De svenska baljvaxterna
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- sa som det var en gang:

Foto: Agneta Bérjesson

Ar det torsdag har értsoppan féretréde; annars &r drtsoppa och bruna bénor rétt jamstallda, som
rétter inom husmanskosten betraktat. | sjilva verket &r skillnaden stor. Arter har en lang historia
i vart land, medan bruna bénor ér ratt nykomna hér i landet. Men vid sidan om érterna, i odling
och i kosthéll, har funnits ett annat slag av bénor, de som vi idag kallar bondbénor men som
lange helt enkelt kallats bénor. Och den érta som da géllde ér inte riktigt den vi ténker oss utan
graart. De svenska baljvaxterna, som det en gang var, ar arter lika med graarter och bénor lika

med bondbénor.

UNDER LANG HISTORISK TID I SVERIGE har baljvixter —
drter Pisum sativum och bonor, lika med bondbénor Vicia
faba, funnits tillsammans med sdd och de hos oss traditionella
rotsakerna (rovor och efter hand kalrdtter), i odling liksom i
kosthallet. Att betrakta denna treenighet ger inblickar i sam-
haélle och livsvillkor tillbaka i tiden.

I en skrift fran tidigt 1800-tal, Forsok till en korrt beskrifuing
om Skara Stift, speglas ett Sverige dédr den helt dvervdgande
delen av befolkningen levde pa landet, ddr lantbruk var
huvudndringen, och dér sjdlvhushallet dominerade. I denna
skrift, med sallsynt skdrpa i detaljen, ndmns baljvéaxter i samma
andetag som sdden. Rag, korn och havre odlade man utifran
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forutsdttningarna i varje trakt, vete forekom i stort sett inte. Av
arter sadde man ibland nagon halv tunna utsdde per hemman,
ibland "till ringa myckenhet” eller "till knappt husbehov”, att
jémfora med sdden ddr man sadde manga tunnor och alldeles
sdrskilt av havre, den sidd som anvéndes till foder. Ndgon gang,
i fraser som "nagot drter och bonor”, skymtar ocksa bonorna
fram. Bland drter nimns sérskilt de "stora, skona och begérliga
Agérds drter” namngivna efter en gard i den trakt dir de
odlades.

Samtidigt som d&rterna dr ndra sdden dr det ocksa en
skillnad. Den férmedlas av ordet trdda. I dldre tid var godsel en
bristvara, vanligt var att man odlade sdd i tva- eller trearsrytm
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ddr det ingick att akern fick ligga i trdda
for att akerjorden inte skulle bli alldeles
utsugen. Idag, ndr ordet trdda framfor
allt anvinds i Overférd bemirkelse,
vacker det tankebilden av jord som lig-
ger obrukad, men en gang i tiden stod
trdda snarare for att jorden vilade sig
fran sddesodling. Savél drter som rovor
odlades typiskt pa dker i trdda. I skriften
fran Skara stift for man reda pa att dkern
i en av byarna "brukas i tredingstrdde
[trada efter tva ar av sdd] och av trdd-
esgdrdet intages omkring en fjardedel
till &rtlycka” (Erfarenheter av odling pa
trddan av baljvixter och rotsaker lade,
enligt lantbrukshistoriker, en grund for
det regelrdtta vdxelbruk som kom att
ersdtta tvasddes- eller tresddesbruket.)

Inhdgnaden pa trddesjorden for att
odla exempelvis drter kunde kallas and-
tdppa. Den skyddades med en gards-
gdrd. Det lag i sakens natur att det rérde
sig om ett enklare slag av gardsgard,
eftersom den fick upprivas och flyttas
for varje ar. I folkspraket utgjorde en
sadan (bristfdllig) gdrdsgard gott stoff
for anspelningar och liknelser, exempel-
vis kunde man likna en gammal person
som lutar mot graven vid en andtdppe-
gdrdsgard liksom en person som gar
med skvaller.

OCKSA I DEN GANGSE svenska kosten,
som byggde pa forradshushallning,
fanns arter och bondbénor nara saden.
Baljvdxterna anvdndes pa likartat satt
som sdd, exempelvis till villing, grét och
bréd, och inte sillan i kombination med
sidd. Artmos och bénmos (ddr mos star
for grot), drtsudh och bénsudh (ddr sudh
dr soppa eller villing) liksom bonmjol dr
exempel fran medeltida svenska texter.

I Nils Keylands Svensk allmogekost
med sin detaljerade samling fakta fran
svenska bygder pa 1800-talet finns
manga exempel pa samma slag av
grundldggande anvidndning av de sven-
ska baljvixterna, men hdr &r drterna
vanligare d4n bonorna. "Somliga ar guds
vélsignelse pa drter och artvalling” star i
en beskrivning som aterger férhallanden
pa 1820-30-talet. Artsoppa, som ofta
kallades drtvalling, var inte sa stan-
dardiserad som idag, den lagades efter
traktens sed och rad och ldgenhet.
Artsoppa kunde kokas pa drter enbart,
men pa manga hall i landet lagade man
artsoppa frdmst dd4 man hade tillging
pa flask eller spad (fran insaltat kott). I
bland annat Keylands egen hemtrakt i
Vdrmland var drtvidllingen ddrmed en
sondagsratt.
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De numera vanliga slag av &rter Pisum sativum, som odlas pa aker och i trédgéard har

vita blommor. Graért &r ett samlingsnamn fér drter med blommor i réda och bla nyanser.

Fréna &r fargade och mer smakrika &n de gula drter som anvénds till drtsoppa.

Pannkaka var en gdngse allmogeritt,
den lagades pa mjol och vatten,
och skilde sig alltsa en hel del fran
pannkaka som vi kdnner den. Ordindrt
"pannkaksmjol” kunde bestd av en
blandning av korn-, vete- och drtmjol;
man lagade ocksa pannkaka pa drtmjol
enbart. Det framgar att anvdndningen
av artmjol snabbt minskade under
senare delen av 1800-talet. En sages-
kvinna fran Sodermanland berdttar:
"Artmjolspannkaka bereddes forr all-
mdnt av rent drtmjol. Numera tillsdtter
man vanligtvis till hélften vetmjol, eller
sa mycket man 6nskar”

Inneborden dr densamma i vad som
meddelas fran Uppland: "Smaningom
uttrangdes drtmjolet av vetmjolet, och
for ndrvarande &r vetmjolspannkakan
den mest vanliga” Redan ndagra
artionden in pa 1800-talet konstateras
fran Sédermanland: "Nu for tiden vordar
de inte drtvdllinga, utan de groper drtera
at svina!

I spisordningar (veckomatsedlar)
fran 1600-talet och langt in pa 1800-talet
utgor drtsoppan, tillsammans med kal-
soppan och korngrynssoppan/vallingen/
groten, ett sjdlvklart inslag; det ma glla
studenter i Lund pa 1600-talet, fattighus
pa landsbygden i Halland eller skolelev-
er i Vaxjo pa 1700-talet, bruk i Bergs-
lagen pa 1700- eller 1800-talet, valbdrgat
borgarhem i Uppsala eller lasarett pa
olika hall i riket pa 1800-talet.

Arter horde, tillsammans med annan
torrskaffning och saltvaror, till den
givna skeppsprovianten. Av bevarade
spisordningar framgar att drter kunde
serveras dagligen. I skildringar av livet
ombord under langa farder till sjoss
blir drterna ibland till en sinnebild for
sjoresans ensidighet. "En god kock &r
ovarderlig pa ett skepp pa langresa’, kon-
staterar man i en innehallsrik bok om
den svenska ostindiefarten, &nnu mer i
tropikerna dn ddr "en kall nordanvind
hjélper till att smalta halvkokt grét och
hardkokta drter” (drter som aldrig vill bli
mjuka, hur linge man 4n kokar dem).
Berdttaren i Min son pd galejan har fatt
erfara vad skeppsliv vill sdga: "1769,
under min langsamma hemresa fran
London” bestod maten av stockfisk och
arter, som foljdes av drter och stockfisk,
"d:o i trenne eviga veckor, hade sa
ndr forvandlat hela min varelse till en
artgryta”.

Pa Adolf Erik Nordenskitlds Vega,
pa seglatsen genom nordostpassagen
1878-79 fanns bruna bénor, sena tiders
husmanskost, vid sidan om &rterna.
Men da var det redan en annan tid,
och med pa farden fanns ocksa surkal,
potatis och "preserverade gronsaker”,
dvs konserverade gronsaker, for att halla
skorbjuggen borta. (Ocksa den kosten
blev ensidig. Nordenskiold, som delade
kosthallet med manskapet under den
over ett dr langa fiarden, beskriver det
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| Bohuslén har man traditionellt
kokat graarter och serverat dem
varma i mjélk. Kokta graarter
i "torr” form har anvénts som
reskost eller mellanmal, sa har
man ocksa anvant bondbdnor.

Arter och bénor

ARTER Pisum sativum och bondbonor Vicia faba har bada
odlats nastan lika linge som sdd i Sverige. Bade drter och
bondbénor gar att odla i nédstan hela landet.

Under lang historisk tid var drter och bondbdnor, i form
av torkade fron, ett viktigt inslag i den svenska kosten. Sorter
av drt som odlas for att dta farska dr en relativt sen foreteelse;
sadana slag av drter fick en storre spridning forst i och med
tradgardsodlingens stora genombrott hos allmogen under
senare delen av 1800-talet.

Av drter har gradrter — dvs sorter med blommor i r6da,
bla och violetta nyanser och fargade fron — odlats ldngst och
mest i Sverige. Under 1800-talet gick man allt mer 6ver till att
anvanda drter med sldta gula eller grona fron till drtsoppa.

I EN ARTIKEL I Svensk botanisk tidskrift 2008 redogor Matti
Leino och Lena Nygards for lokalsorter av drt som samlats in
under 1990- och 2000-talet. Man fann manga slag av graart,
och de kom fran hela landet.

Bondbonor som samlades in under samma tid kom
déaremot bara fran vissa delar av landet. Matti Leino beréttar:

— Lokalsorter av bondbonor hittade av Sesam och i Fro-
uppropet kommer i stor utstrdckning fran Smaland, Bohusldn
och Milarlandskapen. Aven om materialet har samlats in
under de senaste 20 dren &dr min kéinsla att det speglar ganska
gamla odlingstraditioner.

En samling skordeprov fran hela Sverige fran 1896 som
finns pa Nordiska museet stdrker bilden, berdttar Matti Leino
vidare, av att bondbénor odlades i nagra sydliga och vastliga
landskap liksom vid Mdlaren.
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AGNETA BORJESSON lyfter fram att det fér ungefar tvdhundra
ar sen skedde en forandring av vad man anvdnde baljvaxter
till i vért Jand:

— Fram till 1800-talet verkar det som att drter och aker-
bonor odlades i en inte sa omfattande men rétt stabil mangd,
i forsta hand till mat. Djuren fick halmen och resterna. Pa
1800-talet overgick man mer och mer till att odla drter och
bonor till foder.

BOHUSLAN INTAR EN SARSTALLNING vad giller de tradi-
tionella svenska baljvdxterna. Har har odling av gradrter och
bondbonor bevarats i levande tradition langt fram i tiden, i en
kombination av att de odlats till mat och till foder.

Bruket att dta gradrter tillsammans med mjolk, liksom
att ha med kokta bondbénor i “torr” form till mat ndr man
arbetade ute pa fdlten tillhor mattraditionen i detta landskap.
Sarprdglat for Bohusldn tycks ocksa vara att man samodlat
gradrter och bondbénor.

Las mer:

e Matti Leino och Lena Nygards: Puggor och pelusker, i
Svensk botanisk tidskrift 102:3-4 (2008), tillgdnglig via
ndtet.

e Agneta Borjesson: Odla och smaka grddrt. Kan bestdllas
genom Roéttle natur och kultur: www.rottle.se

e Barbro Ostlund: "Graérter och Bondbénor i min barndoms
skafferi pd 1940-talet”, i Bohusarvet 2010-1, tillganglig
via ndtet.
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Historiskt sett &r det graérter, i torkad form, som varit den “vanliga &rtan” i Sverige. Lokalsorter av graért kan grovt delas in i tre hu-
vudgrupper. De norrléndska arterna har mycket sma frén, bohusléanska och skénska graérter har stora frén.

Bilderna visar graart i blom och torkade &rter fran respektive sort. T. v: Kérra fran Bohuslan. Mitten: Réttviks blaart. T.h: Puggor frén
Ballingslév-Gliméakra, Skéne. Notera hur mycket mindre &rterna fran Dalarna &r jamfért med &rterna fran de bada andra landskapen.
Foto: Matti Leino.

som "den i ldngden ytterligt obehagliga
konservmaten”)

ATT DE SVENSKA BALJVAXTERNA
fanns ndra i allmogens vardag framgar
ocksa om man vdljer den ingang till
vardagslivet som vardagsspraket, och
sdrskilt folkspraket, utgor. Rietz Ordbok
Ofver  svenska  allmogesprdket fran
1860-talet dr rikligt forsedd med ord
som anspelar pa de traditionella svenska
baljvixterna, med darter i frdmsta
rummet. Artskidan har manga namn pa
landets olika dialekter, ddribland (drt)
kudde, drtakniv, drtepong eller drtepung
— namn som for oss klingar som om
drtskidan vore mer eller mindre matad;
drtbokk var en "drtskida (med drterna
uti)” och tomskjdlg var en bendmning
for den tomma artskidan.

De slag av drter och bonor som
man hade vid husknuten for att njuta
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farska under kort sdsong skymtar fram
i dialektala bendmningar, men den stora
platsen intar de drter och bénor som man
odlade for vinterbehovet. Det speglas
i den langa raden av stéllningar, med
gemensamma drag och sdrdrag, for att
torka drter och bonor ute pa dkern, sdsom
drtkasse, "storre kagla av gardselstorar”,
artekjorka, "konisk stédllning av unga
granar med utsittande kvistar” eller
krake, "mindre, smal trastam, pa vilken
korta stumpar av grenarna kvarsitta ...
Dérav drtkrake, bonkrake”.

Det nodvdndiga i att rensa och
sortera de torkade drterna hade sin
sjdlvklara plats i allmogespraket. I Skane
stod "ldsa drter” for att "rensa drter, darur
plocka bort de odugliga” Andra uttryck,
utspridda Gver landet, ger en vink om
hur det kunde ga till: ett satt att rensa
drter var att "ralla drter”, fortydligat som
"Arterna rallte i sdllet” (ralla &r trilla,

rulla, ramla); eller sa kunde man "rdnna
drter” vilket var att “rensa drter, lata dem
16pa genom ett sall”.

Rentav finns det ett dialektord for
det man vill uppna nédr man kokar drter
- att de blir mjuka. "Arterna lumra sej” dr
att de mosar sig, blir mjuka. Det dr sjdlva
motsatsen till de hardkokta drterna som
inte vill bli mjuka alls.

PA DEN TID DA DET begav sig var
drterna sjdlvklara, drter sa som de var,
traktens drter. Samtidigt som drterna
dr sd ndrvarande i dldre texter, dr de
markligt anonyma for oss. Gula éarter,
kan vi tdnka, drtsoppsdrter. Men pa det
hela taget, under lang historisk tid, har
den sjdlvklara drtan varit gradrt, med
blomma i roda, bla, violetta nyanser
och fdrgat fr6. Sadana drter skymtar
fram i godmodiga lokala bendmningar
som puggor eller buttor i Skane och
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Graart i Sverige och Lettland

I SVERIGE FINNS ett forhallandevis stort antal traditionella
sorter av gradrt bevarade — fler dn i ndgot annat land. For ett
par ar sen pabdrjades en satsning for att dteruppta odling
av denna drt som i smaken kan madta sig med kikdrter, och
som passar bra att anvianda som baljvixt enligt forebilder
fran sydliga ldnder. Men det &r ldingesen gradrterna fick ge
vika for den gula drtan. Ddrmed har en kunskap kring odling
av gradrt gatt forlorad.

P4 andra sidan Ostersjén odlas och anvdnds gradrter i
levande tradition. Agneta Borjesson, agronom och engagerad
i det svenska "projekt gradrt”, har nyligen varit i Lettland:

— Gradrter ar tanninhaltiga, vilket har en negativ klang
for manga men bidrar till att gradrter ocksa smakar mer dn
gula drter. Pelekie zirpi ar speki ddr gradrt kombineras med
16k och rokt flisk dr ndgot av en lettisk nationalrdtt och en
given rdtt pa julbordet. Alla restauranger i Riga, ddr lettisk
mat serverades, hade gradrter pa menyn.

— I Lettland &r det latt att hitta gradrter i butikerna. Man
sdljer tva typer av gradrter. Den mer smafroiga anvands aret
om medan den storfroiga sdljs mest till julen.
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Graéarter, som i aromen har tycke av kikérta, kan med férdel
anvéndas till manga olika slag av ratter. Bilden visar lammgryta
med graarter.

gragummor i Uppland,; likasa i en bendmning som kapuciner-
art (som anspelar pa firgen pa kapucinermunkarnas kapor)
och dven i namn som jamtlandsdrter eller norrlandsarter.
Négon enstaka gang kan man mota gradrter explicit i koket. I
Svensk allmogekost framgar fran en trakt i Angermanland att
gradrter forr var det vanligaste till drtsoppa. Soppan lagades
pa samma sdtt som med vita (gula) drter, men med den skill-
naden att man forvéllde gradrterna "for att den frana smaken
skall ga ur dem”.

I DE ALDRE TEXTER som jag har haft tillgdng till framtrader
drter pa det hela taget mer dn bonor. Men ocksa bonorna har
sin plats. Pehr Johnsson, en forgrundsgestalt inom hembygds-
rorelsen i Skane, skrev ndgot artionde in pa 1900-talet om
bondekulturen i nordskanska Goinge, sa som den var en
mansalder tidigare. Bonor, “sa kallade bondboénor, som numera
gdtt ur bruk, ... [var nagot] som man fordom i stor utstrack-
ning begagnade” Han ndmner soppa med bonor, stuvade
bonor, och grét dédr bonorna till hilften blandades med potatis
bland sadana ratter som man med forkarlek anvdnde sig av
vid den tiden.

Lantbrukslitteratur dr sjdlvklart inriktad mot sddana
grodor som man odlar pa dkern. Men ett par auktoritativa
lantbruksforfattare pa 1800-talet gor ett litet avsteg just
vad géller bondbonor och ndmner odling dven "i smatt”. I

Under senare ar har bondbénor Vicia faba blivit en grénsak pa
modet, men denna béna har lang tradition savél i lander runt
Medelhavet som i ett nordligt land som Sverige. Torkade bond-
bénor &r fortfarande ett uppskattat inslag i folkkosten i lander
vid Medelhavet. Bilden visar en svensk lokalsort, Horshult, som
férvaltas av féreningen Sesam.
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Bruna bénor, en nykomling

I ALDRE TID VAR "BONOR” entydigt lika med bénor av typ
Vicia faba. 1dag tanker man i forsta hand pa bonor av typ
Phaseolus vulgaris, men det slaget av bonor (med ursprung
i Amerika) introducerades i Europa forst pa 1500-talet. I
Sverige borjade de knappast anvandas foére 1700-talet, och
da i mycket begransad omfattning.

I jamforelse med drter och bondbénor édr bruna bonor,
som dr av typ Phaseolus vulgaris, en nykomling i Sverige.
De borjade anvandas under tidigt 1800-tal i det fina koket
och blev en gdngse vardagsratt forst ndr det arhundradet
gick mot sitt slut.

I Sverige har de bruna boénorna, fran allra forsta borjan,
lagats till som "bruna bonor” med sin karakteristiska smak
av sott och surt. Varifrin kommer den smaksdttningen?
Kanske fran hur man en gang kunde ge smak at — gradrter.
Kajsa Warg tog sott & surt till soppa pa gradrter, sa gjorde
man ocksd i Danmark.

Las mer:
www.fobo.se/kunskap/mat/odlaren_bruna_bonor_4-2010.pdf

mellersta Sverige, far man reda pa, odlas det storre slaget av
bondbonor "i tradgardarna och akertdpporna vid varje by, ja
vid varje aldrig sa liten ldgenhet. De odlas allmént for bordets
behov och virderas sdrdeles [i synnerhet] av allmogen”
Citatet dr saxat fran en utgava rdtt sent pa 1800-talet, men
det finns andra kallor som pekar mot att odling i smatt av just
bondbonor daterar sig till fore den tid da trddgardsodlingen
fick sitt genombrott for gemene man.

Tradgardsmannen Anders Lundstrom framtrddde redan
pa 1830-talet som talesman for att allmogen skulle anldgga
tradgard och odla koksvaxter. Han talar sig varm fér bond-
bonor som utmdrkt mat f6r allmogen, men hér faller blicken
fran annat hall. Anders Lundstrém, som sjdlv kom fran enkla
forhallanden, var medveten om att han behovde 6vervinna
ett motstand hos allmogen grundat i obehagliga minnen
av dldre tiders bonvdlling — kanske hade han sjdlv sadana
barndomsminnen. Han tar tjuren vid hornen, konstaterar att
den villing som man kokte pa farska bondbonor, lite mjolk
och mjo6l "blev mork och obehaglig, sa vil i utseende som i
smak”. Den vélling som man kokte pa torkade bonor blev inte
battre, "bonorna blevo da harda, sega och frana i smaken, vida
sdmre dn de samsta dkerdrter”. Mot detta stdller han de goda
bondbénorna vid den tid ndr texten publicerades — “sasom
farska dro de i stdderna en begdrlig handelsvara”, och ger
receptet pa sensommarens utmdrkta bonvilling pa bond-
bonor, sonderskurna mordtter och persiljeblad.

Las mer:

Svenska gronsaker — som det var en gang, i Odlarennr 4-2011.
Tillgdnglig ocksa pa nitet:
www.fobo.se/kunskap/mat/odlaren_sv-gronsaker_2011.pdf

Text: Maja-Lisa Perby
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Notiser

Bli stark av applen

FORSKARE I IOowA har funnit att ett dmne i dppelskal,
ursolsyra, kan dka muskelstyrkan. Amnet har visat sig aktivt
mot muskelatrofi (muskelfortvining) och aterfinns i dppel-
skalets naturliga vax. Forskarna hoppas nu att fyndet ska
leda till att man kan utveckla en medicin mot degenerativa
muskelsjukdomar.

Intressant nog har ursolsyran dven en lang rad andra
positiva egenskaper; den minskar fettvdvnad och 6kar energi-
forbrukningen och sanker blodsocker, blodfetter och kolesterol.
Den motverkar ocksa inflammationer och &r effektiv mot
bakterier, bland annat mot tuberkulos. Den bakteried6dande
effekten har visat sig vara bast om man inte plockar ut
substansen ur sitt sammanhang utan dter hela dpplet. Kanske
behoéver man alltsa inte utveckla ndgon medicin — det verkar
som om naturen redan har gjort det jobbet!

(Pomologen)

Spritbénan Bastad

SPRITBONAN BASTAD, av typ Phaseolus vulgaris, har odlats
av en familj i Bastadstrakten i flera generationer. Den har nu
blivit godkdnd som amatorsort, i enlighet med EUs froregler.
Bastad ar lagvaxande, till utseendet lik en borlottibona men
med bruna fldckar.

— Den mognar tidigt i jamforelse med liknande sorter, har
mycket god smak och bra kokegenskaper, berdttar Agneta
Borjesson i Sesam, kul ocksa med en "svensk” béna som inte
ar brun!

Las mer:

Om bevarandesorter och amatorsorter, se:
www.jordbruksverket.se
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