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4 FÖRORD

Förord
EN KULEN VINTERDAG i februari 2001 klev jag för första gången in i mörkret 
i ett drivhus för rabarber utanför Wakefield i England. I beckmörkret inne i 
det vårvarma huset var det helt stilla. Det enda jag kunde urskilja var rad efter 
rad med späda stänglar med små, knappt utvecklade blad på toppen. Stod jag 
riktigt tyst och lyssnade ut i det mörka rummet hörde jag ett svagt, krasande 
ljud när rabarberknopparna började spricka.

Det var kanske inte en livsavgörande upplevelse, men tillräckligt omtum­
lande för att jag skulle börja intressera mig närmare för denna växt som jag 
hittills vetat ganska lite om. Sedan dess har jag tillsammans med producent­
gruppen Rheum i Sörmland och Åbergs Trädgård & Café i Skåne startat två 
årliga rabarberfestivaler här i Sverige. Rheum är föregångare när det gäller 
ekologisk odling av rabarber och dess medlemmar har dessutom utvecklat 
goda rabarberprodukter av alla de slag. Åbergs trädgård utökar sitt sortiment 
av rabarberplantor successivt och har dessutom en intressant samling av 36 
olika rabarbersorter; donerade av Göran Wallén, entusiastisk rabarbersamlare 
från Kävlinge i Skåne. Extra glädjande är att det nu, utan min medverkan, även 
startat en rabarberfestival i norra Sverige, i Junsele utanför Sollefteå, där man 
en helg i juni varje år drar ett par hundra firare till orten. 

Vi som odlar, förädlar och arrangerar festivaler upplever att många tycker 
om rabarber och har en relation till växten, ofta sedan de var barn. Rabarbern 
är en av få grödor som kan odlas i hela Sverige och inte minst därför tycker 
jag att vi också borde försöka odla flera sorter och öka användningen av den. 

Min förhoppning är att du, när du har läst den här boken, har fått inspira­
tion att både utöka din rabarberodling och bredda din repertoar av rätter med 
rabarber i. Men kanske framför allt att du ser den trogna och lite vardagliga 
rabarbern i ett nytt ljus. Den må se oansenlig ut där den står i ett hörn av träd­
gårdslandet, men den har sannerligen en både lång och spännande historia.

Ingar Nilsson



RABARBERN ÄR LÄTTSKÖTT, så till den grad 
att vi ibland ignorerar den. De flesta trädgårds­
odlare verkar ha en planta som varje vår börjar 
växa, synbarligen utan att behöva någon skötsel. 
Därför tar vi heller inte mycket notis om den tills 
den säckar ihop av pur utmattning. Flera gånger 
har jag hört historien om hemmaodlaren som trött 
på sin hängiga rabarberplanta resolut gräver upp 
den och slänger på komposten. Vips piggnar den 
till! Vill vi bespara rabarbern denna brutala be­
handling och få den att trivas krävs inte mycket. 
Rabarbern är egentligen en grönsak, men klassi­
ficeras som frukt. Den trivs ovanligt väl på våra 
breddgrader. Den vill ha regn och kalla vintrar, 
tycker inte om alltför stark sol och växer 
som regel inte på platser med en dagstem­
peratur över 32 grader. Rabarbern behöver 
en period av kyla för att kunna vakna och 
börja skjuta nya skott på våren. Därför finns 
det i Sverige rabarberodlingar ända uppe vid 
Polcirkeln och den är en av få växter  
som går att odla på Grönland.
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RABARBERN TILLHÖR SLÄKTET Rheum och familjen slideknäväxter, Polygo-
naceae. Dit hör även pilört, ängssyra och bovete. Det finns omkring sextio arter 
av Rheum som växer vilt i norra och centrala Asien, i bland annat Pakistan, 
Kina, Mongoliet och Tibet. Ytterligare en ursprunglig art, Rheum rhaponticum, 
växer vilt i Rilabergen i Bulgarien. Matrabarbern kan ha utvecklats genom att 
nya spontana korsningar av Rheum rhaponticum och Rheum rhabarbarum har 
uppstått och sedan förädlats, eller som ett urval inom den naturliga variatio­
nen av arten Rheum rhabarbarum. 

Rabarbern består av rotstock, stjälkar, blad och blomma. Både stjälkar och 
blommor är ätliga. Den speciella rabarbersmaken bildas av framför allt äppel­
syra. Oxalsyran, som en del vill undvika av hälsoskäl, ger en strävhet till sma­
ken. Den finns allra mest i roten och bladen, och kan i stora mängder inte bara 
skada galla och njure utan vara direkt dödlig. Fast då måste man äta så mycket 
som fem kilo rabarberblad.

Det finns fler än hundra olika sorters matrabarber. Den vanligaste i svenska 
trädgårdar är oftast en form av ’VICTORIA’. Den ger bra avkastning, men har 
en lite tråkig, grön färg på fruktköttet. Ska du köpa din allra första rabarber­
planta, eller om ditt rabarberland inte redan är fullt, rekommenderar jag där­
för en mer färggrann sort. Glädjande nog finns det numera alltfler sådana på 
marknaden. I samband med den årliga rabarberfestivalen på Åbergs trädgård 
utanför Ystad har vi provat oss fram till några favoriter, bland annat ’FRIGO’, 
’VALENTIN’ och ’HOLSTEINER BLUT’.

Ett par nya, intressanta svenska sorter har också sett dagens ljus: ’BARBRO’ 
och ’BERIT’. Redan i mitten på 1990-talet började Kimmo Rumpunen, växt­
förädlare och utvecklingsledare vid SLU Balsgård i Skåne, förädlingsarbetet. 
Kimmo hade insett marknadens behov av en rabarbersort med tydlig och frisk 
rabarbersmak som sällan gick upp i blom. Genom att smaka sig fram, successivt 
och under många år välja ut exemplar med bra egenskaper bland ett par tusen 
fröplantor, och till slut efter ytterligare några år jämföra de bästa plantorna, har 
Kimmo lyckats få fram två välsmakande rabarbersorter. ’BARBRO’är en tidig 
sort och kan skördas minst ett par veckor tidigare än våra vanligaste rabarber. 
’BERIT’ har upprättväxande stjälkar, vilket gör att den är lätt att skörda. Det 
viktigaste är emellertid att båda sorterna har en god och kraftfull rabarbersmak.

Det finns massor av olika sorters matrabarber. Välj gärna någon 
med röda stjälkar som ger fin färg i sylter och marmelader.



PÅ ETT SJU hektar stort område söder om 
Karlbergs allé i Stockholm, som i dag utgör delar 
av Vasastan, låg under slutet av 1700-talet och 
en bit in på 1800-talet stora fält med rabarber. 
På malmgården Bergielund hade botanikern och 
läkaren Peter Jonas Bergius planterat över 2 500 
plantor av arten Rheum palmatum, flikrabarber.  
I Skottlands huvudstad Edinburgh hade hans sam­
tida kollega, John Hope, låtit anlägga en lika stor 
rabarberodling vid stadens botaniska trädgård. 
Den här rabarbern odlades emellertid inte för  
att användas i matlagningen, utan det var roten 
som var åtråvärd. Bergius och Hopes odlingar var 
resultatet av ansträngningarna från en lång rad  
av vetenskapsmän, upptäcktsresande och handels­
män som under flera hundra år försökt få plantor 
med den medicinskt verksamma rabarberroten 
till Europa. Som köksväxt är därför rabarbern en 
relativ nykomling i Europa och hade det inte varit 
för den månghundraåriga jakten på medicinal­
rabarbern hade den säkert inte varit så vanlig  
i våra trädgårdar i dag.
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en metafor för vätskor, kroppssubstans och det som svalkar kroppen, och yang 
är en metafor för den vitala kroppsvärmen, som är nödvändig för att ämnes­
omsättningen ska fungera. Mellan yin och yang bör det råda balans för att vi 
inte ska drabbas av sjukdom. För att råda bot på brist på yang kan man äta blå­
musslor, rovor och biff. Har man däremot brist på yin, behövs en kost med mer 
svalkande effekt som sallat, äpple och paprika. Rabarbern (och då gäller det 
framför allt roten) har enligt kinesisk medicin en svalkande och till och med 
kylande effekt, som hjälper till att rensa kroppen från sjukliga värmeprocesser, 
bland annat vid förstoppning.

Medicinalrabarbern  
i Västerlandet

DEN PERSON SOM räknas som den västerländska läkekonstens fader, Hippo­
krates, föddes på den grekiska ön Kos omkring 460 f.Kr. Med honom intro­
ducerades en vetenskapligt inriktad medicin, mer baserad på erfarenheter och 
iakttagelser från läkarkåren än, som tidigare, på religiösa eller naturfilosofiska 
förklaringar. De kinesiska teorierna om vikten av att det råder balans i kroppen 
återfinns även hos grekerna i den så kallade humoralpatologin. Enligt den rå­
der det i en frisk kropp balans mellan de fyra kroppsvätskorna blod, slem, gul 
galla samt svart galla. Obalans, och därigenom sjukdom, framkallas av gallan 
och slemmet som påverkas av att kroppen tillförs (olämplig) mat och dryck 
eller genom sinnesintryck, ansträngning, hetta och köld. Hippokrates ordine­
rade både specialkost och verksamma örter samt förändringar i livsstilen när 
kroppsvätskorna (och magen) hade kommit i obalans: 

Vill man underlätta avföringen hos en svag person på dietisk väg, 
bör man föreskriva polenta, och som sovel därtill stycken av kokt 
havsfisk med sås, möjligast ungt kokt fårkött, kokt ung get, valp 
eller fågel, samt blitum [beta] rumex patientia [syra, skräppa] 
och – om årstiden är inne – kurbits [pumpa]. […] Matsmältningen 

befordras genom rörelser och promenader, och så lite sömn som 
möjligt. Där åter en fuktande behandling erfordras passar ej 
återhållsamhet. Patienten får ej sakna mat och dryck i tillräcklig 
mängd, ej anstränga sig och får sova så mycket han vill. Ur Om 
läkekonsten ur De hippokratiska skrifterna

Rötterna från syra eller skräppa, Rumex patientia, odlades under medeltiden 
i klostren runtom i Europa där de användes av läkekunniga munkar som ett 
substitut för rabarberrot.

Tyvärr kan jag inte ta åt mig äran att vara den första som skriver den vidun­
derliga historien om hur medicinalrabarbern kom till Europa. Den forskare 
och författare som jag främst lutar mig mot i det här kapitlet är amerikanen 
Clifford M. Foust och hans verk Rhubarb: The Wondrous Drug. Han beskriver 
hur ryktet om rabarberns medicinska egenskaper så småningom spred sig från 
Kina till både greker och romare, som använde den inte enbart som magmedel 
utan också som beståndsdel i mediciner mot leversjukdomar, förkylningar och 
giftiga bett, bland annat. En av antikens mest berömda läkare och botanister, 
Dioskorides, verkade mellan 60 och 78 f.Kr. Som fältläkare kunde han studera 
växter i många olika länder och han producerade också ett stort bokverk där 
han beskriver flera hundra växter och deras medicinska användning. Boken 
översattes till flera språk och har nyttjats av läkare i närmare 1 500 år. Dioskori­
des har bland annat skrivit om hur den torkade roten av Rha, som han kallade 
rabarbern efter dåtidens namn på floden Volga, kom till honom från trakterna 
kring Bosporen. Eftersom Volga låg bortom Svarta havet (Pontos på latin) blev 
Rheum rhaponticum namnet på rabarbern från den här delen av världen. Det är 
därför troligt – även om värdefulla varor som transporterades från Kina längs 
Sidenvägen också nådde Grekland och Rom – att den torkade rabarberrot som 
Dioskorides hade tillgång till inte kom från Kina. Dessutom nämner han inte 
rabarberns laxerande verkan, utan bara dess sammandragande (adstringerande) 
effekt, vilket tyder på att den rabarber han hade kunskap om inte var fullt så 
effektiv som den kinesiska medicinalrabarbern skulle visa sig vara.
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Resor i öster- och västerled
DET VAR ANTAGLIGEN inte förrän tidigast på 700-talet som den kinesiska 
medicinalrabarbern nådde Europa. Kinesiska djonker seglade då regelbundet 
med varor till hamnar i södra och sydöstra Asien där de mötte arabiska han­
delsmän som tog med sig lyxvaror som ris, kryddor och silke till länderna kring 
Medelhavet. Arabiska och persiska läkare och farmakologer, bland andra Abu 
Mansur som skrev den tidigaste persiska farmakopén, nämner från 900-talet 
rabarberns medicinska kvaliteter. Mansur kände även till att det fanns rabarber 
av olika härkomst och kvalitet och pekade ut den kinesiska som mest effektiv.

Intresset för arabisk medicin och vetenskap lockade flera européer att göra 
upptäcktsresor österut. Den flamländske franciskanermunken Vilhelm av 
Ruysbroek besökte på 1200-talet centrala Mongoliet och kunde därifrån rap­
portera om hur hackad rabarberrot gavs till en sjuk hovdam. I samband med 
korstågen etablerade de italienska städerna Venedig, Genua och Pisa handels­
kontor i en rad hamnstäder i Mindre Asien (Anatolien i nuvarande Turkiet) 
och senare även kring Svarta havet. Där mötte de handeln med varor från Kina 
som strömmade in i de italienska hamnarna där de byttes ut mot järn- och 
trävaror. Italienarna seglade också med de begärliga, österländska varorna, via 
hamnar i Holland och England, till belgiska Brygge, där den tyska Hansan tog 
hand om lasten.

Den italienske upptäcktsresanden Marco Polo skulle bli den första väster­
länning som, från sin resa i den kinesiska Jiangsuprovinsen 1295, rapporterade 
om att ha sett rabarbern växa på svårtillgängliga platser. Då hade han återvänt 
till hemlandet efter att i sexton år ha tjänstgjort hos den mongoliske härskaren 
Kublai khan. Under den tiden hade Marco Polo gjort åtskilliga resor i Kina, 
Tibet, Burma och Indien. Informationen om var rabarbern växte nådde dess­
värre inte särskilt många, möjligtvis på grund av att en del av hans samtida 
trodde att hans beskrivningar av det han upplevt under sina resor var rena 
överdrifter. Enligt Nationalencyklopedin betraktades Marco Polo av sin sam­
tid till och med som en storlögnare. Både historiker och senare resenärer har 
dock kunnat konstatera att hans iakttagelser varit korrekta.

Värdefulla varor kom via Sidenvägen från Kina till länderna kring 
Medelhavet. Kinesiska djonker seglade också till hamnar i södra 
och sydöstra Asien där arabiska handelsmän mötte och tog med 
sig varor som ris, kryddor och silke. Redan på 700-talet kom på 

så sätt den kinesiska medicinalrabarbern till Europa.



FÖRESTÄLLNINGEN OM ATT rabarberns 
enda användningsområde är som fyllning i pajer 
är så ingrodd i vårt medvetande att den i USA 
även går under namnet pie plant. I Sverige blev 
rabarbern också populär först när sockret blev 
mer allmänt tillgängligt, i mitten på 1800-talet. 
Ändå är en av de tidigaste observationerna av 
rätter med rabarber en lammgryta, som den hol­
ländske upptäcktsresanden och målaren Cornelis 
de Bruijn bjöds på tidigt 1700-tal i Persien. På 
den danska ön Bornholm serveras rökt sill tradi­
tionellt med rabarberkompott. Det är några 
tecken på att rabarbern har använts länge i 
både salta och söta rätter. En av anledningarna 
kan vara att man förr var hänvisad till det som 
fanns att tillgå under de olika årstiderna och att 
rabarbern togs till vara under säsongen. I dag 
kan vi nöja oss med att rycka några stjälkar till 
en paj på sommaren och låta resten vissna. Har 
man ont om tid går det annars utmärkt att frysa 
rabarbern. Skär i bitar och lägg i plastpåsar eller 
kartonger som kan tas fram när vintermörkret är 
som tätast och längtan efter våren sätter in. 
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STJÄRNANIS-
 nötbröd 

 mandelmarmelad 

med

och

DAG 1, KVÄLL: Blanda det ljumna vattnet 

och surdegsgrund. Vispa i rågmjölet och 

täck med plastfolie. Ställ lite varmare än 

rumstemperatur och låt stå till nästa dag. 

MARMELAD: Tvätta rabarbern och skölj 

jordgubbarna. Skär rabarber och jord-

gubbar  i små bitar. Lägg i en kastrull 

med socker, citronsaft och stjärnanis. Låt 

stå och dra i ca 25 minuter. Sjud därefter 

på svag värme i 30 minuter eller tills mar-

meladen fått önskad konsistens. Rör om 

då och då. Dela mandeln och vänd ner. 

Rör om och häll upp marmeladen på väl 

rengjorda burkar. Förvara svalt.
DAG 2,  MORGON:  Blötlägg aprikoserna. 

Tvätta rabarbern och skiva i centimeter-

stora bitar. Slå över det varma vattnet 

och låt stå en stund.

Blanda degen med aprikoserna och 

rabarbern med vattnet. Tillsätt övriga 

ingredienser och bearbeta till smidig 

konsistens. Låt jäsa i ca 45 minuter. 

Fyll 2 smorda brödformar till 2⁄3 med 

degen. Täck med handduk och jäs i 

ytterligare 45 minuter.

Sätt ugnen på 250 grader. Förvärm  

en långpanna. Häll i 1 dl vatten och ställ 

i formarna. Sänk temperaturen till 200 

grader och baka limporna i 60 minuter. 

Stäng av ugnen. Stjälp upp bröden  

på galler och ställ i ugnen i ytterligare  

10 minuter.

4 dl ljummet vatten

½ dl surdegsgrund (finns att 

köpa i affären)

3 ½ dl rågmjöl

125 g torkade aprikoser

1 ½ dl vatten till blötläggning

150 g rabarber

2 dl varmt vatten 

15 g jäst

1 msk salt

2 tsk malen kanel 

50 g skalade hasselnötter

70 g mandel med skal 

70 g solroskärnor

30 g linfrö

2 dl grahamsmjöl

3 ½ dl vetemjöl special

MARMELAD

1 kg rabarber

½ kg jordgubbar

1 kg strösocker

saft av 1 citron

5 stjärnanis

150 g skållad mandel
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4 ankbröst à 100–150 g 

salt

RABARBERSÅS

350 g rabarber

1 msk rörsocker

1 ½ dl vatten

1 dl tranbärsgelé

salt och peppar

TILL SERVERING

färskpotatis

färsk sparris

SÄTT UGNEN PÅ 200 grader. Putsa ank­

brösten från eventuellt överflödigt fett 

och senor. Pricka skinnet med en gaffel. 

Gnid in ankbrösten med salt och lägg 

dem på ett galler i en långpanna. Stek 

i ugnen i 25 minuter, eller tills skinnet 

börjar bli knaprigt.

Tillred såsen under tiden. Skär rabar­

bern i centimeterstora bitar. Lägg rabar­

bern tillsammans med socker och vatten 

i en kastrull och sjud på låg värme tills 

rabarbern mjuknat. Tillsätt tranbärs- 

gelén och rör till en jämn sås. Tillsätt 

eventuellt mer vatten beroende på hur 

lös du vill ha såsen. Smaka av med salt 

och peppar och eventuellt mer socker.

Skiva ankbrösten och lägg upp på 

tallrikar täckta av en såsspegel. Färsk­

potatis och sparris är gott till. 

RABARBERSÅS
 ankbröst 

Den syrliga och färggranna såsen passar 
bra till det feta ankköttet. Tranbärsgelé 

finns i välsorterade affärer.

med

4

GUL KYCKLING-
En kryddig gryta där rabarber och äpple 

ger härlig syrlighet.

 curry 

600 g kycklinglårfilé 

50 g smör + extra till stekning

1 msk curry

2 tsk salt

1 tsk gurkmeja

1 tsk chilipulver

1 kanelstång

2 msk farinsocker

5 dl hönsbuljong

1 gul lök

1 fänkål

1 röd paprika

1 morot

2 äpplen

200 g rabarber

TILL SERVERING

basmatiris

naturell yoghurt

SKÄR LÅRFILÉN I  bitar, salta och stek 

i smör tills den får lite färg. Tillsätt 

kryddor och farinsocker och fräs under 

omrörning i minst 3 minuter. Var noga 

med att det inte bränns vid. Lägg över 

allt i en gryta, häll i buljongen och låt 

sjuda under  lock i ca 20 minuter. Så här 

långt kan du förbereda dagen innan och 

låta stå över natten i kylen.

Skala, ansa och skär alla grönsaker 

och frukter i mindre bitar. Fräs lök, fän­

kål, paprika och morot mjuka i smör.  

Tillsätt äpple och rabarber och stek 

vidare tills allt mjuknat. Häll grönsakerna 

över kycklingen. Koka upp och rör om. 

Häll av lite buljong och mixa med smö­

ret. Slå tillbaka över kycklingen strax 

före servering.

Servera med basmatiris och lite 

naturell yoghurt.

4
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LAMMBURGARE
 rabarber- 

SKALA, HACKA OCH stek löken mjuk i lite 

olja. Blanda med lammfärsen och äggen. 

Smaksätt med cayennepeppar, salt och 

peppar.

Skär rabarbern i ½ centimeter tjocka 

skivor. Fräs rabarberskivorna i lite olja 

och socker tills de är knappt mjuka. 

Smula ner getosten och rör om.

Vispa crème fraichen till såsen till 

fluffig konsistens. Mosa getosten med en 

gaffel och rör ut i crème fraichen. Blanda 

ner rädisa. Smaka av med salt och peppar.

Sätt ugnen på 175 grader. Forma 

lammfärsen till tjocka burgare och gör 

ett hål i mitten med tummen. Lägg i fyll-

ningen och täpp till hålet. Stek i ugnen 

eller på spisen i ca 15 minuter. 

Servera i pitabröd tillsammans med 

såsen. 

1 kg lammfärs

1 gul lök

rapsolja till stekning

2 ägg

½ tsk cayennepeppar

havssalt och vitpeppar

RABARBER- OCH  

GETOSTFYLLNING

1 rabarberstjälk

rapsolja till stekning

1 msk rörsocker

100 g getost

SÅS PÅ RÄDISA OCH GETOST

2 dl crème fraiche

100 g getost

2 dl finhackade rädisor

havssalt och svartpeppar

TILL SERVERING

pitabröd och sallad

med och
getostfyllning

En rejäl gömma av rabarber och  
getost ger spännande smak.

4–6
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KROSSA KEXEN OCH  blanda smulorna 

med smält smör och malen ingefära. 

Rör om ordentligt. Smöra en form med 

löstagbar botten, ca 23 centimeter i 

diameter, och häll i smulorna. Tryck ut till 

en jämn botten.

Skiva rabarbern i centimeterstora bitar 

och lägg i en kastrull. Finhacka den syl­

tade ingefäran. Lägg ner den i kastrullen 

och tillsätt socker och vatten. Sjud på 

låg värme tills rabarbern mjuknat. Häll av 

rabarbern om det är mycket vätska. Lägg 

rabarbern i formen.

Sätt ugnen på 200 grader. Separera 

äggen i gulor och vitor. Blanda phila­

delphiaost med yoghurt, äggulor, musco­

vadosocker och mjöl. Vispa äggvitorna 

till styvt skum och vänd ner i philadel­

phiablandningen. Häll den över rabarbern 

och grädda i ugnen i 50–60 minuter. Låt 

svalna. 

Rör ut sockret i philadelphiaosten och 

bred över kakan. Strö över hackad syltad 

ingefära.

175 g digestivekex

50 g smält smör

½ tsk malen ingefära

450 g rabarber

4 bitar syltad ingefära

½ dl strösocker

3 msk vatten

2 ägg

225 g philadelphiaost

1 ½ dl naturell yoghurt

¾ dl muscovadosocker

knappt ½ dl vetemjöl 

TILL GARNERING

100 g philadelphiaost

2 msk florsocker

syltad ingefära

CHEESECAKE
 rabarber ingefära 

Kakan kan bli en fin tårta med  
lite enkel garnering.

6
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