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Russekål som nyttevekst
Stephens bok “Around the world in 80 plants” 
ble anmeldt i forrige utgave av bladet. Vi har 
fått lov til å oversette oppslaget om russekål 
Bunias orientalis fra boken. Her hjemme 
er denne arten stort sett forbigått som 
matplante. Kanskje vi skal revurdere det? 

 Av Stephen Barstow (tekst og foto)	

I hagen min i Malvik like øst for Trondheim, 
har jeg i mange år hatt én enkelt 
russekålplante. Den har blitt en 
lettgrodd og veloppdragen 
kjenning, som øker sakte i 
størrelse fra år til år. Jeg 
ble derfor overrasket da 
jeg fikk vite at denne 
arten var plassert på den 
norske svartelisten som 
en invaderende plante. 
Sør i landet har russekål 
spredd seg dramatisk 
med frø, og med biter av 
roten som flyttes rundt 
under anleggsarbeid. 
Tradisjonelt har russekål 
holdt seg til grasmark, 
veikanter og gamle tomter, 
men nå finner man den også ofte 
på artsrike, tørre kalkhabitater. Det 
gjør den til en trussel mot det biologiske 
mangfoldet. 

På engelsk heter russekål ”turkish 
rocket”. Det betyr ikke at den er 
utbredt i Tyrkia, den holder seg til den 
østlige delen av landet som grenser til Kaukasus. Den 
opprinnelige utbredelsen omfatter Kaukasusregionen, 
Russland øst for Ural og nordlige Kasakhstan. Det 
antas at russekål for alvor spredte seg til Europa ved 
at den russiske hæren tok den med som hestefór under 
Napolonskrigene. Slik nådde den helt fram til Frankrike 
i 1814. Men arten har også vært dyrket så tidlig som i 
1730-årene i Chelsea Physic Garden i London. Den er 
nå naturalisert i de fleste europeiske land, og er i ferd 
med å spre seg til og blir overvåket i USA (Wisconsin). 
Russekål liker seg i åpne skogsområder, på skogkanter 
og langs elvebredder, og egner seg derfor godt for den 
solfylte ytterkanten av en skogshage. En skogshage 
er bygd opp for å fungere på samme måte som en 
ung skog, men gjerne med nyttevekstplanter. Planten 
vokser godt både på sand- og leirjord. Russekål er en 

langlivet, hardfør staude i korsblomstfamilien. Midt på 
sommeren kan den ha vokst til rundt 1 meters høyde, og 
er iøynefallende med sine typisk gule korsblomster.

I sitt hjemlige leveområde i Russland er russekål 
kjent som ”sverbiga”, og er tradisjonelt høstet som 
en vill grønnsak. I ”Försök til en Flora Oeconomica 
Sveciæ (1806) rapporterer AJ. Retzius at russerne spiser 
de unge stilkene med grønnkål. Mer nylig i Armenia, 
blir friske blader kokt og spist som spinat. I Tsjetsjenia 

og Ingusjetia er det stilken som skrelles og 
spises (ryktet sier at barn elsker det!), og 

røttene blir revet, og så syltet som 
pepperrot. På russiske Tilbake 

til naturen-nettsteder ser man 
at disse tradisjonene blir 

holdt i live, og det er lett 
å finne oppskrifter. For 
eksempel ”stengelpuré”, 
gjerne med syre Rumex 
acetosa og krydret med 
salt og pepper. Eller 
tørkede blader brukt 
som smakstilsetning i 
vintersupper og andre 

retter.
Dyrking av planten som 

grønnsak begynte en gang på 
1800-tallet. I ”The Vegetable 

Garden” (1920) skriver Vilmorin-
Andrieux at ”unge og myke blader 

og skudd blir spist enten kokt eller som 
salat. Planten er varmt omtalt som 
en kjøkkenhageplante. Den begynner 
å vokse veldig tidlig om våren, når 
det er knapt med andre friske grønne 

grønnsaker, og den tåler både kaldt vær og tørke godt”. 
Leseren får også vite at ”når frøet sås om høsten eller 
våren, vil plantene leve kraftfulle og produktive i mange 
år framover”. Selv kan jeg tilføye at det også er lett å 
spre planten ved å bruke rotskudd eller rett og slett bare 
dele hele planten, fortrinnsvis en gang mellom høst og 
tidlig vår. Du kan nå også få kjøpt planten på enkelte 
planteskoler rundt i Europa, og iblant også finne frø til 
salgs. Sannsynligvis på grunn av Vilmorin-Andrieux 
anbefaling, blir russekål fortsatt inkludert som en 
grønnsak for kjøkkenhagen i mange nyere hagebøker. 

Noen synes at russekål smaker for sterkt som rå. Men 
om du dekker planten under en stor bøtte om våren så 
den blekes, eller koker den i 10 minutter, blir mye av den 
kraftige smaken borte. Smaken er lik mange asiatiske 
bladgrønnsaker, de som på engelsk kalles ”mustard 

I Stephen Barstows hage: 
vårblader klare til høsting 
tidlig i mai.
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greens” (sennepsalat). Selv liker jeg å blande russekål 
med andre av vårens ville grønnsaker, for eksempel 
storklokke Campanula latifolia, kåltistel Cirsium 
oleraceum, engsyre Rumex acetosa, løkurt Alliaria 
petiolata, brei bladlilje Hosta sieboldiana, stornesle 
Urtica dioica og skvallerkål Aegopodium podograria.

Man kunne også med fordel gjort litt foredlingsarbeid 
med arten, for det er stor variasjon i styrke mellom 
enkeltplantene. En annen stor fordel med russekål er at 
den er motstandsdyktig mot insekter. Jeg har aldri sett 
den angrepet av typiske skadedyr som pleier å gå på 
kålfamilien.

Rundt Oslo er russekål blitt meget utbredt og har 
invadert stadig nye områder. Dette er noe det lokale 
thailandske miljøet i det stille har begynt å utnytte. Jeg 
er blitt fortalt at store mengder russekål blir plukket på 
forsommeren. Man tar den før den blomstrer, de øverste 
10-15 cm av skuddene, og det er best når planten er 20-
30 cm høy. Da vil det også komme nye skudd, og man 
kan høste en gang til. Thailenderne bruker russekålen 

i forbindelse med store feiringer. Den forvelles raskt, 
og brukes som en siderett, dyppet i chili og fiskesauser. 
Smaken skal være som broccoli. 

En annen mye sanket art i russekålslekten er 
taggkål Bunias erucago. Det er en mindre, ettårig eller 
flerårig plante som vokser i Sør-Europa. Den er blant 
annet en ingrediens i Toscana-retten ”minestrella”, 
en grønnsakssuppe basert på gule bønner, som kan 
inkludere over 40 plantearter.

Russekål Bunias orientalis
Familie: Brassicaceae
Engelsk: Turkish Rocket, Warty Cabbage, Hill Mustard
Fransk: Bunias de l’Orient
Tysk: Orientalische Zackenschote
Italiensk: Cascellore Orientale
Russisk: Sverbiga Vostochnaya
Svensk: Ryssgubbe
Dansk: Orientalsk takkeklap eller bare takkelap

Russekål Bunias orientalis i full blomstring i Oslo.

Hvis de unge bladene blir 
bleket, får du en mildere 
smak.

”Broccoli” av 
blomsterstanden før 
den blomster er mildere 
enn vårbladene og svært 
velsmakende. 

Sommerblomstene kan 
brukes i salater. Om planten 
er kuttet ned for å hindre 
blomstring, vil snart nye 
bladskudd dukke fram.

Russekålrøtter har god 
størrelse og kan bli brukt 
som pepperrot
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Russekål, spør du. Spiser man den? Joda, 
noen elsker den. ”Bare plukk den øverste 
delen”, utbryter Gintana med bestemt tone. 
”De største bladene smaker ikke så bra.” 

 Av Jon Strand Martinsen 	
 (jonstranded@gmail.com)	

Det er slutten av mai og russekålen Bunias Orientalis 
står perfekt for høsting: blomsterknopper store som 
brokkoli, men fortsatt ingen synlige blomster. Vi er på 
innhøsting sammen med kjennere fra det thailandske 
miljøet i Oslo. Gintana og venninnen Tian kaster 

På russekålinnhøsting 
med kjennere

seg ivrige over buskaset med russekål, på sin faste 
sankeplass et sted i Oslo sør-øst. De er begge fra 
Thailand, og har flere kjente og kjære matplanter fra 
hjemlandet sitt som minner sterkt om russekålen, 
noe som er bakgrunnen til at de har lagt sin elsk på 
akkurat denne planten. ”Dok pak kwang tung, direkte 
oversatt «kål med gul blomst»”, forklarer Gintana. 
”Det er ikke eksakt samme art som vi har i Thailand, 
men den likner veldig mye. Når vi ser den her i 
Norge, tenker vi øyeblikkelig på ”kwang tung”, sier 
hun engasjert. ”Vi ser det med en gang”. Venninnen 
nikker mens hun begynner på en ny bærepose. 

Dette er et av årets høydepunkt for dem. ”Når 
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vi plukker, plukker vi bare de øverste tre-fire 
centimeterne”, fortsetter Gintana. ”Vi renser vekk de 
nederste bladene, og beholder kun de to-tre øverste 
pluss stilken. Men det kommer litt an på når vi 
plukker. Hvis vi plukker tidlig, tar vi dem helt nede, 
men om det er sent i sesongen tar vi bare toppen”. 
Jeg blir stående med hendene fulle av store og små 
russekål-blader, og må erkjenne at Gintana har rett. 
De største bladene smaker akkurat litt for beskt 
og overkrydret. De mindre bladene, og ikke minst 
blomsterknoppene, smaker bestemt mer behagelig, 

omtrent som brokkoli med litt pepper. 
Jeg er også ivrig nå, og etter et kvarters 

tid har vi fylt fire bæreposer med godsakene. 
Blomsterknoppene er til forundring lik brokkoli, både 
i smak og utseende. Stilkene har en litt «rustikk» 
finish. Lukten er noe spesiell, og det er vanskelig å 
beskrive den uten å bruke artsnavnet. Russekålen 
klargjøres ved at man drar bort de nederste bladene, 
på samme måte som når du skal sette roser i vann. 
Selve stilken kan du rense slik som asparges, er den 
ung og frisk gjør du ingenting, er den eldre og mer 

Gintana Otterlei og Tian Muangchan på russekålinnsanking. Foto: Pål Karlsen
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«hardbarket» kan du skrelle av det ytterste 
laget ved å dra neglen over fra toppen 
og ned. Plantene vokser tett, og ser ut 
til å dominere området de har bestemt 
seg for å slå rot i. Russekålen hører, 
som navnet antyder, egentlig hjemme 
i Russland og Asia, men ble funnet på 
Kongsberg allerede i 1802. Siden den 
gang har den spredt seg på Østlandet, 
til dels også på Vestlandet og langs 
kysten nord til Nordland.

Noen forbipasserende turgåere 
spør om hva vi driver med, 
og vi forklarer innsankingen 
av floraen midt i turområdet 
deres med at planten både er 
en god matplante, og også 
svartelistet, så vi kan plukke 
med god samvittighet. Pr. i 
dag kategoriserer også de fleste 
planten som ”ugress”. Turgåerne 
godtar dette, og forsvinner 
skeptiske videre langs stien 
med hver sin bukett russekål. 
Vi har nå fylt alt vi har med av 
bæreposer med russekål, men 
det er tydelig at våre aktiviteter 
vekker oppsikt. Faktisk, foruten 
Tian og Gintana klarer jeg ikke 
å komme på en eneste person som promoterer og 
aktivt bruker russekål som mat. Enn så lenge kan det 
se ut som bruken begrenser seg til den thailandske 
miljøet. 

Jeg har nå tygd i meg mangfoldige blader og 
blomsterknopper av denne forunderlige planten. Men 
dette dreier seg vel om mer enn russekål naturell ? 
Joda. De forklarer meg at når de kommer hjem etter 
en vellykket russekålsanking, finnes det tre veier 
videre. 

Den første – og enkleste - er via wok-pannen, der 
det vanligste er å lage en ren rett med bare russekål. 
Ved denne metoden beholder russekål mye av sin 
distinkte smak, selv med østerssaus, soyasaus og 
chili. Den andre måten er bruke russekål som en 
ingrediens i andre retter, enten sammen med kylling 
og svin, men jentene forklarer at som oftest er den del 
av en ren grønnsaksrett. ”Vi har til og med latt den 
inngå i grønnsakssuppe”, forklarer jentene meg. ”Da 
koker vi kraft, på vårløk og russekål. Russekål kan 
også tilsettes mot slutten av kokingen for å beholde 
sprøheten”. 

Den tredje metoden er kanskje den foretrukne. 
Den går ut på å forvelle i et par minutter brokkoliene 
med 10-15 cm av stilken – da har man i grunnen en 
ny råvare som kan brukes til forskjellige formål (det 
meste av skarpheten man merker som rå, blir borte. 

Men den distinkte «russekålsmaken» er 
der fortsatt) – og så krølle den sammen 
og dyppe den i en dipp som involverer 
oppmalte reker, også kjent som ”nam 
prig”. De overser mitt forskrekkede 
uttrykk, og understreker at dette regnes 

som meget god og eksklusiv mat i det 
Thailandske miljøet. 

Et vanlig tema ved sanking av planter 
er også muligheten for oppbevaring, 

og jeg spør også om dette. ”Etter 
forvelling har vi funnet at det 

fungerer best å ha den i isvann 
og så fryse den”, forklarer de 
alvorlig. Etter noen måneder 
i fryseren kan den dog miste 
litt av piffen. ”Det hender 
ofte at jeg ender opp med 
fryseren full av russekål. Jeg 

har prøvd å fryse den et helt år, 
men resultatet var ikke akkurat 
oppløftende”, sier Tian. 

Men i dag er frosne råvarer 
langt unna Gintanas og Tians 
tanker. Med fulle poser starter 
de på hjemveien, og en god 
del timers arbeid med å rense 
fangsten. 

Russekål-wok
4 porsjoner

400 g russekålstilker med blader
6 ss. østerssaus
10 hvitløksfedd
1-2 stk. rød chili (Thai chili pepper)
stekeolje evt. soyasaus

Russekålstilkene kappes opp i 1-2 centimeter lange 
sylindre, og wokkes i olje i 3-5 minutter sammen med 
østerssaus, hvitløk og chili. Soyasaus kan også brukes 
om det ønskes et salt innslag for smaksbalanse.

Russekål med rekepastadipp
4 porsjoner

400 g russekålstilker med blader
Rekepasta (fås fra butikker med Thailandske innslag)
2 hvitløksfedd, knuste
½ sitron
2 ss. fiskesaus
2 stk. rød chili (Thai chili pepper)
2 ss. sukker

Russekålen forvelles hel i vann i 2 minutter. Chilien 
kappes opp i småbiter, og tilsettes sammen med den 
knuste hvitløken til fiskesausen. Sitronsaft og sukker 
has i, og det røres til sukkeret er oppløst. Rekepasta 
tilsettes i mengde etter behov.

Det er kanskje lett å la seg skremme av 
innholdet, men dette er en meget god rett. 
Russekål er en virkelig god grønnsak det er 
verdt å prøve, verdt å bruke! Foto: Pål Karlsen


