BORTGLOMDA
BAR VARDA ATT
UPPMARKSAMMA

HELT BORTGLOMDA AR VAL INTE DESSA BAR, MEN NOG SA OFTA BLIR DE FORBISEDDA:
KRUSBAREN, AKERBAREN, SALMBAREN OCH MANGA FLER DARTILL. UNDER ARETS SARIMNER
FORELASTE KOCKEN JENS LINDER OCH FORSKAREN MARTIN RAGNAR OM ALLA DE BAR SOM
DE TYCKER AR VARDA ATT UPPMARKSAMMA MER, BADA VILDA OCH ODLADE.

TEXT Viktoria Vestun
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fta ar det
mathantverkare
som gér i braschen
ndr det handlar
om att lyfta
rdvaror menade
Jens, som i
radioprogrammet  Nordegren &
Epstein i P1 i somras gav exempel
pa att detta redan gjorts for flider
och rabarber, som inte alls anvandes
speciellt mycket for 20 ar sedan. Det
kan alltsd g snabbt for en ravara
eller produkt att fa, eller aterf3, en
sjalvklar position. Det som galler
ar att borja odla eller plocka och
framforallt att anvinda dessa bar
Och inte att forglomma: att vara stolta
over de bar vi har runt omkring oss.
Martin papekade att de bar som vixer
i Norden har en exceptionellt hog
kvalitet, bland annat ar de sétare dn
bar som vaxer soderut eftersom de far
sd mycket sol pa sig. Ordet solmogna
later fint - men nattsolmogna &r
verkligen nagot att skryta med tycker
Martin, som girna skulle se att det
begreppet borjade anvédndas i storre
utstrackning.

DET VAR MANGA bir som Martin
och Jens ville lyfta under sitt
seminarium och de boérjade med
att tala om smultron. Dessa bar ar
aromatiska och goda men tappar
tyvérr i smak om de varms och passar
darfor bast som rarorda eller i glass.
Dess slakting backsmultron vixer
framforallt pa Gotland dar de kallas
nejkon. Backsmultron ar storre,
ljusare och har lite annan smak an
vanliga smultron, och dessutom
kidnnetecknas de av att baret inte
slapper fran stingeln. Ytterligare ett
bar kant fran Gotland &ar salmbar,
eller bldhallon, som vanligtvis kokas
till sylt och ats till saffranspannkaka.
Baret finns dock pa fler stillen i
Sverige och borde anvandas till 4nnu
fler produkter, tycker bade Martin och
Jens.

CARL VON LINNE ansag att kerbir
var Europas godaste bér.

- Det ar ett bar som maste upple-
vas, det gar inte att beskriva: hallon
smakar lite som 3kerbdr, men inte
tvartom, menar Martin.

Akerbir ska helst atas som det
ar, direkt fran den vildvixande plan-

tan. P4 forsoksstationen i Ojebyn ut-
vecklades alldkerbaret pa 1960-talet
genom att korsa vanligt dkerbar med
alaskadkerbar. Detta bar gar att odla
och marknaden ar stor, men trots det
finns endast fyra odlare idag. Allaker-
bar har inte exakt samma smak som
akerbar men med socker pa smakar
de nastan som de vilda, tycker Martin.
For den som vill fordjupa sig i detta
bar har Martin har skrivit en bok med
titeln "Akerbar”.

STENBAR finns det gott om i hela
landet och det ar ett bar vart att
uppmarksamma. Baret ar medlem
i slaktet Rubus tillsammans med
bjornbar, hallon, salmbar, hjortron
och dkerbir. Medan de dvriga baren
bestar av manga sma delfrukter har
stenbér bara en, tva eller fyra sddana
smd "pluppar”. En sylt av stenbir
paminner om ett mellanting mellan
hallon- och lingonsylt.

TRANBAR vixer ocksd vilt i Sverige
och kan beskrivas som lingon for
mesar, skojar Jens. I Sverige ar vi sd
vana vid lingonsylt att vi nog inte alltid
tanker pd hur kirva lingonen faktiskt
ar. Tranbar liknar lingon men ar inte
alls lika kravande i sin karaktar.

TISTRON iar ett gammalt ord for
svarta vinbdar. Troligen dr Stockholms
skargdrd urhemmet for det svarta
vinbaret, men idag ar det svart att
veta om de buskar som patriffas ute
pa darna ar ursprungliga sorter eller
forvildade tradgardsbuskar. I Sve-
rige odlas en del svarta vinbar men
daremot finns det inte lika mycket
odlingar med rdda, vita och gréna vin-
bar. Med tanke pa namnen borde det
goras mer vin av vinbar foreslar bade
Martin och Jens.

OXELBAR finns bara i Sverige och har
ocksa sitt biologiska ursprung har, for
5000 ar sen. P4 engelska heter oxel
Swedish whitebeam och férr anvandes
béren i bréd och i pannkakor, men de
passar ocksa till gelé.

SLANBAR ir ocksd ett underskattat
bar. Det har en vinds kdnsla, menar
Jens, som gor att de passar att gora
saft och &aven likor av. Karvheten
minskar om baren ar frostnupna och
det skulle kunna vara intressant for

vissa mathantverkare att forlédnga
skordesdsongen med dessa bir. Aven
ronnbér skordas med fordel nar de
blivit frostnupna och passar till gelé.
Ronnbar finns faktiskt inte bara i rott
utan dven som gula och vita.

BLABARSTRY ir en nykomling som
kan odlas i hela Sverige utom i fjéllen.
Aven saskatoon, ocksa kallad hiagg-
mispel, trivs i samma odlingszoner.
Saskatoon smakar som bldbiar med
hallonkdrnor och baret finns dven i
Alaska dar det ofta anvands till vin.

LISTAN AR REDAN LANG men duon
har dnnu fler forslag pd bar som ar
viarda var uppmarksamhet: enbdr,
krakbdr, fliderbar, nypon, havtorn och
mullbar, varav det sistndmnda finns i
bade en svart och en vit variant dar de
vita, namnet till trots, ocksa kan vara
svarta. Denna sammanfattning far
dock avslutas med en av Martins och
Jens absoluta favoriter: krusbar. Detta
bar kan kallas fér Nordens druva
eftersom det ger hdgre avkastning
och sockerhalt 4n vindruvor pa vara
breddgrader. Vi maste se till att det
blir fler kursbérsodlingar i Sverige,
uppmanar Martin. Jens vurmar ocksa
for att anvanda omogna krusbar som
killa till syrlighet i bade sot och salt
mat. Han papekar att det passar bra att
gora kursbarssaser till ratter av feta
ravaror, som makrill och gés. Att det
blir gott, det dr sen gammalt: redan pa
1600-talet anvandes baren s§, vilket
ocksd anas i det engelska namnet
gooseberry som direkt dversatt blir
gasbar. Ett recept som Jens ar stolt
over att ha komponerat ar dillkott
med krusbar dar attikan ar utbytt
mot krusbar. Ett annat handfast tips i
koket fran Jens ar att byta ut citronen
mot vattkrusbar som enkelt pressas
ner i maten med en vitlokspress.

SOM ETT BIDRAG till att uppmark-
samma krusbaret har Martin och Jens
skrivit "Krusbarsboken”, som ar det
mest omfattande verk som skrivits
om detta bar pa nagot sprak pa over
100 ar. Boken har redan inneburit ett
uppsving for baret. Anna Biarsjo fran
foretaget Hallongarden, som odlar
och foradlar bade hallon och krusbar,
berattar att hon redan har markt en
okad efterfridgan pa krusbar sedan i
somras da boken kom ut. //
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