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Inledning

Denna lilla skrift har kommit till pa grund av ett upplevt behov. Ett behov av att samla
kunskap och idéer om ett &mne som alltid har intresserat och fascinerat ménniskor. Och
som kanske ar annu mer pé uppsving i det 2000-tal som vi nu lever i, dér gronytor krymper
och asfalten breder ut sig.

Amnet &r dtliga vixter. Denna skrift 4r ett forsok att samla kunskap och historier om
atliga ogras som véxer i "betongen”. Skriften &r &ven ett samarbete med barn frdn Rosen-
gard och intresserade kvinnor fran S:t Maria folkhdgskola. Tillsammans med dem har vi
provat att laga mat med utgadngspunkt i ndgra av grédorna. Skriften &r inte pa nagot sétt
komplett, och det har heller aldrig varit tanken med den. | stéllet var idén att gora en lattfor-
staelig skrift som kan fungera som en introduktion till &mnet atliga véxter. Vi hoppas &dven
att manga ska ge sig ut pa Rosengard for att se och uppleva det vilda skafferi som faktiskt
finns hér, precis runt husknuten.

Skriften har kommit till med grund i projektet Larande liv, som har sin bas i tradgarden
bakom Drommarnas Hus. Varmt vialkomna hit!

Vi rekommenderar att ni tar med er en flora ut nér ni borjar plocka. Av de véxter som vi
har valt ut finns det inte manga forvéaxlingsarter, men det &r alltid bra att dubbelkolla.

Ett extra tack till Skogsskafferiet och Christian Cederwall for all konstruktiv kritik, samt hjélp
med foto. Jacob vill &ven tacka sin familj och Lovisa Bergsten for stod i skrivprocessen.

Trevlig ldsning!

Jacob Packalén Rosberg och Pontus Dowchan

Drommarnas Hus, Malmé 2011
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Brannassla
Urtica dioica

Vaxtplats: Brannasslan véxer pa na-
ringsrik mark i hela Sverige. Den véxer i
buskage, langs dikesrenar, pa komposter, i
skogsbryn och pé odlingsmark.

Beskrivning: De allra flesta har nagon
géng blivit branda av en brénnéassla. Det
som brénns &r brannharen som sitter pa
brannasslans undersida. Dessa bréannhar
avger en liten droppe som orsakar en
hudirritation.

Branndsslan blir cirka 1 meter hdg och
far sma grongra nedathéngande blom-
hangen som sitter i bladvecken. Hela vax-
ten &r finharig och bladen &r mérkgréna,
tandade och férekommer i varierad storlek.
Stjélken ar lite l4tt rundad.

I matlagning: Pa varen ar de unga plan-
torna delikata i alla typer av matlagning. Ef-
ter finhackning och kokning kan man med
férdel gora soppor, pajer, stuvningar och
brédbak med brénnéssla som smakséattare.
Brénnasslan kan ocksa anvéndas som ut-
fylinad och néringskalla, d& den &r mycket
rik pa mineraler. Brénnésslan &r dven god
att blanda i drtsalt tillsammans med bland
annat vitlok, 16k, libbsticka och timjan.

Pa storre exemplar av brannasslan kan
man dta bladen raa, bara man gor pa rétt
satt. Ta loss ett blad genom att vika ner
ovansidan av bladet (det 4r undersidan
som brénns) och ryck till. Kldm ihop bladet
och vik ihop det till ett litet paket. Rulla det
hart till en liten boll. Genom denna process
tillintetgdrs brannharens irriterande vétska.
Den grona bollen kan darefter stoppas i
munnen!

I medicin: P& brannassla kan man gora
ett avkok som &r lindrande mot mag- och
njurproblem. Man kan aven |ata rotterna

dra i sprit, for att dérefter anvdnda det i
haret. Detta stimulerar harvéxt.

Forvaxlingsarter: Brannassla kan for-
véxlas med olika plisterarter, till exempel
vitplister och rédplister, samt flenort och
stinksyska — men ingen av dessa brénns.
Vit- och rodplistern har stora blommor i vitt
respektive rott pa varen, och har dessutom
fyrkantiga stjalkar. Flenort och stensyska
luktar riktigt illa om man gnuggar bladen.
Ytterligare en véxt som bor ndmnas &r et-
terndsslan, som ser ut som en briannissla
men har mycket mindre blad och branns
mer intenstivt. Den anvénds dock pa
samma sétt som brénnésslan i matlagning.

Kul att veta:

Gor ditt eget godselvatten:

1. Plocka en bunt med nésslor och lagg
dem i en hink.

2. Fyll pa med vatten sa att det técker.

3. Véanta nagra dagar. Néar det borjat lukta
riktigt illa &r det fardigt.

4., Blanda med tio delar vatten och vattna
dina gronsaker och tradgardsvaxter. De
kommer att &lska det!

5. Om man vill att det ska ga lite fortare
att framstélla kan man finférdela nésslorna
med en hacksax innan.

Branndssleroten gar att farga med och
ger en gulaktig ton. Pa vikingatiden odlade
man nésslan for att utvinna fibrerna till att
gora klader, pa speciella nettelgardar.

Da brannasslan ofta véxer pa valdigt na-
ringsrik mark innehaller den mycket minera-
ler, exempelvis jarn. | de unga skotten finns
det mycket C-vitamin.

OBS! Plocka helst inte brannasslor pa
kvavegodslad mark eller ndra godselhagar.
Nasslorna har latt for att lagra nitrater som
kan vara skadligt i stérre mangd. Detta gal-
ler &ven nasslor som véxer i skugga.
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Groblad

Plantago major

Viéxtplats: Groblad véxer ofta ldngs med
vagar, stigar, pa gardar, skogsbilvagar,
cykelstigar och annan av ménniskan paver-
kad mark. Groblad finns ofta pa lite fuktig
och hart packad mark dér inte s& mycket
annat vill véxa.

Vaxtbeskrivning: Groblad &r en liten,
flerarig 6rt. Blomsténgeln blir 1-3 decime-
ter lang och blommar med violetta blom-
mor. Stangeln bildar pa kort tid sma gréna
fron, som efter ett tag blir brunaktiga och
ramlar av. Bladen &r breda, dggrunda och
sitter i en bladrosett vid marken. Ett enkelt
sétt att kénna igen grobladen ar att gora
"gummibandstestet”. Bryt av ett blad med
stjdlk frAn en planta. Bryt dérefter bladets
stjdlk pa mitten. Hittar du vita nervtradar
inne i stjalken, ska du prova att forsiktigt
dra i dessa. Ar de vita nervtradarna lite
elastiska, ungefér som ett gummiband,
och véxtplatsen och beskrivningen ovan
stdmmer in, &r det antagligen groblad som
du har funnit.

I matlagning: Groblad géar att anvénda pa
olika s&tt inom matlagning. Frona kan &tas
bade grona och bruna, men de bruna &r
mer energirika. Det gar enkelt att géra grét
pa bara fréna om man repar av dem fran
blomstjalken och kokar upp i vatten i nagra
minuter. (Dra nerat langs med stjilken s&
lossnar frona lattare.) Det gar dven bra att
lata nagra fron koka med i frukostgréten.
Storre blad gar att anvénda till att gora
dolmar pa. De unga bladen kan anvéndas
farska i sallad, men fungerar béttre till
detta efter latt férvélining. Bladen passar
ocksa utmarkt i soppa. Nar frona har blivit
bruna om sensommaren kan man mala
dem till mj6l och anvénda i brodbak.

I medicin: Grobladen &r kanske i sérklass
det mest l4ttillgéngliga universalmed|et
som vi kan komma 6ver i Norden! Groblad

har anvénts mot alla méjliga &kommor
bade in- och utvartes inom folkmedicinen.

Hela vaxten &r antiseptisk och kan
anvandas for att ldka ihop séar, dra ut gift,
motverka akne och ldka infektioner. Efter
skoljning kan bladen anvéndas som plaster
direkt pa séar, eller kan man pressa ut
saftdroppar ur dem och droppa pa saret.
Vid storre séar, koka en nave blad i vatten i
nagra minuter. Ldgg dérefter bladmassan
mellan kompresser eller tunt bomullstyg,
placera pa sarytan och bind om.

Pa bladen gar det dven att gora riktigt
gott te. Det gors ldttast genom att koka

1 deciliter blad i en halvliter vatten i 20
minuter. D& far du en dryck som paminner
om citron och rabarber i smaken.

Forvaxlingsarter: Kan forvixlas med
svartkdmpe och gulkdmpe, som bada kan
anvéndas pa likande sétt i matlagning.

Kul att veta:

Nordamerikas indianer kallade grobla-
den for Blekansiktes fotspar eller Vit mans
fotspér, da vaxten kom till Amerika med
nybyggarna och véxte i och vid de stigar
som de trampade upp.

Groblad &dr néra slakt med loppfréet, som
i vara matbutiker saluférs som psyliumfro.

Namnet ”“groblad” har den fatt for sin
l&kande kraft, att den kan "gro ihop” sar.

Observera de vita elastiska nervtradarna.
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Lomme
Capsella bursa-pastoris

Vaxtplats: Lomme véxer gédrna pa kultur-
och odlingsmark, vid végkanter, pa jordho-
gar och andra av manniskan paverkade
miljder.

Vaxtbeskrivning: Lomme blir 10-50
centimeter hdg och kénns lattast igen pa
sina triangellika/hjartlika platta froskidor.
Dessa sitter strodda langs med blomstjal-
ken. Lomme blommar med vita blommor
under perioden maj-oktober. Markbladen
sitter i rosett och &r parflikiga. Stjalkbladen
ar i stéllet pillika.

I matlagning: Blad och froskidor &r goda
att 4ta raa och kan anvéndas som krydda

i soppor och sallader. De paminner om
smorgaskrasse i smaken.

| medicin: Lomme har manga medicinska
egenskaper och har anvants flitigt runt om
i vérlden. Lomme innehéller den ovanliga
vitaminen K som far blod att koagulera.
Darfor har vaxten anvéants som blodstop-
pare, bade farsk och torkad. Lomme &r
dven antiinflammatorisk, bakteriedédande,
sammandragande vid menstruation, samt
bra for tarmarna och blodflédet. Avkok pa
blad och frén har anvénts for sarlakning
over hela vérlden. Torkad och pulveriserad
lomme kan effektivt strosslas pa sméa och
stora sar och for att stoppa blédningar.
Mest effektivt &r att lagga farska blad pa
saret, alternativ att tugga blad till en gron
massa och lagga pa. Undvik dock lomme
invartes om du har problem med njursten,
njursjukdomar eller &r gravid.

Forvaxlingsarter: Lomme kan forvaxlas
med den nérbesléktade pennigérten,

som anvands som lomme i matlagning.
Pennigort har dock mycket storre rundade
froskidor som smakar ganska likt senap.

Kul att veta:

I Kina sdljs lomme pa marknader som
uppskattad gronsak. Den fanns dven pa
marknader i USA under 1800-talet. Av
indianstammar har lomme anvénts flitigt
som pulver vid sar och blédningar. Vissa
ryska folkgrupper ska ha anvéant lomme vid
behandling av konssjukdomar.
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Snidrjmara
Galium aparine

Vaxtplats: Snarjmaran vaxer kraftigt, och
garna pa kvaverika platser som pa gardar
och tangvallar vid strander. Den finns dven
pa skuggiga stéllen i buskage och dungar.

Vaxtbeskrivning: Snarjméran blir ungefar
1 meter hdg och véxer tillsammans i

tata klungor. Stjélkarna &r fyrkantiga och
ganska grova, och bryts latt av. Bladen &r
utdraget droppformade och sitter i kransar
vid stjalken med jamna mellanrum. Snérj-
maran blommar med sma vita blommor
fran bladvecken, med bdrjan i juni manad.
Hela véxten &r forsedd med sma krokbor-
sthar som gor att den ofta fastnar péa allt
fran trojor till regnjackor. Fastnar véxten

du tror &r snérjmara pa dina klader? Sitter
den kvar dven d& du rér dig? Da ar det
antagligen snarjmaral

I matlagning: Snarjméaran &r en narings-
rik véxt som faktiskt gar att anvénda som
grénsak. Ta ett skott och rulla det hart mel-
lan héanderna till en liten boll. Dérefter gar
det bra att dta den r&! Man kan ocksa &ta
den utan att gora en boll av den, men det
kanns valdigt stravt i halsen efterat... Det
gér aven bra att steka eller koka den och
anvanda som utfylinad i pajer, stuvningar
och soppor. Den skdrdas bast innan blom-
ningen i maj-juni.

I medicin: Véaxten har en rad olika
medicinska egenskaper och har anvénts
inom folkmedicinen. Den &r blodrenande,
antiinflammatorisk, urindrivande, starker
lymfsystemet och har ldkande effekter vid
magsar. Den kan anvandas som "boll”,
farskpressad som juice eller i te.

Forvaxlingsarter: Vaxten kan férvaxlas
med smasnérjmara, som dock har mindre
blad och frukter an snérjméaran. De an-
vands pa samma sétt i matlagning.

Kul att veta:

Enligt Carl von Linné anvéndes snarj-
maran som mjolksil férr i tiden. Genom att
lagga véxten i silen vid mjolksilning, skulle
den effektiv fdnga upp hérstran och annat
skrép i mjolken.

Under kristider gjordes ett kaffesubstitut
pa frona, som ska smaka ganska kaffelikt.
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Svartkampe

Plantago lanceolata

Viéxtplats: Svartkampen kan viaxa bade
pa naringsrik och lite magrare jord. Den
vaxer gérna pa lite torrare stéllen som torr-
backar, dngar, bergshéllar och pa kultur-
och odlingspaverkad mark.

Véxtbeskrivning: Svartkdmpen &r en
flerarig 6rt, med kala eller fint hariga blad.
Bladen sitter i en bladrosett vid marken
men kan ocksa sticka rakt upp. Bladen har
flera tydligt parallella langsgaende nerver
som paminner mycket om dess slékting
grobladen. Men till skillnad fran grobladens
breda, dggrunda blad &r svartkdmpens
blad l&nga och lansettlika, med en tydlig
spets langst ut. Svartkdmpen blommar

i maj med svarta huvudlika ax som sitter
pa langa gréna skaft. Formen pa blom-
stéllningen kan variera en del, men det &ar
svart att blanda ihop den med nagon néra
slékting.

I matlagning: Bladen ar goda att dta raa
eller kokta. De unga bladen ar mildare i
smaken och inte lika fibriga som de lite ald-
re. Svartkdmpen anvénds i regel p4 samma
satt som groblad i sallader, soppor, pajer
och grytor. Blomstaliningarna &r goda att
&ta raa, kokta eller stekta. Som raa pamin-
ner blomstaliningen om svamp i smaken.
Av fréna kan man mala mj6l och blanda i
vanligt mjél vid brédbak.

I medicin: Svartkdmpen har liknande
effekter som grobladen och gar bra att an-
vénda bade in- och utvértes. Hela vaxten &r
antiseptisk och kan anvéndas till sarlékning
och for att motverka akne. Den ar ocksa
giftutdragande och kan léka infektioner.
Frona kan anvéndas invértes mot parasi-
tara maskar.

Forvaxlingsarter: Svartkdampen gar att
forvéxla med bland annat groblad och

gulkdmpe. Bada &r helt ofarliga och kan
anvandas pa liknande sétt.

Kul att veta:

Namnet svartkampe har den bland
annat fatt efter den lek vid namn svart-
kdmpeleken som man forr lekte pa
angarna. Leken gar till s& hér: Var och en

plockar lika manga blomstjalkar, "svartkdm-

par”. Dérefter faktas man med en blomst-
jalk i taget. Om ens blomstjélk kndcks tar
man fram en ny. Den som har flest kvar nér
alla andras &r slut har vunnit.
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Tusenskona
Béllis perénnis

Viéxtplats: Tusenskonan véxer ofta pa
grésytor i parker, pa grasmattor och betes-
mark.

Beskrivning: Tusenskonan &r en liten
flerarig 6rt. Blomstjalken kan bli cirka 1
decimeter hég och ar bladfri. Blomman ar
vit med gul mitt. Bladen &r spatellika och
latt naggade, och sitter i en tét rosett tryckt
mot marken. Om man tittar riktigt noga pa
bladen kan man se de ljusa harstran som
klar dem.

I matlagning: Blommorna kan anvéindas
som krydda och som dekoration i sallader.

I medicin: Tusenskonan ar antiinflamma-
torisk, lindrande vid kraftiga menstruationer
och &r ocksa urin- och svettdrivande. Av

blommarna kan man gora ett te som &r bra
mot infektioner. Tre koppar te pa tusen-
skona per dag ska vara lagom, men bara i
hogst tre veckor!

Forvaxlingsarter: Det finns ingen annan
véxt som liknar tusenskona av samma lilla
format, och aterfinns pa grésytor.

Kul att veta:

Under vikingatiden ansags tusensko-
nan vara helgad at varens gudinna Freja.
Det sades da att om man pa varen at tre
blommor av tusenskénan skulle man slippa
tandvark resten av aret.

Pa latin heter tusenskdnan Bellis perén-
nis. Oversatt till svenska betyder bellis
vacker/skonhet, och perénnis betyder
aterkommande. Sa tusenskonan ar alltsa
en aterkommande skonhet!
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Observera den ensidigt hariga stjalken



Vatarv
Stellaria media

Vaxtplats: Vatarven véxer, precis som
det later, garna pa lite vat eller sméafuktig
naringsrik mark, dar den bildar tata mattor.
Vatarven &r ett av vara vanligaste ogrés
och véxer gérna i halvskugga, men kan
aven férekomma i full sol. Den véxer gérna
nara byggarbetsplatser, tradgardsodlingar,
uthus och under buskar.

Vaxtbeskrivning: Vatarven har mjuka
nedatliggande, saftspdnda gréna stjalkar
och sma blad. Stjalken kan bilda rétter och
déarfoér kan vatarven snabbt skapa ganska
stora bestand. Den blommar fran april till
oktober med sma vita blommor. Ett sakert
satt att kénna igen vatarven &r att titta efter
den ensidigt hériga stjdlken. Hall stjalken
av det du tror &r vatarv mot ljuset. Om

du snurrar den sakta och hittar en ensam
harrand som gér langs med stjalken ar det
vatarv som du har framfér dig.

I matlagning: Stjilk, blad och blomma
gar att dta och ar goda raa i sallader eller
blandade i en omelett. Vatarven kan kokas
till en tjock grén massa som &ts som
spenat eller anvéands i soppor eller grytor.
Den passar dven bra att steka i smor med
lite 16k i cirka 10 minuter. Detta blir en bra
for- eller sidoratt.

I medicin: Vatarv har anvants mycket
inom folkmedicinen. Den ar framfor allt
bakteriedodande och sarlakande, men
dven milt urindrivande, laxerande och
svettdrivande. Vatarv har dven anvints mot
muskel- och ledsjukdomar. Man kan ocksa
gora en salva med vatarv i, som ska vara
bra mot eksem, akne och kliande utslag.

Forvaxlingsarter: Vatarven kan forvaxlas
med andra arvar, men det &r bara vatarven
som har den ensidiga harstrangen ldngs
med stjalken. Vissa andra arvar &r mer eller
mindre hariga 6ver hela stjilken. At inte
dessa, da vissa kan ge kraftig diarré.

Kul att veta:

Vatarven innehaller héga halter av kol-
hydrater och proteiner med bra aminosy-
resammanséttning. Den &r darfor intres-
sant fér vegetarianer och veganer. Véxten
innehaller ocksa mycket C-vitamin.

Vatarven har anvadnts 6ver hela virden
och har bara i Sverige mer &n 200 lokala
namn, till exempel ankmat, nate, hénsmat,
svinmat och fagelnarv. De senare namnen
pavisar att djuren gillar att &ta véxten i det
fria, och att man dven samlar in vatarv till
honsen pa grund av den héga naringshal-
ten.

Om man kombinerar vatarv med andra
véxter vid vaxtfargning far man fram en bla
férg.
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Vitplister

Lamium album

Vaxtplats: Vitplistern férekommer mest
soder om Stockholm, men finns dven i
norr. Den véxer pa naringsrika jordar i
buskage, dikesrenar, pa komposter och
odlingsmark.

Vaxtbeskrivning: Vitplister pAminner om
brannisslan i utseende, men blir bara cirka
50 centimeter hog. Den far ljusgrona blad
som &r mycket mindre &n brannésslans,
och stora vita blommor som sitter i kransar
vid bladféstet. Stammen &r fyrkantig och
vitplister brénns inte. Den véxer ofta i stora,
tata bestand.

I matlagning: Bladen och de unga
skotten kan anvéndas pa samma satt
som brannésslan, det vill sdga i soppa,

stuvningar, grytor och pajer. Blommorna &r
fina som dekoration i sallad.

I medicin: Vitplistern har anvénts som
lakevaxt. Den ar sarlakande, antiinflamma-
torisk, blédningshdmmande och kan &ven
anvandas som hostmedicin. Vitplistern

kan anvéndas bade in- och utvartes vid
lakande av sar. Den verkar lindrande vid
starka menstruationer. Det gar bra att gora
te av blad, blommor och unga skott.

Forvaxlingsarter: Vitplistern kan forvéx-
las med brannéssla, som branns och har
en mer rundad stjalk.

Kul att veta:
Blommorna innehaller nektar som man

kan suga ut och njuta av. Darfor gillar bin
och humlor vaxten mycket.
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Kirskal
Aegopdium podagraia

Vaxtplats: Kirskalen &r ett av vara allra
vanligaste traddgardsogrés. Den férekom-
mer pé néringsrik mark éver hela landet.
Man finner den bland annat i buskage,
dikesrenar, tradgardar, skogsbryn och pa
odlingsmark.

Beskrivning: Kirskalen blommar med
manga vita sma blommor som sitter i stora
samlade flockar. Blomstangeln sticker upp
ovanfdr bladen och &r 20-80 centimeter
h6g. Den blommar oftast i slutet av juni,
bérjan av juli och i augusti. Kirskal vaxer
alltid i tata bestand och sprider sig med
bade fr6 och underjordiska rotutlopare.
Bladen &r tydligt treflikiga och varje flik

ar aggrund med ojamnt sdgade kanter.
Bladen har en starkt aromatisk doft som
paminner lite om selleri.

I matlagning: Plocka de unga skotten
sa lange de é&r glansiga. De ar perfekta
att anvinda i sallad eller till att steka i
smor tillsammans med nagra vitloksklyftor.
Pressa lite citron 6ver och du har en riktig
gourmetfdrratt att bjuda pa. Det fungerar
dven bra att anvénda unga skott som
spenat i pajer, piroger, grytor, soppor med
mera. Vért att testa &r dven att slanga ner
nagra navar skott i omeletten eller pann-
kakssmeten. Aldre blad gar bra att torka
och anvénda som bladkrydda och i egna
Ortsalter.

| medicin: Forr i tiden ansags kirskal
kunna bota gikt. Det latinska namnet
"podagraia” betyder just gikt om man
Oversétter det.

Forvaxlingsarter: Kirskalen kan forvax-
las med nagra olika véxter inom familjen
flockblommiga véxter. Exempel pa forvax-
lingsarter &r hundkex, vild palsternacka (de
har bada &tliga rotter), jatteloka, odért och
sprangort (de tre sistnamnda ar mycket

giftiga). Alla kirskalens farliga sléktigar
blir i regel mycket stérre, bade pa hojden
och véxtmassigt. Dessutom véxter de
oftast ensamma. Om de véxer med ménga
exemplar pd samma plats véxer de aldrig
lika tatt som kirskalen. En kirskalsplanta

som vixer ensam AR INGEN kirskalplanta.

Kirskalen vaxer alltid i mycket tata bestand
pa samma plats.

Kul att veta:

F6r manga ar kirskalen forknippad med
angest och press, da& den har en alldels
fortrafflig formaga att sprida sig och pa sa
vis konkurrera ut andra véxter i rabatten,
planteringen och odlingarna. Men faktum
ar att det inte behdver vara sa krangligt

att gora sig av med den, eftersom den ar
alldeles ypperlig att anvénda som grénsak.
Dessutom innehéller den mer naring én
manga av vara vanligaste gronsaker. Om
man |&r sig att anvinda den i sin matlag-
ning kan man faktiskt halla tillbaka den
ganska rejalt.

Ett tips for att halla den i styr &r genom
kupning/tackning. Om det bara &r ett litet
bestand kan man prova "krukkuping”.
Borja med att riva/klippa av all blasten

pa omradet och placera ut krukor dver
hela ytan s& att de tacker marken. Vénta
nagra veckor. Testa nu att forsiktigt lyfta pa
nagra av krukorna. Om du lyckats ska det
vara l&nga, spéda vita kirskélsskott som
sticker upp. Plocka dem och sétt krukorna
pa plats igen. De vita skotten ar superba
att anvénda i alla typer av matlagning.
Upprepa denna process nagra ganger pa
samma plats och kirskalen &r véldigt snart
forsvagad eller borta.

Enligt Carl von Linné anvidnde man pa
1700-talet kirskalen kokt tillsammans med
andra gronsaker och som en egen rétt.

Kirskalsrot har anvands som bade kaffesur-

rogat och ingerfarssubstitut.
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Maskros

Taraxacum sp.

Vaxtplats: Maskrosen vaxer ofta pa na-

ringsrik mark och kan sl& rot lite varstans.
Den véaxer i grasmattor, dikesgrenar, bus-
kage, odlingar med mera.

Vaxtbeskrivning: Bladen ar mer eller
mindre tandade med en ihdlig bladstjalk.
Blomman ar gul och stjélken ihélig. Om
man bryter ett blad eller en stjalk, sipprar
vit mj6lksaft ut. Den &r helt ofarlig. Hos
manga andra véxter betyder vit mjélksaft
ofta att véxten &r giftig.

I matlagning: Maskrosens sp&da blad

ar goda att blanda i sallad eller anvanda
som spenat i matlagning. Stérre blad &r
nagot beskare, men kan efter férvallning
med fordel anvandas i matlagning. Roten
ar full av kolhydrater, och ar mycket besk.
Genom att tvatta och hacka den i bitar och
sedan koka i cirka 20 minuter forsvinner
de beska smakamnena. Ett annat satt att
fa bort den beska smaken é&r att hacka
roten och sedan blétlagga den i vatten i

1 timme. Dérefter paminner smaken om
morot och palsternacka, och rétterna kan
da anvandas pa samma sitt, till exempel i
stuvningar, graténger, grytor, biffar, soppor
och pannkakor. Av blommorna kan man
gobra bade vin och saft. S6k pa maskros-
saft/maskrosvin pa internet.

I medicin: Maskrosen har ldnge anvéants
inom folkmedicinen och hela véxten inne-
haller A- och C-vitamin. Bladen s&gs dock
innehalla hogre halter.

Ett bra te kan goras pa bladen eller
roten. Teet motverkar matsmaltnings- och
magkatarrsbesvar, hojer aptiten, ar urindri-
vande, ar bra mot hégt blodtryck, gor att
inte kolesterol fastnar i karlvaggarna och
ska dessutom vara blodrenande. Roten har
dessutom en positiv inverkan pa levern.
Den vita vaxtsaften som det finns mycket

av i blad och stjalkar kan effektivt anvéndas
mot lattare brénnskador fran till exempel
brénnassla.

Forvaxlingsarter: Maskrosen kan
forvéxlas med tussilago, &ngshavrerot och
mjolktistel. Ingen av dessa é&r giftiga, men
tussilagon ar olamplig att &ta. Maskrosens
blomstjélk &r bladlds och ihalig, medan
ingen av forvéxlingsarterna har bada dessa
kannetecken.

Kul att veta:

Har du problem med maskrosor som dy-
ker upp dér du inte vill ha dem? Go6r som
fransménnen och anvand dem i sallad.
Eller varfor inte testa kupning? Gor sa hér:
1. Riv av allt grént ovan jord.

2. Placera en kruka eller en svart plasthink
Over maskrosen. S&tt en sten pa toppen
for att halla krukan pa plats och for att det
inte ska komma in nagot ljus. (Det &r inte
nddvandigt, men bra.)

3. Véanta négra veckor - och vips har du
spéda, fina vita blad att anvénda i salladen.
4. Genom att upprepa denna process
nagra ganger dér maskrosen ganska fort.

Av maskrosens blomstjédlkar kan man
flata fina kransar och armband. Blomst-
jalkarna gér att anvénda som musikinstru-
ment om man knipsar av blomstjdlken och
blaser i den tunnare delen. Den bredare
delen av stjalken flaker man upp lite s att
stjalken rullar sig. Detta gor att det blir |&tt-
tare for ljudet att komma igenom.

Av maskrosens rot kan man framstalla
gummi, det vill séga latex. Det finns en
speciell maskros, den ryska gummimask-
rosen, som innehaller mer &n 40 procent
gummi! Maskrosen &r en férnyelsebar
gummikélla, som det verkligen inte &r brist

pa.

Det arabiska ordet f6r maskros &r harr-
fash, vilket betyder mark- eller végsallad.
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Suinumalla



Svinmalla
Chenopdédium album

Vaxtplats: Svinmallan vaxer pa naringsrik
barmark och pa odlingsmark 6ver hela
landet.

Beskrivning: Svinmallan blir cirka 1
meter hog och véxer ofta i tata bestand

pa barmark och langs med kanten av
odlingsmarker. Bladen ar ganska sma och
tandade, med en gravit, ndstan silverlik un-
dersida. De sitter strédda langs med hela
stjalken och liknar spenatblad. Men det
tydligaste kénnetecknet ar blomstaliningen
som snabbt bildar fron, som sitter langst
upp i téta silvervita samlingar och pamin-
ner om grovmalet mjol.

I matlagning: Svinmaéllans blad &r rika pa
protein. Dessutom innehaller den faktiskt
mer jérn an spenat. Bladen kan &tas raa,
men far en mer angenam smak efter for-

véllning. Vél kokta gar de att anvanda som
spenat i omelett, paj, soppa och pesto. De
ar dven goda att steka med andra gronsa-
ker. Stjalken kan man koka som sparris nar
plantorna fortfarande &r ganska unga.

I medicin: Av vissa indianstammar har

svinmallans rot anvants mot urinrérsbesvar.

Forvaxlingsarter: Det finns en rad olika
mallor i Sverige. Alla &r &tliga och anvdnds
pa liknade satt.

Kul att veta:

Svinmallan har fatt sitt namn fér att man
brukade ge den som mat till svinen. Svin-
mallan &r slakt med bland annat quinoa
(mjslmalla pa svenska), sockerbeta och
spenat. Vaxten odlades i Sverige under
brons- och jarnaldern. Under nédar har
man gjort vallingkok av bladen. | Kina séljs
mallan som gronsak pa marknader.
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Kallforteckning

Bocker och skrifter

Janne Hallgvist, Ortapoteket, ICA Bokférlag, 2010.

Stefan Kéllman, Vilda védxter som mat och medicin, ICA Bokférlag, 2006.

Kerstin Ljungqvist, Nyttans véxter, Calluna, 2011.

Inger Ingmanson, Kan man é&ta sant?, Prisma, 2007.

Inger Pedersen, Aila Peterson, Kajsa Hogfeldt, Zatar och ingefédra, Malm6 museer, 2006.

Bo Mossberg, Lennart Stenberg, Den nya nordiska floran, Wahlstrém & Widstrand, 2010.

Tips pa sajter

http://www.shenet.se/

http://linnaeus.nrm.se/flora/

http://www.skogsskafferiet.se/

http://www.alternativmedicin.se/

http://www.henriettesherbal.com/ (Henriettes 6rtsidor, hiftet Vilda gronsaker)
http://www.matklubben.se/
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