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Forord

JAG TYCKER OM alla sorters biar men manga héller nog med mig om att
den litt parfymerade doften och den friska syrligheten i ett hallon dr svér att
overtriffa. Ett hallon kidnns lyxigt och vuxet, pa nigot vis. Str6 nigra djupréda
hallon ovanpa en sockerkaka och vips har den forvandlats till en licker térta.
Virm nagra hallon med lite socker och servera med en kula vaniljglass och
gisterna kommer att jubla 6ver den goda desserten. Hosthallonen dr mina
alldeles speciella favoriter som ofta hamnar i frysen sent pd sommaren for att
sedan tas fram och bli till sylter och marmelader och blandas i desserter eller
kakor under den kalla arstiden.

Man behéver inte ens odla egna hallon f6r att kunna njuta av dem. Det gér
bra att gi ut och samla de vilda varianterna i naturen, si som manniskor gjort i
flera tusen ar. Mianga goda sorter hade emellertid inte kommit till utan passio-
nerade odlares och foradlares arbete. Den kanske fraimste, Herbert Arvidsson
i Harplinge i sodra Halland, hade jag den stora dran att fa triffa bara nagon
méinad innan han avled 2014. Han dr pappa till bland annat hallonsorten
'RISARP DESSERT’ men framfor allt sig han till si att manga hallonsorter
som riskerade att férsvinna bevarades till eftervirlden. I hans egen odling och
genbank fanns som mest inte mindre 4n 26 sorters hallon.

Till alla er som funderar pé att kdpa néagra hallonbuskar till tridgirden har jag
bara ett rid att ge: kop ett sommar- och ett hosthallon. Da har ni hallon frin
juli till oktober. Jag har svért att tinka mig nigot harligare.

Jngaw MNilssen
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terades till de amerikanska kolonierna pa ryoo-talet inte talde det stringare
vintervidret och den ibland extrema sommarvirmen pi andra sidan Atlanten.
Men genom att korsa inhemska sorter med nykomlingarna foérbittrades od-
lingsresultatet. Hallonets f6rmaga att foroka och omforma sig har ocksa gett
upphov till en mingd kloner, alltsa vixtindivider som uppkommit spontant
eller genom foridling av kinda sorter. Idag finns forutom vanliga hallon som
far bir pa fjolarsskotten dven hosthallon som ger bir pa arsskotten.

Fran borjan av 19oo-talet har det ocksi skapats en méingd nationella vixt-
foéradlingsprogram for hallon runtom i virlden, som framfor allt varit inriktade
pa att fran dldre sorter ta fram nya mer odlingsvirda och med bittre egenska-
per. The James Hutton Institute i Skottland har under ménga ar bedrivit en
omfattande verksamhet med f6rddling av hallon och vinbar. Hirifran kommer
15 procent av virldens alla kommersiella hallonsorter och hilften av alla vin-
birssorter. En ny sort fran institutet & 'GLEN DEE’ som ér en vidaref6ridling
av den populdra sorten 'GLEN AMPLE’. Den har tagits fram for att bittra
pa buskens barproducerande egenskaper och 'GLEN DEE' producerar ocksa
sju procent mera bar dn sin féregingare. Sorten har dnnu inte provats under
svenska forhallanden. Aven i Sverige har vixtforadling av hallon forekom-
mit, frimst pad Balsgird utanfor Kristianstad, dir man mest inriktat sig pa
utveckling av hésthallon. Balsgird grundades som ett vixtforadlingsinstitut
pa 1940-talet men dr nu en del av Sveriges Lantbruksuniversitet (SLU). Idag
bedrivs sortutveckling huvudsakligen kring dpple, vinbér och havtorn.

Vixtforadlare har ocksa utnyttjat mojligheten att korsa olika arter. Taybir dr
en korsning mellan bjérnbir och hallon som fir 3—4 cm langa, réda och s6ta
bar. Loganbiret har fitt sitt namn av James Harvey Logan, en odlingskunnig
domare fran Kalifornien. Biret uppstod i hans tridgéird genom oavsiktlig pol-
linering mellan hallon och bjornbir. Sjilva busken liknar ett bjérnbar men har
linga, roda frukter. Aven boysenbiret sig dagens ljus i USA och ir frukten av
tridgardsmistaren Rudolph Boysens anstringningar. Han korsade hallon med
bade bjornbir och loganbir och fick ett bir som ér storre dn loganbidret men
svart som bjérnbiret.

Det finns ytterligare en hel rad korsningar av olika hallonarter som blivit
till nya och odlingsvirda barsorter: 'KING'S ACRE BERRY’, 'LAXTONBERRY’
och "LOWBERRY’ dr nagra.

,2 ODLING

Hallonodling i Europa

BARMARKNADEN HAR UNDER iren genomgitt stora forindringar. I borjan
av 19oo-talet saldes hallonen oftast farska under odlingssisongen, eller som
sylt. I linder med stora hallonodlingar, som Tyskland, Storbritannien, Ungern,
Bulgarien, Frankrike och Norge, blev produktionen fran r960-talet i hogre grad
inriktad mot livsmedels- och forddlingsindustrin, ddr firska hallon frystes in
eller blandades i yoghurt, glass och dryck. Idag importeras den stérsta andelen
hallon som anvands i industrin frin linder utanfér EU, medan de stora euro-
peiska hallonodlarna frimst siljer firska bar. Importen av frysta bir har 6kat
vildsamt det senaste decenniet, och idag koper vi bir frin utlandet f6r 6ver 700
miljoner arligen. Det ska jimféras med det sammanlagda virdet pa Sveriges
odlade frukter och bir, som uppskattas till cirka 8oo miljoner kronor.

I trakterna kring Strathmore, rakt norrut frin Edinburgh i Skottland, har
man idealiska odlingsférhillanden f6r hallon: mullrik jord och ett kyligt klimat
med langa, ljusa sommarnitter. Dessutom jimn bevattning nir regnvidren
driver in visterifrin. De skotska bdrodlarna forser britterna med sia mycket
som en tredjedel av landets samlade konsumtion varje ar. Hir odlas 2 400 ton
hallon arligen, men ocksa en stor kvantitet jordgubbar, blabir, krusbir, flider,
vinbir och korsbir. I det geografiskt ganska lilla distriktet finns hela 33 bir-
odlingar, varav de flesta ocksa erbjuder sjilvplockning.

Den svenska odlingsarealen for hallon har vuxit en aning de senaste 15 dren,
frimst med odling i tunnel. Enligt Jordbruksverkets statistik skordas drligen
over 500 ton odlade hallon i Sverige. Odlare i Blekinge och Skéne stir foga
overraskande f6r den stérsta mangden men det finns kommersiella odlare dven
i Dalarna och Visterbotten. Ett sitt for dem att f6rlinga sisongen for hallon ir
att odla i vixthus eller tunnlar, de senare ofta enkla stalbagar som man borrar
ned i marken mellan plantorna och ticker med plast s att hallonbusken stir
skyddad. Det finns manga fordelar med den odlingstekniken. Nir de 6mtiliga
biren skyddas for vider och vind minskar skadorna och firre bir behover sor-
teras bort. Eftersom hallonen inte heller blir blota eller fuktiga angrips de inte
lika ofta av grimogel som de som odlas utomhus.
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En hallonodling kan man ha glidje av i ménga ar. 10—15 ar dr en vanlig livs-
lingd pa en hallonplanta men det finns de som ger bir dnnu lingre. Vilken
hallonsort man viéljer att ha i sin tridgérd beror nog till en del pa hur sorti-
mentet ser ut i den lokala handelstridgirden. Minga sorter klarar ett vixt-
klimat upp till zon V medan till exempel det svarta hallonet 'JEWEL" dr anpassat
enbart till zon I.

Hallon kan vara runda eller konformade och biren alltifrin stora, hirda och
fasta till sma och mjuka. D4 giller det att veta vad man ér ute efter. Ett bir
kan litt trilla thop i handen ndr man plockar det och darfér inte passa som
tartgarnering men ha en underbar smak och gora sig utmirkt i sylt och saft.
For Sveriges kanske mest entusiastiske hallonodlare nigonsin, Herbert
Arvidsson som jag nimnde i férordet, var alltid smaken viktigast. Han hittade
till exempel det hallon, som han senare gav namnet '"MORMORSHALLON’
bland skrip som han samlat i ett hérn pi den mark han arrenderade i Risarp.
Herbert hade noterat att nigra ryttare som regelbundet red forbi alltid stan-
nade vid den delen av odlingen och at av baren. Nir han till sist sjdlv provade
dem kunde han konstatera att de smakade fantastiskt och just sa som de hallon
han itit hos sin mormor nir han var liten. Genom att korsa sorterna 'VETEN’
och 'PREUSSEN’" skapade Herbert sorten 'RISARP DESSERT’, dopt efter den
by vid Harplinge i Halland ddr han bodde och verkade.

Forutom sina egna tyckte Herbert att de gamla hallonsorterna smakade
bist. Hans favoriter var bland andra 'GOLDEN QUEEN’, ett brittiskt bir som
hade introducerats pa 1880o-talet, 'ASKERHALLON’ som ir en norsk sort fran
189o-talet, och s 'LLOYD GEORGE’ — ett runt, mjukt och aromatiskt hallon
frin 1919. Lite lingre fram har jag gett nigra andra exempel pi hallon som
kan finnas i vilsorterade plantskolor. Nya sorter tillkommer stindigt. Vixtfor-
adlingen har dessutom bidragit till varianter som mognar tidigare och ibland
senare dn dldre sorter vilket gor att hallonsdsongen strickts ut.

Herbert Arvidsson.
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HALLON har antagligen atits i alla tider och av
alla som bott i trakter dar hallonbusken vuxit. Pa
stenaldersboplatser runtom i varlden har arke-
ologer vid utgravningar hittat rester av bar, till
exempel i Skateholm vid Skanekusten, dar man i
en lamning fran cirka 5000 ar f.Kr. hittade bland
annat hasselnotsskal och hallonfron. Hallonets bar
har plockats av urtidsmanniskan som mat och
i jakt pa sallsynta sotsaker, medan hallonbuskens
ovriga delar framforallt anvants for att bota olika
akommor. Nordamerikas urinvanare har lange
nyttjat rotterna och bladen for att bota dysenteri
och andra magsjukdomar. Indianska stammar i
Alaska konserverade hallon genom att torka dem,
men tillredde aven hallonen genom att mosa och
koka dem till grét. P& Hawaii har stammen fran
en inhemsk hallonsort torkats och anvants mot
mjall och tillsammans med papayafrukter for att
avhjalpa illamdende. | den europeiska folkmedici-
nen har baren rekommenderats mot diarré och av
de torkade bladen har man bryggt starkande te
som bot mot en rad olika sjukdomar och besvar,
sdasom halskatarr, reumatism och forstoppning.




DE ANTAGLIGEN TIDIGASTE birodlarna, grekerna och romarna, anvinde
ocksa hallonbusken for att framstilla olika medel som kunde lindra en rad
sjukdomar och fysiska besvir. Bland andra den grekiske botanikern och mili-
tarlikaren Dioskorides (40 e.Kr.—go e.Kr.) i De Materia Medica och den sam-
tida romerske naturalhistorikern Plinius den éldre (23 e.Kr—79 e.Kr.) i Nazu-
ralis Historia.1 de ordinationer som ges i bockerna menar de emellertid ibland
térnbuskar i allminhet eller hallon och bjérnbir. Det var inte enbart baren som
anvindes i medicinskt syfte, dven grenar, rétter, blommor och blad anvindes
for att bota de mest skiftande sjukdomar och dkommor som rosenfeber, orm-
bett, hemorrojder och hudklada. Nir Dioskorides skriver om hur man botar
ogoninflammation ordinerar han blommor frin Rubus som man later dra i olja
innan man smetar dem pd 6gonen. Han konstaterade dven att vixten var verk-
sam mot gynekologiska problem. Plinius ordinerar frukten frin térnbuskar
som man smorjer pA omradet nidrmast vinster brost om man har halsbrinna
eller pi magen vid magont.

Léngt senare skriver den svenske botanikern och likaren Carl von Linné
att hallonblad siljs pa apoteken men inte sjilva biret. Under 1700-talet bor-
jade man rekommendera hallon som bot mot hjirtakommor och de ansigs
mycket effektivare dn krossade pirlor, som anvints tidigare. Man ansig dven
att hallon hjilpte mot magikommor och till att vederkvicka den som svimmat
eller kinde sig yr. Frin samma arhundrade kommer rekommendationen att ta
en tesked hallonsaft blandad med vindger fyra ginger om dagen om man har
astma, krupp, kikhosta eller torrhosta. I flera av 18oo-talets likarbocker hittar
man gurgelvatten med hallon mot halsont, och hallonsaft mot illamaende. Saft
pa hallon har ocksd anvints for att forbattra smaken pa vin och vissa mediciner
och har dven ansetts verksam mot tandsten och varit anvindbar vid firgning.

I den kinesiska likekonsten anses hallonen ha s6ta och virmande egenskaper
som hjilper till att stirka lever och njurar. De ska dirfor vara verksamma om man

Britten John Gerard skrev redan i slutet pa 1500-talet om hallonet
som en odlad véxt, i en av datidens mest lasta bécker om véxter.

28 KULTURHISTORIA

2 Rubus Idews.
The Rafpis Buth or Hinde-berry,
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FARSKA HALLON MED mijolk eller gradde

ar sannerligen en delikatess och racker manga
ganger for att stilla begaret av sommarens sma-
ker. Det hade man upptackt och skrev om redan
pd 1600-talet. For alla matlagare kommer det
emellertid tillfallen d3 man inser att det finns satt
att forhdja bade upplevelser och smaker genom
att kombinera dem med andra. For mig var ett
sadant nar jag for ett par ar sedan satt pa en
restaurang med en dessert pa rakram och kande
hur den sota apelsinkramen gifte sig med hal-
lonets lite spetsiga syra. Eller forsta gangen jag
lagade en brittisk summer pudding, en popular
dessert pa 1800-talet, som forenar alla somma-
rens rika barsmaker i en formlig explosion av
aromer. Tunga chokladtdrtor var inget jag
langtade efter tills jag lagade Nigella Lawsons
innovativa recept pa pudding cake som bade ar
luftig och innehadller massor av hallon. Barens fris-
ka smak lyfter det mesta men de ar ocksa vackra
och darfor ar jag speciellt fortjust i geléer som
med sitt genomskinliga skal visar upp hallonen.
En metod som anvandes redan pa medeltiden.




HALLONLIKO

Det hiw i det abselut enklaste sdttet att
bevaiw semmaier. %MWW

2 % dl hallon i 30 cl vodka
2 dI strosocker

LAGG HALLONEN i en flaska eller burk med lock. Lagg i socker och héll pa vodkan.
LAt sta i 4 veckor. Skaka flaskan da och da. Sila genom silduk och héll pa rena
flaskor. Férvara den fardiga likéren svalt och moérkt.
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SCONES HALLONCURD TILL SERVERING

3 1 dI fint vetemjdl skal och saft av 1 citron clotted cream, créme fraiche
75 g rumstempererat smor 4 dl strésocker eller vispgradde
% dl strosocker 2 % dl hallonjuice (sid. 68)
1 stort dgg 6 aggulor
3 msk mjolk 150 g smoér

1 nypa salt )

SCONES: Satt ugnen pa 200 grader. Mat
upp mjodlet i en bunke. Ldgg i smoret
och arbeta in med fingertopparna till en
smulig deg. Tillsatt sockret.

Vispa dgget och tillsatt 2 msk mjolk
samt saltet. Hall ner i degblandningen och
arbeta samman. Forma degen till en boll
och kavla ut pa mjélad bank till en
2 % centimeter tjock, rund kaka. Tryck ut
scones med en ringform (cirka 5 centime-
ter i diameter) eller en kopp med skarpa
kanter. Vrid inte formen utan lyft den rakt
upp. L&gg sconesen pa en plat, samla
ihop degresterna och kavla ut igen tills du
anvant all deg.

Pensla sconesen med mjélk och stré
lite mjol pa toppen. Baka hogt upp i
ugnen i 10-12 minuter. Sconesen ska vara
|&tt bruna pa toppen. Lat svalna pa galler.
HALLONCURD: Blanda skal, citronsaft,
socker och hallonjuice i en kastrull. Vispa
aggulorna latt och hall ner i kastrullen.
Varm under vispning tills kramen sjuder
och blir tjockare. Ta kastrullen fran var-
men och vispa ner smoéret i omgangar.
Tack med ett lock eller plastfolie och
|at svalna. Hall pa burkar och servera till
scones med clotted cream, creme fraiche
eller hart vispad gradde.

HALLON
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En klassiken fuan stutet aw 1800 -talet,

©)

8 persikor
1 liter vatten
3 dl strésocker

TILL SERVERING
ev. vaniljglass
hallon

1 vaniljstang
400 g hallon

SKALLA OCH SKALA persikorna. Blanda
vatten och strésocker i en kastrull pa
svag varme och ror tills sockret 16sts.
Dela vaniljstangen, skrapa ner fréna i
lagen och lagg i persikorna. Sjud tills de
ar mjuka. Lagg over i burk och sla lagen
over om de ska anvandas senare.

Annars lat svalna i lagen.

Mixa hallonen med 4 matskedar av
persikolagen. Sila sa att sasen &r helt slat.
Lagg 2 persikohalvor i ett dessertglas,

ev. med en kula vaniljglass emellan. Sla
6ver hallonsasen och garnera med hallon.
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SEMIFREDDO
Gomed hallen-<9

och daim

Q&'}pegmcmle@d@lec/w att
Lvattervunde lock i citka 3 timmar.

(o)

4 agg

1% dl strésocker

3 dl vispgradde

1dl dulce de leche

1% dl hallonsylt (sid. 74)

SEPARERA AGGEN | vitor och gulor. Vispa
gulorna luftiga med haélften av sockret.
Vispa gradden kramig och vand ner i
gulorna. Vispa vitorna tillsammans med
resten av sockret till fast, blank marang.
Vand ner i graddblandningen.

TOPPING
300 g hallon
1 dubbel-daim

Vand ner dulce de lechen och hal-
lonsylten férsiktigt sa att smeten blir
melerad. Férdela blandningen i glas och
frys i minst 2 timmar.

Servera semifreddon toppad med
farska hallon och krossad daim.

92
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HALLON-

3 dl sockerlag SOCKERLAG
6 dl hallonpuré (sid. 68) 1% dl strésocker
3 msk pressad citronsaft 1% dl vatten

30 g glukos eller honung

ROR UT SOCKRET i vattnet till en socker- ten i frysen och rér om varje timme
lag. Blanda med 6vriga ingredienser och tills den & genomfrusen.
frys i glassmaskin, alternativt stall sorbe-
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CLAFOUTIS ~.

80 g rumstempererat smoér 1dl strésocker
2 msk florsocker 1 msk maizena
2 msk mandelmjol 1% dl vispgradde
1 nypa salt 2 moghna persikor
1&aggula 300 g hallon
1% dl vetemjol 2 msk florsocker
FYLLNING TILL SERVERING
3 aggulor ) yoghurtsorbet (sid. 76)

BLANDA SMOR, florsocker, mandelmjol Vispa aggulor, socker, maizena och
och salt i en bunke. Tillsatt dggula och vispgradde slatt. Skar persikorna i klyftor
vetemjol och blanda till en slat deg. Sla eller skivor och férdela i pajskalet. Lagg
in degen i plastfolie och lat vila i kylen i hallonen.
i 30 minuter. Sla éver dggblandningen och baka

S&tt ugnen pa 180 grader. Kavla ut i ugnen i cirka 20 minuter, fyllningen
degen tunt och kld en smord pajform ska vara fast nar den ar klar. Ta ut pajen
med den. Tack pajdegen med aluminium-  och pudra med florsocker. Sla pa ugnens
folie och lagg i ett lager av torra artor grillelement och griljera pajen tills flor-
eller bénor. Baka pajbotten i ugni 20 sockret ar smalt.
minuter. Ta ut och 1at svalna ndgot innan Servera ljummen, gédrna med en kula
du tar bort artor och folie. yoghurtsorbet.
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