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Ugress & ufisk

JORDSKOKK
GRAND PRIX

M A T S P A L T E

SOLROT

ALT KAN KONKURRERES!
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T E K S T :  D A G  R Ø N N I N G .  
F O T O :  E I V I N D  S T U E V O L D  
K O K K E R :  T H O M A S  B O R G A N  &  L E I F 
E R I K  L A R S E N

Visst har man har hørt om konkur-
ranser innen mat. Men de handler 
gjerne om kokkenes egenskaper. 

Vi ønsket å  ta kampen ned på råvare-
nivået, og satte heller kokkene i 
smakspanelet. 

Indianermat
Det er den glemte potet, jordskok-
ken, som skal under smaksløkene hos 
finstilte ganer. Thomas Borgan har tatt 
med seg kollega Leif Erik Larsen til 
jordskokktesten, men først må det dveles 
litt ved historie og etymologi bak den 
rynkede knollen. 

Første skriftlige notat om funn var i 
1603, fra en indiansk jordskokkåker ved 
Cape Cod, rett sør for dagens Boston. 
Urbefolkningen i  Nord-Amerika var 
altså de første som kultiverte denne 
grønnsaken. Det var den franske 
oppdageren Samuel de Champlain 
som skrev ned den første rapporten, 
og det var samme mann som rett 
etter tok den med over Atlanteren til 
Frankrike. Herfra spredde den seg over 
det europeiske kontinentet og er omtalt  
som råvare i Norge i 1694. Her rakk den 
å bli en skattet og viktig matressurs i 
ett knapt hundreår, bare for å bli totalt 
detronisert av poteten da den kom til 
landet på tampen av 1700-tallet .

Solrot
Samuel de Champlain er altså mannen 
som tok jordskokken til Europa. Men 
den arme franskmann ante nok ikke 
hvilken navneforvirring han også skulle 
skape for den knudrete knollen. I sine 
første nedtegnelser sier han at: «Smaken 
kan minne om en artisjokk». Dette 
plantet seg videre i noen europeiske 
språk, og det offisielle engelske navnet 
skulle bli «Jerusalem artichoke». Grønn-
saken har ingenting med Jerusalem 
å gjøre, man tror det er en forkvaklet 
uttale av det italienske ordet for jord-
skokk  – «Girasol» – som har sneket seg 
med. Navnet er uansett botanisk ville-
dende, siden artisjokk og jordskokk ikke 
er nært beslektet. Derimot er jordskokk 

og solsikke i samme familie, ja i så nær 
slekt at det finnes hybrider mellom de to. 
Amerikanerne har etterhvert gått over til 
å bruke «sunchoke» eller «sunroot». Det 
første er et dårlig navn, mener flere ame-
rikanske matskribenter, da ordet «choke» 
(kvele) ikke låter bra for en meget velsma-
kende råvare. Så hvorfor ikke la oss lande 
på «Sunroot». På norsk, Solrot. 

Konkurranseregler
Nok snikksnakk, nå skal det konkurreres. 
Tevlingen skal finne sted på Kontrast 
Catering, det som kom ut av den fordums 
perle, Restaurant Fem Bord. Men smaks-
kompetansen er den samme. De er små-
spente både Thomas Borgan og Leif Erik 
Larsen der de kikker og snuser på de fem 
sortene med solrot – eller jordskokk da – 
som vi har med: Davè s Shrine, Shearwa-
ter, Stampede (Dagnøytral) og Bygstad 
er alle skaffet til veie av «The Mad Salad 
Man» himself, Stephen Barstow. Den inn-
vandrede brite med sin grønnsakshage 
på Malvik som kunne ha mettet halve 
Nytestamentet. Den siste sorten som skal 
til doms er Dømmesmoen, en jordskokk 
Ugress & Ufisk fikk tilsendt i posten. 

Konkurransereglene er som 
følger: Hver sort skal kokes / trekkes 
i usaltet vann til den slipper kniven, 
altså gjennomkokt. Likedan bakes ett 
eksemplar av hver sort i ovnen, uten 
tilsetninger, på 230 grader til de er møre 
tvers gjennom. De kokte dampes lett 
og avkjøles, de bakte hviler samtidig 
i ovnspanna. Kokkene skal vurdere 
struktur i skall, fruktkjøtt og smak. 

Rehabilitert rot
Jordskokken forsvant som nevnt da 
poteten erobret Norge. En mer suksess-
rik triumfferd har vel knapt blitt noen 
annen grønnsak til del. Poteten avverget 
hungersnød i mangt et land, sørget for 
store ungekull og vokste villig i alskens 
jord. Men i land hvor smak vektlegges vel 
så mye som matauk, holdt jordskokken 
stand. I det franske kjøkkenet har den 
stått som en påle siden Samuel de Cham-
plains dager, etterhvert skulle den også 
bre seg tilbake til Norge. Dette henger 
mye på den nye interessen for opprinne-
lige råvarer som på nittitallet startet hos 

L O K A L E  R ÅVA R E R .  G L E M T,  F O R T R E N G T  E L L E R  M Y T E B E L A G T  U M AT 

THOMAS BORGAN &  
LEIF ERIK LARSEN

M Å N E D E N S 
K O K K E R

norske kokker.
Thomas bekrefter at det går bra med 

jordskokk på kjøkkenet der. Den nøtte-
aktige smaken er perfekt følge til mang 
en råvare, særlig sjømat. Men foreløpig 
har det gått etter spesielle kriterier:

–Jeg tror at kokker flest ville valgt 
jordskokksort etter størrelse, mener 
Thomas.

– Jordskokk smaker jordskokk, er nok 
den rådende oppfatning hos kjøkken-
sjefer så langt. Jeg tror ikke det er mye 
merkevarebevissthet ute og går ennå. 
Men de er trøblete å skrelle, derfor tror 
jeg at man ville valgt de største, det blir 
mindre å skrelle. 

Det tevles
Første forskjell på de fem sortene får vi 
allerede under kokingen. Sorten som 
heter Bygstad utskiller et eller annet som 
gir kokevannet en heftig grønnfarge, 
mens de fire andre får et lett gulnet vann. 
I ovnspannene som står til avkjøling 
klemmes det forsiktig på knollene og 
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Thomas har første vurdering klar:
– Stampede og Dømmesmoen virker 

helt klart som om de tåler baking bedre 
enn de tre andre. De er ennå faste i 
fisken, mens de andre har blitt litt softe. 
Kanskje betyr det at de egner seg best til 
pureer og slikt? 

Nå skal det smakes. De fem 
jordskokksortene settes på rekke foran 
Thomas og Leif Erik, i kokt og bakt 
versjon. Smakspolitiet er bevæpnet 
med en liten, skarp kniv, penn, papir og 
smaksløkene på høygir. 

Først lukter de grundig på hver 
enkelt, som var den en trøffel eller en dyr 
vin. 

– Stampede og Bygstad er de med 
sterkest lukt, fastslår Leif Erik.

– Hva slags lukt?
–Jordskokklukt, selvsagt.

Til doms

Ellers er de to dommerene skjønt enige 
om at den bakte varianten har sterkere 
jordskokksmak enn den kokte. Dette 
gjelder for alle sortene. De forundres 
begge av den relativt store forskjellen 
i strukturen i kjøttet mellom de fem. 
Davé s Shrine får en ganske bløt konsis-
tens, mens Stampede er fast. Shearwater 
har en liknende konsistens som Davé s 
Shrine, men en sterkere hasselnøttaktig 
aroma, og ikke minst, som Leif Erik 
påpeker:

– Smaken henger mye lengre igjen i 
munnen, kjenner du det?

De kutter en bakt Stampede i to og 
klemmer fruktkjøttet mellom fingrene.

– Se, det flaker nesten som hos en 
torsk, merkelig men kult. Veldig sterk og 
god smak av jord, den kåres også til den 
med mest sødme, sier Thomas. 

Dømmesmoen er den siste sort solrot 
som skal bedømmes.

– Helt sjukt god!!! Thomas smatter 
fornøyd på en bit av den postsendte 
rotfrukten.

– En sødme som nesten tipper i 
retning av banan. En kastanjeaktig 
aroma og smak som varer, supplerer Leif 
Erik. 

Nå smakes det litt frem og tilbake på 
samtlige fem for å justere og korrigere 
skjønnet. Men en vinner skal kåres, og 
de to Kontrastkokkene  smaker seg frem 
til at Dømmesmoen smaker best. Men 
kjøttstrukturen og selve størrelsen på 
Stampede høstet poenger. De bestemmer 
seg for delt førsteplass mellom Stampede 
og Dømmesmoen. Dømmesmoen var 
smaksvinneren, men Stampede hadde 
også fortreffelig smak, pluss noen andre 
egenskaper som sørget for at den kaprer 
en delt førsteplass.

FAKTA

JORDSKOKK 

•	Helianthus tuberosus
•	På gresk: Solblomsten som har 

knoller
•	Viktig matkilde for indianere i Sør– 

og Nord-Amerika i uminnelige tider
•	Inneholder inulin, et karbohydrat 

som ikke påvirker blodsukkeret
•	Rik på jern, godt med magnesium, 

kalsium og C-vitamin

Thomas Borgan lukter konsentrert på en 
Dagnøytral.
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BYGSTAD

Norsk sort fra Sogn og 
Fjordane. Ble gjen-
oppdaget i 1985 ved 
en sørvendt låvevegg 
på gården Bygstad. 
Sannsynligvis plantet 
ut av de forrige eierne, 
og glemt da disse døde 
på 60-, 70-tallet.

Smakspanelet: 
God på smak, men 
overraskende lite 
sødme og nøtt. Bløt 
konsistens. 

SHEARWATER 

Stephen Barstow fikk 
denne tilsendt fra 
Belgia for ti år siden. 

Smakspanel:
Fastere struktur i 
kjøttet enn Bygstad. 
Hasselnøttaktig 
aroma som varer. Den 
sødmen som forventes.

DAVE'S SHRINE
 

En nordamerikansk 
sort. Skiller seg i farge 
og form ved at den er 
mer gulrotformet og 
rød i skinnet.

Smakspanel: 
Ikke mye karakter. 
Melete og grynet 
konsistens. Seigt skall 
som kan egne seg til 
fritering.

STAMPEDE 

Sorten er selektert av 
indianere i Ontario 
i Nord-Canada. 
Identisk med Dag-
nøytral, en sort 
introdusert av Norsk 
Landbrukshøyskole i 
Norge på 1970-tallet. 
Dagnøytral er den 
mest kjente sort i 
Norge fordi den gir 
gode avlinger helt nord 
til Trøndelag. Kan gi 
større avlinger enn 
potet (!). Overlegen de 
andre i størrelse.

Smakspanel:
Fast og saftig. Fascine-
rende og uventet kjøtt-
struktur. Den søteste 
og den med mest smak 
av jord.

DØMMESMOEN  

Gammel norsk sort. 
En av de rundt førti 
sortene som er samlet 
inn av Norsk Genres-
surssenter. Navngitt 
etter planteskolen 
Dømmesmoen ved 
Grimstad.

Smakspanel: 
Litt melen i konsis-
tens. Herlig sødme 
og aroma. En voksen, 
men rund nøttesmak 
som varer. 


