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Forord

EN KULEN VINTERDAG i februari 2001 klev jag for forsta gingen in i morkret
i ett drivhus for rabarber utanfor Wakefield i England. I beckmorkret inne i
det varvarma huset var det helt stilla. Det enda jag kunde urskilja var rad efter
rad med spida stinglar med sma, knappt utvecklade blad pé toppen. Stod jag
riktigt tyst och lyssnade ut i det mérka rummet horde jag ett svagt, krasande
ljud nér rabarberknopparna bérjade spricka.

Det var kanske inte en livsavgérande upplevelse, men tillrdckligt omtum-
lande for att jag skulle bérja intressera mig nidrmare for denna vixt som jag
hittills vetat ganska lite om. Sedan dess har jag tillsammans med producent-
gruppen Rheum i Sérmland och Abergs Tradgird & Café i Skane startat tvi
arliga rabarberfestivaler hir i Sverige. Rheum dr foregingare nir det giller
ekologisk odling av rabarber och dess medlemmar har dessutom utvecklat
goda rabarberprodukter av alla de slag. Abergs tridgard utékar sitt sortiment
av rabarberplantor successivt och har dessutom en intressant samling av 36
olika rabarbersorter; donerade av Goran Wallén, entusiastisk rabarbersamlare
fran Kivlinge i Skane. Extra glidjande dr att det nu, utan min medverkan, dven
startat en rabarberfestival i norra Sverige, i Junsele utanfér Sollefted, dir man
en helg i juni varje ar drar ett par hundra firare till orten.

Vi som odlar, féradlar och arrangerar festivaler upplever att manga tycker
om rabarber och har en relation till vixten, ofta sedan de var barn. Rabarbern
ar en av fi grodor som kan odlas i hela Sverige och inte minst darfor tycker
jag att vi ocksa borde forsoka odla flera sorter och 6ka anvindningen av den.

Min férhoppning ér att du, ndr du har list den hir boken, har fitt inspira-
tion att bade utdka din rabarberodling och bredda din repertoar av ritter med
rabarber i. Men kanske framfor allt att du ser den trogna och lite vardagliga
rabarbern i ett nytt ljus. Den ma se oansenlig ut dir den star i ett horn av trid-
gardslandet, men den har sannerligen en bade lang och spidnnande historia.

Jngav Nilsson
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RABARBERN AR LATTSKOTT, s3 till den grad
att vi ibland ignorerar den. De flesta tradgdrds-
odlare verkar ha en planta som varje var borjar
vaxa, synbarligen utan att behéva nagon skatsel.
Darfor tar vi heller inte mycket notis om den tills
den sdckar ihop av pur utmattning. Flera ganger
har jag hort historien om hemmaodlaren som trott
pa sin hangiga rabarberplanta resolut graver upp
den och slanger pa komposten. Vips piggnar den
till! Vill vi bespara rabarbern denna brutala be-
handling och fa den att trivas kravs inte mycket.
Rabarbern ar egentligen en gronsak, men klassi-
ficeras som frukt. Den trivs ovanligt val pa vdra
breddgrader. Den vill ha regn och kalla vintrar,
tycker inte om alltfor stark sol och vaxer

som regel inte pad platser med en dagstem-
peratur over 32 grader. Rabarbern behover

en period av kyla for att kunna vakna och

borja skjuta nya skott pa vdren. Darfor finns

det i Sverige rabarberodlingar anda uppe vid
Polcirkeln och den ar en av fd vaxter

som gar att odla pa Gronland.



Rbheum och familjen slideknévixter, Polygo-
naceae. Dit hor dven pilort, dngssyra och bovete. Det finns omkring sextio arter
av Rheum som vixer vilt i norra och centrala Asien, i bland annat Pakistan,
Kina, Mongoliet och Tibet. Ytterligare en ursprunglig art, Rheum rhaponticum,
vixer vilt i Rilabergen i Bulgarien. Matrabarbern kan ha utvecklats genom att
nya spontana korsningar av Rheum rhaponticum och Rheum rhabarbarum har
uppstitt och sedan féridlats, eller som ett urval inom den naturliga variatio-
nen av arten Rheum rhabarbarum.

Rabarbern bestar av rotstock, stjilkar, blad och blomma. Bade stjilkar och
blommor dr étliga. Den speciella rabarbersmaken bildas av framfor allt dppel-
syra. Oxalsyran, som en del vill undvika av hilsoskil, ger en strivhet till sma-
ken. Den finns allra mest i roten och bladen, och kan i stora mingder inte bara
skada galla och njure utan vara direkt dodlig. Fast d2 méste man éta s mycket

som fem kilo rabarberblad.

Det finns fler 4n hundra olika sorters matrabarber. Den vanligaste i svenska
tradgardar dr oftast en form av 'VICTORIA’. Den ger bra avkastning, men har
en lite trakig, gron firg pa fruktkottet. Ska du kopa din allra forsta rabarber-
planta, eller om ditt rabarberland inte redan ér fullt, rekommenderar jag dir-
tor en mer firggrann sort. Glidjande nog finns det numera alltfler sidana pa
marknaden. I samband med den 4rliga rabarberfestivalen pa Abergs tridgard
utanfor Ystad har vi provat oss fram till nigra favoriter, bland annat 'FRIGO’,
"VALENTIN’ och "HOLSTEINER BLUT".

Ett par nya, intressanta svenska sorter har ocksi sett dagens ljus: 'BARBRO’
och 'BERIT". Redan i mitten pa 199o-talet borjade Kimmo Rumpunen, vixt-
foridlare och utvecklingsledare vid SLU Balsgird i Skane, foridlingsarbetet.
Kimmo hade insett marknadens behov av en rabarbersort med tydlig och frisk
rabarbersmak som sillan gick upp i blom. Genom att smaka sig fram, successivt
och under ménga ar vilja ut exemplar med bra egenskaper bland ett par tusen
froplantor, och till slut efter ytterligare ngra ar jaimfora de bésta plantorna, har
Kimmo lyckats fa fram tva vilsmakande rabarbersorter. '‘BARBROdr en tidig
sort och kan skérdas minst ett par veckor tidigare 4n vara vanligaste rabarber.
'BERIT" har upprittvixande stjilkar, vilket gor att den dr ldtt att skorda. Det
viktigaste dr emellertid att bada sorterna har en god och kraftfull rabarbersmak.

8 ODLING

Det finns massor av olika sorters matrabarber. Valj gdrna nagon
med rdda stjalkar som ger fin farg i sylter och marmelader.




PA ETT SJU hektar stort omride soder om
Karlbergs allé i Stockholm, som i dag utgor delar
av Vasastan, lag under slutet av 1700-talet och
en bit in pd 1800-talet stora falt med rabarber.
P& malmgdrden Bergielund hade botanikern och
|akaren Peter Jonas Bergius planterat 6ver 2 500
plantor av arten Rheum palmatum, flikrabarber.
| Skottlands huvudstad Edinburgh hade hans sam-
tida kollega, John Hope, ldtit anlagga en lika stor
rabarberodling vid stadens botaniska tradgard.
Den har rabarbern odlades emellertid inte for

att anvandas i matlagningen, utan det var roten
som var dtravard. Bergius och Hopes odlingar var
resultatet av anstrangningarna fran en lang rad
av vetenskapsman, upptacktsresande och handels-
man som under flera hundra ar forsokt fa plantor
med den medicinskt verksamma rabarberroten

till Europa. Som koksvaxt ar darfor rabarbern en
relativ nykomling i Europa och hade det inte varit
for den manghundradriga jakten pa medicinal-
rabarbern hade den sakert inte varit sa vanlig
i vara tradgardar i dag.
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en metafor for vitskor, kroppssubstans och det som svalkar kroppen, och yang
ar en metafor for den vitala kroppsvirmen, som dr nédvindig for att dmnes-
omsittningen ska fungera. Mellan yin och yang bér det rida balans for att vi
inte ska drabbas av sjukdom. For att rdda bot pa brist pa yang kan man dta bla-
musslor, rovor och biff. Har man ddremot brist pé yin, behévs en kost med mer
svalkande effekt som sallat, dpple och paprika. Rabarbern (och da giller det
framf6r allt roten) har enligt kinesisk medicin en svalkande och till och med
kylande effekt, som hjdlper till att rensa kroppen fréin sjukliga virmeprocesser,
bland annat vid f6rstoppning.

Medicinalrabarbern
I Vasterlandet

DEN PERSON SOM riknas som den visterlindska likekonstens fader, Hippo-
krates, foddes pa den grekiska 6n Kos omkring 460 f.Kr. Med honom intro-
ducerades en vetenskapligt inriktad medicin, mer baserad pé erfarenheter och
iakttagelser frian likarkaren dn, som tidigare, pa religiosa eller naturfilosofiska
torklaringar. De kinesiska teorierna om vikten av att det rader balans i kroppen
aterfinns dven hos grekerna i den sa kallade humoralpatologin. Enligt den ra-
der det i en frisk kropp balans mellan de fyra kroppsvitskorna blod, slem, gul
galla samt svart galla. Obalans, och dérigenom sjukdom, framkallas av gallan
och slemmet som paverkas av att kroppen tillférs (olimplig) mat och dryck
eller genom sinnesintryck, anstringning, hetta och kéld. Hippokrates ordine-
rade bade specialkost och verksamma 6rter samt fordndringar i livsstilen nir
kroppsvitskorna (och magen) hade kommit i obalans:

Vill man underlatta avféringen hos en svag person pa dietisk vég,
b6ér man foéreskriva polenta, och som sovel dartill stycken av kokt
havsfisk med sas, mdjligast ungt kokt farkoétt, kokt ung get, valp
eller fagel, samt blitum [beta] rumex patientia [syra, skrédppal
och - om arstiden &r inne - kurbits [pumpal. [...] Matsmaltningen
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befordras genom rérelser och promenader, och sa lite sémn som
madjligt. Dar ater en fuktande behandling erfordras passar ej
aterhallsamhet. Patienten far ej sakna mat och dryck i tillracklig
méngd, ej anstrdnga sig och far sova sa mycket han vill. Ur Om
ldkekonsten ur De hippokratiska skrifterna

Rétterna fran syra eller skrippa, Rumex patientia, odlades under medeltiden
i klostren runtom i Europa dir de anvindes av likekunniga munkar som ett
substitut for rabarberrot.

Tyvirr kan jag inte ta 4t mig dran att vara den forsta som skriver den vidun-
derliga historien om hur medicinalrabarbern kom till Europa. Den forskare
och forfattare som jag frimst lutar mig mot i det hir kapitlet 4r amerikanen
Clifford M. Foust och hans verk Rhubarb: The Wondrous Drug. Han beskriver
hur ryktet om rabarberns medicinska egenskaper sd smaningom spred sig frin
Kina till bade greker och romare, som anvinde den inte enbart som magmedel
utan ocksd som bestindsdel i mediciner mot leversjukdomar, f6rkylningar och
giftiga bett, bland annat. En av antikens mest berémda likare och botanister,
Dioskorides, verkade mellan 60 och 78 f.Kr. Som filtlikare kunde han studera
vixter 1 méinga olika linder och han producerade ocksi ett stort bokverk dar
han beskriver flera hundra vixter och deras medicinska anvindning. Boken
oversattes till flera sprak och har nyttjats av likare i nirmare 1 500 4r. Dioskori-
des har bland annat skrivit om hur den torkade roten av Rha, som han kallade
rabarbern efter datidens namn péa floden Volga, kom till honom fran trakterna
kring Bosporen. Eftersom Volga lig bortom Svarta havet (Ponzos pa latin) blev
Rbheum rhaponticum namnet pa rabarbern fran den hir delen av virlden. Det dr
darfor troligt — dven om virdefulla varor som transporterades fran Kina lings
Sidenvigen ocksi nddde Grekland och Rom — att den torkade rabarberrot som
Dioskorides hade tillgang till inte kom fran Kina. Dessutom nidmner han inte
rabarberns laxerande verkan, utan bara dess sammandragande (adstringerande)
eftekt, vilket tyder pa att den rabarber han hade kunskap om inte var fullt sa
effektiv som den kinesiska medicinalrabarbern skulle visa sig vara.
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Vardefulla varor kom via Sidenvégen fran Kina till landerna kring

Medelhavet. Kinesiska djonker seglade ocksa till hamnar i sédra

och sydostra Asien dar arabiska handelsman métte och tog med

sig varor som ris, kryddor och silke. Redan pa 700-talet kom pa
sa satt den kinesiska medicinalrabarbern till Europa.

Resor i oster- och vasterled

DET VAR ANTAGLIGEN inte forrin tidigast pa 7oo-talet som den kinesiska
medicinalrabarbern nddde Europa. Kinesiska djonker seglade da regelbundet
med varor till hamnar i sédra och sydéstra Asien dir de motte arabiska han-
delsmin som tog med sig lyxvaror som ris, kryddor och silke till linderna kring
Medelhavet. Arabiska och persiska likare och farmakologer, bland andra Abu
Mansur som skrev den tidigaste persiska farmakopén, nimner frin goo-talet
rabarberns medicinska kvaliteter. Mansur kinde dven till att det fanns rabarber
av olika hirkomst och kvalitet och pekade ut den kinesiska som mest eftektiv.

Intresset f6r arabisk medicin och vetenskap lockade flera européer att gora
uppticktsresor osterut. Den flamlidndske franciskanermunken Vilhelm av
Ruysbroek besokte pa 1200-talet centrala Mongoliet och kunde dirifrin rap-
portera om hur hackad rabarberrot gavs till en sjuk hovdam. I samband med
korstagen etablerade de italienska stdderna Venedig, Genua och Pisa handels-
kontor i en rad hamnstider i Mindre Asien (Anatolien i nuvarande Turkiet)
och senare dven kring Svarta havet. Dir moétte de handeln med varor fran Kina
som strommade in i de italienska hamnarna dir de byttes ut mot jirn- och
trivaror. Italienarna seglade ocksd med de begirliga, osterlindska varorna, via
hamnar i Holland och England, till belgiska Brygge, dir den tyska Hansan tog
hand om lasten.

Den italienske uppticktsresanden Marco Polo skulle bli den forsta vister-
linning som, frin sin resa i den kinesiska Jiangsuprovinsen 1295, rapporterade
om att ha sett rabarbern vixa pa svértillgingliga platser. D4 hade han dtervint
till hemlandet efter att i sexton ar ha tjanstgjort hos den mongoliske hérskaren
Kublai khan. Under den tiden hade Marco Polo gjort atskilliga resor i Kina,
Tibet, Burma och Indien. Informationen om var rabarbern vixte nidde dess-
virre inte sirskilt manga, moéjligtvis pd grund av att en del av hans samtida
trodde att hans beskrivningar av det han upplevt under sina resor var rena
overdrifter. Enligt Nationalencyklopedin betraktades Marco Polo av sin sam-
tid till och med som en storlognare. Bide historiker och senare resendrer har
dock kunnat konstatera att hans iakttagelser varit korrekta.
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FORESTALLNINGEN OM ATT rabarberns
enda anvandningsomrdde ar som fyllning i pajer
ar sa ingrodd i vart medvetande att den i USA
dven gar under namnet pie plant. | Sverige blev
rabarbern ocksd popular forst nar sockret blev
mer allmant tillgangligt, i mitten pa [800-talet.
Anda ar en av de tidigaste observationerna av
ratter med rabarber en lammgryta, som den hol-
landske upptacktsresanden och malaren Cornelis
de Bruijn bjods pa tidigt 1700-tal i Persien. Pa
den danska on Bornholm serveras rokt sill tradi-
tionellt med rabarberkompott. Det ar ndgra
tecken pa att rabarbern har anvants lange i
bade salta och séta ratter. En av anledningarna
kan vara att man forr var hanvisad till det som
fanns att tillgd under de olika drstiderna och att
rabarbern togs till vara under sasongen. | dag
kan vi ndja oss med att rycka nagra stjalkar till
en paj pa sommaren och Idta resten vissna. Har
man ont om tid gar det annars utmarkt att frysa
rabarbern. Skar i bitar och lagg i plastpasar eller
kartonger som kan tas fram nar vintermorkret ar
som tatast och langtan efter varen satter in.




TJARNANTIS =.

4 dl ljummet vatten

¥ dl surdegsgrund (finns att
koépa i affaren)

3 % dl ragmjol

125 g torkade aprikoser

1% dl vatten till blétldggning
150 g rabarber

2 dl varmt vatten

15 g jast

1 msk salt

2 tsk malen kanel

50 g skalade hasselnétter
70 g mandel med skal

DAG [, KVALL: Blanda det ljumna vattnet
och surdegsgrund. Vispa i ragmjolet och
tdck med plastfolie. Stall lite varmare an
rumstemperatur och lat sta till ndsta dag.
MARMELAD: Tvatta rabarbern och skolj
jordgubbarna. Skar rabarber och jord-
gubbar i sma bitar. Ldgg i en kastrull
med socker, citronsaft och stjarnanis. Lat
sta och dra i ca 25 minuter. Sjud darefter
pa svag varme i 30 minuter eller tills mar-
meladen fatt 6nskad konsistens. R6r om
da och da. Dela mandeln och vand ner.
R&r om och héll upp marmeladen pa val
rengjorda burkar. Férvara svalt.

DAG 2, MORGON: Blétlagg aprikoserna.
Tvatta rabarbern och skiva i centimeter-

74

70 g solroskarnor

30 g linfré

2 dl grahamsmjél

3 ¥ dl vetemjodl special

MARMELAD

1 kg rabarber

¥ kg jordgubbar

1 kg strésocker

saft av 1 citron

5 stjarnanis

150 g skallad mandel

stora bitar. Sla éver det varma vattnet
och Iat sta en stund.

Blanda degen med aprikoserna och
rabarbern med vattnet. Tillsatt évriga
ingredienser och bearbeta till smidig
konsistens. Lat jasa i ca 45 minuter.

Fyll 2 smorda brodformar till 2/3 med
degen. Tack med handduk och jas i
ytterligare 45 minuter.

Satt ugnen pa 250 grader. Férvarm
en langpanna. Hall i 1 dl vatten och stall
i formarna. Sank temperaturen till 200
grader och baka limporna i 60 minuter.
Stang av ugnen. Stjélp upp bréden
pa galler och stéll i ugnen i ytterligare
10 minuter.
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) med

Gl LN RABARBERSAS

600 g kycklinglarfilé

50 g smoér + extra till stekning
1 msk curry

2 tsk salt

1tsk gurkmeja

1 tsk chilipulver

1 kanelstang

2 msk farinsocker

5 dl hénsbuljong

1 féankal

1réd paprika

1 morot

2 dpplen

200 g rabarber

TILL SERVERING
basmatiris
naturell yoghurt

Tgullék &

SKAR LARFILEN I bitar, salta och stek och frukter i mindre bitar. Fras 16k, fan-

Den syiga oeh firnggranna sasen passay

b till det

frnsosudisantenade aiien

4 ankbrést a 100-150 g
salt

RABARBERSAS
350 g rabarber
1 msk rérsocker

1% dI vatten

SATT UGNEN PA 200 grader. Putsa ank-
brosten fran eventuellt 6verflédigt fett
och senor. Pricka skinnet med en gaffel.
Gnid in ankbrésten med salt och lagg

1dl tranbarsgelé
salt och peppar

TILL SERVERING
farskpotatis
farsk sparris

i en kastrull och sjud pa lag varme tills
rabarbern mjuknat. Tillsatt tranbars-
gelén och rér till en jamn sas. Tillsatt
eventuellt mer vatten beroende pa hur

i smor tills den far lite farg. Tillsatt
kryddor och farinsocker och fras under
omrdrning i minst 3 minuter. Var noga
med att det inte brénns vid. Lagg éver
allt i en gryta, hall i buljongen och lat
sjuda under lock i ca 20 minuter. Sa hér
Iangt kan du férbereda dagen innan och
Iata sta dver natten i kylen.

Skala, ansa och skar alla grénsaker

kal, paprika och morot mjuka i smér.
Tillsatt apple och rabarber och stek
vidare tills allt mjuknat. Hall gréonsakerna
dver kycklingen. Koka upp och rér om.
Hall av lite buljong och mixa med smoé6-
ret. SIa tillbaka dver kycklingen strax
fore servering.

Servera med basmatiris och lite
naturell yoghurt.

78
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dem pa ett galler i en ldngpanna. Stek 16s du vill ha sdsen. Smaka av med salt
i ugnen i 25 minuter, eller tills skinnet och peppar och eventuellt mer socker.
bérjar bli knaprigt. Skiva ankbrdsten och lagg upp pa

Tillred sasen under tiden. Skar rabar- tallrikar tackta av en sasspegel. Férsk-
bern i centimeterstora bitar. Lagg rabar- potatis och sparris ar gott till.

bern tillsammans med socker och vatten
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LAMMBURGARE

med

— och

ge’rosHy”ning

&Wgﬁnmwméa}mm
gelest gov spannande smak.

1 kg lammfars

1 gul 16k

rapsolja till stekning

2 4gg

% tsk cayennepeppar
havssalt och vitpeppar

RABARBER- OCH
GETOSTFYLLNING
1 rabarberstjalk
rapsolja till stekning

SKALA, HACKA OCH stek I6ken mjuk i lite
olja. Blanda med lammfarsen och aggen.
Smaksatt med cayennepeppar, salt och
peppar.

Skar rabarbern i % centimeter tjocka
skivor. Fras rabarberskivorna i lite olja
och socker tills de ar knappt mjuka.
Smula ner getosten och rér om.

Vispa créme fraichen till sasen till
fluffig konsistens. Mosa getosten med en

L

1 msk rérsocker
100 g getost

SAs PA RADISA OCH GETOST
2 dl creme fraiche

100 g getost

2 dI finhackade radisor

havssalt och svartpeppar

TILL SERVERING
pitabréd och sallad

gaffel och rér ut i creme fraichen. Blanda
ner radisa. Smaka av med salt och peppar.

S&tt ugnen pa 175 grader. Forma
lammfarsen till tjocka burgare och gor
ett hal i mitten med tummen. L&gg i fyll-
ningen och tapp till halet. Stek i ugnen
eller pa spisen i ca 15 minuter.

Servera i pitabrod tillsammans med
sasen.

RABARBER
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CHEESECAKE
meaﬁma/@.{zpjwock

175 g digestivekex

50 g smalt smor

% tsk malen ingefara
450 g rabarber

4 bitar syltad ingeféara
% dl strésocker

3 msk vatten

2 agg
225 g philadelphiaost

KROSSA KEXEN OCH blanda smulorna
med smalt smor och malen ingefara.

R6r om ordentligt. Smoéra en form med
|6stagbar botten, ca 23 centimeter i
diameter, och hall i smulorna. Tryck ut till
en jdmn botten.

Skiva rabarbern i centimeterstora bitar
och lagg i en kastrull. Finhacka den syl-
tade ingeféaran. Ldgg ner den i kastrullen
och tillsdtt socker och vatten. Sjud pa
1dg varme tills rabarbern mjuknat. Hall av
rabarbern om det ar mycket vatska. Lagg

1% dl naturell yoghurt
% dl muscovadosocker
knappt % dl vetemjol

TILL GARNERING
100 g philadelphiaost
2 msk florsocker
syltad ingeféara

rabarbern i formen.

S&tt ugnen pa 200 grader. Separera
aggen i gulor och vitor. Blanda phila-
delphiaost med yoghurt, dggulor, musco-
vadosocker och mjol. Vispa dggvitorna
till styvt skum och vand ner i philadel-
phiablandningen. Hall den &éver rabarbern
och graddda i ugnen i 50-60 minuter. Lat
svalna.

Ror ut sockret i philadelphiaosten och
bred dver kakan. Stré 6ver hackad syltad
ingefara.

118
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