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Baljvaxter och deras 72358
odling i Sverige - en , o7,

historisk tillbakablick . _;
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Vad ar baljvaxter?

» Baljvaxter/artvaxter ar en mycket artrik

familj med ettariga och flerariga vaxter
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« Latinsk namn: Fabaceae g

» Tidigare latinsk namn: Leguminosae

» Familjen finns over hela varlden




Baljvaxter i variden

» Det ar en av de ekonomiskt viktigaste
familjerna i varlden med manga kulturvaxter
och vardefulla oljevaxter, som jordnot
(Arachis hypogaea), kikarta (Cicer
arietinum), lins (Lens culinaris), sojabona
(Glycine max), bockhornsklover (Trigonella
foenum-graecum) och bonor (Phaseolus).




Andra artvaxter ar rorkassia (Cassia fistula) vars
fruktkott har laxerande verkan och forr saldes pa
apotek.

Fargamnet indigo utvinns av arter fran slaktet
Indigofera.

Lakrits framstalls ur rotter och underjordiska
utlopare av artvaxten lakritsrot (Glycyrrhiza glabra).

Johannesbrodtrad (Ceratonia siligua) hor hemma i
Medelhavsomradet och dess fron anvandes i aldre
tid som vikter, vilket gav upphov till ordet carat.




Fodervaxter i Sverige

* Vicker - Vicia

» Klover - Trifolium

» Karingtand - Lotus

» Lusern - Medicago

» Getvappling - Anthyllis

»* SOtvappling - Meliotus




Nagra nedslag 1 historien...

» Blalusern (alfalfa) kommer fran sydvastra Asien
men borjade odlas | Europa redan runt 2400 f. K.
Gullusern ar vanlig pa Oland och Gotland, men
forekommer ocksa sparsamt i 6vriga Syd- och
Mellansverige. Den vaxer pa torr grasmark, till
exempel pa angar och i vagkanter.

» Forsta fynduppgift 1658, da gullusern omtalas av
Rudbeck. Blalusern uppges forst 1809 fran Tagarp,
Skane, men har funnits i odling redan tidigare.




» Fodervicker (ssp. sativa) harstammar fran Mindre
Asien och hade stor betydelse | Sverige som P
fodervaxt under 1800-talet och bdrjan av 1900-talet,
da den odlades som gronfoder.

» Rodklover ar vanlig | hela landet och den odlas
ocksa ofta som vallvéaxt. Den vaxer vanligen pa
kulturpaverkad mark. Forsta fynduppgift
publicerades av Rudbeck i Catalogus plantarum ar
1658, men arten ar kand sedan medeltiden




* ...Wickor sas antingen i tradet, for at afsla innan de
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hinna sla ut i blomma, antingen til gront foder eller -~ -f:-‘_L-
torrkas til ho, hwilket i senare tider pa en del stallen
til hoforradets 6kande kommit mycket i bruk, eller
sas de sasom warsad ensamme, eller i blandning
med Hafre, och | bagge handelserne lamnas at
mogna. At sa dem med Hafre ar i senare fallet
derfore formanligast, at det nastan aldrig hander at
sadant sade slar felt; ty felar Wickan sa gifwer
Hafren, felar Hafren sa gifwer Wickan, och nar
bagge sla an, blir skorden rik...”

Ur FOrsok til en Flora Oeconomica Sveciee av A. J. Retzius (1806)



Trindsad i Sverige-
livsmedel och foder

* Artor — Pisum

» Lupin — Lupinus

» Tradgardsbonor — Phaseolus
» Akerbonor — Vicia

» Kikarter — Cicer

» Sojabona - Glycine




Artor och bénor viktiga i
kosten sedan urminnes tider

» Torra fron kan lagras lange,
transporteras och innehaller mycket
protein

» Spelar fortfarande stor roll i kosthallet
Internationellt sett




Arter (artor)

» Foderarter — lila blommor, kantiga
marmorerade fron

» Tradgardsarter - vita blommor, runda
enfargade fron




Ringeriksert - odlad i
sedan 1823



Graarter - en gammal LA
arttyp (Pisum arvense) 244
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Bonor _

» Bondbona forekommer bara i odling och det ar !
osakert var den ursprungligen kommer ifran. Py /
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Enstaka fynd av bondbona fran stenaldern har s
patraffats i arkeologiska lamningar i Sverige, och |

den anses ha odlats atminstone sedan bronsaldern.
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Fotos Anna-Lena Anderberg



» Fron av bondbonor, eller mycket spada fruktbaljor,
kokas och anvands bland annat i soppor och
stuvningar. -

» Hoffberg skriver i Anwisning til Waxt-Rikets
kdnnedom ar 1792 att

)
’ i
"sa kallade Bondbonor &ro en halsosam och god foda, . jiSlars
helst da de aro spada eller skalet tages af sjelfwa 2 s
bonorna. Kunna afwen férwaras bade genom
saltning och torkning for wintern, da det ar bade
halsosamt och hushallsaktigt at weta utspada kjott

och salt mat med atskillige gronsaker".
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Sojabonor

» Provodlingar 1 Sverige under 1940-
talet

» Algot Holmberg & Soner, Fiskeby
utvecklade sorter som odlats i Sverige 7%
fram till 1980-talet ‘

» Ugra, Traff, Fiskeby |-V
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Baljvaxter har lange .
odlats i Sverige/Norden ‘..,L_f

» Recept med artor till soppa, stuvningar
finns bevarade sedan 1600-1700-talet.

» Odling av bruna bonor finns belagd |
skrift sedan slutet av 1800-talet



Recept pa soppor

av bruna bonor
och artor, 1888

Praktisk handbok for

alla; Koersner, V

Purésoppa af bruna bénor.
Bruna bonor, '/, butelj r&dvin,
rodlgkar, mordtter, nfgra skifvor
-~ rimsaltadt fléisk, buljong, smr, salt,
. peppar, stekta brodkrutonger.

- Liige qvilllen fére anriittningen
runa bonor i vatten. Sex timmar
fore soppans servering kokas bo-
orna i vatten och ridvin tillsam-
mans med ndgra lgkar, fliisket och
- morotsskifvorna, Niir de kiinnas
- kokta, drifvas de igenom en fin
- sikt, purén slds 1 en kastrull och
- spiides med god buljong. D& sop-
- pan skall serveras, iblandas deri
. ndgra smi bitar smr jemte salt
- och peppar. Sirskildt serveras
~ stekta brodkrutonger.

- Obs.! Soppan fir-ej vara for
~ tjock, ty dd blir den bra miktig.
~ Purésoppa af gula irter.
- Gula drter, fliiskrygg, buljong, 1k,
- morot, stekta brodtéirningar, smor.
- I en kastrull slds viil rensade
- dirter af prima sort, och si mycket
- vatten pihiilles, att det stir ofver

- med en Igk och en morot samt
- ff sakta firdigkoka. I en annan
- kastrull kokas fliisket, antingen
- fiirskt eller litet rimsaltadt. Nir
firterna iiro fiirdigkokta, afhiilles
- spadet och gommes tillsvidare, 16k
~ och morot horttagas och irterna
- drifvas igenom en fin sikt, hvar-
efter purén dter slds i en kastrull,
spiides med buljong eller fliiskspadet
vispas eller arbetas med spade Gfver
~ elden, saltas om sdl hehofves, samt
stiilles slutligen &t sidan tillsvidare.
Néigra minuter, innan soppan skall
serveras, skiires flisket 1 tirningar
eller skifvor och ligges pd karott;
pd en annan dylik med bruten
~ té- eller fransservet anriittas i hog
~ de stekta brodtirningarna som ser-
veras siirskildt till soppan. Innan
purén slds i skélen, inarhetas der-
uti litet godt smor, fordeladt i sméd

bitar,

~ iirterna. Dessa uppkokas, garneras_
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Anm.! Om man vill; kan ett
stycke fliisk liggas bland iirterna
under kokningen.

Purésoppa af fiirska irter.
Spritérter, smor, buljong, mordtter,
16k, persiljestjelkar, socker, mjolk,
hvetebrd, salt. ;

Nyss spritade firter kokas hastigt
i vatten med litet salt jemte en
bukett persiljestjelkar, en morot
och nfgra lokar. D4 irterna #iro
kokta, afslfis spadet, morGtterna,
Isken och persiljebuketten borttages
och iirterna drifvas genom en fin
sikt. Under tiden smiiltes litet
smor i en kastrull Gfver elden och
sammanblandas med litet mjé] samt
spiides med god buljong. D4 detta
fitt nfigra uppkok, iblandas iirt-
purén, och det fir fter koka nigra
minuter, men ej linge, ty di mis-
ter soppan sin firg. Kort innan
den skall serveras, iliiggas ndgra
bitar godt smor jemte saftsocker
och ndgra smi skedar spenatfirg.
Stirskildt serveras stekta brodlkru-
tonger.

Obs.! T soppan kan iifven iliig-
gas sparrisknopp eller fina sprit-
firter, som forut firo siirskildt kokta,
eller ocks# smé frikadeller eller
kokta risgryn.

Till purésoppor kan man anvinda
de grofre spritiirterna, de fina ser-
veras som legymer.

Purésoppa af grona torkade
iirter. Torra, vil rensade grona
firter, en bit fliskryge, 16k, mo-
rotter, persiljebukett, saltsocker,
smor.

Arternavattenliiggasqviillen forut.
Niir de skola tillagas philles nytt
vatten, och hiiri kokas de till hiilf-
ten, hvarefter fliisket, loken, nfgra
moritter och persiljebuketter iliig-
gas. Niir de iiro viil kokta, bort-
tages fliisket samt grinsaksgarni-
tyret, iirtspadet afhiilles och gom-
mes, drterna drifvas igenom en

tagelsikt och spiidas med spadet,
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Gammalt kulturarv

» Lat en forntidsgroda bli en
framtidsgrodal

» Kombinera kulturarv med modern
forskning, utveckling och innovation till
nya produkter, odlingsmetoder och
iInformation!




