


Den som är ifrån Norden finner et stort nöje, då han får se 
palmen och et citron träd växa ibland åker och gårdar … 

Ur Carl August Ehrensvärds Resa till Italien, 1786
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Liksom intressanta människor ofta tillhör en intressant släkt har 
även citronen många färgstarka, spännande och generösa släk-
tingar. ”De måste ha skapats som vänliga vibrationer till oss i 
den kalla Norden”, skriver den danska matskribenten Camilla 
Plum, ”som sändebud från mildare väderstreck, vänner som håller 
humöret uppe med skoj och färg, med spänst och liv.” 

Citrusträden ingår i familjen Rutaceae och kommer med några 
få undantag från Himalayas östra och sydliga sluttningar. Redan 
för tusentals år sedan började människor i det som nu är Burma 
och Thailand och de kinesiska provinserna Yunnan, Sechuan och 
Assam att odla och så småningom förädla vildarter av citrus. 
Citrusträden hör till de allra äldsta kulturväxterna och har varit 
mänskligheten till oändlig nytta och glädje.

Men botanikerna har i sanningens namn haft en del bekymmer 
med dem på grund av deras lättsinniga läggning. De olika arterna 
och sorterna korsar sig glatt och obesvärat sinsemellan. Alltså är 
det svårt att systematisera dem och hålla isär arter, underarter, 
sorter och varieteter.

Två av de sex släkten, som utgör den grupp som kallas de äkta 
citrusträden, har intresse ur odlingssynpunkt: Poncirus och Citrus.

Till släktet Poncirus hör citrontörne, Poncirus trifoliata.
Av släktet Citrus odlas följande arter: apelsin (C. sinensis), 

mandarin (C. reticulata), grapefrukt (C. paradisi), pompelmus 
(C. grandis), citron (C. limon), lime (C. aurantifolia), cedrat eller 
suckatcitron, (C. medica), kumquat (C. japonica) och pomerans (C. 
aurantium). 

Frukterna är egentligen flerrummiga bär. Skalet består av två 
skikt. Det yttre (flavedon) är läderartat och gult, orange eller 
grönt. Det innehåller stora mängder eterisk olja. Det inre skiktet 

(albedon) är vitt, luckrare än flavedon och rikt på pektin, glyko-
sider och C-vitamin. Det saftrika fruktköttet, uppdelat i ett vari
erande antal klyftor, innehåller vitaminer, olika fruktsyror och 
mineralämnen. 

Bladen är blanka, städsegröna och innehåller en aromatisk olja. 
I bladvecken på de flesta arter sitter taggar. Blommorna är vita 
eller rödrosa, starkt doftande och 2–4 centimeter i diameter. De 
4–5 kronbladen är tjocka och vaxartade.

CITRUS
ETT SLÄKTE MED ANOR

 
Ur Die goldene Äpfeln (Heilmeyer/
Schierarend).
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Pompelmus. Ur Nürnbergische 
Hesperides, 1708. 

T.v.: Buddhas hand. Detalj av färg­
träsnitt ur Shizhuzhai shuhua pu 
1619–1633.

LIME, CITRUS AURANTIFOLIA
 

Limen härstammar från den malaysiska arkipelagen. Den kom 
till Egypten och Europa med arabiska sjömän på 1200-talet via 
Indien och Persien men har på grund av sin stora frostkänslighet 
aldrig blivit allmänt odlad kring Medelhavet. På de västindiska 
öarna har den däremot förvildats och är, brukar det sägas, tropi-
kernas citron. Trädet är lågt och har mycket vassa taggar.

Lime odlas mest i Mexiko, Brasilien, Egypten, Indien och Flo-
rida. Den har under de senare decennierna mer och mer blivit ett 
alternativ till citronen. Den har en lägre halt av C-vitamin men 
är rik på kalium, kalcium och fosfor och smakar intensivare än 
citronen.

Det finns också en söt lime, Citrus limetta, som saknar syra. Den 
är omtyckt i Främre Orienten och Indien.

 
POMPELMUS, CITRUS GRANDIS

 
Pompelmusen är den mest tropiska av alla citrusfrukter. En del 
botaniker tror att den kommit från Indonesien, Malaysia eller 
Nya Guinea. Andra menar att den är av sydkinesiskt ursprung. 
Tillsammans med apelsinen är den omnämnd i Shu-Ching från 
500-talet f.Kr. På engelska kallas den shaddock efter en skotsk sjö-
kapten som tog den till Barbados på 1600-talet.

Frukterna är ibland runda, ibland päron- eller äggformade, och 
mycket stora. Vanligen väger de 1–3 kilo, men de kan väga ända 
upp till 10 kilo och vara över en halv meter i diameter. Skalet 
är tjockt och beroende av sorten gult, brandgult eller rödaktigt. 
Grönprickigheten som är typisk för pompelmusen orsakas av 
oljekörtlarna i skalet. Fruktköttets smak varierar från milt till 
mycket syrligt. Pompelmusen är oerhört uppskattad som dessert-
frukt i Fjärran östern men inte särskilt känd i väst. Pomelon är en 
israelisk korsning mellan pompelmus och grapefrukt.

GRAPEFRUKT, CITRUS PARADISI
 

Grapefrukten är troligen resultatet av en spontan korsning mel-
lan pompelmus och apelsin som inträffade på 1700-talet på Bar-
bados i Västindien. En fransk greve tog den till Florida för odling 
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I Indien odlades citroner för tusentals år sedan. Arabiska köp-
män tog dem till Egypten och Palestina men hur det gick till när 
de så småningom blev kända i Europa vet man mycket lite om. 
”Eftersom detta inträffade under okunnighetens och barbariets 
tidevarv, har händelsen förblivit insvept i dunkla dimmor”, skrev 
citrusforskaren George Gallesio i 1800-talets början.

Men hur dunkla historiens dimmor än är, kan det knappast 
ha handlat om en storstilad marknadslansering av en ny produkt 
när citronen slog igenom i Europa. Däremot har kanske någon 
romersk legionär haft med sig hem en märklig frukt från ett träd 
som han suttit och vilat sig emot under en expedition i österland. 
En rik affärsman har låtit hämta ett citronträd i en kruka från 
Palestina och planterat det i sin trädgård i Tusculum. En korsrid-
dare har återvänt till sin gråa borg i regndimmornas England och 
berättat om lysande limones som han hade sett i de otrognas land.

Ungefär så kan episoder i citronens europeiska historia ha sett 
ut. Den har introducerats på olika vägar, försvunnit, kommit 
tillbaka, försvunnit igen – och så där har det hållit på tills den 
började odlas systematiskt och i stor skala kring Genua, dit den 
kommit med hemvändande korsfarare på 1200-talet. Citronens 
spridning hör till det man kallar den lilla historien. Det har inte 
rests triumfbågar över den och krönikörerna har bara sällan lagt 
märke till den. Men den har ändå på sikt kommit att genomsyra 
det europeiska levnadssättet. Citronen är en civilisationsfrukt och 
samtidigt en civiliserande frukt, som har hjälpt till att göra oss till 
kulturmänniskor. 

Den har också bidragit till att vi har blivit moderna människor. 
Det var under modernitetens första fas, från början av 1500-talet 

HESP�ERIDERNAS  
GYLLENE ÄPPLEN

Hesperiderna Aegle, Hesperthusa 
och Arethusa var tre nymfer som 
vaktade gudarnas trädgård med 
de gyllene äpplena, som i senare 
versioner av den grekiska myten blev 
till citrusfrukter. ”Hesperidfrukter” 
sa man förr på poetisk svenska om 
apelsiner och citroner. Här anländer 
nymferna på flykt undan barbarerna 
till Neapelbukten, där Hesperthusa 
slog sig ned med apelsinen. Arethusa 
fortsatte till den liguriska kusten med 
citronen och Aegle till Gardasjön 
med cedraten. Kopparstick av  
F. Greuter efter teckning av Giovano 
Lanfranco. Ur Hesperides, 1646.  
(Bilden är något beskuren.)
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till slutet av 1700-talet, som den spreds och blev känd runt om i 
Europa. Under 1800-talet, den andra fasen, blev den allmänt till-
gänglig. Citronen och moderniteten har följts åt.

Den första europeiska bok som enbart handlar om citrus-
frukter gavs ut i Rom 1646 med titeln Hesperides sive De Malorum 
Aureorum Cultura et Usu (Hesperiderna eller om odling och bruk 

av de gyllene äpplena). Författaren Giovanni Battista Ferrari 
(1582–1655) kom som ung från Siena till Rom för att studera vid 
det jesuitiska Collegio Romano. Sedan han utnämnts till profes-
sor i hebreiska och retorik bytte han inriktning och började ägna 
sig åt botanik och trädgårdskonst. Han anlitades som rådgivare 
av den mäktiga familjen Barberini, bland annat vid anläggningen 
av deras parterrer, och utgav en vackert illustrerad bok om träd-
gårdsodling med många allegoriska utvikningar.

Hesperides, hans andra verk, är en historisk, mytologisk, språk-
vetenskaplig, botanisk och allegorisk avhandling på barocklatin 
om citrusfrukter: pomeranser, apelsiner, citroner och cedrater. 
Den är illustrerad med kopparstick gjorda efter förlagor av be-
römda konstnärer som Pietro da Cortona, Giovani Lanfranco, 
Nicolas Poussin, Domenichino och Guido Reni. Den innehåller 
många praktiska råd men var knappast avsedd för gemena yrkes-
odlare utan för ädlingar och rikemän, som hade citrusfrukter inte 
för nyttans skull utan på grund av deras skönhet, sällsynthet och 
mytomspunna historia.

Finansiären bakom boken var forskaren Cassiano dal Pozzo, 
som har beskrivits som navet i det vetenskapliga Europa. Han 
bidrog aktivt till insamlingen av fakta, bland annat genom att 
skicka ut frågelistor angående de lokala citrusfrukterna till herti-
gar, munkar och lärda runt omkring i Italien.

Hesperides består av fyra delar. Den tredje handlar om citroner. 
Ferrari är noga med att för varje sort ange hur trädet växer, hur 
skalet doftar, hur saftrika frukterna är, hur sura de är, hur lätt de 
har för att bli torra och så vidare. Det är stor skillnad mellan en 
ligurisk citron och en kalabrisk citron! Somliga citroner har ett 
särskilt aromatiskt skal, andra en särskilt mild saft. 

Han redogör vidare för olika namn på citroner under antiken 
och på olika språk och för de sätt på vilka man använde dem såväl 
i Italien som i andra länder. Bland annat ger han ett komplice-
rat recept på citronpiller som var bra mot njursten. 1600-talets 
förtjusning inför det exotiska och avvikande blandas med fakta, 
exakta iakttagelser och en del hisnande skrönor i detta praktfulla, 
lärda och märkvärdiga verk.

Titeln syftar på den grekiska myten om de tre nymfer, hespe-
riderna, som vaktade gudarnas trädgård med de gyllene äpplena. 
Ett av Herkules stordåd var att han dödade draken Lados och 

Hesperiden Arethusa förvandlade 
med sina citronodlingar Genuabuk-
ten till ”ett doftande hav”. Här är 
självaste drottning Genua, tydligt 
imponerad, på besök hos henne. 
Kopparstick av F. Greuter efter en 
förlaga av Guido Reni. Ur Hesperides, 
1646.
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Olivier de Serres, kallad jordbrukets fader, framhåller i sin bok 
Théâtre de l’ Agriculture från år 1600 hur mycket citrusträden bety-
der för en egendoms utsmyckning. George Gallesio beskriver i sin 
Traité du Citrus lövverkets skönhet, blommornas doft och frukter-
nas prakt och smak. ”Dessa egenskaper har i varma länder gjort 
citrusträden till de yppersta inom trädgårdsodlingen och i tempe-
rerade länder till en oumbärlig prydnad i lusthusen.”

Johan Fischerström konstaterar – mera njuggt – i Nya Swenska 
Economiska Dictionnairen från 1792 att ”man kan icke neka att an-
blicken av desse Träden är skön”. Men det hade redan de gamla 
romarna upptäckt. I Casa del Frutteto, Fruktlundens hus, i Pom-
peji finns en väggmålning med ett dignande citronträd. I Pompeji 
har man också funnit krukor med håligheter efter rötter som kan 
ha tillhört citronträd.

Till Sicilien och Spanien kom citronerna och pomeranserna 
med de invaderande araberna på 700- och 800-talet. Överallt i 
de nya provinserna anlade de sina drömträdgårdar, doftande pa-
radisanläggningar med porlande vatten, svalka och citrusträd. 
”Pomeranserna är som glödande eld bland smaragdgrenar och 
citronerna är som älskarens blekhet när han har gråtit en hel natt 
över sin älskades bortovaro”, skrev skalden Abd Ar-Rahman på 
Sicilien.

Till skillnad från romarna odlade araberna citroner och pome-
ranser inte bara som fägring utan också som nyttofrukter inom 
matlagning och medicin. På Sicilien framställde de sin sarbat, alla 
glassars moder, med hjälp av snö från Etna och smaksatte den 
med citronsaft. Än i dag består en äkta siciliansk sommarfrukost 

I TRÄDGÅRDAR,  
ORANGERIER OCH  
FÖNSTERKARMAR

Väggmålning från Fruktlundens hus i 
Pompeji med ett citronträd längst till 
vänster, 1:a årh. e.Kr.
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Det finns två sorters konstnärer: de som har målat citroner eller 
på annat sätt använt dem i sin konst och de som inte har gjort det. 
Willem Kalf, Henri Matisse och Roy Lichtenstein är citronister. 
Rembrandt, Degas och Anselm Kiefer verkar inte ha varit det. 

Av vissa målare känner man bara till en enda citrontavla – 
Helene Schjerfbeck och Francisco de Zurbarán hör till dem – 
men i gengäld framstår den som central i deras verk. Andra strör 
citroner kring sig, Braque så ofta att de hos honom blev något av 
en signatur. Cézanne höll sig mest till äpplen men ibland målade 
han även citroner. Rainer Maria Rilke, betagen av minnesutställ-
ningen på Grand Palais 1907, beskriver i ett brev till hustrun Clara 
Westhoff hur Cézanne, trots att han använder kromgult och brän-
nande lackrött helt oblandat i sina citroner och äpplen, ändå be-
härskar konsten ”att hålla deras högljuddhet inom bilden”. Ivar 
Lo-Johansson citerar i Tröskeln Sven ”X-et” Erixson som säger om 
Cézanne att ”han gjorde revolution med att måla några citroner”. 

Men den intressantaste av den moderna konstens citronister är 
nog Édouard Manet. Med pricksäkert raffinemang placerade han 
sina citroner intill grå ostron och på porträtt av herrar klädda i 
svart, grått och vitt, just där deras gulhet behövdes. Aldrig mer än 
en citron, ibland bara en halv. Men de har inte bara till uppgift att 
lysa upp ett mörker och göra reverenser för de gamla holländarna, 
som Manet hade lärt sig så mycket av. De signalerar dessutom 
manlighet. Bortser man från ostronen, vars kön är ovisst (de lär 
byta när det passar dem) uppträder Manets citroner enbart till-
sammans med män. På målningen Lunch i ateljén finns visserligen 
en tjänstekvinna med i bilden. Men hon har ingen förbindelse 
med den citron vars skal ringlar sig över den vita damastduken 
och ner över bordskanten. Citronen hör samman med den unge 
man – Manets son – som dominerar målningen.

Spekulativt? Är det inte så enkelt som att det behövdes lite gult 

CITRONISM OCH  
CITRONISTER

Édouard Manet, Porträtt av Théodore 
Duret, 1883.

T.v.: Vernissagekort med utstansat 
citronskal från Anders Tornberg 
Gallery i Lund 1996.
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för att framhäva de svarta, grå och vita färgerna? Jag tror inte det. 
De kvinnor som Manet porträtterar kan vara aldrig så mycket 
klädda i svart, grått eller vitt utan att därför få minsta lilla citron-
klyfta intill sig. Citrongult var för Manet mannens och ostronets 
färg. På Degas målning av Manet och hans hustru (där Manet skar 
bort det mest av hustrun, varför är oklart) är han själv iförd en 
citrongul väst till sin mörka kostym.

När apelsiner och andra orangefärgade citrusfrukter förekom-
mer i Manets konst antyder de något helt annat än citronen, näm-
ligen sexuell tillgänglighet hos kvinnor. (I London var under det 
sena 1600-talet en orange girl en prostituerad som sålde apelsiner 
för sex pence styck och sig själv för ett kanske något högre belopp.) 
På hans många porträtt av så kallade anständiga kvinnor syns 

Édouard Manet, Lunch i ateljén,1868.

Nedan: Edgar Degas, Monsieur et 
Madame Édouard Manet, 1868–1869. 
Observera den gula västen.

Vänster sida: Édouard Manet, Ostron, 
1862.
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I många år har jag provlagat recept med citron i från tidningar 
och kokböcker. Jag har också fått spännande recept av vänner och 
bekanta och här följer ett urval favoriter. I den mån jag kommer 
ihåg varifrån de har kommit är det angivet. Recepten är avsedda 
för fyra personer ifall det inte står något annat. Först några tips:

En citron bör ha rumstemperatur när den ska pressas. Lägg den i 
varmt vatten om den är kylskåpskall, eller tryck den mot köksbän­
ken och rulla den fram och tillbaka ett par gånger. 

Zest är det yttersta gula skalet, det som man använder ifall det 
inte står något annat i receptet. Det vita, albedon, ger en besk 
smak. För att riva skalet rekommenderar jag varmt ett zestjärn, ett 
långsmalt rivjärn. Det finns även ett fiffigt redskap som lite förvir­
rande också kallas zestjärn, som man gör strimlor med till att ha i 
drinkar, ovanpå pajer, fiskrätter, sallader – lite överallt. 

I recept där citronskal ingår ska man alltid använda ekologiska 
citroner. På behandlade citroner finns rester av gifter och annat 
som sprutats på dem medan de var kvar på träden plus antimögel­
medel och vax som tillsatts efter skörden. Det handlar inte om 
mängder som gör att man faller död ner om man får dem i sig, 
men de påverkar smaken. Vaxet gör det också. En del av detta 
försvinner om man tvättar, borstar och torkar citronerna – men 
varför ska man behöva göra det? 	  

Hur mycket är egentligen ”saften av två citroner” eller ”skalet 
av en citron”? Citroners storlek varierar och särskilt de ekologiska 
citronerna, i varje fall de som säljs hos oss, brukar vara ganska 
små. Man får använda sitt förnuft och smaka sig fram. Ibland 
behövs mer än det som receptet anger för att få det rätta stinget. 
Det bästa är naturligtvis ifall det står exakt hur många matskedar/
millilitrar saft eller skal som behövs, men det händer sällan. Detta 
gäller tyvärr även mina recept. 

DE BÄSTA
CITRONRECEPTEN

Rudi Hurzlmeier, Veggie.




