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Igiiatplanter i fjeera

Strandsonen er en av de plante-
messige rikeste, mest diverse
og produktive biotoper vi har.
For eksempel i et avgrenset om-
rade pa ca. 1 km strand langs
Trondheimsfjorden, hvor jeg
bor, kan jeg lett finne rundt
60 spiselige arter (ikke alle er
like gode matplanter!). I tillegg
kommer flere tang og tare ar-
ter i sjgen. Det er derfor ikke
rart at Nyttevekstforeningen i
Trondheim ofte har ekskursjo-
ner til slike steder.

STEPHEN BARSTOW
STEPHENB(@BROADPARK.NO

Planter som vokser lengst ut i
fjeera kalles halofytter. Halofytter
er planter som kan overleve i jord
med hgyt saltinnhold, enten i
saltpavirkede vatmarker (slik som
norske strandenger) eller i tgrre
og salte grkener som er et stadig
gkende fenomen i verden i dag pa
grunn av intensivt jordbruk. Rundt
Trondheimsfjorden finnes det for
eksempel 35-40 arter som bare
finnes i slike saltholdige miljger
(Sakshaug og Sneli 2000). P4 ver-




densbasis finnes det planter i over
80 forskjellige familier og rundt 8
000 arter som har utviklet meka-
nismer for & handtere salt i hgye
konsentrasjoner. Halofyttene er
ofte rike pa proteiner, oljer og fett
som passer bra til menneskemat.
Det bgr nevnes at storforbruk av
halofytter i mat ikke er szerlig bra
pé grunn av hgyt saltinnhold. En
ting som er veldig interessant er at
frgene til halofyttene ikke har for-
hgyet saltinnhold. Derfor er poten-
sialet stgrst for frgprotein/olje. Man
kan ogsa ekstrahere bladprotein
(Leaf Protein) for 4 unnga dette
problemet (dette skal ha veert gjort
lokalt i Pakistan).

Aster tripolium
Strandstjerne — Sea Aster

For et par ar siden ble jeg spurt av
en journalist i lokalavisen Malvik-
bladet om hva jeg syntes om valget
av strandstjerne — Aster tripolium
— som kommuneblomst for Malvik
kommune. Han fleipet litt og spurte
om kanskje strandstjernen til og
med var spiselig (han kjente godt
min interesse for sjeldne grgnn-
saker og nyttevekster fra tidligere).
Jeg svarte at jeg matte sjekke
dette — jeg trodde at jeg hadde lest
at planten hadde veert brukt som
ngdsmat i Asia, altsd en margin-
alt spiselig plante. Samme kveld
sjiekket jeg mine viktigste oppslags-
verk. Ingen av de norske (Hol-
mboe, Hgeg osv.) nevnte strand-
stjerne. Det viktigste internasjon-
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ale oppslagverk i moderne tid om
spiselige planter er sannsynligvis
Stephen Facciola’s «Cornucopia
II: A Sourcebook of Edible Plants»
fra 1998 som tar med over 3 000
arter. Aster tripolium er imidlertid
ikke nevnt. Videre er arten bare
gitt en kort omtale i den viktigste
Internett on-line sgkbare database
om spiselige planter: Plants for
a Future. Omtalen om at «...the
somewhat fleshy leaves are used to
make pickles or are cooked» ser ut
til & vaere sakset fra Sturtevant’s
Edible Plants of the World (1919),
som refererer til en artikkel fra
1870 (Masters 1870). Spiseligheten
er ikke nevnt i Danmark’s 4 binds
etnobotaniske verk (Brgndegaard
1980). Heller ikke er nytteverdien
av planten nevnt i det store britiske
etnobotaniske verk «Flora Brit-
tanica» (Mabey 1996), til tross for
at planten er vanlig langs hele kys-
ten av Storbritannia.

Deretter gjorde jeg et raskt Web
sgk. Utrolig nok, i lgpet av et par mi-
nutter p nettet hadde jeg oppdaget
at var kommuneblomst faktisk var
forsket pa i flere land som en lov-
ende fremtidig grgnnsak! I tillegg
fantes det forsgksfelt med strand-
stjerne i flere land (Belgia, Neder-
land, Portugal og Marokko). Neste
dag kunne jeg ringe journalisten
og fortelle at ikke bare var strand-
stjernen spiselig, men at det om
ikke sd alt for langt frem i tid
kan man kanskje til og med finne
var kommuneblomst i grgnnsaks-
diskene! Ja, dette var et bra valg av
kommuneblomst! Dette resulterte
i en liten artikkel i Malvikbladet
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Figur 1. Aster tripolium vokser typisk langt ut i fisera og taler & sta periodevis i
sjevann (Malvik, ST: Foto: SFB)

hvor denne historien ble gjenfor-
talt. Dette métte jeg bare under-
sgke neermere.

Strandstjernen er vanlig spesielt
pa steinete strender nord til Nord-
land, mindre vanlig lengre nord, og
lyser opp den nederste strandsonen
med en uvanlig lang blomstringspe-
riode fra juni til september. Strand-
stjernen gér lengst ut i fjsera av alle
blomsterplanter og hele planten
kan std under vann ved hgyvann
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(fig. 1). Andre vanlige halofytter
som man ofte finner side om side
med strandstjernen er strandkryp
(Glaux maritima), strandkjempe
(Plantago maritima) og fjeeresau-
Ik (Triglochin maritima).
Strandstjernens blad er tykke,
ca. bmm brede, sukkulente, oft-
est uten tenner, og planten danner
sma tuer. Blomsterstengelen kan
na opp til ca. 50 cm. Den tilhgrer
korgplantefamilien i likhet med
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flere andre. grgnnsaker slik som
salat, endiviesalat, sikorisalat, arti-
skokk; jordskokk, svartrot, borre
og lgvetann.

Blomstene er typiske for asters,
som er populeere hageplanter.
Korgene er i en halvskjerm, med
blekfiolette kantkroner (av og til
mangler ville populasjoner kant-
kronene) (fig. 2). I Norge bgr ikke
strandstjernen kunne forveksles
med andre viltvoksende arter.
Naermeste forvekslingsarter er de
kultiverte Aster spp. som ikke har
saftfulle blad.

Strandstjernen finnes i Europa
langs kystene av @stersjgen, Nor-
dsjgen, langs Atlanterhavskysten
spr til Spania. Videre finnes arten
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Figur 2 Strandstjerne er lett & identsere. Planten holder seg lenge i blomst og
ingen andre planter kan forveksles med den. Den kan ogsé dyrkes i hager og
passer naturlignok for kysthager. (Foto: SFB)

i Middelhavet, spesielt i vest, videre
spredt gjennom Asia, ogsé i innlan-
det rundt saltsjger, til Stillehavsky-
sten av Japan og Sibir.

Et annet navn pa planten er
strandasters.

Salicornia europaea

salturt - Glasswort

Marsh Samphire

Salturt finnes langs hele norske-
kysten, men er sjelden i nord. Vok-
ser ofte som eneste hgyere plante
pé leirete langgrunne steder. Sa-
licornia europaea er ettérig, suk-
kelent og bladlgs og tilhgrer mel-
defamilien, og er dermed i godt
selskap med andre spiselige ha-

Figur 3 Under: Bladene hos
strandstjerne (nederst) og salturt
er sukkulente (Foto: Scrops NV)
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Figur 4 Syltet salturt kjept i en butikk
i Bretagne, og ved siden av Southern
Salthorn (Salicornia quinquefiora).

En flerarig art som vokser langs kys-
tene av New Zealand og Australia og
brukes pa samme mate som salturt.

Min plante kommer fra New Zealand
og er ca. 10 & gammel. (Foto:SFB)

lofytter som strandbete og tang-
melde. P4 verdensbasis er denne
planten kanskje den mest kjente
grgnnsak blant de salt-tolerante
plantene. En slektning, Salicornia
bigelovii, dyrkes ni kommersielt i
Mexico. Arten har ogsé veert sanket
av mennesker i mange r spesielt
i Nederland, Belgia, Frankrike og
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Storbritannia. I Storbritannia ble
fersk salturt faktisk servert under
bryllupsfrokosten til Prince Char-
les og Diana i 1981 (Mabey 1996)!

Salturt selges i Storbritannia hos
fiskehandleren og blir spist enten
ra eller etter et raskt oppkok, ofte
servert med fisk. Salturt ble tradis:
jonelt spist ré ved & holde planten
i rgttene og dra av kjgttet med
tennene. Salturt blir ogsd syltet i
eddik. For noen é&r siden fant jeg,
for eksempel, syltet salturt til salgs
ien turistbutikk i Bretagne, Frank-
rike (fig. 4). Utrolig nok, i den norske
nyttevekst litteratur som jeg har,
er det bare Blekastad (1979) som
nevner salturt (tabell 1) — arten er
heller ikke nevnt i Hgeg (1976).

En annen art, S. subtermina-
lis og andre Salicornia arter ble
brukt pa en annen méite av Cahu-
illas indianerstamme 1 California.
De brukte frgene til 4 lage mel av
(Clarke 1977). Fra USA finnes det
ogsd en historie om at Salicornia
var President George Washingtons
favoritt snack!

Figur 4 viser Salicornia quinque-
flora fra Australasia som jeg har
dyrket som potteplante i flere &r (i
vanlig jord). I Australia fines det en
restaurantkjede «Red Ochre Grill»
som satser pé «wild native foods».
Jegvar sé heldig & spise i Red Ochre
Grill i Adelaide for noen &r siden
sammen med noen utflyttede Mal-
vikinger. Her fikk vi servert blant
annet Salicornia, og det serverer de
den dagi dag. Det er uten tvil den
mest spennende middag jeg noen
gang har spist pa restaurant.
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Crambe maritima

strandkal - Sea Kale

Av alle flerarige grgnnsaker mé
jeg si at strandkal er min favoritt.
Jeg har dyrket arten i rundt 20 ar
(samme plante) i min hage pa Mal-
vik, ST og hgster av ungskuddene
hver var (fig. 5). Planten dekkes
noen uker for 4 bleke skuddene, el-
lers blir de litt beske. Dampkokes
noen minutter med litt smgr.

Strandkal ble dyrket spesielt av
aristokratiet pa 1800-tallet i Eng-
land og Frankrike. Den 3. ameri-
kanske presidenten Thomas Jef-
ferson var en ivrig hagedyrker og
strandkal var en av hans favoritt
grgnnsaker.

Det er lettest 8 komme igang med
rotstiklinger (kalt Sea KaleThongs
i England), men disse er vanskelig &
fa tak ii Norge. I januar 2004 num-
merethadd det engelske engelske
bladet «The Kitchen Garden» et
tilbud p4 en helt ny sort «Angers»

Figur 6 Blomstrende strandkél i forfat-
terens hage, med harerug i bakgrun-
nen (Foto:SFB).
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Figur 5 Blekede vérskudd av strandkél
rett etter innhasting i mai. En nydelig
grennsak dampkokt med litt smar
(Foto:SFB)

som skal veere lettere & bleke. «Lily
White» er en annen blek kultivar
som jeg dyrker. Strandkal er ogsa
en verdig hageplante uansett og er
helt nydelig under blomstringen
midtsommers (fig. 6). Jeg nevner
dette spesielt fordi det ikke er a
anbefale at man hgster strandkal
i naturen siden arten er relativt
uvanlig i Norge og det har veert
forslag om & frede den.

I England har kystbefolkningen
tradisjonelt hgstet varskuddene

Vire Nvttevekster nr. 2 2004

av strandkal, spesielt der hvor
skuddene blir naturlig bleket nar
de vokser opp gjennom grus som
har dekket plantene under vinter-
stormene. Ellers har folk dekket
plantene med tang, sand eller grus
tidlig pa varen. Gibert White er en
kjent engelsk naturalist og vi vet
at han sadde frg i sin hage i Hamp-
shire i 1751. En nabo av White,
William Curtis, gjorde strandkaél
kjent som grgnnsak da han skrev
et lite hefte «Directions for the
culture of the Crambe maritima or
Sea Kale, for the use of the Table»
1 1799. Resultatet av dette var at
etterspgrselen gkte kraftig og vilt-
voksende ungskudd, frg og rgtter
ble hgstet i store mengder bade for
hjemmemarkedet og eksport. Rgt-
tene ble ogsa hgstet for innedriving
vinterstid. Resultatet av dette og
andre faktorer har gjort at strand-
kalen dessverre er blitt mye mindre
vanlig idag.

I Norge vokser strandkal fra
svenskegrensen til Rogaland, mens
tilfeldige forekomster er registrert
sa langt nord som til Trgndelag.
Strandkal har blitt mye mer van-
lig de siste drene, mulighens pga
mindre beitetrykk (Batvik 2000).
Arten er bare nevnt som spiselig
art i en av bgkene i Tabell 1 , men
det er sikkert delvis fordi arten er
relativt uvanlig.

Beta vulgaris ssp. maritima
strandbete — Sea Beet
Strandbete dukket opp for ikke sa
mange ar siden for fgrste gang i
Norge i @stfold. Batvik (2000) for-
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teller at arten ni er forsvunnet i
@stfold, mest sannsynlig fordi den
ikke taler barfrost. Samtidig har
strandbete fatt nytt fotfeste pa
Sgrlandet, i et omréde med mildere
klima enn i @stfold. Arten er vanlig
lenger sgr i Europa, langs Atlan-
terhavskysten, pa kystene av Dan-
mark, Tyskland og Storbritannia
og i Middelhavet (fig. 7). Den finnes
ogsa i innlandet i Iran og Azerbai-
jan. Man kan bruke bladene akku-
rat som spinat eller mangold (Beta
vulgaris cicla). Den sistnevnte er
en slektning av strandbete som er
mye lettere & dyrke i Norge enn spi-
nat som gar raskt i stokk. Phillips
(1983) har med tre vegetaroppskrif-
ter med strandbete.

Triglochin maritima

fjeeresaulgk — Sea Arrow-grass
Denne arten (fig. 8) vokser ofte
sammen med strandstjerne. Holm-
boe (1941) nevner denne arten og
refererer til en avdgd tysk professor
som satte stor pris pa denne plant-
en. Liebezeit et al. (1999) bekrefter
at planten ble brukt i Tyskland: «...
traditionally used, before flowering,
as a cabbage substitute in Lower
Saxony». Men, planten har forar-
saket cyanidforgiftning hos husdyr.
Cooper og Johnson (1984) sier at
«Plants growing in Britain are usu-
ally perfectly safe, and this is proba-
bly due to the climate». Plants for a
future databasen (http://www.pfaf.
org) gir flere referanser til at det bare
er de hvite delene av planten som
skal spises siden de grgnne delene
inneholder giftstoff. Jeg har veert
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Figur 7 Strandbete pé et typisk vokse- Figur 9 Skjerbuksurt (Cochlearia of-

3 t England (Foto: ficinalis). (lllustrasjon fra C.A.M. Lind-
gtli_ag)pa sarkysten av England ( mann. Nordens flora)

Figur 8 Fjeeresaulgk
i Malvikfjeera (Foto:
SFB)
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i kontakt med professor Helmut
Lieth fra Universitet i Osnabriick,
Tyskland (en ekspert innen utnyt-
telse av halofytter) og han mente
at «...one of the plants in Norway
with potential to become edible is
Triglochin maritima, presently
mostly harvested by geese in Ger-
many, but it is very tasty, even as
raw salad». Fjeresaulgk kan for-
resten lett forveksles med strand-
kjempe (Plantago maritima) som
ofte vokser i neerheten. I Brgnde-
gaard (1980) star det at «I mai-juni
tager mange beboer til Vadehavet
fra Rejsby for at plukke «sorrer»,
som kan veere bade Plantago mar-
itima eller den mer velsmakende
Triglochin maritima, der spises
som grgnlangkal med kogt flaesk og
evt. brunede kartofler og lgg, samt
en dram.»

Det er nok lurt a veere litt for-
siktig med bruk av denne planten,
iallefall i stgrre mengder.

Plantago maritima
strandkjempe - Sea Plantain
Liebezeit et al. (1999) forteller at
strandkjempen har veert brukt i
Nord Frisia som spinat. Holmboe
(1941) sier ogsa at «bladene lages
helst til som spinat» mens Blekas-
tad tar med at de unge bladene bru-
kesirakost. Hedrick (1919) nevner
at «Seaside Plantain» er brukt bade
i Europa og nord for New Jersey i
Nord- Amerika. Videre skal fransk-
mennene pa lange sjgreiser brukt
bladene i en suppe, ellers som sa-
latplante eller syltet pa samme
mate som salturt. Facciola (1998)
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tar med at bladene er «canned for
winter use» (syltet) i Alaska. Mens
arten ikke er nevnt i det hele tatt i
Flora Britannica (Mabey 1996).

Cochlearia spp.

skjorbuksurt - Scurvy Grass
Skjgrbuksurt er kanskje den
mest kjente av de spiselige strand-
plantene i Norge. Hgeg (1976)
bemerker «at planten tidligere er
blitt spist i betydelig utstrekning
og har tydeligvis veert viktig som
et middel mot skjgrbuk, men om
dette er merkelig lite blitt bevart
i tradisjon». Folk kjente faktisk
mest til bruken gjennom 4 lese om
planten. Bruken av skjgrbuksurt
som middel mot skjgrbuk er be-
skrevet allerede i 1667 av Georges
Fournier. Pa 1700 tallet tok Cap-
tain James Cook med skjgrbuk-
surt (bade tgrket og som destillert
ekstrakt) pé sine sjgreiser. Bruken
av planten til mat er kjent fra flere
land som grenser mot Arktis: Alas-
ka, Skottland, Island, Grgnland,
Feergynene. Det at planten holder
seg grgnn hele ret og er lett 4 3
tak i er en av grunnene til planten
var sd mye brukt (Mehus og Vorren
1978). Planten ble bade saltet og
syltet til vinterbruk. Skjgrbuksurt
er ogsa den av halofyttene som er
nevnt i de fleste av bgkene i Tabell
1. I Holmboe er bruk som kaler-
statning eller salat nevnt; Blekas-
tad tar med planten som salatvekst
ogiNyttevekstboka anbefales det &
prgve den i supper. Personlig liker
jeg smaken av skjgrbuksurt minst
av alle halofyttene nevnt her. Facci-
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Halofytter pa interneti

http://www.bogos.uni-osnabrueck.de/expo/mitte.html. Den halofytisk
avdelingen i den botaniske hagen ved Universitet | Osnabriick i Tyskland.

http://www.pfaf.org. Plants for a Future. Dette er den viktigste Internett
on-line sokbare database om spiselige planter. Den omhandler 7 380 nyt-

tevekster (ikke bare spiselige planter).

http://linnaeus.nrm.se/flora/di/astera/tripo/tripvulv.jpg. Kart over utbre-

delsen til stranstjerne.

http://www.monticello.org/gardens/vegetable/science_gardener.html.
Denne siden viser en tradisjonell strandkal krukke brukt til bleking:

http://www.bruzelius.info/Nautica/Medicine/Fournier(1667).html.
Bruken av skjorbuksurt som middel mot skjgrbuk beskrevet allerede i

1667 av Georges Fournier.

eryngoes», kandisert strandtorn.

den.

ola (1998) nevner at man har brukt
Cochlearia-blad i appelsinjuice «to
make Spring Juices»! Den har ogsa
veert brukt som ingrediens i gl
Skjgrbuksurt har ogsa vaert brukt
som hageplante. Den er nydelig
under blomstring om viren som
steinbedsplante i full sol (planten
liker & fa mye organisk gjgdsel
- feks. kompostert tang). Hedrick
(1919) refererer til at planten har
ogsé veert dyrket som én grgnnsak
(karse). DSen selges av gartnerier i
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http://www.naturewatchbaltic.org/tools/booklets/sanddune/main/26.
htm. Jeg fant bare denne ene raferansen pa at strandreddik er spiselig og
brukt i Norge, men uten neermere informasjon.

http://members.aol.com/renfrowcm/gerardp4.htmi#Sea%20Holly.
John Gerard’s Herball fra 1633 tar med en detaljert oppskrift pa «candied

http://www.kathylynnemerson.com/rose.html. En oppskrift fra Gervase
Markham’s «The English Housewife» fra 1615 kan finnes pa denne nettsi-

Storbritannia spesielt for kysthag-
er. Dansk skjgrbuksurt (Cochlearia
danica) skal veere den beste art for
hagedyrking.

Mertensia maritima

gstersurt — Oyster Plant
Ostersurt er en annen strandplan-
te som passer bra som steinbed-
plante. Blomstene er i likhet med
flere arter i rubladfamilien fgrst
rgdfiolette, senere bli. Arten vok-
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ser spesielt pa bglge-pavirket
grusstrender og finnes langs hele
norskekysten, men er spesielt
vanlig i nord. De kjgttfulle blad-
ene skal minne om gsters, derav
navnet, men det er ingen tradisjon
i Norge for a8 bruke denne arten til
mat. I Mehus og Vorren (1978; s.
38) er det en referanse til at Oyster
Plant, «gstersplanten» ble dyrket
og solgt pd marked i Edinburgh
(men, navnet Oyster Plant er ogsa
brukt om en annen grgnnsak i
England - Tragopogon porrifolius
eller havrerot, en neer slektning av
scorsonerrot — kanskje er det heller
denne som omtales?). Flora Britan-
nica (Mabey 1997) nevner forresten
ingenting om bruken av gstersurt i
Storbritannia. Men, Mabey (1972)
nevner at planten har veert brukt
i Skottland bade ra og kokt. Hol-
mboe (1941) oppfordret folk til &
bruke gstersurt som salatplante,
spesielt i Nord-Norge. Ellers har
gstersurt veert brukt som mat av
eskimoene i Alaska, men der var
det rgttene som ble brukt.

Cakile maritima
strandreddik — Sea Rocket
Strandreddik er en ettarig vekst
som ofte finnes der hvor tang er
skylt opp pa land. Holmboe (1951)
sier at planten er lite brukt i Norge,
men at det finnes erfaring fra
utlandet. Han sier at arten kan
brukes pd samme méite som skjgr-
buksurt. Det finnes en annen art i
Nord-Norge — Ishavsreddik (Cakile
edentula) som ogsé kan brukes pa
samme mate.
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Facciola (1998) nevner at bade
unge blad, stilkene, blomster-
knopper og umodne frgkapsler kan
brukes i salat. Det finnes forresten
en kultivar av vanlig hagereddik som
dyrkes for sine umodne frgskapsler
(Rat-tail Radish). Hedrick (1919)
gir videre en referanse fra 1772,
at rgttene ble knust og brukt som
melerstatning. Jeg fant ogsa en ref-
eranse til at planten er spiselig og
brukt i Norge, men uten neermere
informasjon, se faktaboks.

Atriplex littoralis/prostata
strandmelde/tangmelde

- Orache

Dette er to av flere svinemelde arter
som man finner store mengder av
i tangvoller i sommerhalvaret. De
er slektninger av ekte spinat (Spi-
nacia oleracea) og quinoa (Cheno-
podium quinoa). Den sistnevnte en
viktig plante i Andesfjellene hvor
den dyrkes for frgene (kornplan-
te). Interessen for quinoa har gkt
de siste 10-arene og quinoa-korn
kan né kjgpes i helsekostbutikker
ogsé 1 Norge. Hvis man velger rik-
tig kultivar (Dave) er det lett &
dyrke, iallefall nord til Trgndelag
(jeg har dyrket den selviover 10 ar).
Quinoa har veert dyrket i naturlige
«salt flats» i Bolivia og Nord Chile
og er en av de fa plantene som kan
dyrkes i slike omrader. Frgene av
svinemeldene er ogsa stivelsesrike.
Blekastad (1979) gir en oppskrift
p& meldefrgsuppe. Ellers kan unge
planter og blad brukes som spinat i
for eksempel suppe eller salat.
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Figur 10 Strandtorn i forfatterens hage
— dyrkes som potteplante som overvin-
tres frostfritt, men kaldt.

Eryngium maritimum
strandtorn — Sea Holly
Strandtorn er en sjelden varme-
krevende strandplante som finnes
pa de sgrlige kystene i Norge, spe-
sielti fin sand, og vest til Rogaland.
Ellers finnes planten langs Nordsjg-
og Atlanterhavskystene av Europa,
og i Middelhavet. Under ingen om-
stendighet bgr den plukkes. Jeg tar
den med her siden den har en spen-
nende historie som spiselig vekst
spesielt i Storbritannia. Strandtorn
tilhgrer skjermplantefamilien, men
ilikhet med sanikel (Sanicula euro-

paea) og hageplanten stjerneskjerm !
(Astrantia spp.) ligner ikke de bla -

blomstene umiddelbart pd karak-
teriske skjermplanter. Skjermen
er trukket sammen til et hode i
disse artene. De leeraktige bladene
ligner litt pa kristorn og av den
grunn heter planten Sea Holly i
Storbritannia.

Vi kan igjen ga tilbake til Shake-
speare hvor Falstaff i Merry Wives
of Windsor beskriver lysten «Let the
sky rain potatoes; let it . . . hail kis-
sing-comfits, and snow eringoes».
Alt dette var kandiserte elskovs-
midler: Potatoes (sgt-potet); kis-
sing — comfits (anis- og karvefrg)
og eringoes (rgttene av strandtorn).
Dronning Elizabeth I var spesielt
glad i alle disse, ogsd «eringoes».
Rgttene kunne bli 1-2 m lange (Ma-
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bey 1972) og skal ligner kastanjer
i smak og kokt og stekt i tillegg til
kandisering som «eryngoes». John
Gerard’s Herball fra 1633 tar med
en detaljert oppskrift for «candied
eryngoes». I Middelalderen var
ogsa strandtornrgtter en viktig
ingrediens i «Marrow-bone Pie»
(Margbein pai). Bortsett fra marg
og strandtornrgtter inngikk ogsa
artiskokk, korinter, rosiner, sukker,
kanel, dadler, hvit vin, rosevann
og eddik! I 1620 skal kommersiell
produksjon av kandiserte eryngoes
har kommet igang. Overbeskatning
av de ville bestander i Storbritan-

Vére Nyttevekster nr. 2 2004

Tabell 1 Oversikt av haiofyttene som er tatt med i noen kjente baker om nytteve-

kster (se referanser)

Holmboe Nytte- Bleka- Mehus/ Nilsson Torkelsen Carl- Egeland
(1941) -vekstboka stad Vorren (1976) (1982)  berg (2002)
(1979) (1979) (1978) (1981)

Salicornia
europaea Ja

Crambe
maritima

Ja Ja*

Triglochin
maritima Ja

Plantago
matritima Ja Ja

Ja

Cochlearia.
spp Ja Ja Ja

Ja

Ja Ja

Mertensia
matritima Ja Ja

Ja

Atriplex.
Spp. Ja Ja

Ja

Ja Ja Ja

Cakile
maritima Ja

Ja

Eryngium
maritimum

*Planten er nevnt, men ikke omtalt som spiselig siden den er sjelden.

nia har sikkert fgrt til tilbakegang
i deler av gygruppen. I Phillips’
Wild Food (1983) er strandtorn
tatt med, men bare p& grunn av at
planten har veert historisk viktig
og han sier at arten bgr ikke lenger
graves opp. Det bgr ogsa nevnes at
folk har forvekslet strandtorn med
hornvalmue (Glaucium flavum)
som ofte vokser pd de samme ste-
dene, med uheldige konsekvenser.
Rgttene av det sistnevnte har hal-
lusinogen virkning. Mabey (1972)
siterer en historie fra en bok fra
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1698 (The Englishman’s Flora)
om en person som feilaktig hadde
plukket og spiste hornvalmue pai
—hans avfgring ble til gull (iallefall
sa trodde han det...).

Det er kanskje bedre & dyrke
strandtorn for en eksklusiv middag
en gang i blant! Uansett er strand-
torn en verdig hageplante, men
bare i de beste strgkene i Norge.
Jeg har prgvd & overvintre den i
H4 uten suksess. Istedenfor har jeg
dyrket den som potteplante (fig 10)
som overvintres i en kald Kkjeller.
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Jeg har s& langt bare prgvd 4 spise
ungskuddene som ogsa kan spises
bleket om varen.

Ingen av bgkene nevnt i Tabell
1 tar med strandtorn. Brgndegaard
(1980) nevner at «roden og de unge
skud kan koges og spises som as-
parges, unge blader giver en vel-
smakende kél». Men, i hvilken grad
dette var en tradisjon i Danmark
er usikkert.

Sluttord
Utarbeidelsen av denne artikkelen
har bare bidratt til & styrke mitt
syn om at noen av de aller beste vil-
le spiselige planter i Norge fortsatt
nesten ikke er kjent: strutseving,
strandstjerne og det er flere...

Det virker som om halofyttene
i det hele tatt er underrepresen-
tert i litteraturen om viltvoksende
matplanter i Skandinavia — Hgeg
for eksempel nevner ikke mange
av disse artene. Skjgrbuksurt og
tangmelde er de artene som er om-
talt mest (Tabell 1). De viktigste
artene i internasjonal maélestokk
som strandstjerne er ikke nevnt
i det hele tatt, mens salturt bare
er nevnt i en av bgkene. Dette pa
tross av at en stor prosent av befolk-
ningen bor i kystneere strgk.

Takk
En stor takk til Qystein Stgrkersen
for faglig gjennomgang av artik-
kelen.
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Forum for soppfargere hadde sitt r-
lige trefflgrdag 27. mars pa Stange.
Det var Eva Daehlin, Anne Messenl-
ien og Olga Stensrud fra Hedmarks-
regionen som var lokal arranggr.
Det var 39 deltakere p4 treffet. Av
programmet nevnes foredrag om
«Fargesoppkjemi — hva er det? Et
forsgk pa en dialog mellom sopp-
fargere og en kjemiker» ved Dag
Semmingsen, referat og lysbilder fra
fjorérets internasjonale soppfarger-
symposium i Denmark, Australia

FFS-logoen i farger. Anne Messenlien-
har farget garn komponert og vevd
dette.

Nytt fra Forum for soppfargere

ved Anna-Elise Torkelsen, farging
med messinglav ved Tanaquil En-
zenberger og hvordan man lager
Myco-stix ved Betsy Samuelsen.
(Fullstendig referat fra foredrag
oginnlegg er sendt til alle medlem-
mer i FFS).

Etter valget har FFS-utvalget
fplgende sammensetning: Anna-
Elise Torkelsen (leder), Marit
Elind, Karin Hvoslef, Eldbjgrg Jo-
hansen og Margrethe Steenberg.

FFS-treff 2005 vil bli holdt i Oslo
i april-mai, og det 12 IFFS (inter-
nasjonalt soppfargersymposium)
blir arrangert i Danmark, 23. - 28.
august 2005. Vi kommer tilbake
til nytt om disse arrangementene
i Vare Nyttevekster, men du kan
ogsé holde deg oppdatert ved &
gd inn pad Nyttevekstforeningens
hjemmeside eller Svampeforenin-
gens hjemmeside www.svampe.
com

Takk til Eva, Anne og Olga for et
hyggelig arrangement.
Anna-Elise Torkelsen

21. august — 6. september.

«En reise i tekstiler»
En tekstilutstilling med inspirasjon hentet fra Osebergfunnets
tekstiler vises pa Vestfold Fylkesmuseum i Tgnsberg
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Hjelp oss a verve !
Verv ett nytt medlem og fa
seks doble fargekort med kon-
volutter. Nye medlemmer far
bade Vare Nyttevekster og
Norsk Soppforenings tids-
skrift Blekksoppen ut aret.
Jeg vil ha (sett kryss):
__Soppmotiv (tre ulike

motiv av 1. A. Lysebraate)
__Svarttrost og rognebzer (ett
el motiv av S. Voronkova)




