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Onk{vinteren bruker
Barstow kjelleren som
andre bruker hagen




koste han seg'med en sal.

grgnne vekster. Al{e fra




PA BESOK

PROFESSOREN STAR PA trappa og myser mot den lave sola.
Kloss ved gamle E6 like nord for Trondheim, i tettstedet Malvik,
bor Barstow sammen med alle vekstene sine; ugress, urter,
gronnsaker, frukt og baer fra hele verden.

= Det er vel blitt rundt to tusen spiselige vekster, i hvert fall,
sier Barstow med et lite smil. - [ snitt spiser folk kanskje tretti
grenne i dret. Spiser du itti om dagen holder du deg garantert
frisk!

Barstow ser knapt ned p4 alle yoghurtbegrene fylt med sma
stauder. Med vante steg forserer han hinderlgypa for han faller
til ro pa huk foran en underlig vekst. Han graver og lirker.
Enten det er vir, sommer, host eller vinter, setter han til livs
disse vekstene som har overtatt eiendommen hans. Ingen i
verden spiser like mye gront som ham, det har han papirer pi.
12003 spiste han en salat med 537 vekster fra hagen.

SIST VI BESOKTE Barstow sto hagen i fullt flor. Et halvt ar
senere er det som om ingenting kommer til 4 vokse mer.

Det er ti minusgrader, men det er liv inne i stua og i Kjelleren.
— Det var litt ekstremt 4 f3 til en salat med sdpass mange
grenne innslag pi julaften. En uvanlig varme for arstiden
gjorde det mulig, sier han.

Egentlig er han havforsker. Han bruker & speoke med det, at
det har sneket seg inn en skrivefeil.

= Du spiser variert om vinteren 0gsd?

- Ja, sikkert mer variert enn folk flest gjor om sommeren.
Selv om jeg bor langt nord er det ikke si kaldt om vinteren som
folk tror. Det er verre & forholde seg til den korte sommeren,
som heldigvis ikke er altfor varm her nord. Det gjer at vekst-
ene ikke plages av for hgy varme og terke. P4 mange mater er
det helt ideelle vekstvilkar i Trondelag. Det er viktig & velge
riktig sort nar det gjelder de lokale grennsakene. For eksempel
bruker jeg sorter som blir tidlig modne, gjerne norske, tradi-
sjonelle sorter som er tilpasset klimaet gjennom generasjoner,
forklarer han.

PA DENNE TIDEN lagres mange av grennsakene i kjelleren.
Her overvintrer forskj ellige kalvekster, sikori og mangold i
jord, samt en del rotvekster som jordskokk, potet, gulrot, nepe,
kalrot og redbete. )

— Litt mer spesielle vekster som borre, skorsonnerot og artis-
kokk, de to sistnevnte drives fram for 4 hgste ungskudd, er ogsa
ikjelleren om vinteren hvor det er to til fem grader varmt n3,
sier Barstow.

Boligen hans er omgjort til et veksthus. I karmer, pa bord og
benker og pa gamle olkasser, overalt fir fie sin sjanse og den
aller beste vitenskapelige pleie. Fro og bulbiller, (knopper som
lpsner lett og bidrar til plantens spredning red.anm) vokser
blant karse, vill bokhvete, flere sorter erter, luftlek, hvitlek og
bendellgk.

— Alt som spirer etter én til tre uker blir hestet, noen kommer
igjen bade to og tre ganger, sier Barstow. — Maten skal vaere s§
fersk som mulig. Fryser har Jeg ikke, det odelegger maten og
fjerner mineraler.

SELV QUINOA TRIVES hos Barstow. — Jeg har dyrket quinoa

isnart tjuefem 4r, i utgangspunktet fordi det var morsomt &
forsgke. Quinoa er en kombinasjonsplante, bladene er spiselige
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sd den kan ogs4 dyrkes som gronnsak, ikke bare for 4 gi fro.
Sorten jeg fikk het Dave, en sort som blir tidlig moden. Etter-
hvert har den tilpasset seg klimaet her, si n4 ber jeg kanskje
kalle den for Steve, ikke Dave, sier han og smiler.

Januarvinden uler rundt hushjernene, Steve Barstow gar ut
for 4 hoste.

~ Praerielok er ekstremt hardfpr. Selv i minus tretti gar det an
4 heste litt. Ungskudd av stjernemelde kan ogsi hestes midt pa
vinteren, sier han.

= Hvordan startet denne interessen?

- Da jeg kom fra England for tretti ir siden var det vanskelig
som vegetarianer & finne et bra utvalg i butikkene. S4 jeg
startet med 4 dyrke selv. Samtidig kom jeg over et gammelt
oppslagsverk med tre tusen vekster pd et antikvariat i Seattle.
Interessen utviklet seg gradvis, Jjeg forsgkte en vekst, s en ny.
De siste tjue rene har jeg drevet seripst. Det er vel blitt en slags
mani, pa linje med 3 samle pa frimerker. Forskjellen er at jeg
bruker null penger pa dette, sier han.

Huset er fullt av beker som har med gront & gjgre. Profes-
soren er nasjonal koordinator for lokale potet- og loksorter og
medlem av Nyttevekstforeningen. Av og til holder han kurs i
hagen og forsgker s godt han kan & svare p3 e-poster fra hele
verden. Av og til skriver han artikler i fagblader og magasiner.
I ny og ne kommer sinne som meg innom, fagbokforfattere
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Det er vel bare denne
mannen og sma-
gnagerne som finner
mat i hagen i januar.

fra inn- og utland ogsa - alle vil ha en smak av hagen. I var
kommer Barstow selv med bok som et britisk forlag har bedt
ham om 4 skrive, “Verden rundt med 80 planter som smaker”.
Prosjektet har tatt fem ar 3 fullfpre.

BARSTOW HAR MEST sansen for permagregnnsaker. De som

holder ut. Enkelte kan vare i hundre ar for de Kklapper sammen.

Permakultur innebzrer ogsi at man ikke hoster mer enn man
sdr. Professoren mener han ser en trend.

- Permakultur handler blant mye annet om pkologisk
dyrkning av flerdrige gronnsaker. Det er miljevennlig siden du
slipper 4 plante en ny plante hvert ar. Kortreist mat, en livsstil,
du vet. De siste fem &rene har interessen for permakultur gkt,
serlig blant ungdom. Det har vel noe med hvordan vi lever nj
og en bekymring for klima og milje, mener han.

— Det er nesten som pa 1970-tallet, folk vil flytte pd landet og
dyrke grennsaker. Men denne gangen virker det mer alvorlig,
sier han.

DET ER VISSNOK 50 000 spiselige arter i verden, s havfor-
skeren har mer enn nok 3 forsgke seg pd. Pa dreye to mal, det
meste i en bratt skrining som ender i Trondheimsfjorden,
sysler Barstow med sitt uten bruk av gjodsel eller sproyte-
midler. Av og til bruker han kaffegrut for 4 dekke levermosen.
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Menyen bestdr stort sett bare av det han sir og hoster.

— For var jeg fullt ut vegetarianer, na hender det jeg spiser
fisk, innremmer han.

Det siste dret har han kartlagt gamle norske lpksorter, pluk-
ket fra torvtak i Gudbrandsdalen og pé Lindenes fyr til Fosnes i
Nord-Trgndelag. Alt p3 fritiden.

— Det finnes rundt fire hundre lektyper i Norge, jeg har sett
pé de ulike sortene og sammenlignet dem.

En av hans store lidenskaper er 4 vekke til live gamle opp-
skrifter, spesielt fra urbefolkningen som levde i fjellene i Hellas
og Nord-Italia. En befolkning som sanket mat fra olivenlundene
0g spiste mye ugress. For et par ir siden lagde Barstow en inn-
bakt pizza med femti botaniske arter. - Fantastisk godt! sier
han og smiler.

En annen spesialitet er en tradisjonell suppe fra fjellene nord-
ost for Venezia, en blanding av flest ville vekster og fd hage-
vekster, pisticesuppe, kaller han den.

— 95 prosent av alle ugressplantene er spiselige. Ugress er
ikke en uting som mange tror. Vassarve er et vanlig ugress i
hagen, det smaker godt. Ugress kan 0gsd hjelpe andre vekster,
sier Barstow som spiser virskudd for bladene folder seg ut.

Han snakker om vdring, ikke hesting. Viren er den beste
tiden.

~ Da er vekstene mer resistente. Ingen skadedyr, ingen
soppsykdommer. Jeg trenger ikke & vanne, vekstene fir nok
vann fra snesmeltingen. Den forste spiringen om varen er en
skikkelig vitamininnspreytning. Fra slutten av mars og frem til
juni er den beste tiden.

BARSTOW ETER GRONT fra hele verden, likevel si kortreist
som det kan gé an. Flere typer lgk; himalayalgk, prerielek,
sibirsk nikkelgk og tvistebladlgk. Stjernemelde, forskjellige
typer flerdrig kil, tradescantia (vandrejoder pa norsk), korea-
asters, storklokke, strutseving, strandkal og buskstrandkal,
Jjapansk udo, fandens spaserstokk, hosta, kattostene, dagliljer,
liljer, bondebegnner, ulluco, bjennkjeks, stangbgnner, indian-
ersalat og selvsagt flere typer Igvetann og nesle. Baer ogs3, i
sesongen. Svarte bringebeer, svartrips, flere typer markjordbaer,
aronia og solbzr, for 4 nevne noen.

— De siste tretti drene har helsegevinsten for de kultiverte
plantene gitt ned, papeker han. - Tomaten er blitt sotere og
setere, men smaken og nzringsinnholdet er ikke blitt bedre.
Folk forveksler sgtt med god smak.

Higenen etter 4 lzere mer er det som drar ham igjennom
livet, Barstow vil alltid videre. Han snakker lavt, mest som til
seg selv. - Jeg har et enske om & dyrke mer flerdrige gronnsaker.
Problemet er tid.

Noen hunder meter unna ligger fjorden med alle sine spenn-
ende planter. - Jeg burde hgste av havet, men hagen tar sd mye
tid. Jeg bruker i det minste tang 0g tare som gjodsel i hagen, i
tillegg til kompostert hageavfall og matavfall, selvsagt.

Han gleder seg til 4 bli pensjonist, da skal han sette i gang for
alvor...
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