fjellet”. Artikkelen er publisert i 

avisen Ságat (norskspråklig samisk avis). Man kan lese den 
men man må betale for tiden kr. 29 for å få tilgang her:  

Sagat artikkel 

 

https://kvann.no/laug/nord-norge
https://www.youtube.com/watch?v=pfqd4UXFSeo
https://www.sagat.no/nyheter/barske-gronnsaker-for-nord-norge/19.26682
https://www.sagat.no/nyheter/barske-gronnsaker-for-nord-norge/19.26682


 

 

 
  

Biebbmo - samiske mattradisjoner 

 
Dette er en flott svensk dokumentar, vist på NRK i 2017 som viser noen av 

Samenes matplanter, deriblant kvann, turt, rosenrot og engsyre  
https://tv.nrk.no/program/KOID26009614 

 

 

KVANNs YOUTUBE-KANALEN 
(Husk å abonnere!) 

 
Det er lagt til flere video siden sist fra Andrews Fra Frø til Fat tur i fjor sommer 

 (klikk på navnene) 
 Ringebu Prestegårdshage 

Losæter 
Eker Gård, Beitostølen 

Ditlevines Hage 
Tingvoll Økopark med Susanne Friis Pedersen 

Engeløya: Steigen Bygdetun og Elses Oase 
Linderud Gård med Nina Berg 

Det Grønne Skafferi i Molde ved Maria Berg Hestad 
Beredskapshagen hos Anders Nordrum 

 
Det er også et Video Portrait of Linda Jolly, student of Alan Chadwick 

 
 

Video av en del av foredragene denne våren er lagt ut her for medlemmene:  
Vedaktige matplanter i Malviks Spiselig Hage av Stephen Barstow 

Flerårige Grønnsaker for Nord Norge og Fjellet 
Fermentering av ville vår-grønnsaker og permagrønnsaker av Rita Amundsen 

(Flere kommer) 

KVANN også arrangerte et internasjonalt foredrag: Seed Saving for local adaptation | 
Lessons from the New Mexico Participatory Plant Breeding Program with Bradley 

Tonnessen 
 

Mange takk til Ane Mari Aakernes for hjelp med redigering og publisering!  

https://tv.nrk.no/program/KOID26009614
https://tv.nrk.no/program/KOID26009614
https://youtu.be/3NnnRs_58tk
https://youtu.be/l0Rq9Iz7l94
https://youtu.be/nquNvPIRr_Y
https://youtu.be/1zSQGwQNV48
https://youtu.be/lMxoVp73l7s
https://youtu.be/kRqjF7Lzu0A
https://youtu.be/-XsKOzoToIM
https://youtu.be/LNQ47ovHTzI
https://youtu.be/xDl7vI_IPgI
https://youtu.be/fTkaxAufnkE
https://youtu.be/fTkaxAufnkE
https://youtu.be/LTbHLORvQwE
https://youtu.be/pfqd4UXFSeo
https://youtu.be/qcIvHGv8o0g
https://youtu.be/7O8NErPCH9s
https://youtu.be/7O8NErPCH9s
https://youtu.be/7O8NErPCH9s


 

 

 

  

BOKEN OM BEREDSKAPSHAGEN 

Kanskje årets viktigste bok skrevet av KVANN medlem Anders Nordrum i samarbeid med 
datteren Maria Nordrum og hans kone Barbro Helga. 

«Våren 2020 fikk vi alle en påminnelse om hvor fort og uventet en 
krise kan dukke opp i et ellers velfungerende og moderne samfunn. 

Sommeren 2020 ble vi utfordret til å skrive boken “Beredskapshagen. 
Slik får du mat ut av plenen”. 

« En annerledes hagebok til nytte, ettertanke og debatt» 
 

Les mer her: Datsja Blogg  
 
 

 
Anders Nordrum forteller om hans beredskapshage under et besøk i 2017 sammen med Eirik Lillebøe Wiken 

https://www.datsja.no/blogg/2021/2/20/hva-gjr-du-hvis-norge-rammes-av-en-matvarekrise
https://www.datsja.no/blogg/2021/2/20/hva-gjr-du-hvis-norge-rammes-av-en-matvarekrise


 

2. Rematriering fra Seed Savers Exchange av Stephen Barstow 

I september 2019 besøkte jeg Seed Savers Exchange i Decorah, Iowa på Heritage Farm. SSE er 
KVANNs største inspirasjon, the grand old man (lady?) av seed saver organisasjonene og jeg var 
virkelig imponert over stedet og folket (se min artikkel i Nyhetsbrev #12, 
https://kvann.no/nyhetsbrev). 

 

 
SSE Direktør Emily Rose Haga viser meg en gammel asparges på Heritage Farm. 

 
Jeg hadde et møte hvor direktøren Emily Rose Haga og Philip Kauth (Director of Preservation) deltok. 
Vi diskuterte blant annet om vi kunne ta opp igjen muligheten til repatriering av grønnsakene fra SSE. 
Det var mange Skandinaviske grønnsaker som utvandret til USA med emigrantene utover 1800-tallet, 
og en god del har SSE klart å finne og tatt vare på. SSE bruker heller begrepet rematriation 
(rematriering). 

 
Philip leder arbeidet med å ta vare på hele 20.000 åpen-pollinerte grønnsaker hos SSE! Derfor var jeg 
overrasket at, bare noen uker etter mitt besøk, Philip fant tid til å sende meg en liste med 84 sorter 
(fra bønner til tomat) som kunne knyttes til Skandinavia og sa at de vil prøve å hjelpe oss med frø! 
Jeg tok kontakt med våre søsterorganisasjoner i Danmark (Frøsamlerne) og Sverige (Sesam) og vi 

REMATRIERING MOT REPATRIERING 
Mens repatriering betyr bokstavelig retur til ditt forfedres land, har rematriering 

en dypere betydning av å vende tilbake til en livsstil, en som lever med respekt for 
naturen. 

https://kvann.no/nyhetsbrev


sammen sendt en ønskeliste på 35 sorter til SSE tidlig 2020. Nå den 29. april 2021, mens jeg holdt på 
å avslutte Nyhetsbrevet, kom det endelig fram en pakke til Malvik etter 5-6 uker på vei og litt trøbbel 
i tollen. 

 
 

 
Rematrierte frø fra Seed Savers Exchange er en gave til KVANN, Sesam og Frøsamlerne 

Vi fikk 31 av de 35 sorter vi ønsket oss og i følgebrevet fra Philip Kouth sto følgende: 



Ja, vi er sikker på at frøene er glad for å være hjemme igjen! KVANN er enormt takknemlig for denne 
gaven. Many thanks to our extended family Philip, Emily Rose and all the staff at Heritage Farm! 
Nå skal jeg dele opp forsendelsen og videresende til Sesam og Frøsamlerne. Neste stadiet blir å finne 
ut hvordan vi skal ta vare på disse sortene og her kommer KVANN medlemmene inn! Vi kommer 
tilbake med flere informasjon om hva vi har fått og hvordan vi skal gå videre etter hvert. 

  



Frukt-lauget 

3. Lord Lambourne ved Gartner Eirik Lillebøe Wiken, Skoghage-
forvalter i Alvastien Skoghager

 
(Fritt efter pomologien) 
Eplesorten Lord Lambourne har Modningstid i oktober, og holder seg til januar. Navnet er oppgitt 
som Lambourne i W.P. Seabrooks Modern Fruit Growing (London, 1936) og Lord Lambourne i H.V. 
Taylors The Apples of England (London, 1936). Sorten er engelsk og er en krysning av sortene James 
Grieve og Worcester Pearmain, kommet frem hos Laxton, Bedford, England, og blei ført i handelen i 
1923. Sorten har på svært kort tid fått stor utbreiing, ikke bare i England men også i Scandinavia. Her 
til landet kom de første treet omkring 1925. 
Kjøttet i eplet er grønn-gult, sprøtt ikke særlig fast og noe saftig, ved full modning velsmakende, søtt 
med fin aroma. Det er et svært godt husholdnings eple når den får utviklet seg skikkelig. Treets krone 
er opprett rund og som unge trær ofte kraftige senere moderate. Blomstene er middels store og 
tydelig rødfarget i knopp og i full blomst har utsiden av kronbladene samme farge. Fruktbladet har 
lang negl, så blomsten ser glissen ut. Blomstrer middels tidlig-seint. Godt pollen og setter rikelig med 
frukt hvis det står med andre sorter som blomstrer på samme tid. 
 
Lord Lambourne liker varm og ikke altfor tung jord, som heller ikke må være for tørr om frukten skal 
få en god utvikling. Frukten blir liten og mindre saftig på tørr og lett jord; på tung jord kan den bli 
nokså stor, men simpel i farge og av mindre god kvalitet. Hvis man skal få en god salgsvare, skal 
trærne ha en helt gjennomført god kultur. Trærne er hardføre og ikke særlig mottakelige for noe 
spesiell sykdom. Bærer rikt både på frøstamme og dvergstamme og det er nødvendig å tynne i 
karten. Har sin sesong mellom James Grieve og Cox’s Orange og vil være et supert juleeple.

 

 

  



Frukt-lauget

4. Stavanger Aftenblad fra 1906 (v/ Kjell Hødnebø) 

 
Så en historie om et ekte, gammelt prestegårdstre av pære: Professor Frederik Christian Schübeler 
(1815-92), som var bestyrer for universitetets botaniske have på Tøyen i Christiania fra 1866-92, 
hadde kontakter over hele landet for å prøve ut nye og gamle sorter av mange forskjellige planter. 
KVANN oppkaller sitt nettverk for gamIe prestegårder etter Schübeler: «Schübelers nettverk». I 
Stavangerområdet hadde han bl.a. kontakt med Forstmester Gløersen, som tipset ham om en Pinus 
strobus på Sandnes. I tillegg har vi oppdaget en liten sak om «Et Vældigt pæretræ» i Stavanger 
Aftenblad fra 1906 hvor Schübeler er nevnt:

 

 
Her står det følgende: 
«Et vældigt pæretre 
1280 liter frukt! 
I Leikanger prestegaards have i Sogn staar - Forteller «Havetidende» - et gammel pære- Træ, som 
maaske er det største i sit slags i landet. Tidligere stod paa gaarden Aga i Ullensvang et bergamottæ, 
som var en del høiere end Leikanger-pæretræet; men med hensyn til stammens omfang og kronens 
vidde var dette træ adskillig mindre. Hvorvidt bergamot-træet paa Aga endu lever, vides ikke. Ifølge 
hvad Schübeler meddeler i «Viridarium Norwegi(c)um», skal heromhandlende træ paa Leikanger 
prestegaard være sommer-apoteker-pære. Den nyværende sogneprest til Leikanger angiver, at det er 
bon chretien; men under dette navn dyrkes idemindste to, maaske flere sorter her i landet. 
 
Schübeler har ladet dette træ maale i 1878; Det havde da følgende dimensioner: høide 12.5 m., 
kronens diameter 8.8 m. Ved en iaar foretaget maaling viste det sig, at træets høide omtrent var den 
samme som i 1878, hvorimot kronens vidde var 11.29 m. og stammens omfang 2.58 m. Ifølge 
Schübeler havde træet i 1878 baaret 695 liter pærer; foruten hvad der var faldt af før høstningen. Et 
aar, mens afdøde biskop Jacob Sverdrup var sogneprest i Leikanger, bar træet 1280 liter, og den 
nuværende sogneprest, Bull-Hansen, opgiver, at han i 1899 høstede af det 800 liter haandplukket 
frugt og 260 liter, som matte ristes ned, altsaa til sammen 1060 liter.» 
 



 
Ja, dette viser forskjellene mellom de gamle frukttrærne og dagens, som er som «dverger» å regne! 
De gamle pæretrærne kunne bli flere hundre år gamle og bli svære og bære enormt. «Bon Chretien» 
er en sort som ikke lenger er i aktivt bruk, men den er omtalt i Norsk pomologi, pærer, (Erling Kvaale 
og Olav Skard) fra 1958. Der er den er omtalt som en av de historiske sortene på ss. 10-12, og ble 
senere kalt «Bonke», se s. 133, der den gis en fyldigere omtale. Prof. Schübeler arrangerte flere 
hageutstillinger i årene 1852-1861, der han i alt presenterte 70 sorter pærer. Sortslista finnes ikke 
lenger, ifølge Norsk pomologi (s. 10). Hans utstilling i Christiania i 1859 inkluderte imidlertid denne 
sorten, og den var med i en utstilling i Trondheim i 1860 med pærer fra Sogndal. Bonke, skal være 
avledet av Bonch-retien, som skal være et gruppenavn og omfatter mange ulike typer. Sorten skal ha 
kommet fra biskopen i Bergen til Leikanger mellom 1665-1711 og ble spredt over hele Sogn, ifølge 
Kvaale/Skard. I 1946 skulle det eksistere 380 trær i Balestrand, 84 i Innvik og 284 i Leikanger, til 
sammen 748 trær. Boka mener at sorten kun har historisk interesse, da smaken er simpel. «For de 
gamle tre som ennå er igjen, ligger øksa ved rota» !!! 
 
Dette må være et ekte prestegårdstre, da navnet betyr «den gode kristne», og kom til Vestlandet 
med biskopen i Bergen, som nevnt! 



Lauget for Belgvekster

5. Methi: en alt-mulig nytteplante 

Belgvekst-lauget skal gjennomføre et forsøk i sommer med ettårige bukkehornkløver (Trigonella 
foenum-graecum), en plante i erteblomstfamilien, kanskje mest kjent gjennom at frøene brukes som 
krydder i indisk matlaging (methi heter planten i India). Jeg husker også at når vi begynte med 
mikrogrønt i Skottland før vi flyttet til Norge tidlig på 80-tallet var bukkehornkløver (fenugreek) et av 
frøene vi spiret sammen med alfalfa (lusern / Medicago sativa), karse (Lepidium sativum) og 
mungbønner (Vigna radiata). 

 
Hjemmedyrket bukkehornskløver frø og frøspirer  

Så ble jeg klar over at bladene også er en viktig grønnsak spesielt som vintergrønnsak i Nord India 
hvor methi saag er en populær rett. Saag lages av en rekke grønnsaker deriblant spinat som er kokt 
og servert med chili og andre krydder. Også i Iran er bladene som kalles shanbalileh et av flere 
grønnsaker brukt i urtestuingen ghormeh sabzi, også i en frittata kuku sabzi og en suppe kjent som 
eshkeneh. 
De fleste engelskmenn elsker indisk mat og jeg er ingen unntak. Derfor måtte jeg prøve meg på 
dyrking av methi-blad. Dette er over 20 år siden nå. Jeg sådde normalt på friland i april og jeg tror det 
var en sort solgt i England som grønngjødslings-frø som er et annet anvendelsesområde (bildet).

 
Grønngjødslings forsøk i England med (fra venstre) alfalfa, crimson clover (Trifolium incarnatum) og 

bukkerhornskløver. 

https://no.wikipedia.org/wiki/Plante
https://no.wikipedia.org/wiki/Erteblomstfamilien


Bladproduksjon var litt skuffende fordi plantene gikk relativt fort i stokk. Det ble allikevel en avling og 
jeg flere ganger brukte methi blader i indiske retter (se bildene nedenfor). I tillegg modner frøene 
sent og enkelte år med tidlig høst var det ingen modne frø. Andre år var det en liten avling (bildet 
øverst).

 

  
Frøbelger med dårlig og god modning. 

 
Methi-blader brukt i en Indisk Aloo methi (potet og fenugreek karri). 

 
(Til venstre): Ingrediensene til en grønnsaks-karri: Allium senescens/nutans hybrid; haredylle (Sonchus 

oleraceus); bondebønne toppskudd; persille; koriander og (nederst) methi blader; (Til høyre): Karriblader 
(Murraya) dyrket som stueplante og methi brukt i en annen karri.  



En dag hadde jeg en gruppe på hagevandring og jeg ble overrasket når det plutselig brøt ut «Wow, 
methi, kan man dyrke den i Norge?». Det viste seg at hun hadde bodd i India og dette var et av 
hennes favorittgrønnsaker.  
 
I 2012 leste jeg en artikkel i Royal Horticultural Societys The Garden-magasinet med tittelen 
“Growing the taste of home” som rapporterte om resultatene av New Seeds Prosjektet startet av 
KVANNs søsterorganisasjon Garden Organic, som hadde innsett at innvandrere til Storbritannia 
hadde tatt med seg favorittgrønnsakene sine og gjennom årene valgt nye varianter som var bedre 
tilpasset de kjøligere forholdene i Storbritannia. Disse nye variantene av ofte eksotiske grønnsaker 
var i fare, ettersom mange av de første innvandrerne var eldre og kunnskapen ikke ble gitt videre. 
Prosjektet mottok finansiering, og i løpet av prosjektet ble det funnet over 250 grønnsakssorter i 
kolonihager i Birmingham området, langt over forventningene deres. Artikkelen fremhever spesielt 
Walsall Road Allotments i Birmingham som et hotspot for grønnsaks-mangfoldet som gjenspeiler det 
kulturelle mangfoldet på stedet der parsell- innehaverne stammer fra 14 land (inkludert Kenya, Irak, 
India, Bangladesh og Mauritius).  
 
På dette tidspunktet begynte jeg å interessere meg for å dokumentere hva som ble dyrket av 
innvandrermiljøene i Norge og fikk litt midler til å begynne å undersøke dette fra Genressurssenteret.  
Jeg nevnte mitt ønske å besøke Walsall Road til en engelsk nett-venninne som var aktiv på 
Hageselskapets nettforum Hagepraten, og som tilfeldigvis bodde i Birmingham og hadde selv en 
parsell der! Hun hadde lært seg norsk for å delta på Hagepraten og hun sa seg villig til å organisere et 
besøk når det passet. Den muligheten skjedde ikke før i oktober 2015 da jeg ble invitert til å holde et 
foredrag på Croome Court litt sør for Birmingham. Det ble en fantastisk dag på Walsall Road og 
senere på Uplands Allotments (grunnlagt i 1949), det største stedet i Storbritannia av sitt slag (om 
ikke også Europa) med hele 422 parseller, mange ganske store og brukt til produksjon av mat til 
innvandrer-restauranter i byen. Walsall Allotments var helt klart mest spennende for meg pga av 
mangfoldet og her så jeg for første gang dyrking av methi.

 
Det var ganske store parseller hvor man kun dyrket methi på Uplands Allotments i Birmingham (solgt til Indiske 

restauranter).

Det var litt sent i sesongen (oktober), men verten vår Betty (sekretæren av Allotment association)) 
guidet oss rundt og forklarte hvilke nasjonaliteter som dyrket hvilke grønnsaker, og vi kunne se et 
godt utvalg av sesongbaserte etniske grønnsaker, inkludert callaloo (amarant) og black-eyed beans 
(Vigna unguiculata subsp. unguiculata) dyrket av en fra Karibien, artiskokker og sikorier (italienere), 
cuccuzi squash (også italiensk), lablab-bønner, wapato eller Sagittaria latifolia (fra USA) og til min 
stor overraskelse 2 eller 3 typer flerårige kål, dyrket av en Kenyaner (et av dem er delt mellom 
KVANN medlemmer de siste årene) og som sagt methi (indisk). Andre grønnsaker dyrket av indere 



var kikerter (Cicer arietinum), indisk sennep (et utvalg av Brassica juncea), poona kheera agurk 
(rosafarget skall) og okra (Abelmoschus esculentus). En fra Pakistan dyrket tinda (Praecitrullus 
fistulosus) også kjent som indisk gresskar, noe jeg aldri hadde aldri sett før. 

 

 
Her fotograferer jeg frøstander av Callaloo (en amarant som brukes som grønnsak i Karibien) i et mangfold av 

etniske grønnsaker på Walsall Raod Allotments i Birmingham. 

KVANNs forsøk 
Vi har skaffet oss frø av 9 aksesjoner av Trigonella foenum-graecum fra den tyske genbanken IPK 
Gatersleben som hadde i år over 50 «sorter» tilgjengelig. I første omgang skal jeg teste ut i Trøndelag 
i KVANNs forsøkshagen hos Væres Venner i Trondheim og Andrew McMillion skal dyrke sortene både 
på friland og i drivhuset. Vi skal dokumentere eventuelle forskjeller mellom sortene med fokus på 
bladproduksjon og modningen av frøene. Sortene vi tester stammer fra Frankrike, India, Spania, 
Turkmenistan, Albania, Tyskland, USA og Italia.  
 
Foredling av bedre sorter for norske forhold er ikke lett fordi bukkehornskløver sjelden krysser (selv-
pollinerende). Det brukes kjemiske metoder for å lage mutasjoner med for eksempel mål om jevn og 
stor avling av frø i andre land med kortere vekstsesong. 
 
Andre arter 
Det finnes andre Trigonella arter som brukes til mat, deriblant Trigonella corniculata (Kasuri methi i 
India). Det kan også være interessant å prøve den i Norge. 

 
Omtale av Trigonella corniculata i Cornucopia II (A Sourcebook of Edible Plants).



Trigonella caerulea er en annen art som jeg har dyrket et par ganger for mange år siden som jeg har 

lyst å prøve igjen. Brukes som smakstilsetning og fargestoff i sveitsisk Schabzieger ost (solgt under 

navnet Sapsago) og er også brukt i Tyrol som smakstilsetning i brød, og ellers i supper og potet-

retter. I Georgia (Kaukasus) inngår den i en tradisjonell krydderblanding Khmeli suneli sammen med 

koriander frø, selleri frø, basilikum, dill, persille, sommer sar, laurbær, mynte og ringblomst.  



Urte-lauget og Angelica-lauget

6. Kvann fra Østen 

Angelica acutiloba (japansk kvann; tōki i japansk) er ny i min hage, og en av mange kvann-arter fra 

Østen, og har klart vinteren her i Malvik. Denne arten brukes som et alternativ for dong quai eller 

kinesisk kvann (Angelica sinensis) som er en av de viktigste urtene i tradisjonell kinesisk urtemedisin. 

Japansk kvann er nå dyrket både i Kina, Korea, Taiwan og Indonesia i tillegg til Japan. 

 
Angelica acutiloba frøpakke fra Misoni Sandvik og i Malvik, våren 2021 

Min erfaring med ekte dong quai (Angelica sinensis) er at den er enten to-årig eller såpass svekket 

etter blomstring at den dør (de er ofte oppgitt til å være enten to- eller flerårige). Frøene blir heller 

ikke helt modne enkelte år, så jeg har gitt opp den. Japansk kvann skal derimot være flerårige. Jeg 

har fått frø av den fra forskjellige kilder opp gjennom årene. I 2011 fikk jeg frø av en gartner på Tøyen 

som hadde vært på innsamlingstur i Kina. Han skrev: «Min Angelica sinensis fikk jeg av en 

landsbyhøvding i NØ Yunnan, han var Yi folk og familien hans hadde dyrket den linja i over 100 år. Vi 

spiste den i mat, ble mest brukt for å "drøye" maten siden de var fattige. Han fortalte at den ville 

varianten var "bitter" og ikke god som medisin eller mat. Ifølge kineserne så er Angelica sinensis en 

av de få medisinplanter som ikke skal høstes i naturen, det er kun de gamle kultiverte linjene som 

kan brukes til medisin og mat.» 

Jeg sendte frø til 3 medlemmer av Planteklubben for Grønnsaker i 2013 etter jeg hadde bestemt at 

denne var mer egnet i varmere deler av Norge. Jeg tror ikke jeg fikk tilbakemelding fra noen av de om 

hvordan dette har gått. Det er et visst håp at denne linjen fortsatt dyrkes i Norge (Tøyen har mistet 

den). 

 

Jeg fikk frø av Angelica acutiloba fra min venn Misoni Sandvik som bor i Norge, men vokste opp i 

Korea (hun er omtalt i min bok Around the World in 80 plants).  

Ungskuddene av japansk kvann er også oppgitt til å være spist, men det er nok roten som er viktigst 

(jeg har ikke prøvd enda).



 

 
Et av mange høydepunkter under min studietur til Japan var et besøk i Tokyos Metropolitan Medicinal Plants 

Garden; det var et stort felt av japansk dong quai

 
Ekte dong quai (Angelica sinensis) i Malvik 

 
Edimental koreansk kvann (Angelica gigas) er favoritten blant Angelica artene fra Østen. 

 



Lauget for Insekts- og fuglevennlige planter (under etablering)

7. Planter for fugl i den Spiselige Hage: Del 1 (av 3) av Stephen 
Barstow

 

Da jeg nylig la ut en video på en FB-gruppe av fem stillits på min veranda her i Malvik, ved siden av 

Trondheimsfjorden, fikk jeg kommentaren «Heldig!». Nei da, det var kanskje litt heldig men dette var i 

hovedsak planlagt! Om jeg ikke bevisst hadde dyrket den toårige storborren (Arctium lappa) på verandaen 

ville stillitsen aldri funnet veien til et sted som er ikke mer enn 3m fra mitt arbeidsbord, hvor jeg skriver 

denne artikkelen. Når den første tosifrete stillits-flokken dukket opp i Trøndelag var det i januar 2003 i min 

hage (Naustanbergan i Artsobservasjoner) som er også kjent som The Edible Garden fordi jeg har en stor 

samling av matplanter fra hele verden. Men, dette var ikke planlagt og kom som en overraskelse. Men, jeg 

forstod raskt hvorfor de hadde slått seg ned hos meg. De kom til dekket bord i at stillitsens favoritt-

matplante er borre (Arctium spp.) og jeg hadde i lang tid dyrket storborre (Arctium lappa) som grønnsak i 

hagen og denne hadde trivdes godt og hadde også forvillet seg litt i hagen. Storborre er en viktig rotgrønnsak 

i Japan (Barstow, 2017). Jeg dyrket også frø av de japanske sortene jeg brukte slik at jeg ikke behøvde å 

kjøpe frø. Plantene blomstrer andre året og tiltrekker seg pollinatorene som for eksempel humler og 

blomsterfluer. For meg er matplanter som i tillegg fungerer som prydvekster, og er populære for pollinatorer 

(humler og andre  insekter) de viktigste plantene for en hage. 

 

 
Borre er en viktig plante for pollinatorene / Forfatteren med en blomstrende storborre i grønnsakshagen  

Jeg har vært fugleinteressert siden jeg var en student i Norwich i England og ble medlem i NOF - Norsk 

Ornitologisk Forening - i 1981 da jeg flyttet til Norge og var medvirkende i de første årlige fuglerappotene 

som ble publisert i Trøndelag. Jeg har alltid selv notert observasjonene mine og deltok for eksempel i 

Common Bird Census i Edinburgh (lokal kartlegging av hekke-territorier i et avgrenset område). Med 

utgangspunkt i CBC, fant jeg ut at det var mer spennende for meg å følge med på et sted enn å reise etter 

fuglene. Dette passet meg også fordi jeg var miljø-engasjert som student og allerede tidlig på 80-tallet 

husker jeg at vi diskuterte hvordan vi skulle redde regnskogen og vi var også bekymret for klimaendringer… 

jeg ble vegetarianer, syklet og ville ikke ha bil. Om man venter lenge nok på et egnet sted dukker det opp 

sjeldenheter. Riktignok ble det en liten sensasjon da vi fant en død dvergfluesnapper på dørstokken 25. mai 

1995. Dette er fortsatt det eneste vårfunnet av arten i indre Trøndelag (ellers er to observasjoner på Frøya 

og på Draugenfeltet). Til sammen har jeg registrert 55 fuglearter i hagen og nesten 100 fra hagen (inkludert 

overflygende arter og sjøfugl i Malvikbukta noen hundre meter fra huset). 



 

 
Utsikten fra huset over Malvikbukta og Trondheimsfjorden 

I november 2010 kunne jeg registrere den første flokken i Trøndelag med over 30 stillits i hagen. Uten at jeg 

har gjort noe systematisk undersøkelse så virker det som om det er blitt mer borre i mitt område de siste 

årene og andre arter / hybrider har dukket opp i hagen. Har fuglene flyttet frø til nye steder eller er det 

fuglefolk som er ansvarlig? (frøstandene lett haiker på klær!).  Min hage hadde blitt kjent blant fuglefolk som 

et av de sikreste stedene i Trøndelag for stillits og jeg får fortsatt flere besøk av naturfotografer og fuglefolk 

hver vinter!  Da vi kjøpte huset (Bergstua) hadde vi to ønsker: å leve mest mulig i naturen og på et sted vi 

kunne samtidig være mest mulig selvforsynt med grønnsaker (det var ikke lett å være vegetarianer på 80-

tallet i Trøndelag uten å dyrke grønnsakene selv!). Det var kjærlighet ved første blikk på Bergstua. Her var 

det vill hassel, sjelden i Malvik og nær nordgrensen for arten og jeg visste at dette betydde mulighet for 

flaggspett, spettmeis og ekorn. I tillegg var det en spennende vill flora med både blåveis, liljekonvall og flere 

andre arter som tydet på gode vekstforhold. Det var også 15 forskjellige trær, både ville arter som bjørk, ask, 

hegg, selje, hegg og alm, men også en del fremmede arter som platanlønn og spisslønn. Det var også en flott 

utsikt utover Malvikbukta og Malvikodden hvor jeg hadde allerede oppdaget hekkende skogduer, som første 

hekkefunn i Trøndelag. Over 20 fuglekasser var det også i hagen, noe som var lovende! Både epler, pærer, 

plommer, rips, solbær og stikkelsbær var det også.

 
Dvergfluesnapper, Naustanbergan 25. mai 1995 / Vårfunn av dvergfluesnapper (april-juni) 

 



 
Bergstua omkring 2009: et mangfold av matplanter fra hele verden og god habitat for et rikt fugl og insektliv. 

 



Men, dette var tilsynelatende ikke et godt utgangspunkt for grønnsaksdyrking. Det var mye skygge, vind, 

tynn jord over fjell og lite flat mark. Vi fjernet en del trær for å få inn mer lys og gikk i gang. Dette er ikke 

plassen å fortelle hvordan et sted der ingen skulle tru at nokon kunne bli selvforsynt i grønnsaker og frukt 

skulle i dag bli verdenskjent som The Edible Garden hvor tusenvis av matplanter har blitt forsøkt de siste 35 

år og 1500 fortsatt vokser i dag. De som er interesserte kan lese min bok Around the World in 80 plants, om 

mine 80 favoritt-flerårige grønnsaker. Det er nettopp slike grønnsaker som passer best i en klimavennlig 

naturhage hvor både oss mennesker, fugl og insekter mfl blir glad. Det viste seg at jeg ubevisst hadde laget 

en såkalt Skogshage (Forest Garden), en hage som holder på å bli populær blant permakulturistene. I dag er 

hagen også en såkalt Permakultur LAND senter, en demonstrasjons- og inspirasjonshage for permakultur.  

 

Samtidig med at jeg har laget en produktiv hage, stort sett selvforsynt i grønnsaker og frukt har jeg 

dokumentert fuglene, sommerfugl og etter hvert de siste årene andre insekter i hagen og spesielt prøvd å 

dokumentere hva som spiser hva! Denne artikkelen dokumenterer hvilke planter er viktig for hvilke fugler, 

noe som vil forhåpentligvis gi andre inspirasjon til å dyrke planter og spesielt gir mat til fugl vinterstid. Dette 

er motivert av et ønske om å redusere innkjøp av importert uøkologisk mat til fugl. Det er ikke lett å få tak i 

økologisk dyrket fuglemat og man kan lure på hvor stor fugl-nedgang og insekt-død det er i forbindelse med 

produksjon av solsikkefrø og andre fugl-frø, uansett om det er økologisk eller ikke.  Er dette bærekraftig i 

lengden? Kan vi produsere fuglemat i Norge? 

 

I min hage har jeg ikke enda sluttet å legge ut innkjøpt mat til fuglene, men de største flokkene med 

vinterfugl i hagen spiser primært naturlig eller dyrket mat: sidensvans, trostene, grønn- og gråsisik og 

dompap.  

Hva er mine viktigste karplanter for fuglene? I denne artikkelen tar jeg for meg frø, nøtter og frukt / bær-

produserende planter som er viktig for fugl, basert på tilfeldige observasjoner opp gjennom årene. Det er 

mange flere nytteplanter for fugl om sommeren. Planter som tiltrekker seg insekter som regel også tiltrekker 

seg fugl; for eksempel. gransangeren «henger» og jakter etter insekter i nærheten av mine sommerfuglbusk 

(Buddleja davidii) og blomstrende skjermplanter som kvann (Angelica archangelica) og bjørnekjeks 

(Heracleum spp.); planter som fuglene bruker til hekking og for sangposter (for eksempel. svarttrost, 

jernspurv og rødstrupe alle bruker mine to høye grantrær som sangposter) og andre som munk foretrekker 

tett buskas.

 
Både gransanger og gråspurv spiser mengder med kålmøll larver; det har vært store invasjoner av kålmøll de siste årene 

til Norge…en plage for alle som dyrker kålvekster, men mat for flere fugl. 

 



 
Blomstrende planter i skjermplantefamilien er viktig å ha i en naturhage fordi de tiltrekker insekter av mange slag og er 

derfor også viktig for våre fuglevenner; her en blåmeis på en dyrket form av sløke, Angelica sylvestris «Vicar’s Mead». 

Fugle-frø om sommeren 

1. Løvetann (Taraxacum spp.)  

Løvetann er et av de viktigste plantene i den spiselige naturhagen og det er mange grunner å ta vare på den. 

For 20 år siden fjernet jeg så mange løvetannblomster som mulig, men i dag lar jeg flest mulig blomstrer til 

glede for både humler, sommerfugl (hvit C, aurora-, nesle- og raps-sommerfugler) og en rekke andre 

insekter. Allerede i slutten av mai er løvetann-frø modne, og for et magisk øyeblikk det er når grønnsisiken 

dukker opp og beiter på frøene noen meter fra der jeg sitter! På høsten graver jeg opp mange av løvetann-

røttene og driver de frem for de unge skuddene i kjelleren, min viktigste grønnsak fra januar – mars!  

 

 
Grønnsisik beiter på løvetann-frø i mai og jeg beiter på løvetann om vinteren, innedrevet i kjelleren

 

2. Geitskjegg (Tragopogon pratensis) 

Alle arter i geitskjeggslekten (Tragopogon) er, i likhet med svartrotslekten (Scorzonera) spiselige 

planter. Både roten og spesielt nyskudd, blomsterskudd (som er søt på smak), blomsterknopper og 

blomstrer er brukt. De fleste artene er villinnsamlet, mens to-årige Tragopogon porrifolius 

(havrerot/salsify) og spesielt flerårige Scorzonera hispanica (skorsonerrot, svartrot) er dyrket som 

rotgrønnsak. Geitskjegg (Tragopogon pratensis) er den vanligste arten i Norge, vanlig på Østlandet 

mest som ugressplante. Jeg har introdusert denne arten til min hage og den har forvillet seg og 

dukker opp der det er naken jord. Grønnfink tar de store frøene når de modnes fra begynnelsen av 

juli! Se videoene på disse sidene: http://www.edimentals.com/blog/?p=18433 og 

http://www.edimentals.com/blog/?p=22705  (fuglen bruker bare 3-5 sekunder pr. frø!).

http://www.edimentals.com/blog/?p=18433&fbclid=IwAR0LYYYbaktLS4ZFNYrPGSPmHGO1bx-nsrFZUX1yyEGRDcKuPaFeqLWl9LM
http://www.edimentals.com/blog/?p=22705


 

 
Grønnfink på geitskjegg i hagen 

3. Tistler (Cirsium spp. / Carduus spp.) 

Tistler av alle slags er gode å ha for insekter og fugl; grønnsisik, grønnfink og stillits for eksempel. De 

tar frøene og en rekke humlearter, blomsterfluer, biller og andre insekter besøker blomstene og er 

derfor også viktige for insektetende fugler. De fleste tistler er også spiselige, både røtter, stenglene 

og de unge tornløse bladene. Man må da først fjerne de kraftige tornene som de fleste artene 

forsvarer seg med (i stedet for kjemisk forsvar/bitterstoffer). Heldigvis er det noen arter som mangler 

torner og når det gjelder artisjokk har tornene blitt borte etter målrettet seleksjon over lang tid. 

Vi har allerede diskutert borre og stillits som har en veldig spesiell plass i min hage!  Her er noen 

andre tistler i min hage (både plantet og vill):  

Kåltistel (Cirsium oleraceum) er en gammel grønnsak som jeg har dyrket for vårskuddene i mange år. 

Det er en veldig populær plante for insekter (humler og humlebiller) 

Cirsium erisithales (Yellow Melancholy Thistle) (se en video av grønnsisik på denne i min hage her: 

https://www.edimentals.com/blog/?p=19127)  

Knolltistel (Cirsium tuberosum) og Dronning Annes tistel (Cirsium canum): begge har spiselige knoller. 

Ulltistel (Cirsium eriophorum) 

Krusetistel (Carduus crispus) 

Mariatistel (Silybum marianum)

https://www.edimentals.com/blog/?p=19127


 
Humlebille på kåltistel Cirsium oleraceum i hagen og frø samlet inn på høsten 

 
Ulltistel (Cirsium eriophorum) kan skaffes i enkelte gartneri i Norge som prydvekst! 

 
Hjemmedyrket fuglefrø: Cirsium canum og Cirsium tuberosum 

 



 
Både Cirsium canum (til venstre) og knolltistel C. tuberosum har spiselige røtter. 

 
Mariatistel, Silybum marianum, er en fantastisk kombi-plante. Den er både en prydvekst og spiselig (også dyrket 

for tistel-olje, en gammel medisinsk plante og god for insekter og fugl! 

 
Artiskokk (og kardonskokk) er de mest kjente tistlene brukt til mat, men er vanskelig å få de til å overvintre 

utenom de beste strøkene i Sør-Norge. Da må man overvintre røttene i en kald kjeller slik jeg gjorde det her! 
Fine insektplanter om sommeren, men frøene modnes sent om man ikke høster alle skokkene til mat! 



 

 
Onopordum arter (eseltistelslekta) kan også være attraktiv for fugl.

 

4. Valmuer (Papaver spp.) og narkomeisene mine 

Jeg har hatt flere arter valmue i hagen i mange år, men mest nyttig for fuglene og oss er uten tvil 

opiumvalmue (Papaver somniferum). Dette er en vanlig og populær prydplante i norske hager som 

selvsår rikelig hvert år. Myndighetene har derfor valgt å kontrollere den kun ved å forby foredling av 

planten til opium. Man kan kjøpe frø både på hagesenter (valmue-frø er ofte opiumvalmue) og på 

supermarked (brukt til baking).  Det er mange sorter av valmue i alle farger fra hvit til svart, lilla til 

rødt og det finnes også frynsete og sorter med fylte blomster, for eksempel. pionvalmuene. Jeg har 

laget et album av bilder av de mange sorter jeg har dyrket (se 

https://www.edimentals.com/blog/?page_id=1967). For å få store frøkapsler luker jeg vekk de aller 

fleste frøplanter hvert år for å få kraftige nok planter! Jeg har spart frøene som jeg bruker på brød og 

andre bakst som eggepai vinterstid! Men i midten av 2000-tallet fikk jeg en alvorlig konkurrent. 

Blåmeis og kjøttmeis hadde lært at de oljerike valmuefrøene var mat og begynte å hakke hull i 

frøkapslene slik at de kunne få tak i frøene. Meisene tar store mengder frø i perioden august til 

oktober når de er modne og jeg har måtte lære å høste frøkapslene like før de er helt moden og 

tørke dem innendørs for å kunne få avlingen selv! Opiumvalmue er også et av de mest populære 

planter for humler, blomsterfluer og andre insekter på høsten.

 

 

https://www.edimentals.com/blog/?page_id=1967


 

 
Blåmeis og kjøttmeis hakker hull i opiumvalmue frøkapslene for å få tak i de oljerike-frøene (nederst til venstre); 

valmueolje er en matolje som fås fra frøene og brukes også i oljemaling.

 
Del 2 av denne artikkelen kommer i neste Nyhetsbrevet. 
  



Lauget for flerårige grønnsaker 

8. Artikkel-serien fra Norsk Hagetidend: #1 Stjernemelde av Stephen 
Barstow 

 

 
 

Denne serien er trykket hver måned i 2021 i Norsk Hagetidend. Det er valgt både kjente og ukjente 
flerårige grønnsaker og jeg har valgt å fortelle om en aktuell grønnsak på kjøkkenet hver måned! 
FEBRUAR 2021 
Stjernemelde -Nordens Spinat – Kaukasisk Spinat 
Hablitzia tamnoides  
For 142 år siden var Fredrik Christian Schübeler professor ved universitetet i Kristiania og bestyrer av 
den botaniske hagen på Tøyen. Han mente at hagens viktigste rolle var forsøk med nytteplanter og 
hadde opprettet et nettverk av «forsøksstasjoner» over hele landet, særlig prestegårdshagene og fikk 
testet et stort antall hagevekster. Som initiativtaker for etablering av Det norske hageselskap er han 
blitt kalt det norske hagebruks far. Det var i 1879 at han i «Væxtlivet i Norge», for første gang nevner 
dyrking av stjernemelde og, i 1886, at planten dyrkes i Sverige som spinatplante under navnet 
kaukasisk spinatranke. Han hadde testet Hablitzia flere steder i Norge i flere år og den vokste meget 
godt både i Nordland, i Troms (Målselv Prestegård) og også i fjellet (Ål i Hallingdal). 
 
Hablitzia tamnoides er en flerårig klatreplante som er hjemmehørende i Kaukasus. Botanisk sett 
hører den nå til amarantfamilien og er eneste art i stjernemeldeslekten. Den er derfor en nær 
slektning av rødbete og mangold. Siden Schübelers tid har den vært dyrket i Norden, men det er 
takket være omtalen i Lena Israelssons bok ”Köksträdgården – det gröna arvet” fra 1995 at Hablitzia 
fikk sin renessanse. Lena sendte meg en plante i 2002 og jeg skrev om den for første gang i en 
artikkel i Adresseavisen «Dette kan du spise i vårhagen» i 2003. Livskraftig var den og fylte raskt flere

https://no.wikipedia.org/wiki/Professor
https://no.wikipedia.org/wiki/Universitetet_i_Kristiania


 

 
Professor Schübeler skrev i 1886 at Hablitzia “har i en lang årrække været dyrket i den botaniske Have ved 

Christiania…hvor den naar en Høide av 3.75m»; (til høyre) det finnes fortsatt på Tøyen i dag

 

kvadratmeter av en sydvendt (men skyggefull) husvegg. Det er primært ungskuddene som brukes i 

matlaging, både rå i salat og i all slags spinatretter og er en av de tidligste grønnsakene. Allerede på 

senhøsten stikker ungskuddene fram noen centimeter og har en nydelig lilla farge hele vinteren. 

Under mildværsperioder i mars og april, når innhøstingen starter for alvor hos meg, skyter de fart. 

Planten er programmert for å motstå beiting og hver rot har mange reserveskudd. Det betyr at man 

kan ofte høste skudd på opptil 10 cm i to omganger. For å kunne høste over en så lang periode som 

mulig er det lurt å dyrke planter flere steder i hagen både solrik og i dyp skygge, den tåler godt begge 

deler, bare røttene ikke har det for tørt. Den ser også ut til å mislike sur jord. Eldre blad og toppskudd 

kan høstes mesteparten av sommeren, men bør kokes. Fra min eldste plante kommer det hver vår 

over 200 skudd og etter snart 20 år har jeg slett ikke lagt merke til noen tegn på svekkelse. 

 

 

 
I januar høstes de lilla skuddene, som midtpunkt i en midtvintersalat; ungskuddene vokser raskt frem i slutten 

av mars i hagen min i Trøndelag. 
 



 
Tidlig april 2020 laget jeg en fantastisk «Habby Pesto» av stjernemelde skudd, en tidlig flerårig løk (Allium 

paradoxum), krydret med malt flerårige bjørnekjeks frø (golpar), hvitløk, chili, solsikkefrø, parmesan, salt og 
pepper! 

  
Eldre blad kan brukes i feks. eggepai: her er det brukt en blanding av stjernemelde, ramsløk og nesleblad med et 

helkorns bygg og rug paiform. 

Det viste seg at Hablitzia var helt ukjent som matplante utenfor Norden og jeg har ikke funnet at den 

er brukt i Kaukasus heller. Jeg rettet på dette ved å skrive artikkelen «Caucasian Spinach: The 

Unknown Woodlander» i Permaculture Magazine i UK i 2007 og tilbød frø av viltvoksende planter jeg 

hadde fått fra en botaniker fra den russiske Kaukasus (det har vist seg at man må ha mer enn en 

plante for å få frø og jeg hadde bare en). Jeg sendte frø verden rundt de neste årene fra mine egne 

planter gjennom at jeg ble medlem av et internasjonalt planteforum Homegrown Goodness og at jeg 

startet Facebook gruppen Friends of Hablitzia i 2010 (nå med over 1.000 medlemmer). Jeg delte også 

ut frø, også i Norge, gjennom Hagepraten og en plante- og frø-katalog startet av Eilif Aas i magasinet 

Sjølbergeren i 2004, og etter hvert Årboka til Planteklubben for Grønnsaker (fra 2006 til 2017), og nå 

KVANNs Årbok. Nå er det tusenvis som dyrker denne planten og mange flere som har forsøkt men 

ikke fått det til. Spesielt i varme land hvor den ofte ikke tåler varme/tørke om sommeren! Er det ikke 

fint med en grønnsak som vokser best i Norge og en grønnsak oppdaget og introdusert til resten av 

verden fra Norden!? 

 



Frøene bør kuldebehandles for å spire og i dag anbefales stratifisering ute om vinteren eventuelt 

minst 10 dager i kjøleskapet etter såing (de vil ofte spire i kjøleskapet). Plantene vokser sakte det 

første året, men man kan vanligvis begynne å høste forsiktig etter to-tre år. Frø kan skaffes gjennom 

KVANN-medlemskap og efferus.no har tidligere solgt frø og planter. Draglands Planteskole nær 

Harstad har i tillegg solgt Hablitzia som prydvekst siden før 2009. Samme år startet jeg et Hablitzia 

kartlegging og innsamlingsprosjekt for Nordgen (Nordisk Genbank) fordi det var dokumentert gamle 

planter som hadde overlevd i gamle hager, noen som muligens kunne spores tilbake til 1900-tallets 

introduksjoner. I løpet av prosjektet ble det samlet inn frø fra 12 lokaliteter i Sverige, Finland og 

Estland. Det var kun ett funn i Norge, men det viste seg at det var fra den som Kjell Dragland hadde 

oppformert og solgt til mange fra hans planteskole. Den vokste tidligere i den berømte hagen på 

Hadsel Prestegård i Vesterålen frem til den døde der vinteren 2008-9. Hagen var anlagt på 1920-tallet 

av presten Sigvard Nielsen og allerede i mai 1926 har vi sikkert bevis for at planten var i hagen. I en 

artikkel «Et Besøk i Nord Norges Vakreste Hage» i Vesteraalens Avis står det i en planteliste: «den 

vakre slyngplante hablitzia», det er også dokumentert i hagen både i 1943 og i 1966 gjennom et bilde 

og plante omtale i boken Gjennom Hageporten. Her står det også at «dagens beboere vil få tak i et 

nytt eksemplar», men det har dessverre ikke skjedd.  Dette er noe vi håper å rette på gjennom re-

etablering av Schübelers Nettverk. 

Hva er det ikke å like ved en næringsrik klatrende flerårig spinatvekst som i tillegg er prydvekst, som 

kan dyrkes over hele landet og vil trives nesten like godt på nordsiden av et hus! 

 

 
Mor og datter Hablitzia tamnoides i forfatterens hage i full blomst sommeren 2020; mor er den snart 20 år 

gamle planten som vokser opp etter husveggen og datter er selvsådd i grusen som var en parkeringsplass for ca 
10 år siden. 

 

  



Lauget for flerårige grønnsaker 

9. Artikkel-serien fra Norsk Hagetidend: #2 Pepperrot av Stephen 
Barstow 

 
Denne serien er trykket hver måned i 2021 i Norsk Hagetidend. Det er valgt både kjente og ukjente 
flerårige grønnsaker, og jeg har valgt å fortelle om en aktuell grønnsak på kjøkkenet hver måned! 
MARS 2021 
Pepperrot -Nordens Pepper 
Armoracia rusticana 
Denne måneden tar jeg for meg et av mine viktigste vintergrønnsaker, og ved siden av hvitløk, den 
med mest smak per kvm! I dag har de fleste smakt pepperrot (Armoracia rusticana) takket være 
sushi-bølgen som har slått over landet de siste 20-årene; det er nemlig nesten aldri Wasabia japonica 
i wasabi-pastaen, fordi den har en krevende og kostbar produksjon, og heller pepperrot med sennep 
og grønt fargestoff.

 
a) pepperrøtter klar til bruk; b) ekte Malvik wasabi, en tørrlands sort (dette var hele avlingen etter 6 år, men den beste 

wasabi i verden er seinvokst wasabi!); c) den svært invasive russekål (Bunias orientalis) kan man høste mye av hvor den har 
forvillet seg på Østlandet, og har flere bruksområder, deriblant brukes røttene til å lage «russisk wasabi»!   



Pepperrot kom sannsynligvis til Norge som klosterplante i Middelalderen og er i dag forvillet fra 
hager mange steder, spesielt i Sør- og Midt- Norge. Den var først brukt som medisinplante mot en 
rekke lidelser, men mest kjent for bruken mot skjørbuk, noe som skyldes høyt innhold av vitamin C. 
Det var lett å lagre røttene i for eksempel sand og de var derfor tatt med på lange sjøreiser. Etter 
hvert ble den mer vanlig å bruke på kjøkkenet. Planten er nevnt i Norges første hagebok Horticultura 
fra 1694. Allerede da hadde planten forvillet seg til Trondheim. Dette er en kraftig plante som kan bli 
over 1 meter høy. Under gunstige forhold kan den spre seg mye med rotskudd. Det er derfor viktig å 
bruke den hvert år! Min bestand blomstrer rikelig hvert år, men jeg har til gode å finne et eneste frø. 
Hos oss er pepperrot kun oppformert vegetativt. I utlandet har man lyktes med å få fram frø, og 
enkelte sorter er bedre egnet enn andre. Arten Armoracia rusticana ser ut til å høre hjemme i Øst-
Europa, men finnes ikke viltvoksende, og man regner med at den stammer fra artent Armoracia 
macrocarpa som produserer rikelig med frø. 

 
Med lange rotutløpere som dette kan planten sprer seg raskt.  

I Norden er det samlet inn pepperrot mange steder de siste 20 årene, fra Tromsø til Lindesnes. I 
KVANN tilbyr vi 25 av disse landsortene til medlemmene. Man ville kanskje tro at de genetiske 
variasjonene i en plante som kun er oppformert vegetativt vil være få. Men analyser av 170 
innsamlinger fra de Nordiske landene viser en overraskende rikdom, avslørt både gjennom 
genetikken, bladform og innhold av særlig glukosinolaten sinigrin som er årsaken til den sterke 
smaken. Det betyr i praksis at det finnes milde og sterke former i våre hager. Det er derfor viktig å ta 
vare på denne bredden. Det forskes fortsatt på om inntak av pepperrot kan være forebyggende mot 
visse former av kreft. Andre bruksområder kan også bli viktigere i fremtiden, feks. som sopp- og 
insekt-middel med mer. 
 

Schübeler kjente godt til pepperrot, og beskrev dyrking av planten og hadde dokumentert at den 
klarte seg til 70N, men det kunne ta 2 år å dyrke frem store nok røtter (Vest-Finnmark). Jeg har også 
sett kraftige planter i fjellet i Valdres og Vågå. Pepperrot er en svært lettdyrket vekst og min over 30 
år gammel plante leverer hvert år uten at jeg må gjøre annet enn å grave. Jeg har aldri gjødslet, men 
skulle planten vokser dårlig kan man blande inn eller fylle på med litt kompost).  
 
På kjøkkenet er det tradisjonelt røttene som er brukt. Her hjemme er det mange oppskrifter på revet 
pepperrot til saus (med smeltet smør eller rømme og sitron/lime), blandet med kokt malt rødbeter, 
med eple i østerrikske apfelkren, revet med litt eddik, med fermenterte grønnsaker, i 
blandingssalater, med yogurt, med smør eller olje på potet og maisgrøt, i tomat-ketsjup med chili, 
eller i små biter i supper. Men det er mye mer man kan og bør bruke pepperrot til.  
 



Pepperrot er fantastisk flott under blomstringen som er samtidig med epleblomstringen. Den er også 
en plante ulike pollinerende insekter setter pris på. Blomstene smaker godt og er dekorative i for 
eksempel salater. Det finnes til og med en prydvariant med variegerte (broket/tofarget) blader som 
også sprer seg mindre. 

 
Pepperrot klonsamling på Årslev i Danmark.

 

 
Pepperrot er også et av de flotteste prydvekster i hagen når den er i full blomst i mai / juni; blomstene smaker 

fantastisk godt og en brokbladet form også dyrkes en del som prydvekst (nederst til høyre). 



I likhet med flere andre flerårige grønnsaker blir smaken mildere når det nærmer seg blomstring og 
sprø pepperokkoliene er også en fantastisk grønnsak, men innhøstings-vinduet er kort! Flerårige 
grønnsaker og særlig de i kålfamilien er lite utsatt for skadedyr og soppsykdommer da disse er lite 
aktive i vekstsesongen fram til midtsommer. Senere angrep skader plantene i mindre grad. Det er 
derfor lett å dyrke flerårige grønnsaker økologisk. 

 

 
Pepperrokkoli. 

Men, den viktigste bruken av pepperrot for meg er som bladgrønnsak om vinteren og tidlig vår når 
lite annet er tilgjengelig og gjerne bleket for en mildere smak. På høsten (dette er som regel det siste 
som høstes inn, ofte etter de første harde frostene) graver jeg opp min plante som dekker ca 1 kvm, 
og sortere røttene etter størrelsen. De største blir brukt til driving av skuddene og røttene blir spist 
på de med middels størrelse. For innedriving blir bladene kuttet av ved rothalsen og jeg planter 
røttene i bøtter med jord, høstløv eller sand. Røttene er såpass herdige at de kan ligge ute i hagen 
etter innhøsting, men jeg setter dem inn i en kald kjeller. Utpå vinteren flytter jeg bøttene opp i 
huset og skuddene vokser fram. Senere på våren når kjellertemperaturen øker, kan jeg høste 
skuddene der. Jeg bruker ikke lys. Man kan også drive frem skudd ute ved å ha en bøtte over 
plantene for bleking (det blir varmere under bøtten og skuddene da kan høstes tidligere). Jeg bruker 
skuddene både i vintersalater, i stir-fry retter, i wok, som smakstilsetning i f.eks. ertesuppe, i 
baccalao og mange andre vegetar-retter. 
 
Generelt sett er inne- og utedriving av røtter av flerårige grønnsaker en teknikk til å forlenge 
innhøstings sesongen av ferskvaren. 

 
 
 
 



Innhøstet pepperøtter klar til å flyttes inn i kjelleren. 

 
Innedrevet pepperrot-skudd drevet frem ute under en bøtte eller krukke (man ser tydelig effekten av varmen under bøtten 

som er mye høyere enn de grønne bladene på utsiden). Ingredienser i en vinter-blandingssalat med pepperrot-skuddene 
nederst og løvetann-skuddene øverst til venstre, drevet frem på samme måten.

  



Deler av Eurasia har tradisjon for å bruke pepperrot-blad i matlagingen. For eksempel i Romania, der 
de store bladene ble brukt i sarmale (ruletter) istedenfor kålblad og i muraturi, syltet i en saltlake 
med andre grønnsaker; syltet med agurk i Russland (bladene til den ville slektningen Armoracia 
sisymbrioides ble også brukt, en art som er domestisert i Sibir). Store blad ble lagt under brød ved 
steking både for smakens skyld og for å hindre at brødet satte seg fast i pannen.  

 
De unge flikete bladene til pepperrot er pene og kan brukes for å gi litt farge på tidlige vårsalater. 

  



10. Sitron Berberis 
 
Det har alltid vært en berberis (Berberis vulgaris) i hagen min, i tørr jord i rotsonen til mine største 
grantrær. Det var en stor plante da vi flyttet hit i 1984 og kan muligens være vill. Den er en vanlig 
plante på den andre siden av Malvikbukta der den vokser på grunn jord ved fjorden i selskap med 
tindved (Hippophae rhamnoides) . Det antas at denne arten opprinnelig ble introdusert i klosterhager 
og senere naturaliserte seg. Det er i dag en relativt vanlig, men lokal plante langs Trondheimsfjorden, 
men finnes ikke mye lenger nord.

 

 
Min eldste Berberis vokser i veldig tørr grunn jord nær de største grantrærne mine. 

 
Min eldste Berberis har vært en stor 3-4m plante siden vi flyttet hit i 1984; her i full blomst 



 
Den rødlige fargen ytterst ved fjorden på Malvikodden er de røde høstbladene og bærene av Berberis. 

 
Vårblomstring på Malvikodden 



 

 
Høst på Malvikodden ser vi Berberis sammen med tindved og sembrafuru (Pinus cembra) 

Jeg plantet også en ved siden av kjøkkenvinduet for å få god utsikt over sidensvans og troster som spiser på 
bærene om høsten og vinteren:

  



 
Rødvingetrosten er en sjelden vintergjest som her spiser på lavthengende berberis-bærene utenfor 

kjøkkenvinduet.
 

Jeg har også en sort med mørke bær som jeg dyrket frem fra frø som jeg fikk i 1998: 
 

 
Berberis vulgaris med mørke bær har jeg oppformert fra frø.

Etnobotanikken: bruk i matlaging verden rundt 
Det er mange arter av Berberis - og den nært beslektede Mahonia, som mange botanikere anser for å 
være en del av Berberis - som tradisjonelt har blitt brukt til mat over hele verden. I Sør-Amerika ble 
flere arter brukt, inkludert bærene av michay (Berberis microphylla), brukt av Mapuche-folket i Chile 
og Argentina. Tallrike Nord-Amerikanske indianerstammer brukte forskjellige Mahonia-arter både 
ferske og tørkede, til gelé og syltetøy, te, vin og limonade. I Japan brukes flere arter til drikke og 
minst en art brukes til en drink i Kina. Det er kjent at 7 Berberis arter brukes i Nepal, og de både 
spises ferske, syltet eller destillert i alkohol, og det finnes tilfeller av arten Berberis chitria der frøene 



blir ristet. Bær av Mahonia acanthifolia og Mahonia napaulensis blir syltet. En annen art fra 
Himalaya, Berberis asiatica, sies å lage de beste indiske rosinene. 
 
Imidlertid er det i Iran (og nabolandet Afghanistan) at berberis virkelig er en viktig del av det 
nasjonale kjøkkenet, særlig i den Iranske retten zereshk polow (bokstavelig talt berberis-ris). Den 
østlige iranske provinsen Sør-Khorasan er det viktigste produksjonsområdet for frøfrie iranske 
berberis med 11 000 ha og over 9 000 tonn tørket bær (i 2014). Dyrking går tilbake ca. 200 år. De 
fleste forfattere tror frøfri berberis, som formeres ved rotskudd, er Berberis vulgaris var. asperma. 
Andre tror det er en form, eller hybrid av Berberis integerrima ‘Bidaneh’ (bidaneh betyr frøfri). 
Vanskeligheter med oppformeringen, plantens stikkende natur og tendensen til å gi avlinger annet 
hvert år er problemer som man prøver å løse. 

 
I min hage og på kjøkkenet 
Selv velger jeg å la fuglene, og særlig sidensvans, ta mesteparten av berberis-bærene. Imidlertid 
tørker jeg vanligvis noen få for mine fruktblandinger som jeg spiser til frokost i vårknipen - når ferske 
epler er ferdig fra april inntil de første ferske frukter og bær er tilgjengelig igjen i juli (se 
https://www.edimentals.com/blog/?p=25352). I år var det imidlertid veldig få sidensvans, og jeg 
tørket mange flere. 
 
Jeg har blitt inspirert av persisk mat mange ganger opp gjennom årene; feks. er det persiske 
krydderet golpar det krydderet jeg bruker mest av. Dette er de tørkede og malte frøene til 
Tromsøpalme (Heracleum persicum) og andre Heracleum-arter. (se 
https://www.edimentals.com/blog/?s=golpar). Persisk sjalott er også blitt en favoritt (se 
https://www.edimentals.com/blog/?s=persian+shallots). Jeg bestemte meg derfor for å prøve å 
bruke de tørkede Berberis-bærene mine i forskjellige iranske retter.  
 
Det første var bare for å gi ris sitronsmak. Jeg malte de tørkede bærene og strødde bare på risen før 
servering. Dette er en type zereshk polow. Det er mange oppskrifter for denne nasjonale retten som 
man kan enkelt finne ved å søke på nettet (inkludert YouTube-videoer). Dette er oftest en lagdelt 
risrett, med de rehydrerte bærene vanligvis drysset på toppen som en juvel-lignende dekorasjon. 
Bærene blir enten rehydrerte ved å legge dem i kaldt vann i 5-10 minutter eller raskere i varmt vann. 
De blir noen gang lagt i smeltet smør som fyller dem opp. Safran er ofte brukt som en annen 
ingrediens (Sør Khorasan er også et viktig produksjonsområde for safran). Den iranske krydder-
blandingen advieh, som ofte inneholder golpar (malte frø eller blomsterbladene) er også ofte brukt. 
Polowen er vanligvis dampet og løk, hvitløk og mandel-skiver er tilsatt med krydder. Jeg vil gjerne 
tilpasse dette ved hjelp av bygg- eller rugkorn-ris i stedet for ris til en kortreist variant. 

 

  
Vanlige røde og den svarte varianten Berberis 

https://www.edimentals.com/blog/?p=25352
https://www.edimentals.com/blog/?s=golpar
https://www.edimentals.com/blog/?s=persian+shallots


 
Tørkede Berberis-bær 

 
Malte Berberis frø og mitt første forsøk på sitron helkorns-ris (zereshk polow) 

Den andre retten jeg laget var en fantastisk grønn persisk omelet (søk etter kuku sabzi). Jeg brukte 
det jeg hadde tilgjengelig – en av mine flerårige løk (Allium cernuum) drevet frem innendørs, tørket 
persille, hvitløk, chili, golpar, tørket Berberis, salt, pepper og valnøtt, rørt sammen med egg og bakt i 
en form i ovnen. Berberis-bærene var drysset på toppen til slutt. Dette både smakte og så flott ut og 
frister til gjentagelser. Se bildene nedenfor. Man kan bare bruke det man har tilgjengelig i kuku sabzi. 
I Iran bruker man ofte koriander og det skal jeg bruker neste gang når den er i sesong. 
 

Andre bruksområder for Berberis-bær. 
Jeg har også registrert følgende bruk av Berberis vulgaris i den etnobotaniske litteraturen i Europa og 
Vest-Asia: 
Tsjekkia: Snackmat for barn 
Estland: Krydder for syltede agurker 
Slovakia: Unge skudd spist rå om våren eller lagt til sauser som smakstilsetning 
Bulgaria: Bær tilsatt supper som en sur smak 
Tyrkia: Brukt fersk eller tørket 
Baskerland (Spania): Unge skudd spises 



 

 

 
Persisk Berberis omelet, kuku sabzi.  

 
 



Andre arter 
Høsten 2011 på et besøk i Dublin botaniske hagen, smakte jeg meg gjennom en fin samling av 
Berberis i frukt, noen var ubehagelige bitre, og to av dem skilte seg ut med god smak (se bildene):
 

 
Berberis polyantha 

  

Berberis x carminea “Pirate King” 

 
Ernæring og advarsel 
Ernæringsmessig er Berberis-bær rik på vitamin C (lignende nivå som sitrus). 
 
I noen områder kan det kanskje ikke være tilrådelig å plante Berberis vulgaris, da det er en alternativ 
vert for svartrust Puccinia graminis av hvete og bygg. Imidlertid er moderne varianter vanligvis 
motstandsdyktige. 

  



 

KJØP Around the World in 80 plants direkte fra forfatteren!

Jeg (Stephen) selger min bok om flerårige grønnsaker på nettet og sender egentlig til hele 
verden, men porto utenfor Norge kan bli dyrt. Med signatur / dedikasjon koster boka kr 
250 pluss porto! Bestill ved å ta kontakt med internmelding til 
https://kvann.no/laug/medlemmer/stephen-barstow (eller epost / FB). Jeg tar VIPPS 
(91529516), Paypal eller bankoverføring!  
Se mer om boken her: https://www.edimentals.com/blog/?page_id=30 
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