RENESSANSE-SALAT

Renessansehagen pa Ringve bestdr av plantebed, grastorvborder og gangveier
plassert i et sakalt kvarter, en mate & anlegge hage pa som var vanlig i renessansen.
Dette er en historisk urtehage som viser grennsaker, medisin- og krydderplanter og
prydplanter som ble dyrket i Trondheim pa 1600-tallet. Om lag 120 forskjellige
planteslag vokser her. 1 1994 var det 300 ar siden Norges ferste hagebok
"Horticultura” kom ut. Den ble forfattet av Christian Gartner, Trondheims farste
bygartner. Det var i forbindelse med utgivelsen av en jubileumsutgave av denne boka
at Renessansehagen pa Ringve farst ble anlagt.

| anledning gjenapning av Renessansehagen ved Ringve Botaniske Hage den 19. juni
2002 har Stephen Barstow og Eileen Stoupe (innehavere av Bergstua Urtehage pa
Malvik) laget en “renessanse-salat”, spesialkomponert for anledningen og
utelukkende bestdende av vekster fra hagen. Tilsammen har de brukt nzrmere 80
forskjellige plante-sorter fra hagen. Dette synliggjer det mangfold av spiselige vekster
(og spesielt stauder) som kan dyrkes i Trgndelag. Barstow og Stoupe innehar for
gvrig den uoffisielle verdensrekorden i salat-laging fra 2001, med en salat bestaende
av 363 forskjellige vekster (http://www.ediblewild.com/stevesalad.html )!

| listen som falger omtales alle plantene som er brukt i salaten. Ved & bruke kartet pa
siste side kan man finne de aktuelle plantenes plassering i Renessansehagen (fra
tallene foran hver plante). | tillegg til bruk i matlaging (plantedeler brukt til mat er
uthevet) er andre nytteverdier ogsa nevnt for hver plante. Tidligere var de fleste
plantene ogsa brukt medisinsk. Vi gjgr oppmerksom pa at ikke alle vekstene i salaten
ngdvendigvis var brukt som salat-planter i renessansetiden, men alle har de veert
brukt som salat-planter pa et aller annet tidspunkt, et eller annet sted.

Salatdressingen inneholder solsikkeolje, eddik og hvitlgk.

Inspirasjon (en salat fra Middelalderen):
?The Good Huswifes Jewell”, Thomas Dawson, 1596

YTake your hearbes and picke them very fine into faire water, and picke your
flowers by themselves, and wash them all cleane, and swing them in a strainer, and
when you put them into a dish, mingle them with Cowcumbers or Lemmans payred
and sliced, and scrape Suger, and put into vineger and Oyle, and throw the flowers
on the top of the Sallet, and of every sorte of the aforesaid thinges, and garnish the
dish about with the foresaide thinges, and hard Egges boyled and laid about the
dish and upon the Sallet. ”


horticultura.htm
cgartner.htm
http://www.ediblewild.com/stevesalad.html

Salat-ingrediensene:

1(103) Ryllik (Achillea millefolium): Ungblad; smaks-tilsetning i gl; te-erstatning under
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krigen. Viltvoksende i Trgndelag.

Kalmusrot (Acorus calamus): Rot som grgnnsak og kandisert; Krydder (aromatisk);
ung stilk og blad.

Sjalottlgk (Allium ascalonicum): Hele planten (grennsak og salatplante)

Luftlek (Allium cepa var. viviparum): Hele planten (grennsak og salatplante)

Pipelgk (Allium fistulosum): Hele planten (grennsak og salatplante)

Hvitlek (Allium sativum): Hele planten (grennsak og salatplante). Brukt i
salatdressingen.

Gresslgk  (Allium schoenoprasum): Hele planten (grennsak og salatplante).
Blomstene brukes til pynt.

Legestokkrose (Althea officinalis) : Blad og blomst (grennsak og salatplante);
“Marshmallows” stammer fra innkokt saft av rettene til legestokkrose

Oksetunge (Anchusa officinalis): Blad og ungskudd (kokt)

Dill (Anethum graveolens): Blad, blomsterstand og frg. Velkjent krydderplante. Te.
Dill-olje brukes i matindustri. Krydderlikar.

Fjellkvann (Angelica archangelica ssp. archangelica): Skrelt bladstilker. Kan ogsa
syltes med sukker og sitron eller sammen med rabarbra. Rot (kokt). Olje brukt i
matindustri. Frg som krydder i Chartreuse (Likar). Viltvoksende i Trendelag.
Vossakvann tidligere dyrket og eksportert fra Norge (mildere smak).

Selleri (Apium graveolens var. dulce): Stilk og blad. Frg brukes som krydder. Vanlig
grgnnsak som er lett & dyrke i Trgndelag.

Pepperrot (Armoracia rusticana): Rot, unge blad og fra. Pepperrotsaus er oftest brukt
til fiskeretter. Kan finnes forvillet i Trgndelag.

Abrodd (Artemisia abrotanum): Ung skudd brukt som krydder i kaker, salat osv.
Fransk estragon (Artemisia dracunculus): Blad. Krydder. Ingrediens i estragoneddik,
bearnaisesaus, tartarsaus og hollandaisesaus.

Asparges (Asparagus officinalis): Ung skudd. Kokt eller ra. Frg til kaffe.

Hagemelde (Atriplex hortensis): Blad. Brukes ra eller kokt. Fargeplante — bla (fra
fro).

Vinterkarse (Barbarea vulgaris): Blad. Brukes ra eller kokt. Vanlig forvillet plante i
Trendelag.

Tusenfryd (Bellis perennis): Blad og blomst.. Ra eller kokt.

Mangold (Beta vulgaris var. cicla): Blad og stilk. Lett & dyrke i Trgndelag.

Agurkurt (Borago officinalis): Blad og blomst. Krydder i drikker. Blomst i isbiter.
Urte-te. Fargeplante — bla (fra blomstene).

Svart sennep (Brassica nigra): Frg, blad, blomsterskudd. Fragspirer. Salat. Krydder.
Grgnnkal (Brassica oleracea var. ascephela): Blad, blomsterskudd. Brukes ra eller
kokt.

Savoykal (Brassica oleracea var. sabauda): Blad. Brukes ra eller kokt.

Ringblomst (Calendula officinalis) : Ung Blad, Blomster. Blomst pynter salaten.
Tarket blomst i kaker. Gult fargestoff (safran-erstatning). Urte-te (blomst).
Storklokke (Campanula latifolia): Ung skudd om varen (ra eller kokt). Blomster i
salat. Det er kjent at den var samlet som en suppekal rundt Trondheim pa 1700-tallet.
Karve (Carum carvi): Bladrosetter (om varen, brukt i Norge til Karvekalsuppe) og
fra (krydder i Akevitt, i bradbakst, i surkal osv.). Vanlig viltvoksende i neerheten av
dyrkamark og ved kysten i Trgndelag. NB! Forsiktig - giftige forvekslingsarter
finnes!

Kamomille (Chamomilla recutita) : Blad. Te-plante. Krydder. Olje brukt i parfymeri.
Gult fargestoff.

Balsam (Chrysanthemum balsamita) : Blad og blomst. R4 i salat. Urte-te (tarket
blad). Tidligere brukt i gl (fer humle).
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Sikori (Cichorium intybus): Blad og blomst. Ra eller kokt. Ratter brukt som kaffe-
erstatning.

Busknellik (Dianthus barbatus) : Blomstene. | salat, fruktsalat, i kaker og saft.
Mijgdurt (Filipendula ulmaria): Ungblad, blomst og rot. | Urte-te, salat, fruktsalat.
Tidligere brukt i gl og mjad. Prev blomster som smakstilsetning i syltetay og supper.
Fennikel (Foeniculum vulgare): Blad, stilk, blomster — ra eller kokt. Frgene er
aromatisk og brukes i sauser, fiskeretter, i kaker osv.; Frg kan ogsa spires og brukes i
salat. Rot - som grgnnsak; Urte-te (blad eller frg). Fennikelolje (fra freene) brukes i
matindustri, parfymeri, tannpasta osv.; Fargeplante — brun og gul.

Solsikke (Helianthus annuus): Frg — brukes i frokostblandinger, i bredbakst, i
solsikkesmgr (laget som Peangttsmgr). Solsikkeolje kan Kjgpes i Norge (er med i
salatdressingen). Frgspirer er god i salat. Unge blomsterknopper brukes som
grgnnsak (som med artiskokk). Kaffeerstatning. Solsikkeolje har flere industrielle
anvendelser. Fiberplante (feks. et slags papir). Fargeplante — gul.

Jordskokk (Helianthus tuberosus): Knollene ra eller kokt. Kaffeerstatning.
Jordskokker var mer vanlig dyrket enn potet i Trondheim fgr 1750. Biomasse-plante
brukt i alkoholproduksjon.

Humle (Humulus lupulus): Mest kjent som krydder i @l (terket hunn blomster). Men,
det er fa som er klar over at ungskuddene kan brukes om varen som en grgnnsak (pa
samme mate som asparges). Humleskudd selges pa marked i ltalia som grgnnsak.
Urte-te fra blad og blomstene. Rgttene har ogsd vert brukt som grennsak.
Fargeplante — brun; Humleolje (fra blomstene) i parfymeri. Fiberplante (ligner hamp,
men ikke sa sterk), har ogsa veert brukt til & lage et brunt papir.

Isop (Hyssopus officinalis): Blad og ungskudd — ra eller som krydder i varm mat.
Blomster — ra i salat. Isopolje brukes i parfyme- og mat-industrier. Brukes i pot-
pourri.

Alantrot (Inula helenium) : Blad — kokt blad var brukt av Romerne. Rattene skal ogsa
veere spiselig. Et olje kan frembringes av roten (aromatisk). Bla fargestoff (rot).
Lavendel (Lavandula angustifolia): Blad og blomster — i sma mengder i salat, supper
osv. Urte-te (blomst); Blomstene kan ogsa brukes i iskrem, syltetgy osv. Lavendelolje
som smakstilsetning i matindustri, i parfymeindustri (i Eau de Cologne og saper). |
pot-pourri.

Lapstikke (Levisticum officinale): Ungblad og stilk — ra eller kokt. Frg — i salat eller
kokt mat. Rot — Kokt grannsak. Olje fra rgttene brukes i matindustrien og parfymeri.
Rosekattost (Malva alcea) : Blad — ra eller kokt. Blomst — i salat. Frg — ra,;
Fiberplante. Fargeplante - gul og gragnn.

Apotekerkattost (Malva sylvestris) : Blad — ra eller kokt. Umodne frg og blomstene
er god i salat. Te-erstatning. Fiberplante. Fargeplante - gul og grenn. Vilt i Ser Norge.
Legesteinklgver (Melilotus officinalis) : Ungskudd — kokt som asparges; Fersk blad
og blomst — ra eller kokt. Rettene brukt som grennsak av Kalmuk folket i Mongolia.
Sitronmelisse (Melissa officinalis) : Blad — ra eller kokt. Urte-te. Er brukt i likerene
Chartreuse og Benedictine.

Vassmynte (Mentha aquatica): Viltvoksende mynte nord til Hordaland. Blad - i salat,
kokt mat, bakverk og dessert. Urte-te.

Peppermynte (Mentha x piperita): Blad - i salat, kokt mat, bakverk og dessert.
Myntesaus til bl.a. nypoteter. Urte-te.

Grgnnmynte/ Engelskmynte (Mentha spicata) : Blad - i salat, kokt mat, bakverk og
dessert (feks. fruktsalat). Myntesaus til bl.a. nypoteter. Urte-te.

Krusmynte (Mentha spicata var. crispa): Blad - i salat, kokt mat, bakverk og dessert
(feks. fruktsalat). Myntesaus til bl.a. nypoteter. Urte-te.

Bjornerot (Meum athamanticum): Blad — i salat og i diverse varme retter. Ratter —
kokt. Viltvoksende i Hordaland.

Spansk kjagrvel (Myrrhis odorata): Blad og rot — ra eller kokt. | supper, stuinger, i
kokevann til kal; | frukt som rabarbra for & ngytralisere syren. Unge frg — ra (lakris-
smak spesielt likt av barn). Forville seg fra hager.
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Kung eller Bergmynte (Origanum vulgare): Viltvoksende near Trondheim. Blad og
blomster —ra eller kokt. Urtete. Kjent krydder i retter fra Middelhavet (feks. pizza).
Papaver somniferum: Frg - ra eller kokt. | brgdbakst, kaker osv.

Persille (Petroselinum hortense var. foliosum) — Blad — rd eller kokt. Urtete.
Persilleolje (fra blad) brukes av matindustrien som smaktilsetning og i
parfymeindustri (for menn).

Mesterrot (Peucadanum ostruthium): Blad — kokt; Rot — aromatisk.

Hagebgnner (Phaseolus vulgaris) : Tarket eller umodne frg og frekapsler som
grennsak eller i salat. Bgnnespirer. Kaffeerstatning (fra frg). Unge blad — ra eller
kokt.

Smalkjempe (Plantago lanceolata) : Unge blad — ra eller kokt. Frg — kokt eller pa
bradbakst (som valmuefrg). Viltvoksende.

Groblad (Plantago major) : Unge blad — ra eller kokt. Frg — kokt eller pa brgdbakst
(som valmuefrg). Te erstatning. Viltvoksende.

Ormrot (Polygonum bistorta) : Blad — spinat vekst. | England er dette en viktig
ingrediens i Easter Ledge Pudding, en tradisjonell var-rett. Frg — ra eller kokt; Ratter
— ra eller kokt.

Hagengkleblom (Primula elatior) : Unge blad — ra eller kokt.

Legerabarbra (Rheum officinale) : Stilk —ra eller kokt.

Rosmarin (Rosmarinus officinalis) : Unge blad, skudd of blomst — ra eller kokt i
supper, stuinger, bakverk. Urtete. Tarket blad i harrens. Rosmarinolje brukes i
parfymeri, saper osv. Insens. Gul-grgnn fargeplante.

Engsyre (Rumex acetosa) : Blad — ra og kokt; Rot — kokt; Frg — som mel-erstatning.
Vinrute (Ruta graveolens): Blad — bruk bare litt; Fargeplante — rad; Olje — parfymeri.
Salvie (Salvia officinalis) : Blad - ra eller kokt. Urtete. Salvieolje i iskrem, kaker
osv.; | tannpasta og parfymeri

Pimpernell (Sanguisorba minor) : Unge blad og blomsterskudd — ra eller kokt; Te
erstatning.

Legeblodtopp (Sanguisorba officinalis) : Unge blad og blomsterskudd — ra eller kokt;
Te-erstatning.

Sommer-sar (Satureja hortensis): Blad. Ra og kokt.

Skorsonerrot /Svartrot (Scorzonera hispanica): Rot, Ung Blad, Blomsterknopper og
blomster. Ra og kokt. Kaffeerstatning (Rot).

Rosenrot (Sedum roseum): Ung blad og skudd - Ré og kokt. Blad kan brukes til &
lage et slags surkal. Stilk (brukes som Asparges). Rot ra og kokt (var fermentert forst
av Indianere i Nord Amerika). Viltvoksende.

Hvit sennep (Sinapis alba): Blad — rd og kokt. Frg — spirt; krydder (sennep).
Blaknapp (Succisa pratensis) : Ungskudd — ra i salat. Viltvoksende.

Valurt (Symphytum officinale): Ungblad — ra og kokt.

Reinfann (Tanacetum vulgare): Bruk bare sma mengder blad. Viltvoksende.
Krus-reinfann (Tanacetum vulgare var. crispum): Bruk bare sma mengder blad.
Timian (Thymus vulgaris) : Blad og blomst. Krydder. Ra og kokt. Urte-te.

Vanlig blomkarse (Tropaeolum x cultorum) : Blad, blomst, ung frgkapsel, frg. Ra.
Frg brukes som pepper erstatning. En olje kan gjenvinnes fra frg og brukes i
malingsprodukter.

Legevendelrot (Valeriana officinalis) : Blad, Rot. En olje fra blad og rot brukes i
iskrem og andre produkter. Urte-te (bruk ikke ofte). Viltvoksende.

Varsalat (Valerianella locusta) : Blad og blomst. Ra.

Bondebgnne (Vicia faba) : Ung og moden frg (grennsak eller rd). Ung blad — kokt.
Marsfiol (Viola odorata) : Ung blad og blomsterknopp — ra eller kokt. Blomster: ra.
Urte-te. Olje fra blomstene og blad brukt i parfymeri.

! Kan veere giftig i store mengder. Forsiktig!
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En oversikt over hvor man finner salatplantene
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