ran fest-ochjulmat till vardag
an tradgard till aker

Bruna bénor framstir som ndgot av urtypen for
en robust vardaglig rdtt, men under en stor del av
1800-talet var bruna bénor helgdagsmat och kalas-
mat. Bruna bénor odlades Iéinge enbart i trddgdrdar
och till husbehov, odling i storre skala dr av relativt
sent datum.

Text: Maja-Lisa Perby
Foto: Fredrik Fogelberg

AR FREDRIKA BREMER var pd juldagsvisit pa
1860-talet medférde hon sjdlv diverse godsaker
och blev ocksa rikligt undfignad. In bars "en
ofantlig, kokad skinka ... jamte flera karotter
bruna bonor’, dartill bjods generdst med skalad potatis. I
uppsalaprofessorn Carl Rupert Nybloms barndomshem pa
1840-talet fanns samma inslag pa juldagens uppdukade bord,
savdl julskinka som bruna boénor och potatis.
Vi dr vana vid att man till julen samlas kring rétter fran forr.
Sa var det inte med bruna bonor vid mitten av 1800-talet — de
var nyligen introducerade. Man finner dem varken i kokbocker
eller i tradgards- eller lantbruksbocker fran 1700-talet.
Margaretha Nylanders kokbok i finare matlagning fran
1828 dr ett tidigt exempel pa en kokbok ddr bruna bénor finns
med, de kallas hdr "bruna prinsessbonor” (prinsessbonor star
for spritbonor) och lagas efter modell fran vita prinsessbénor.
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De vita bénorna, som “dro mycket fina”, smaksdtts med "god
buljong, ndgra droppar soja”. Man anar sig till att de bruna
boénorna hade en mer robust smak; nir de var kokta och klara
slog man "lite s6tt och surt uti dem”. Redan hdr aterfinns alltsa
den karakteristiska smaksdttningen med dttika och sirap -
den foljer sedan bonorna allt framgent. (Majligtvis var datida
kokboksforfattare nagot ldttare pa handen med det séta och
sura dn vad som senare blev fallet.)

Bruna bonor blev snabbt en etablerad matrdtt. Av
savdl sakprosa som uppdiktade berdttelser framgar att
bruna bénor till att borja med, och pa en del hall dnnu in
pa 1900-talet, forknippades med burgna hem och festliga
tillfallen — bruna boénor kunde serveras vid bade brollop och
begravningar. Mot slutet av 1800-talet blir det allt vanligare
att bruna bonor framtrader som vardaglig rétt; de finns med
i kokboken Husmanskost fran 1865 som bryter trenden av
1800-talskokbocker inriktade mot det finare koket.

REDAN VID SLUTET AV 1800-talet mdrker man att vardags-
rdtten bruna bonor vidcker blandade kédnslor. Den unge
bokhallaren Lundstedst i Strindbergs Skdrkarisliv dter uppen-
barligen sin (stadiga) portion “stekt flisk med bruna bonor”
pa restauration Solen med god aptit, medan forfattaren
och kasoren Emil Norlander i sin sjdlvbiografi redogér for
en hdndelse da man forvintat sig att kunna dta pa en flott
restaurang men blev nddsakade att "ga 6ver till den billigare
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Den bruna bénan dr ldgvéixt och kompakt, en tréddgdrdsbéna (Phase-
olus vulgaris) av typ krypboéna.

Fdregdende sida: Bruna bénor har mild och tydlig smak. Den
framtrdder fint om man kokar bénorna och avnjuter dem naturella,
sd att den naturliga s6tman varken forstdirks eller férsvagas.

Rosmarin, en értkrydda omgiven av god italiensk stdmning, pas-
sar bra samman med naturella bruna bénor. Persilia och grdslok dr
goda alternativ i svensk tradition.

Under 1800-talet och ndgra drtionden in pd 1900-talet hérde od-
lingen av bruna bdnor hemma i trddgdrden. Forst kring 1930 blev
bruna bénor mer av en jordbruksgréda, men dven i fortséttningen
odlades omhuldade lokala sorter i mdnga trddgdrdstéppor.
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Lilla Hasselbacken samt tdra kottbullar och bruna boénor,
matsedelns billigaste foda”.

Idag framstar bruna bonor och flisk som den sjédlvklara
kombinationen, men det drdjde ett bra tag innan det blev
sa. I Margaretha Nylanders kokbok frdn 1820-talet serveras
bruna boénor tillsammans med for oss rdtt ovdntat sovel:
"holldndsk sill [matjes], rokt eller gravlax” Pd rejdla kalas
dnda in pa 1900-talet kunde man duka upp bruna boénor
tillsammans med oxstek, med kottbullar, med pressylta. Ocksa
ndr bruna bonor blev en mer vardaglig rdtt kunde man, enligt
kokbodckerna, servera bruna bonor till salt kott, eller till firskt
om man hade, till kéttbullar liksom till sillbullar, till stekt fisk
eller till flaskkorv.

CARL RUPERT NYBLOM, som ndmndes i borjan av artikeln,
berdttar att man pa 1840-talet kopte forrad av potatis,
kalhuvuden, kalrotter, grona och gula drter och en rad
andra gronsaker pa hostmarknaden pa torget, men de bruna
boénorna hade man i sin egen tdppa. Sa fortsdtter det i lang
tradgardstradition. Ndr man for nagra ar sen inom programmet
for odlad mangfald, POM, efterlyste fron till dldre sorter av
gronsaker, fick man in en rad lokalsorter av bruna bonor
som odlats i tradgardar fran Skane upp till Vistergétland och
Ostergotland.

Johan Petter Arrhenius, Kongliga Lantbruksakademiens
sekreterare, skrev kring 1880 att "Bruna krypbénor ... hava
dven varit forsokta till odling pa aker hos oss” och att forsoken
har visat "att detta under vissa forhallanden kan med god
framgang verkstallas”; det dr6jde dock till 1920-30-talet innan
bruna bonor blev mer av en jordbruksgroda.

ARNE OLSSON i byn Bredinge pa Morbylangaslitten odlade
bruna bénor under méanga ar. Hans minnen strdcker sig
tillbaka till 1940- och 50-talen. Pa den tiden anviande man en
torkstdllning,"krake”, sammansatt av trdstorar.

— Bruna bonor talde inte frost ndr man satt dem. Regeln
var att man skulle sa bénorna pa Blendadagen den 27 maj,
men man kunde raka ut for jarnnatter i borjan av juni. Nar
forhallandena var gynnsamma grodde de pa en gang. Litta
jordar var bdst, ndr jorden var lagom fuktig var bénorna uppe
pa fem dar. P4 tyngre jordar kunde det vara fldckvis torrt, pa
sadana stdllen grodde bonorna inte forran det kommit regn.

— Bonorna fick sta kvar linge pa dkern, pa hosten klarade
de frost. I oktober eller lite in i november ryckte man upp
plantorna och krakade dem; medan de hidngde dar fick det
bade regna och snda, de torkade dnda. Det var ett ar nar
sommaren var riktigt dalig; bonorna mognade ojdmnt, det var
manga bonor som dnnu var grona inne i baljorna, men de blev
fina ndr de fatt hdnga och torka.

- Till troskningen anvdnde man stationdr skordetrdska.
Ndr man slutade att kraka bonorna och borjade anvdnda
sjdlvgdende skordetroskor, visade det sig att det var for hog
hastighet pa cylindern. De bonor som var mogna delade sig,
de omogna blev till mos. Man blev tvungen att skaffa ett annat
slag av skordetroskor, sadana som anvénds till jordnotter. g

Artikeln “Vita bonor fran bergen” i Odlaren nr 4-2006 finns
tillgénglig pa FOBO:s webbplats, www.fobo.se, under fliken
“artiklar’
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Bruna bonor fran Oland

Text: Maja-Lisa Perby
Foto: Fredrik Fogelberg

ODLINGEN AV BRUNA BONOR i Sverige sker idag endast pa
Oland, och dér framst pd Mérbylangaslitten. Pa Oland rader
goda vaxtbetingelser for bruna boénor genom den kalkrika
jordmanen och det milda klimatet med lang véxtsdsong,
nagot som gynnar att bonan utvecklar smak och arom.

1955, da odlingen av bruna bonor dnnu skedde pa flera
hall i landet, odlades bruna bonor pa en sammanlagd yta
av ca 3000 ha i Sverige. Sen dess har den odlade arealen
minskat. 1990 var den drygt 1000 ha (1600 ton), 2009
hade den gétt ner till 500 ha (1000 ton). Arsférbrukningen
i Sverige ligger pa ungefdr 3000 ton. En stor andel av de
bruna bénorna importeras, framfor allt fran Holland dér man
ocksa sedan ldnge anvander detta slag av bonor. Skillnaden
i odlingsbetingelser och i sorter gor att bruna boénor fran
Holland skiljer sig en del i smaken fran de bonor som odlas
pa Oland.

Féreningen for "bruna bonor fran Oland” verkar for
att vanda trenden sd att odlingen av denna oOldndska
karaktdrsgroda ater kan 6ka liksom for att sprida kdnnedom
om den 6ldndska bonans sdrart. Genom foreningens insatser
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har "bruna bénor fran Oland” under hésten 2010 fatt
skydd dels i form av EU-mdrkningen “"skyddad geografisk
beteckning’, dels genom att de har blivit antagna som presidia-
produkt inom matkulturforeningen Slowfood (italienska
ordet presidio: skydda, varda sig om, vdrna).

EU- markningen, en av de skyddade beteckningar som
finns inom EU, har till syfte att skydda lantbruksprodukter
med sarskild karaktdr fran en angiven trakt; den innebdar
bl a juridiskt skydd pa EU-niva for rdtten att anvdnda
beteckningen.

Under de trettio ar som Slowfood har verkat har man
lyckats bevara en lang rad traditionella lokala grédor och
lantbruksprodukter som har varit pa vdg att forsvinna.
Genom stdllningen som presidiaprodukt far den bruna bénan
fran oldndska sldtten ett skydd med samma generositet som
de vita bonorna fran de liguriska bergen — bénor som odlas
pa smala terrasser pa branta sluttningar hogt uppe i bergen,
nagot som i italienska kdllor beskrivs som en "heroisk
odling”.

Stdllningen som presidiaprodukt inom Slowfood for
"bruna bénor fran Oland” dr en hedrande beteckning som
ocksa forpliktigar, bl a till att ta till vara det kunnande om
odlingen som byggts upp under lang tid, liksom till att sld vakt
om att odlingen sker med omsorg om ménniskor och natur.

T.v: Bruna bénor dr en karaktdrsgroda pd Morbyldngasldtten pad
Oland. Kring mdnadsskiftet september—oktober dr bénorna Klara

for skérd, man anvdinder skordetrdskor av samma typ som till jord-

nétter. Lite tillbaka i tiden fick bonplantorna med sina baljor hdnga
pd tork ute pd dkern pd en stdllning av tréistorar (krakar).

Nedan: Den traditionella svenska bruna bonan, som numera en-
dast odlas pd Oland, har en karakteristisk brungul fdrg. “Bruna
bénor frdn Oland” har under hdsten 2010 antagits som en skyd-
dad beteckning inom EU och som presidiaprodukt inom matkul-
turféreningen Slowfood.
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Bruna bonor dr sa mycket mer
an “bruna bonor”

En del hdller "bruna bénor” for en himmelsk riitt,
andra fick nog av denna ritt redan i skolbespisningen.
Alldeles oavsett vilket forhdllande man har till
“bruna bénor” dr den bruna bénan i sig sjdlv vdird en
bekantskap.

Text: Maja-Lisa Perby

OR DEN SOM VILL undersoka den naturella bruna

bonan finns mycket i europeisk tradition att ansluta

till. Sarskilt i sodra Europa vdljer man krdset bonor

med god egensmak: man ldgger gdrna nagra kokta
bonor bredvid andra gronsaker pa salladstallriken, man tar
med en handfull bénor i gronsakssoppan ndr det passar in i
smaken. Prova i den andan att ldgga en handfull fardigkokta
bruna bonor sa att de far dra en stund i skyn som bildas runt
steken eller det braserade kottet — om skyn har god naturlig
smak i sig sjdlv blir detta utsokt.

Ett italienskt sétt att servera bonor, enkelt och samtidigt
suverdnt, dr att lagga kokta bonor pa ett fat och ringla lite
god mild olivolja 6ver dem. Detta dr ocksa ett bra sdtt att
undersoka smaken hos de bruna bonor som man just kokt
— pa Oland odlas fyra sorters bruna bénor; alla har en mild
naturlig sétma men varje sort har sin egen ton i smaken.

Den bruna bonan dr utmdrkt som salladsbéna — just
sa kallas for ovrigt de naturella bruna boénorna pa burk.
Burkbonorna dr pa en gang mjuka och goda och fasta i
konsistensen, hemkokta kokar som regel mera sénder; dven
de senare duger gott i sallad.

Naturella bruna bonor forenar sig vl med sadana gron-
saker som finns hemmavid och under lang sdsong. Ett
grundldggande salladstips dr att ta nagra olika slag av kokta
gronsaker som kal (gdrna av mer dn en sort), kdlrot och lite
morot och ndgra kokta mangoldstjdlkar om man har; ta
sadana salladsblad som hor sdsongen till (cikoriasallad med
angendm beskhet ar ett gott val) och lite farsk kryddgronska;
blanda med dressing (av exempelvis olivolja, god vindger och/
eller citron och kanske aningen fransk senap), stro till slut
en handfull kokta bruna bénor eller tva 6ver salladen. Kokt
potatis passar bra till, likasa gryn med tydlig sdadsmak som
matkorn eller mathavre. Lagg till t ex farost av grekisk typ
eller kott som lamm eller vildsvin och det blir en hel maltid.

Ofta blir bruna boénor som man kokar sjélv rejdlt mosiga
— déa kan det vara idé att ta fram matberedare eller mixer och
kora bonorna till puré. Smaksdtt med t ex olivolja, persilja och
lite peppar. Forsiktigt med syrliga inslag, kanske inget alls, de
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gor latt vald pa bonornas naturliga sétma. Goda forebilder till
bénmos finns i den grekiska matkulturen. I manga kottratter
blir det bra att ocksd ta med bruna bénor - ett tips till den som
inte vill ha sd stora kottportioner. g

Mer om bruna boénor, se Det enkla kiket:
hittp//web.mac.com/laweg/.

Sa blir baljvaxter vanliga mot
magen

DEN GRUNDLAGGANDE HEMLIGHETEN for att fa torkade
baljvéaxter vanliga mot magen dr att blotligga dem rejalt
— 24 timmar kan tjdna som riktmdrke. Denna traditionella
metod, som tilldimpas flitigt i Italien, har en god biologisk
forklaring. Nar man lagger baljvaxter i blot stdller de om
sig for att gro; om det far paga tillrdckligt lange bryts de
oligosackarider (osmaltbara kolhydrater) ner som verkar
irriterande pa tarmen, samtidigt 6kar halten av nagra slag
av vitaminer.

Bonor vill ha rdtt hog temperatur i jorden for att gro
— som varje odlare vet ruttnar bonor i stdllet for att gro
om temperaturen dr for lag. Det ger en vink om att man
bor ljumma blétldggningsvattnet for att gynna groningen.
Arter gror dven vid lag temperatur, det gar med andra
ord bra att ldgga drter i blot i kallt vatten. Inget salt i
blotldggningsvattnet.

Nér det dr dags att koka baljvaxterna, sla av vattnet,
skolj dem vél och koka dem sedan i nytt vatten; vdnta
med att salta tills koket édr klart. Lat alltid baljvaxter koka
sa lange att de blir mjuka och goda. Det dr sdrskilt viktigt
vad gdller bonor: genom att koka dem val oskadliggors
lektiner som finns i bénor och som annars kan orsaka
matforgiftning. (Aven firska bonor, som gréna bénor och
vaxbonor, innehdller lektiner och ska alltsa alltid kokas
innan man dter dem, men hdr racker det med kort koktid.)

Den som vill kan fortsdtta processen mot groning av
baljvixterna ytterligare ett, tva eller tre dygn — efter hand
blir de ndringsmassigt allt mer lika farska baljvaxter.
Lampligt ar att sla av blotlaggningsvattnet efter kanske 36
timmar och sedan skolja igenom baljvaxterna morgon och
kvéll fram tills det att man kokar dem.
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