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MATREPORTASJE

STRUTSEVINGE TIL

Homla suser ag fossene bruser. Vi er pd tur med Trondheim Sopp og
Nyttevekstforening, den drlige strutsevingturen langs friskuselva Homla.
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spissen for fglget pa rundt tretti
matinteresserte sankere er Stephen
Barstow. Utdannet oseanograf, best
kjent som ildsjel for plantearv og

bruk av viltvoksende matplanter i

en arrekke. Han ble tildelt Plante-
arvenprisen av Norsk Genressurs-
senter 2012, og har dessuten uoffisiell
verdensrekord i salat med 530 ulike
planter i en og samme salatbolle.

Ferdamat
Vi star pé ei veilomme ei knapp mil
sgr for Hommelvik. Barstow klapper
i hendene og gnsker velkommen.
Homlastien starter her, og ganske
snart setter fglget seg i bevegelse ned
bratte bakker mot elva.

Det gdr ikke fort. Folk star i ke
rundt Barstow med naermest hver
en kvast eller mosedott vi passerer
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pa stien. Han svarer tdlmodig og
kunnskapsrikt, ganske s& snart gar
vi selv og mumser pa bade maigull
og gauksyre som vi finner i mengder
langs stien.

Fossedur

Etter hvert som folk har spist seg
gjennom skogen kommer vi ned til
Storfossen. Sgr-Trgndelags nest
hayeste foss, hvilket mektig skue! Den
folges umiddelbart av Mettifossen og
Dglanfossen. Det er ikke lett & rive
seg lgs fra naturkrefter som disse,
men matauken kaller, og vi fortsetter
nedstrgms mot Hommelvika.

Homla renner i bunnen av en
canyon. Elva er stri og dalsidene
stupbratte. Det er klassisk
«gaupterreng», men ogsa fuktig og
utmerket vokseforhold for bregnen
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strutseving. Det er nyskuddene deres
vi er ute etter i matspalten denne gang.

Perfect
Barstow er spent pa utfallet av turen.
Varen var sein i ar, det kan bli bomtur
pa strutsevingen. Men for sikkerhets
skyld har den sindige brite selvsagten
eske med friske strutsevingskudd fra
sin egen hage, sa matsaken er i boks
for bade fotograf og kokk, men det
hadde jo veert lreit & finne godsakene
sjol.

Ganske sa snart runder vi en
elvesving, Barstow smiler og tar
av seg sekken. Rundt han er det
flust med sm4, markegrgnne,
potente strutsevingknoller. Den
sikreste identifikasjonen - fjorarets
brunsvarte stive sporbzerende stilker
- star der, midt i tua.

- Er de passelig utvokste, eller er
vi for tidlig ute? lurer vi.

- They are just perfect, sukker
«The extreme salad man», forngyd.
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Flommark
Nede i canyonbunnen stiger Homla
raskt nar det er hgy vannfgring. Vi ser
det tydelig, her midt i strutsevingake-
ren, at elva har lagt igjen leire under en
flom, der vi plukker. P& slike vokseste-
der kan miljget veere pavirket, og en ‘
kan fa magasjau hvis en spiser strut-
seving ra, eller etter et kort oppkok.
Men det spiller ingen rolle, denne
grennsaken smaker best nar den \
kokes eller dampkokes i ti minutter, da
er ogsa alle eventuelle uhumskheter
borte.
Lurt er det ogsa at man renser
den grundig, fierner alt av den brune
hamsen og skyller godt med kaldvann,
0gsa inni den myke skuddspiralen.

Wa-ga-gan

Norge har store naturlige forekom-
ster av strutseving, men sgrgelig lite
historie eller tradisjon for den som
velsmakende mat og et godt naerings-
middel. Den nevnes som brukbar som
liggeunderlag eller til «taktaekking

af lger», men det gjelder de store
utvokste bregnebladene, som har gitt
planten dens norske navn.

Slik er det ikke i Nord-Amerika,
der indianerene kalte den Wa-ga-gan
- grneklo. Navnet viser til plantens |
bruk som mat, altsé nyskuddene.

Det gjengse navnet pa engelsk -
fiddlehead - viser det samme, det er
skuddene som er det interessante

Indianere spiste den kokt eller
ristet, siden da har bruken i USA og
Canada veert stabil og gkende.

Tusen tonn i aret
Omsettingen i Canada estimeres til
ca. $7-10 millioner i &ret. Basert pa
markedspriser i 2007 tilsvarer dette
mellom 795 og 1136 tonn. | Norge
er forbruket av grgnnsaker som
asparges og bladselleri til sammen-
ligning henholdsvis 1177 og 1610 tonn.
Av dette produseres kun henholdsvis
45 0g 538 tonn heri landet. Med den
store utbredelsen av strutseving i
Norge har vi her en eksklusiv var-
grgnnsak med et meget stort poten-
sial.

| USA omsettes den som fersk,
hermetisert eller som frostvare.
Smaken omtales som en mellomting
mellom okra og asparges, med fast

og god konsistens
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SITRUTSEVING - Matteuccia struthioptenis
o Neeringsverdi pa heyde med spinat.

o Hgytinnhold av fiber ogiprotein.

o Innhold av.antioksidanter som blabzer.

o Godikke-marin kilde til omega-3ifettsynre.
» Voksne'planter kan bli 170 cm haye.

«|NDIANERE SPISTE DEN KOKT
ELLER RISTET, SIDEN DA HAR BRUKEN
| USA OG CANADA VART STABIL

[N N 06 OKENDE.»

TRUTSEVING

T~ DE HOMLA

“h FREMGANGSMATE:

Finkutt hvitlgk, sjalottlgk og steinsopp.
Fres dette lett i litt soyaolje og tilsett
risottoris. N&r denne er blank, tilsett
éplemost. La dette smaputre til risen er
al dente. Pisk inn smgr og revet ost, vi
brukte Grotteost fra Hitra. Smak til med
salt og pepper.

Strutseving
Hvitlgk
Sjalottlgk
Soyaolje
Risottoris
Eplemost
Steinsopp
Smer

Ost I mellomtiden koker du strutseving i lett

saltet vann i ti minutter.

Anrettes med risotto i bunnen av en
varm tallerken og toppes med strutse-
ving, riv litt mere av osten pa toppen.

Stephen Barstow, The extreme salad man.
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