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Målsetting:

Forord

Innledning

Høsting av bær – tidligere og nå. Historikk.

Allemannsretten.

Unngå forurensete steder.

De beste bærplassene. Voksested, kart, GPS. 

Modningstidspunkt – lang bærsesong (Tranebær – slåper og rognebær). Mange turer.

Nymodne bær – godt modne bær.

Helsegevinst ved å være ute og plukke bær.

Tilberede selv – du vet hva du har. Kan bestemme sukkerinnhold og eventuelle konserveringsmidler.

I folkemedisinen.

Giftige bær – forvekslingsarter.

Metoder:
Kvalitet

Hygiene

Sylting av bær – med og uten konserveringsmidler, blande bærtyper

Frysing av bær

Hermetisering

Bær i vann

Safting (Rå og dampkokt). Blande bærtyper.

Gele

Sirup

Relish

Vin

Dram

Likør

Drikker

Drinker

Tørking av bær

Bærtypene

Det er ønskelig å ha med 31 bærtyper. De vanligste bærtypene blir utdypet mer enn de mindre vanlige. Bærtypene er her satt opp alfabetisk:
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Tindved
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Tyttebær 

Villrips

Åkerbær

I tillegg vil disse kultiverte artene tatt med:
Amerikansk tranebær 

Bjørnebær 
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Hagebringebær

Hagejordbær 

Hageblåbær

Rips

Solbær

Stikkelsbær
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Allåkerbær

Innhold

Innledning

Takk til

Litteratur

Innledning

Fra gammelt av har det vært nødvendig å jakte, fiske, plukke bær og holde husdyr, for å ha noe å spise her i Norge. Tidligere ble det plukket bær i store mengder som ren matauk og for salg. Særlig har blåbær, molter tranebær og tyttebær gitt kjærkomne inntekter flere steder. Sanking har også hatt et viktig helsemessig aspekt. Å sanke bær for så å nyte dem i en eller annen form er godt, spennende, avslappende og sunt. 

Her i Norge vokser det mange sorter bær. De fleste av dem er spiselige, mens noen er giftige. Noen spises ikke på grunn av vond smak eller smaksløshet. Mange har tidligere funnet stor glede og tilfredsstillelse i å sanke av overskuddet som naturen byr på. Men tidene endrer seg. Konkurransen om gode ”bærplasser” har blitt mindre etter hvert som årene går. Det er så å si ingen konkurranse lenger. En stor del av bærene blir aldri plukket, de blir bare stående. Noe blir spist av dyr, men en hel del råtner. Bærplukking og sanking av andre goder som naturen byr på er i ferd med å tape interessen i dagens samfunn. Kanskje skyldes det at det er lettvint og billig å få kjøpt ferdige produkter i butikken. Kanskje skyldes dette mangel på tid? Kanskje skyldes det redsel eller frykt for å møte rovdyr i skogen? Det er viktig å sette av tid til sanking. Det gjør godt å oppdage eller gjenoppdage smaksopplevelser og naturopplevelser som i tillegg er gratis.

Selv om vi har mange bærslag her i landet, er det klart at det er favoritter som benyttes i større grad enn andre. Molter, blåbær, tyttebær og bringebær finnes i store mengder rundt omkring i landet, og utgjør brorparten av ville bær som plukkes. Andre bærsorter, som for eksempel tranebær, heggebær, bjørnebær, markjordbær, åkerbær og tågebær forekommer i mindre mengder.

Bærsortene som vi har tatt med regner vi som mer eller mindre vanlige. Det kommer litt an på hvor i Norge du befinner deg. En bærsort kan være vanlig et sted, men mangler eller kan være sjelden et annet sted. Slåper er vanlig å finne på sine steder rundt Oslofjorden, men finnes ikke i Finnmark. Åkerbær finnes på sine steder i Finnmark, men mangler på Sørlandet. 

Vi har også tatt med noen giftige og uspiselige bærarter, som kan forveksles med spiselige arter. Men vi forutsetter at leseren er kjent med giftige og uspiselige arter. Er du det minste i tvil om du har med en spiselig bær å gjøre, la bærene stå! 

Vi har tatt med 31 bærsorter i denne boka. De fleste av disse er ville, noen er kultiverte, og noen er kanskje begge deler. Vi kunne ha tatt med flere ”bærtyper”, men det har vi ikke gjort. Vi har for eksempel ikke tatt med mjølbær arctostaphylos uva-ursi. Det latinske navnet betyr bjørnens drue, og blir spist av bjørn. Dette er en bærsort som er brukt i folkemedisinen og ikke noe særlig som konsum og nytelse for mennesker, og er derfor ikke tatt med her. Moreller og kirsebær er heller ikke tatt med. Kirsebær har jo ”bær” i navnet, men er en type frukt. Det finnes også andre bærarter som er kultiverte og som kan konsumeres.

Det foregår hele tiden spennende forskning på bær. Ved forskningsstasjonen på Leikanger forsøker de å finne ut om den sibirske bærsorten blåleddved kan passe i norsk jord, og på sikt utnyttes kommersielt. Denne bærtypen smaker nesten som hageblåbær: søtt, syrlig og friskt.

Noen bærsorter er mere beskrevet enn andre. Dette kommer av at det er mye kunnskap om enkelte sorter i forhold til andre. Når det gjelder oppskrifter, varierer dette også når det gjelder antall og variasjon. Dette fordi noen bærsorter er mer brukt enn andre. Det er mange oppskrifter på molter, men få på rypebær. Det er ingen ting i veien for å bruke andre bærsorter enn de som er nevnt i oppskriftene.

I tillegg til de ville bærsortene, har vi også tatt med noen av de vanligste kultiverte artene. Den vanligste arten her er nok hagejordbær.  Svartsurbær eller Aronia er også tatt med, en art som er ny i Norge sammenlignet med andre arter. 

Vårt ønske og mål for denne boka er å få folk til å bli kjent med våre bærtyper, både de fleste ville og de vanligste kultiverte artene. Det å prøve en eller flere bærsorter som du ikke kjenner smaken til og er vant til, kan gi positive overraskelser. Bli dus med ekte og ærlig smak! Vi håper at du vil ut for å sanke, og prøve ut noen av oppskriftene.

Takk til
Rolv Hjelmstad for å få bruke av kunnskapene ved Urtekilden.  Johanne Nordstad for plukking av rypebær i Vingelen. Olav Skard, Beate Slipher og Gudrun Ulltveit for at dere har skrevet fantastiske bøker om bær. Biblioteket ved Norsk Skogmuseum og Trysil folkebibliotek for god hjelp.

Sanking

Før man legger i vei for å sanke, er det noen fakta som en bør merke seg:

Allemannsretten gir deg rett til å ferdes fritt i naturen. Ikke misbruk denne retten! Vis respekt for naturen, og vis folkeskikk når du er der. Vi kan fritt plukke blomster, spiselige vekster, bær og sopp uten å innhente tillatelse fra grunneier. Dette gjelder for utmark. På innmark må man ha eiers tillatelse før sanking. 

Noen unntak fra rettet til fri sanking finnes. Tapping av sevje og plukking av nøtter kan du ikke gjøre før grunneier har gitt deg tillatelse. I Troms og Finnmark gjelder dette også for molteplukking. Fredete arter og sjeldne arter skal ikke røres. Man skal heller ikke plukke vekster til alt er ribbet. I reservater, nasjonalparker og verneområder gjelder spesielle regler.

All sanking bør foregå i tørt, solrikt vær. Dette gir best resultat, og gjør det lettere å ta vare på råstoffene. Unngå regn og fuktig vær. Ikke plukk bær langs trafikkerte veier. Dette på grunn av forurensning og eksos som lett taes opp i bær og planter.

Bærsanking behøver ikke bare å foregå om sommeren. Med de artene vi beskriver, kan høstingssesongen starte med tranebærplukking i april og ende med rognebær, slåper eller kanskje einerbær i oktober-november.

Giftige bær 

Det er mange ulike arter spiselige bær. Men vi må være helt sikre på at de bær som vi skal spise ikke er giftige eller uspiselige. Det er ikke alt naturen byr på som er trygt å spise. Noen bær og kan vi bli syke av, og noen få er dødelige. Disse er det viktig at vi lærer oss. Hvis du er usikker eller det minste i tvil, så la bærene eller plantene stå. Vi må være helt trygge på det vi skal spise. 

For å lære artskunnskap, kan du søke råd og hjelp hos eksperter. Bli medlem i en Nyttevekstforening eller en botanisk forening! Gode bøker – gjerne en god flora- er nyttig.

Skulle uhellet være ute, og det er mistanke om at du eller andre har spist noe som kan være giftig; ring Giftinformasjonssentralen telefon: 22591300  eller ta kontakt med nærmeste sykehus.

Spis bare det du er helt sikker på!

Noen få eksempler på giftige bær:

Tysbast Daphne mezereum

Blomstrer på bar kvist tidlig om våren. Røde bær kommer senere. Hele planten er svært giftig.

Barlind Taxus baccata
Bartre med blanke nåler. Finnes viltvoksende noen få steder med mildt kystklima. Fristende røde bær. Hele treet er giftig, bortsett fra den røde fruktkappen. Frøet inni er giftig.

Trollhegg Rhamnus frangula

Busk som først får røde, deretter sorte, runde bær. Bærene smaker søtt. Bær, bark og blad inneholder giftig stoff. Vokser i kratt og løvskog opp til Nordland.

Trollbær Actaea spicata
Plante, 30-60 cm, som får avlange, blanke sorte bær samlet i klaser. Bærene er giftige. Vokser i skyggefull skog og urer.

Kantkonvall Polygonatum odoratum, storkonvall P. multiflorum og kranskonvall P. Verticillatum, maiblom Maianthemum bifolium og liljekonvall Convallaria majalis, er like. De har hvite blomster. Kantkonvall får blåsorte bær med lyst blåaktig vokslag, storkonvall får blåsorte bær og kranskonvallen, liljekonvall og maiblom får røde bær. Felles for dem er at bærene er giftige.

Bær og bær, fru Blom….
Vi kaller dem bær, det være seg blåbær, einerbær, teiebær og så videre. Innen botanikken er det ulike frukttyper det er snakk om. Det er egentlige bær, steinfrukter og falske frukter. Det vi kaller for bær har det felles at de er saftige, og at de bidrar til å spre frøene til plantene de vokser på. Det som i botaniske termer kalles egentlige bær, er for eksempel blåbær, tyttebær, blokkebær, tranebær, rips, solbær og stikkelsbær.

Steinfruktene har en tydelig stein i hver frukt. Disse er saftige frukter med ett eller noen få frø som er omgitt av et hardt lag. Eksempler på steinfrukter er kirsebær, moreller, plommer, heggebær, og slåpetorn. Så er det de steinfruktene som er sammensatt av flere steinfrukter. Eksempler på dette er molter, bringebær, bjørnebær, åkerbær og teiebær. Spiser du bringebær eller molter, kjenner du lett hver stein i kulene som bærene er dannet av. 

Det skjer også at frukt blir dannet av en annen del enn det som kalles fruktknuten. Dette kalles falsk frukt.  Eksempler på dette er epler, pærer, rognebær, jordbær, nyper og tindved. 
Einerbær er ei kongle, og ikke noe frukt. 

Skjørbuk

C-vitamin er et livsnødvendig vitamin som menneskene må ha relativt jevn tilførsel av. Ved mangel på C-vitamin over tid kan C-vitaminmangelsykdommen skjørbuk utvikles. Skjørbuk var en mye utbredt sykdom i gamle dager, som følge av ensidig kosthold. Den rammet spesielt sjømenn og andre som i lengre tid levde under forhold med lite mat eller ensidig kost. Molter og tranebær har vært brukt mot skjørbuk. På lange sjøreiser ble molter og tranebær oppbevart i tønner som var fylt opp med vann.

Garvestoff

Garvestoff finnes i for eksempel blåbær. Garvestoff består av aromatiske syrer og fenoler.

Glykosider

Glykosider er sammensatt av en kjemisk forbindelse, et aglykon og sukker. De kan være fargestoffet og luktestoffer i plantene. I blåbær finnes glykosidene arbutin, ericolin og myrtellin. I tyttebær finnes glykosidet arbutin.

Syrer

Bær og frukter inneholder flere syrer, deriblant benzosyre, eplesyre, oksalsyre og sitronsyre.

Benzosyre

Benzosyre er naturens eget konserveringsmiddel. Molter, tyttebær og tranebær inneholder benzosyre, noe som gjør bærene selvkonserverende. Dette gir holdbarhet ved lagring, og beskyttelse mot sopp og bakterieangrep. Modne rognebær inneholder sorbinsyre som gjør dem selvkonserverende, på samme måte som benzosyre virker.

Vitaminer

Bær inneholder flere vitaminer. Ascorbinsyre eller vitamin C er den mest kjente av vitaminene. Nyper er suverent overlegen når det gjelder innhold av vitamin C sammenlignet med andre bærsorter. 

Antocyaner

Antocyan består av antocyanid og sukker. Antocyan og antocyanidin gir farger til blomster, blader og frukter. På høsten blir sukkeret spaltet fra og ender opp som opplagsnæring. Antocyanidinet som er igjen gir flotte høstfarger fra gult til rødt. I blåbær finnes antocyanidinene cyanidin, delfinidin, malvidin og petunidin. I jordbær finnes antocyanidinet fragarin. Disse stoffene er også antioksidanter. 

Antioksidanter 

Bær gir oss vitaminer, mineraler, enzymer og fytokjemikalier som er med på å gi oss god helse. Under modningen av bær stiger innholdet av disse stoffene i bærene. Eksempler på¨fytokjemikalier i bær er karotenoider og fenoler av typen antocyanider, flavonoider og fenolsyrer. Det finnes et stort antall av slike stoffer. En god del av disse stoffene er antioksidanter. Noen av fytokjemikalene er fargestoffer som plantene produserer for å beskytte seg mot skadelig solstråling. Dette fungerer på samme måte som pigment i huden vår. Disse deles inn i to hovedgrupper: Karotenoider og antocyaniner. Antocyaniner er relativt ustabile og blir ofte brutt ned i forbindelse med tilberedelse og lagring. Dette skyldes for høy temperatur eller pH. Quercetin er en type flavonoider som har mange egenskaper, blant annet fungerer den som en antioksidant. Rødvin, epler, løk og te er gode kilder til quercetin. I Norge og Finland er bær en god kilde for quercetin. Tyttebær inneholder mye av quercetin sammenlignet med andre bærtyper.

Hva er det som skjer når bær og frukt råtner eller smør og nedfrosset, kanskje litt for gammelt svinekjøtt harskner? Biokjemisk sett så skjer det en oksydasjon med en påfølgende frigjøring av oksygen-radikaler. Oksygenradikal er et stoff som har mistet ett elektron, og som av den grunn har lett for å reagere med andre stoffer. Det er den samme prosessen som kan skje i vår kropp. Dette kan være en viktig faktor når det gjelder utviklingen av alvorlige sykdommer. De samme prosessene vil medføre at frie radikaler frigis. Hvis denne frigivingen er stor, vil ikke kroppen klare å holde de frie radikalene under kontroll. Det som da vil skje, er at de frie radikalene vil reagere med andre stoffer i kroppen. Det vil kunne skade celler og vev. Kroppen har et forsvar som brukes i denne prosessen. Egne stoffer kan binde seg til de frie radikalene og nøytralisere disse på en slik måte at de ikke klarer å angripe celler og vev. Disse stoffene kalles antioksidanter. Det er også mulig å tilføre kroppen antioksidanter gjennom ulike næringsmidler. Nyper og blåbær er eksempler på viktige antioksidanter.

Innhold av antioksidanter i ulike typer bær målt med FRAP-metoden:
	Bærsort
	Antioksidantinnhold (mmol/100 mg)

	Nyper
	39.46

	Surbær
	13.5 *

	Krekling
	9.17

	Blåbær
	8.23

	Solbær
	7.35

	Markjordbær
	6.88

	Bjørnebær, ville
	6.13

	Kirsebær
	5.53

	Bjørnebær
	5.07

	Tyttebær
	5.03

	Hyllebær (svarthyll)
	4.31

	Bringebær, ville
	3.97

	Hageblåbær
	3.64

	Bringebær
	3.06

	Molter
	2.83

	Rognebær
	2.42

	Jordbær
	2.17

	Rips
	1.78

	Stikkelsbær
	1.45

	Moreller
	1.02


Tabell fra ”Tidsskrift for den norske legeforening”, 2004; 124: 1643-5.

* Antioksidantinnholdet i surbær er hentet fra ”Aronia – bær fulle av antioksidanter”, av Sølvi Svendsen, Bioforsk.

Innhold av antioksidanter i ufortynnet saft målt med FRAP-metoden:

	Ufortynnet saft, merke
	Antioksidantinnhold (mmol/100 mg)

	Blåbærsaft (Helios)
	6.59

	Hyllebærsaft (Helios)
	6.31

	Kreklingsaft av bær (Midnattsol prod)
	5.90

	Solbærsaft (Helios)
	4.15

	Solbærsirup (Røra)
	2.98

	Kreklingsaft (Corona)
	2.95

	Solbærsirup (Nora)
	2.73

	Slåpetornsaft (Helios)
	2.44

	Blåbærsaft (Hervik)
	2.41

	Solbærsirup (Lerum)
	2.38

	Tyttebærsaft (Corona)
	2.34

	Kreklingsaft (Skjervøy apotek)
	2.05

	Tranebærsaft (Corona)
	1.93

	Bringebær (Fun)
	0.62

	Jordbær (Fun)
	0.45

	Wild berries (Fun)
	0.15

	Bringebær (Fun)
	0.08


Tabell fra “Tidsskrift fra den norske legeforening” 2004; 124: 1643-5.

Oppbevaring og ivaretakelse av bær 

Bær smaker best når de er friske og ferske. Men noen ganger har man mye bær, og det gjør det vanskelig å bruke dem som ferske uten at kvaliteten forringes. Andre ganger har man bær med det formål å konservere bærene, slik at de kan nyttes og nytes senere.

Det beste utgangspunktet for å ta vare på bær er at man har friske og førsteklasses råvarer. Det er viktig å huske at råvarene aldri blir bedre ved foredling eller nedfrysing enn de var i utgangspunktet! God hygiene er også viktig når disse skal tilberedes og taes vare på. Glass, flasker og krukker må steriliseres – det vil si at de først skal vaskes godt og skylles i kokende vann, før de legges inn i stekeovn i ca. 10 minutter ved 100 -125 grader. Renslighet er altså en forutsetning for å få et godt resultat ved sylting, safting og hermetisering. 

Glass og flasker skal fylles helt opp til kanten. Kanten tørkes deretter av med en 

ren klut.  Dette gjøres for å redusere muligheten for mugg.

Konservering

Konservering betyr at vi øker bærenes holdbarhet og bevarer smaken, utseende og næringsverdi i størst mulig grad. Det betyr at mikroorganismer av ymse slag (bakterier, gjærsopper, muggsopper) uskadeliggjøres. Et annet viktig moment er å hindre luft å trenge inn til det ferdige produktet. Dette kan gjøres ved tørking, tilsetning av sukker, salt, eddik og andre kjemiske konserveringsmidler, oppvarming/koking og nedfrysing.

Konservering er viktig for at bærene eller produktene skal bevares på best mulig måte, og for å hindre bakterier og mugg fra å utvikles. Mange bærtyper inneholder naturlige konserveringsmidler. Andre tilsettes konserveringsmidler. Det er først og fremst sukker i syltetøy og saft som hindrer nettopp bakterier og mugg å utvikle seg. Men hygiene er også viktig, så det å benytte rene og tette glass og flasker og likeledes sørge for at bærene blir kokt. 

Sukker 

Sukker betyr mye for smaken. Sukker gir ikke bare søt smak, men kan også balansere og avrunde andre smaksinntrykk. Sukker finnes i mange varianter og brukes i mange næringsmidler. Sukker har flere viktige funksjoner. Det gir søt smak og energi, volum og konsistens. Sukker virker også konserverende og fuktighetsbevarende. Fruktsmak i drikker og syltetøy fremheves av sukker.

Det stilles stadig spørsmål om det skal brukes sukker i syltetøy og saft, og hvor mye eller heller hvor lite sukker som skal brukes. Det er kjent fra gammelt av at sukker bidrar til å bevare bærenes opprinnelige farge. Sukker gir også syltetøy og saft smak, det vil si at sukker fremhever smaken. Likeledes beskytter sukker c-vitaminene som er i bærene.

Skal du lage gele eller syltetøy med fast konsistens, er det helt nødvendig med sukker. Pektin i bærene sammen med sukker gjør at syltetøyet blir stivt, og at geleen blir stiv.

Vanlig sukker

Vanlig sukker eller sukrose er en naturlig sukkerart som består av både fruktsukker og druesukker. All frukt, bær og grønnsaker har en blanding av vanlig sukker, fruktsukker og druesukker i varierende mengde. Sukkerbeter og sukkerrør inneholder ekstra mye vanlig sukker, og egner seg derfor svært godt for sukkerproduksjon. Rent kjemisk er sukkeret i en sukkerbete identisk med sukkeret som finnes i for eksempel bananer. 

Sukker finnes som finkornet og grovere kornet. Det anbefales å bruke finkornet sukker til desserter med friske bær.

Måling/veiing av sukker

1 dl sukker tilsvarer 90 gram.

Fruktose

Fruktsukker eller fruktose er den søteste av alle naturlig forekommende sukkerarter. I utgangspunktet er fruktose 30-50% søtere enn vanlig sukker. Det betyr at sukkermengden kan reduseres ved bruk av fruktose. Ifølge Fedon Lindberg kan fruktose brukes til sylting og konservering. De vanlige oppskriftene med sukker kan brukes, og sukkermengden kan reduseres med ca 1/3. Fruktose er spesielt egnet til å framheve smaken på frukt og bær. Vi gjør oppmerksom på at oppskriftene i denne boka er basert på vanlig sukker.

Rensing av rips, solbær heggebær, hyllbær og svartsurbær

For å få bærene av stilken, er det lurt å dra bærene av med en gaffel. Hold bærklasen i en hånd, og hold gaffelen i den andre hånden samtidig som du drar bærene av. Vær forsiktig hvis bærene er for modne. Da vil de ødelegges ved denne metoden.

Sylting – med og uten konserveringsmidler

De fleste bærsorter kan syltes – med eller uten konserveringsmidler. Selv om det bugner av ferdig syltetøy i butikkhyllene, er ingen ting som hjemmelaget syltetøy.

Hvis vi bruker friske produkter som får et godt oppkok og haes over på sterilisert emballasje – trengs ingen konserveringsmidler for å få et produkt som er holdbart.

Mange foretrekker å bruke tykningsmidler for å få tykt syltetøy. Her finnes flere typer å velge i. Felles for dem alle er at de brukes som angitt på pakningen. 

Ved sylting er det viktig at bærene blir gjennomkokt på kortest mulig koketid. Det lønner seg derfor å koke små porsjoner med bær. Bær må renses og veies opp før de haes i en kasserolle for koking. Bærene må være gjennomkokte. Det er viktig å merke seg at harde bærtyper trenger lengre koketid enn bløte bærtyper. Da er det en fordel å knuse slike bær – for eksempel stikkelsbær eller tranebær. Vitamin C – som bær inneholder mye av – ødelegges ved for lang koking. Når bærene er ferdigkokt – etter 8-10 minutter – taes kasserollen av platen og sukker tilsettes. Mengden med sukker varierer etter hvilken bærtype man sylter. En hovedregel sier 300-400 gram sukker pr. kilo bær. Her må man prøve seg litt fra. Smaken er forskjellig. Deretter får blandingen et oppkok. Sukker må være oppløst før syltetøyet haes i emballasje. 

Syltetøy helles på rene glass, og fylles helt opp slik at det blir minst mulig luft under lokket.  Tørk av kanten og eventuelt nedover glasset med en helt ren klut. Sett lokk på glassene umiddelbart, og sett glassene på hodet til de er helt avkjølte. Oppbevares mørkt og kjølig.

Det er også spennende å blande forskjellige typer bær for å lage sitt eget spesielle syltetøy.

Mengde bær når du lager syltetøy

Vårt råd er å ikke lage syltetøy av for store bærmengder på en gang. Ta utgangspunkt i maksimalt 3 kilo bær i gangen. Følg oppskrift nøye, og bruk riktig og ønskelig sukkermengde og konserveringsmidler.

Mugg på syltetøyet

Det hender at det kommer mugg på syltetøy. Hvis dette skjer, kan dette tyde på for dårlige råstoffer, dårlig rensete bær eller at bærene har vært oppbevart for lenge og for fuktig. Det kan også skje at glassene ikke har vært skikkelig rengjort, eller at luft har kommet til. Syltetøyet kan også være for lite kokt. Her er det bare en ting å gjøre: Kast syltetøyet. Det holder ikke å fjerne det synlige mugget.

Rørt bær

Nyplukket bær er godt å røre sammen med sukker, for å spise det i løpet av kort tid. Nyplukket bær har en helt spesiell aroma. Det er verdt å ta vare på slike smaker. Rørt bær har ikke all verdens holdbarhet, så det lønner seg å ikke røre sammen for store mengder i gangen. Det er mange bærsorter som egner seg til å røre fersk, blant annet molter, bringebær, blåbær, jordbær og tyttebær for å nevne noen. Beregn ½ -2 dl sukker pr liter bær. Her må man smake seg frem.

Frysing av bær 

Bær som skal fryses må være tørre, spisemodne og av god kvalitet. Bær kan fryses hele og usukret, lettsukret/tørrsukret eller i sukkerlake. Frys ned bærene med en gang de er plukket og rensket – det gir det beste resultatet. Sukrete bær holder seg lengre i fryseren enn usukrete bær. Noen bærsorter kan legges godt emballert i fryser uten noe sukker. Eksempler på dette er tyttebær, blåbær, bringebær og molter. Smak og konsistens blir noe forringet ved dette. Ved tørrsukring legges enten bær og sukker lagvis i emballasjen, eller bær og sukker blandes før det haes over i emballasje. Beregn ca 1 dl sukker pr liter bær, litt avhengig av bærsort og hva du selv måtte ønske. Sukkerlake lages ved å koke opp vann og tilsette sukker. Vannet bør koke til sukkeret er oppløst. Det er viktig at sukkerlaken er helt kald før bærene legges i. Hell over så mye sukkerlake at bærene er dekket. Vær påpasselig med at emballasjen ikke fylles helt opp – husk at vann utvider seg ved frysing. Generelt så lages sukkerlake av en liter vann og 8 dl sukker. For sukkerlake til bringebær og molter brukes ca 6 dl sukker pr liter vann. Bær som er lagt i sukkerlake og frosset ned kan brukes i kompotter og dessertgrøter. Holder seg ca ett år i fryseren.

Det er fullt mulig å koke syltetøy, saft og gele av dypfryste bær.

Molter med stilk, hams og blad som skal brukes til pynt kan legges i fryseemballasje sammen med mye sukker. Da holder bærene seg godt, og blir utrolig dekorative.

Frysing av pyntebær

Det hender at bjørnebær, bringebær og molter skal brukes til pynt på kaker og desserter. Det beste er selvsagt å bruke friske bær. Men det er også mulig å fryse bær. Plukk ut ekstra fine bær, og legg disse enkeltvis på et brett som settes i fryseren. Når bærene er frosne, legges de i en tett boks eller beholder. Bærene er like fine når de taes opp. De bør ikke være helt tint ved servering.

Emballasje ved nedfrysing

Det er viktig å bruke riktig emballasje ved oppbevaring av ferdige produkter. Vårt råd er å ikke bruke for stor emballasje. Det er bedre å porsjonere f. eks nedfrosset syltetøy i små bokser. Da vil syltetøyet ha en fin kvalitet ved opptining og bruk. Vær sikker på at emballasjen som brukes er lufttett, aromatett og vanndamptett. Bruk bokser som har lokk som kan smekkes på.

Pass på å merke boksene godt, med innhold, vekt og dato. Du tror kanskje ikke dette er nødvendig. Men manns minne varer ikke lenge, og det er ikke artig å forsøke å gjette seg frem til hva som er i boksene. Bruk frysetape, etiketter som tåler frysing eller en tykk vannfast tusj.

Frysetøy – med og uten konserveringsmidler

Ofte er det både praktisk og godt å fryse ned bær uten å koke dem først. Bær må røres eller knuses og blandes med sukker før det haes over i emballasje og fryses ned. Som tommelfingerregel brukes ½ - 2 dl sukker pr. liter bær. Dette avhenger av bærsort, og hvor søtt man vil ha det. For å få tykkere konsistens, lønner det seg å tilsette et tykningsmiddel. Følg da anvisning på pakken. Frysetøy har kort holdbarhetstid etter opptining, 3-4 dager. Derfor lønner det seg å fryse ned i små porsjoner. 

Hermetisering

Bær kan hermetiseres. Det er vanligst å hermetisere frukt, i og med at bær er lett å fryse. Å hermetisere betyr at sesongen forlenges. Både stikkelsbær og rips egner seg til hermetisering. 

Ta ønsket mengde bær. La disse trekke i sukkerlake i en kasserolle ved 80 grader en kort tid.

Beregn 400-600 gram sukker til 1 liter vann. Legg deretter bærene på sterile glass. Kok opp sukkerlaken igjen, før den siles og haes over bærene på glassene. Glassene skal være fylt til randen. Skru på lokk etter avkjøling. Lagres kjølig. Utmerket til desserter og kaker utover høsten og vinteren. 

Bær i vann

Det er mulig å oppbevare noen bærsorter i vann. Tidligere var dette vanlig – før dypfryseren gjorde sitt inntog! Tyttebær, tranebær og blåbær egner seg til dette. Kok opp vann og avkjøl. Rens bær og fyll dem på sterile flasker. Hell på kaldt vann, og kork flaskene. Når bærene skal brukes, helles vann av. Bærene er så godt som nyplukket!

Safting – rå og dampkokt

Det er godt å ha sin hjemmelagde saft. Dette er gode minner fra en fin sommer og høst med herlige bærturer i skog og mark. Bær som skal saftes må være av fin kvalitet – og helt modne. Det gir stort utbytte. Det går utmerket an å blande to eller flere bærsorter for å lage saft.

Rå saft

Rå saft er ikke særlig holdbar, den krever mye sukker og et kaldt lagringssted. Det beste vil være å dypfryse rå saft – i passende små porsjoner som taes opp og tines ved behov. Til en kilo bær trengs 8 dl vann og ca. 20 gram sitronsyre. Til en liter saft beregnes ¾ -1 kg sukker. Skyll og knus bærene. Ha bærmassen i en stor bolle, og tilsett kokt, kaldt vann og sitronsyre. La blandingen stå tildekket og kjølig over natten. Hell da massen i et sileklede og la saften renne godt av. Mål væskemengden, og ha i sukker. Rør godt til det er oppløst. Skum saften som helles på flasker eller glass. 

Dampkokt saft

Den enkleste måten å koke saft på, er å anskaffe en ”saftkoker”. Denne har en avtappingsslange med klype i bunnen. Beholderen plasseres over en kasserolle med jevn kant som er fylt med vann. Dette for å hindre at damp slipper ut! I beholderen inne i saftkokeren er det en bærkurv. Her legges bær – opp til 5 kilo- og sukker lagvis. Sukkermengden avhenger av hvilken bærsort man bruker. Beregn fra 200 gram – 500 gram sukker pr kilo bær. Jordbærsaft trenger ikke mye sukker, mens tyttebær trenger mer. Her må man prøve seg litt frem, og kjenne eter hvor søt man ønsker saften. Kasserollen med beholderen settes på en plate på komfyren, og vannet kokes opp. Etter en stund begynner det å komme saft fra avtappingsslangen. La saften renne i sterile og varme flasker – som korkes straks de er fylt opp. Det er også mulig å tappe all saften på flasker når saftetiden er omme. Lokket må ikke taes av under denne prosessen. 

Kokt saft uten saftkoker

Dette er en velkjent måte å koke saft på når man ikke bruker saftkoker. Fremgangsmåten kan brukes til de fleste bærtyper, unntak er slåpebær og heggebær.

Dette brukes pr kilo bær:

1 kilo rensete bær

3-4 dl vann

300-400 gram sukker pr liter saft

Vannmengden som skal brukes avhenger av hvilken bærsort du bruker. Til hagebærene rips, solbær, stikkelsbær samt tyttebær brukes 4 dl vann pr kilo bær. Bær som bringebær, jordbær og andre pektinrike bær kokes med 3 dl vann. 

Rens bærene og ha disse i en kjele sammen med vann. La dette koke opp under svak varme slik at bærene ikke koker i stykker. Ikke rør i massen. La dette koke til bærene har fått tammere farge og saft er dannet. Hell massen forsiktig gjennom en saftsil med klede. La saften renne av uten at du klemmer på bærmassen/kledet. Mål opp saftmengden, og hell denne tilbake i en kasserolle. Gi saften et oppkok og tilsett sukker. Sukkermengden avhenger av bærtype, og hvor søt du ønsker at saften skal være. La saften koke til alt sukkeret har løst seg opp. Husk å skumme av! Fyll saften på rene, varme flasker.

Saften blir ikke alltid som vi håper og ønsker

Noen ganger hender det at saften gjærer etter at den er tappet på flasker. En årsak til dette kan være at råstoffene ikke var prima i ugangspunktet. Kanskje hadde bærene stått vel lenge før de ble plukket inn, eller kanskje var de oppbevart en tid før saftkoking skjedde? Kanskje var ikke bærene godt nok rensket? En annen årsak kan være at saften ikke var kokt eller for lite kokt, slik at gjærsopper overlevde og ble tappet med på flaskene. Hygiene er alltid viktig. Det kan også hende at flasker og glass ikke var helt rene. Det lønner seg alltid å fylle flaskene helt opp før de korkes. Det vil alltid bli en mindre mengde i flaskene etter at saften er avkjølt – varm væske utvider seg. Gjæret saft kan kokes opp og tilsettes mer sukker, ca. 1-2 dl sukker pr liter saft. La dette koke litt etter at du har tatt bort skummet som legger seg øverst. Saften helles på rene, varme flasker. 

Hvis saften mugner, spesielt øverst i flaska, tyder dette på at bærene har vært av for dårlig kvalitet, har vært dårlig renset eller har vært oppbevart for lenge og for fuktig. Det kan også skje at flasker og glass ikke har vært rene eller at luft har kommet til. Det kan også skje at saften har vært for lite kokt. Kast alltid saft og syltetøy som det er mugg på. Kast det også om du kjenner den karakteristiske ”mugglukten”, selv om det ikke er synlig mugg tilstede.

Mormor fortalte om første gangen hun skulle lage saft. Hun trodde hun gjorde alt riktig, hadde blitt instruert av både sin mor og svigermor. Men da saften skulle prøves, var det helt umulig å få den ut av flaskene. Saften var stiv – som gele. Dette kan skje hvis du bruker bær som ikke er modne nok. Her er pektininnholdet høyt, og egner seg godt til å lage gele av, men ikke til å safte av.  En annen grunn kan være at du bruker for mye sukker eller for lite vann. Skulle du oppleve dette, kan flaskene settes i varmt vann, slik at saften blir tynnere. Tilsett vann, ca 3-4 dl vann pr liter saft og kok opp. Ha saften på rene, varme flasker.

Bærsirup

Sirup har blitt et produkt som brukes i mange sammenhenger. Det finnes flere typer sirup, og det er flere måter å lage sirup på. Jeg lager bærsirup av mange bærtyper, blant annet molter, bringebær, tyttebær, tranebær, blåbær og rognebær. Dette er gode produkter som kan benyttes til desserter, til pynting av tallerkener, i viltsaus eller annen saus, til marinade, i forbindelse med speking, som utgangspunkt for en dram for å nevne noe. 

Det er viktig å bruke friske og fine bær som ikke har vært frosset ned. Frosne molter gir en grumsete sirup. Smaken er likevel den samme om man bruker friske eller frosne bær. 

Min måte å lage sirup på er slik: Ta utgangspunkt i 1 ½ kilo bær som er renset og nyplukket. Mos bær, og tilsett 1 flaske vin som blandes med massen. Bruk hvitvin – gjerne en halvtørr type- til lyse bærsorter som molter og rognebær, og rødvin til mørkere bærtyper. Dekk til, og la dette stå kjølig for å godgjøre seg i 4 døgn. For å få ut saften, siles hele massen. Bruk en bærsil med klede. Prøv å få med så mye saft som mulig, men ikke for mye. La safta renne ut mest mulig av seg selv. Klemmer man for mye på massen, er det fort å få med litt ”grums” som gjør at sirupen blir grumsete. Når all safta har kommet ut, måles den opp og haes i en kjele eller kasserolle. Tilsett 1 kilo sukker pr liter saft, og rør slik at saft og sukker blander seg. Kok opp, og skum av. La blandingen småkoke videre til den har kokt inn og blitt redusert med ca 2 – 3 dl. Alkoholen fra vinen forsvinner i løpet av kokingen. Avkjøl blandingen, og se om sirupen har fått ønsket konsistens. Hvis sirupen er passe tykk, haes den på rene flasker. Synes du blandingen er for tynn, kan den kokes inn ytterligere før den igjen avkjøles og haes på rene flasker. 

Det hender at sirup sukrer seg, og at det blir liggende et sukkerlag på bunnen av glass eller flasker. Da går det an å varme opp innholdet, slik at sukkeret løser seg opp.

Gelè

De fleste bærtyper inneholder pektin – et naturlig gelèemne. Sammen med riktig mengde syre og sukker sveller dette og gjør sitt til at saft blir til gelè. Hos noen bærtyper er innholdet av syre for lite i utgangspunktet. Vi må da tilsette sitronsyre. Noen bær inneholder ikke tilstrekkelig mengde pektin, kanskje ikke i utgangspunktet og kanskje ikke den dagen du skal lage gelè. Da må du tilsette pektin. Her er det mange typer produkter å velge mellom. Følg bruksanvisningen, den kan være forskjellig fra en type til en annen.

Gelè kan lages ved å dampkoke saft i saftkoker – men her tilsettes ikke sukker. Saften tappes sur og tilsettes 900 gram-1 kg sukker pr. liter saft. Saften kokes med sukkeret i ca.5 - 20 minutter – dette avhenger av bærtype.  For å forsikre seg om at gelèen er ferdig, helles litt gelè på en tallerken – for så å trekke en skje gjennom når den er kald. Hvis gelèen ikke renner sammen, er den ferdig. Renner den sammen, må den koke en stund til. Koker gelèen for lenge, blir den seig – og ikke stiv. Gelè kan kun fremstilles av pektinrike bær som ikke må være fullmodne hvis gelèen skal bli god. Det er lurt å oppbevare gelè på små glass, og ikke koke for store porsjoner i gangen. 

Bærgelè kan også lages ved å ha bær og en liten mengde vann i en kjele, for så å koke dette sakte opp. Dette gjøres for at bær ikke skal fosskoke og gå i stykker. Det kan lett føre til et ”grumsete” sluttprodukt.  La bær og vann småkoke til bærene har blitt litt ”slapp i fisken” – det vil si har skrumpet inn og har tapt farge. Bruk bærsil og klede, og sil bær og saft fra hverandre, og la saften renne av uten å klemme på saftkledet. Mål opp saftmengden, og følg deretter samme prosedyre som beskrevet over.

Gelèen blir ikke alltid gele

Noen ganger kan du komme ut for at gelèen ikke blir stiv. Da har innholdet av pektin i bærene vært for lavt, og/eller så har bærene vært for modne. En annen mulig årsak kan være at gelèen ikke har kokt lenge nok sammen med sukkeret, eller at sukkermengden har vært for liten. Det du da kan gjøre, er å blande 2 ts sukker, ¾ ts sitronsyre og ¾ ts pektin, og ha dette i litt av gelèen eller det som skulle ha vært gelè. Ha dette i en kasserolle, og la det småkoke noen minutter. Blir det ikke gelè nå, blir det aldri gelè! 

Relish og chutney

Relish og chutney er produkter som har blitt mer og mer vanlige. Disse brukes på samme måte som sursyltede spesialiteter, men de er skarpere krydret. Relish kan lages av for eksempel tyttebær eller tranebær som basis. Herlig til en viltburger. Chutney kan lages av mange av våre grønnsaker - røde eller grønne tomater, paprika, alle typer løk, squash, rødbeter, sylteagurk og sopp – og i tillegg ulike sorter frukt og bær. Chutney kan brukes som tilbehør til stekte kjøtt- og fiskeretter, og til gravet og grillet kjøtt.

Tørking av bær

Tørking av bær er en gammel oppbevaringsmetode. Det har blitt vanligere i den senere tis med tørking av bær og frukt. I mange butikker er utvalget stort av tørkete produkter som er å få kjøpt. Men det er faktisk enkelt og apennende å tørke bær selv. Ved tørking fjerner man vannet i bærene. Det betyr at mikroorganismer har dårlige leveforhold. Tørkede bær tar liten plass, og er enkel å oppbevare. Tørking kan skje ved hjelp av sol, vind, i stekeovn eller ved hjelp av en husholdningstørkemaskin som er spesielt tillaget for tørking av mange typer mat. Næringsstoffer, smak og aroma holder seg godt ved tørking, men C-vitamininnholdet går tapt. Fra gammelt av har det vært vanlig å tørke nyper, einerbær og blåbær. Tørking av andre bærtyper, slik som tyttebær, krekling, rypebær, blokkebær, solbær, tindved, jordbær og tranebær er også fullt mulig. Tørking av tranebær har vært vanligere i Amerika enn her i Norge. 

Bær som skal tørkes kan legges utover og tørkes ved luft- eller soltørking i 2-3 dager. Rensete bær legges utover stekebrettet i ett lag. Deretter kan de legges i stekeovn og tørkes ved ca. 30-40 grader, kanskje litt høyere. Øk temperaturen i tilfelle etter hvert. Blir temperaturen for høy kan bærene sprekke. Man må hele tiden følge med og kjenne på bærene etter hvert hvor lenge bærene skal tørkes. Brukes husholdningstørkemaskin legges bærene på ristene godt spredt utover. Tørkes ved maksimalt 50 grader, helst litt mindre. Tørketiden kan variere, men følg med underveis. 5 timer eller der omkring.

De tørkede bærene oppbevares i tett emballasje.

Tørket bær kan brukes i bakverk og i matlaging til for eksempel gryteretter, supper eller i sauser. Det er også mulig å blande flere typer tørkede bær, og å bruke disse i for eksempel bakverk. Blåbær, tyttebær og krekling er bær som passer sammen med tranebær – både smaksmessig og fargemessig. Tørkete bær er fine å bruke i frokostblandinger, og å ha i salater.

Jordbær som skal tørkes bør deles opp i skiver, for deretter å tørkes. Jordbærene må ikke være for modne og bløte før oppdelingen – da blir det fort mye vann og skivene med jordbær blir ikke alltid like pene.

Hvis du ønsker å tørke nyper, bør ikke disse plukkes før de er dyprøde og faste. Nyper kan så tørkekonserveres på et tørt og luftig sted, i naturlig eller kunstig varme opp til 35 grader, eller tørk dem i stekeovn ved ca. 50 grader i 2-4 timer. En tørkemaskin kan også benyttes til dette. 

Bær kan også bli som sukkertøy ved å dyppe for eksempel solbær eller blåbær i honning, eller rulle bærene i sukker. Deretter tørkes bærene. Disse egner seg til snacks, men også brukt i bakverk.

Bæreddik

Bær i eddik gir herlige bæreddik til bruk på kjøkkenet. Bær legges på et glass med hvitvinseddik. Glassene må være høye – eller så kan flasker med bred hals brukes. La eddik og friske bær i like mengder trekke 5 uker i en solfylt vinduskarm – før den siles og oppbevares kjølig på en flaske. Bær kan være i eddiken til flasken er tom. Bæreddik er god som dressing, i salater, i gryter, i forbindelse med graving og marinering og i sauser. Bringebæreddik og kreklingeddik er spesielt gode bæreddiker, og har lekre farger!

Bær i olje

Einerolje

Det er enkelt og rimelig å lage sin egen einerolje. Denne passer godt til dressinger, i marinader og til steking av kjøtt og fisk. Einerbærene må skylles godt før bruk. Det lønner seg å bruke en mild olje som ikke gir mye smak i seg selv – for eksempel soyaolje eller maisolje – eller en mild olivenolje. Oljen varmes forsiktig opp sammen med einerbær. Avkjøl før den helles på en steril flaske eller glass sammen med einerbær og eventuelt en liten einerkvist. Oppbevares kjølig, men ikke for kaldt slik at oljen stivner eller blir misfarget og seig.

Olje/eddikdressing

Olje/eddikdressing kan man lage selv ut fra eddik og olje basert på bær og urter, eventuelt en vineddik. Man tar da 1/3 eddik med fyldig aroma og blander med 2/3 olje. Tilsett litt salt og pepper, og smak eventuelt til med litt hvitløk eller for eksempel Worcestershiresaus. Man har da sin egen spesielle dressing som kan brukes til salater.

Vin

Det kan lages vin av mange bærsorter, for eksempel rips, solbær, nyper, blåbær for å nevne noen. Vinlegging er vitenskap. Den teoretiske delen knyttet til dette er grundig beskrevet i mye spesiallitteratur på området. Har du ikke lagt vin før, anbefaler vi boken ”Vinlegging for nybegynnere” av Anita Danielson. 

Tre ting er viktig å huske når man skal legge vin: Hygienen må være god, temperaturen må passes under hele prosessen, og råstoffene må være aldeles prima!

Likør

Likør kan man lage selv av bær plukket fra natur eller hage. Dette er en hyggelig beskjeftigelse som alltid gir godt resultat. Som regel anbefales det å bruke friske bær. Unntaket er heggebær, rognebær, slåper, tindved og tranebær som skal ha vært gjennom frost før de benyttes. 

En enkel likøroppskrift er å ta utgangspunkt i ei helflaske (0.7 liter). Fyll flasken halvfull med bær, og fyll opp med sprit – gjerne 45 %. La dette stå og godgjøre seg i en måned. Sil da vekk bærene, og tilsett sukker – 3-4 dl. Bruk tesil til å sile av bærene.  La dette stå minst 5 uker – gjerne lenger.  Flasken bør ristes slik at sukkeret løser seg opp og blir blandet med spritblandingen. 

Likører av bær som er lagt ned samme år er fullt ut drikkbare rundt juletider – men skades ikke ved lengre lagring!

Sukkerlake til likør

Vil du ha en tykkere eller litt fyldigere likør, kan den lages på basis av sukkerlake. Etter at bær har trukket i sprit og blitt silt fra, lages sukkerlake som tilsettes bærspriten. Likøren blir da fyldigere, men får svakere alkoholinnhold. 

Bruk 4-6 dl sukker og 2 dl vann. Kok dette noen minutter, slik at det blir en tykk lake. Du ser hvor tykk laken er etter at den er avkjølt. Når laken er avkjølt blandes den med bærspriten. La likøren godgjøre seg minimum 2 måneder før du prøvesmaker.

Bærdrammer

”Kanskje var det for å døyve andre lengsler, at middelalderens munker fant stor glede i å bruke skogens vekster og bær til å smakssette sine sterke drikker. Men naturligvis ble den slags bare brukt som medisin!”

Det er mange bærtyper det kan være lurt å lage dram av. Dette gjelder for eksempel blåbær, villbringebær, bjørnebær, solbær, kirsebær, jordbær og tranebær. 

Fyll bær i et glass eller en flaske med vid hals eller eventuelt en karaffel med tett kork til dette er 2/3 fylt opp. Fyll på med brennevin til glasset er fullt. Bruk en ukrydret vodka med alkoholinnhold på ca 40 %, eller 45 % brennevin. La bær og sprit trekke i ca 2 måneder. Smak på drammen, og vurder om du vil ha lengre trekketid. Noen bærsorter tåler lang trekketid, for eksempel blåbær, bringebær og bjørnebær. Andre bærsorter tåler ikke like lang trekketid. Det er mulig å ha på litt honning om drammen er for sur. Etter at trekketiden er over bør ikke disse bærdrammene lagres særlig lenge, de bør nytes!

Et råd til slutt:
Det kan være lurt å notere i ei bok hva og hvordan du gjør det når du skal ta vare på bær. Noter ned hvilke bærsorter du bruker, mengder av bær og sukker du bruker, og hvordan resultatet blir. Noter ned dato for sanking og bearbeiding. Skriv ned hvordan modenheten for bærene var. På denne måten kan du komme fram til det resultatet som er best for deg!

God høsting!

Molte (Rubus chamaemorus)

Fakta om molter:

Urt med overjordisk stengel. Opptil 15 cm. Hele lappete blader. Hvite blomster, blomstrer i juni. 5 begerblad og 5 kronblad. Separate hann- og hunnblomster (enkjønnet). Avhengige av insekter for pollinering. Fruktene er sammensatt av små steinfrukter som først blir røde, deretter gule. Vokser på torvmyr og i fuktig kratt. Vanlig i fjellet og i Nord-Norge og på myr i lavlandet. Vokser opp til 1600 moh. Kan høstes fra midten av juli på lune steder i lavlandet, til slutten av august i fjellet.

Kommuneblomst i Eidfjord, Hægebostad, Meråker.

Fylkesblomst i Finnmark.

Lokale navn på molter: 

Multe, myrbær, målt, målte. 

Molte betyr ”mykt bær”. På svensk kalles den hjortron, og det engelske navnet er cloudberry. På latin heter denne eksklusive bæra Rubus chamaemorus. Rubus er det latinske slektsnavnet til bjørnebær, bringebær, molter og teiebær/tågebær, og viser til at disse har røde frukter. Artsnavnet chamaemorus kommer av lavtvoksende morbær som tilhører en annen familie.

Kong Christian lV

Historien forteller at da Kong Christian IV fikk servert molter, smakte det så fortreffelig at han umiddelbart ville dyrke dem i Botanisk hage i København. Men moltene var viltre den gang som de er i dag, og ville ikke temmes og dyrkes.

Molter er skogens og fjellets hellige bær, og er den mest ettertraktete og eksklusive bæra av alle. Modne molter er en skjønnhetsåpenbaring både for sjelen og magen. 

Molter sprer seg på to måter
Moltene er enkjønnet. Det vil si at det er egne hann- og hunnblomster. Ofte befinner disse seg langt fra hverandre. Noen steder har hannblomstene fått overtaket. Det sterkeste kjønn? Men nå er det nå engang slik at kun hannblomster gir ingen molter! I skogene på Østlandet er det ofte flere hannblomster enn hunnblomster. Ei god moltemyr har overvekt av hunn-blomster. Molter finner vi på næringsfattige myrer. Den tåler godt å vokse i sur jord og torv. Her er det også liten konkurranse fra andre arter.

Trosten er glad i molter. Det samme er skogsfugl. Ofte kan vi se avtrykk etter en tiur eller ei røy som har vært på moltesanking. Det er bare tomme hamser står igjen! Dette er effektiv spredning av molter, og kalles kjønnet formering. Det tar 6-7 år før en molteplante som har vokst opp fra frø blomstrer. Men molter sprer seg også fort med rotskudd, det vil si underjordiske utløpere lokalt. Dette kalles ukjønnet formering.

En rik blomstring og vellykket bestøvning kan ødelegges helt av en eneste sein frostnatt eller av sønderrivende styrtregn eller ei haglskur. Kommer frosten tidlig kan moltekartene ødelegges. Molter er utrolig sårbare både under blomsringen og som kart. Det er gode og dårlige molteår. Dette avhenger mye av været under blomstringen. Molteblomstene er avhengig av pollinering, som insektene står for. Humler, fluer og andre insekter ordner dette, men det er ikke til å komme fra at humler er flinkest til pollinering av molteblomstene.

Innhold

Molter inneholder mye benzosyre, og er rik på vitamin C (34.9 mg vitamin C pr 100 gram ferske bær).  Molter inneholder også vitamin A og E, og mineralene kalium, kalsium, magnesium, mangan, sink og jern. Inneholder også ellaginsyre, en antioksidant. Bærene inneholder rubiksantin, et pigment som gir moltene den lekre og karakteristiske fargen. Molter inneholder 318.5 gram glukose/fruktose pr kilo tørrvekt. Hele 2/3 av dette er fruktose.

Folkemedisin

Molter er brukt mye for å forebygge/helbrede skjørbuk. Tidligere ble store spann og tretønner som inneholdt molter tatt med om bord i skuter. Moltene virket mot gift, og var også febernedsettende. Bladene inneholder tanniner, og er gode mot diare.

Tidligere bruk 

I nordlige strøk ble moltene tidligere moset, blandet i reinmelk, tørket eller blandet i fett. Samer oppbevarte molter i reinmelk. Dette ble fylt i reinsdyrmager. Moltegrøt er en gammel oppbevaringsmåte før sukkerets og dypfryserens tid. På denne måten holdt moltene seg lenge. Moltene ble da kokt en stund, og oppbevart i trebutter og lignende. Fra gammelt av virker det ikke som folk kjente til moltenes konserveringsevne.

”Skrik”

Opp gjennom tidene er det utviklet mange slags måter å tilberede molter på. Edvard Munchs favorittrett skal ha vært molter og fersken som var dynket i absint; et bittert brennevin.

Molter og stjerner

So mykje stjernor det er på himmelen jolenatti, so mykje molt skal det bli til sommaren”. Er det stjerneklart på julaften – ja da kan vi se fram til en fin moltesesong året etter!

Brukt i middelalderen

Arkeologiske utgravinger fra middelalderen har vist at molter har vært en del av kostholdet. Moltefrø er funnet i utgravinger. Dette er det eldste bevis på at molter har vært konsumert.

Moltebjørn – dukker opp hvert år!

Det slår aldri feil. Hvert år – i forbindelse med molteplukking – dukker det opp historier om bjørner som forstyrrer og skremmer molteplukkerne. Noen av disse historiene er nok sanne, mens andre er mer tvilsomme….

Sommerfugler knyttet til molter
Larvene til sommerfuglene Friggs perlemorsvinge (Boloria frigga) og moltesmyger (Pyrgus cantaureae) lever på molter.

Ikke fritt fram å plukke molter over alt

I Sør-Norge er det fritt fram å plukke molter i utmark. I Nord-Norge er molterettigheter en eiendomsrett for grunneierne.

I våre dager er den enkleste måten å oppbevare molter på å fryse dem ned godt emballert uten å tilsette sukker. Jo mindre sukker som tilsettes, jo bedre smak gir det!

Oppskrifter

Lun moltekrem

Moltepurè av 200 gram molter

3 dl fløte

8 eggeplommer

1 dl helmelk

100 gram sukker

molter til pynt

Rør sammen moltepurè, fløte, eggeplommer og melk. Hell blandingen i små, smurte ildfaste former som stekes i vannbad ved 150 grader i ca 35 minutter. Avkjøl. Dryss sukker over, og stekes deretter raskt under ovnsgrillen (ca 300 grader) til den har fått en brun skorpe. En brenner kan også benyttes til å smelte sukkeret.  Pynt med friske molter.

Moltepurè

Ta ønsket mengde ferske eller opptinte molter. Sil av mest mulig væske. Kjær moltene til en purè med for eksempel en stavmikser eller food-processor. Stryk deretter purèen gjennom ei sikt slik at den blir steinfri.

Moltesirup
Mer ekte smak skal man lete lenge etter! Moltesirup er sterkt sukret, og tilsatt vin som gjør at sirupen får god aroma og fyldighet. Alkoholen forsvinner under kokingen. Brukes i desserter, drikker, viltsaus, ved speking av elgkjøtt og i annen matlaging. Sirup kan også lages av andre bærsorter. Moltesirup lages helst av friske nyplukkede og nymodne molter. Det gir en klar og lekker farge på det ferdige produktet. Benyttes dypfryste bær, blir resultatet en mer grumsete sirup – men den samme gode smaken.

1 ½ kilo molter

1 flaske hvitvin

1 kilo sukker pr liter saft

Moltene moses i en bolle før hvitvin tilsettes. Dekk bollen og la blandingen stå kjølig i 4 døgn. Deretter helles massen i en saftsil, hvor mest mulig saft presses ut. Mål opp saftmengden og ha den i en kasserolle sammen med riktig mengde sukker. Kok opp og skum av. La gjerne blandingen småputre og koke inn slik at den får en tykk konsistens – sirupaktig. Avkjøl. Fyll sirup på små glass eller flasker. Oppbevares kjølig. 

Kjøttboller med moltesirup

½ kg malt kjøtt

1 ss griljermel

2 ss potetmel

ca 1 dl vann

ca ½ dl fløte eller melk

1 egg

litt revet løk

1 ts salt

1 ts pepper

litt kanel

1-2 ss moltesirup

Bland malt kjøtt og de øvrige ingrediensene, og arbeid farsen/deigen slik at den blir smidig. Bruk en skje som er fuktet med vann og form små kjøttboller. Stekes i middels varm panne. Pass på at kjøttbollene blir stekt på alle sidene.

Serveres med for eksempel en god eplesalat.

Eplesalat

150 gram syrlige epler

1 dl rømme

1 dl majones

1 ts sukker

3 ss lake av sylteagurk

50 gram druer

litt stangselleri

Bland majones, rømme, sukker og lake. Skjær epler i biter, del druer i to og skjær skiver av stangselleri. Bland alt. Pynt med druer eller eplebåter.

Tussekrem og lapper

3 dl molter

1 eggehvite

125 gram sukker

Bland ingrediensene og pisk dette i en kjøkkenmaskin til en skummende, luftig masse. Det er fullt mulig å bruke frosne bær. Denne tussekremen kan spises som den er, og bør serveres så snart som mulig etter tillaging. Nystekte lapper smaker godt til dette.

Rislapper

5 dl risengrynsgrøt

2 ss sukker

1 ½ dl hvetemel

3 egg

½ ts vaniljesukker

revet sitronskall

smør

Bland alle ingrediensene. Stek lapper i middels varm stekepanne i smør. Serveres lunkne sammen med tussekrem.

Tussekrem som is (Tussesòrbet)
Skulle det mot formodning bli for mye tussekrem, er det mulig å fryse ned det som blir til overs. Ha tussekremen i en boks, og la den fryse til is. Rør i massen etter hvert som den fryser inn. Sett på lokk. Server denne isen i høye glass sammen med friske molter rørt sammen med litt sukker, eller oppvarmete molter. Pynt gjerne med litt grønt, for eksempel sitronmelisse. Kromkaker eller en bit kransekake er godt til denne eksklusive isen!

Moltepai
Pai:

3 dl hvetemel

¾ dl sukker

½ ts bakepulver

½ ts salt

150 gram smeltet smør

Bland de tørre ingrediensene, og tilsett smeltet og deretter avkjølt smør. La deigen stå kjølig minst en halv time. Etter avkjøling trykkes deigen ut i ei paiform. Prikkes.

Fyll: ½ kilo molter

Ca 1 dl sukker

Ha kjevlet paideig i en paiform. Legg til side litt av deigen som skal brukes til gitter etter at molter med sukker er hatt i. Kjevle ut remser som er ca 1 cm brede. Bland molter og sukker og ha dette på deigen i paiformen. Legg gitter øverst. La paien steke ved 225 grader i ca 25 minutter. Server denne paien lunken sammen med god is eller vispet krem. 

Moltekrem og kromkaker 5 personer

½ kilo sukrete molter

3 dl kremfløte

Visp kremfløte tilsatt sukker til konsistensen er passende. Ikke visp for lenge. Rør i sukrete molter. Pynt med friske molter og mynteblader.

Kromkaker

4 egg

200 gram melis

200 gram hvetemel

150 gram smeltet smør

Litt kardemomme

Visp egg og melis. Bland i hvetemel og kardemomme og avkjølt, smeltet smør. Stekes i kromkakejern, og formes i kaffekopp.

Vilter salat

2 epler – gjerne norske

2 stilker stangselleri

1 dl tyttebær

2 dl molter

50-100 gram valnøtter

ca. 2 dl fløte

ca. 2 dl majones

Del epler og stangselleri i biter. Bland dette med tyttebær og molter. Bland like mengder fløte og majones, deretter blandes alt. Pynt med friske molter før servering.

Vilter sild

Lake:

2 dl vann

1 dl eddik

¼- ½ dl sukker

einerbær

hel pepper

Bland ingrediensene, kok opp og avkjøl.

6 kryddersildfileter

1 stor rødløk

litt tyttebær

litt molter

Skjær kryddersildfiletene i biter, og løk i skiver. Legg dette lagvis sammen med bær. Ha over kald lake, og la alt stå og godgjøre seg kjølig over natten. Serveres med godt brød.

Drøm fra de dype trysilianske skoger

3 eggeplommer

4 ss sukker

1 ½ dl kremfløte

1 ½ dl seterrømme

1 dl rørte molter sukret etter eget ønske

Visp eggeplommer og sukker, og visp blandingen av fløte og rømme. Bland disse to blandingene forsiktig sammen, og tilsett de rørte moltene. Pynt med friske molter ved servering. Serveres med kromkaker.

Tyttebær og moltechutney

100 gram frosne tyttebær

100 gram molter

1 ss sambal oelek (Chilipasta)

3 finhakkede sjalottløk

100 gram strøsukker

2 ss hvitvinseddik

Bland alle ingrediensene i en kjele og kok opp under omrøring. La den kjølne og server den kald. Serveres sammen med gravet viltkjøtt. Takk til Henning Hanevold for ”lån” av oppskriften.

Skogsbærsymfoni

Bær

Fløte

Kransekakebiter

Sukker

Likør eller sirup

Beregn ca. 1 ½ dl bær pr. person og ca. 1 dl kremfløte pr. person.

Ta ulike bærtyper – som for eksempel molter og blåbær, eller bringebær og bjørnebær, eller flere slag. Legg bærene i skåler for seg selv, og strø på litt sukker eller melis. Hell over litt likør eller bærsirup, slik at bærene får godgjøre seg. For eksempel appelsinlikør eller moltesirup. Sil av sirup eller likør. Visp kremfløte, og legg lagvis bær, kransekakebiter og vispet kremfløte i høye glass.

For eksempel: Molter – kransekakebiter – krem – blåbær – kransekakebiter – krem. Pynt med friske bær på toppen. 

En annen variant av bærsymfoni er å legge marinerte bær lagvis i glass, og servere med eggedosis. Dette er godt for både barn og voksne!

Eggedosis for barn

2 egg

3 ss sukker

Eggedosis for voksne

2 egg

3-4 ss sukker

1ss konjakk

Molter med fløte

Molter

Fløte

Sukker

Beregn ca. 1.5-2 dl molter og ca. 1 dl fløte pr person. Rør litt sukker sammen med moltene før servering.

Bær i rom

Bruk et glass eller ei krukke med lokk, og fyll den tre kvart full med skogsbær av ymse slag. Velg din egen blanding; bringebær, bjørnebær, jordbær, molter etc. Ikke bruk blåbær, den avgir for mye farge. Alle bærene må renses og vaskes godt, før de legges lagvis med et lett sukkerdryss mellom de forskjellige lagene i glasset eller krukken.

Lag en lake av to kopper sukker (brunet i panne) og to kopper vann, som koker til sukkeret er smeltet. Etter at laken er kald, tilsettes like mye husholdningsrom som det er lake. Blandingen slås på toppen av bærblandingen og lokk legges på. Deretter settes det bort for å godgjøre seg på et kjølig sted.

Bærene trenger fire-fem uker før de er ferdige til servering. Da kan bærene spises med skje fra dessertglass, sammen med fløteruller eller kromkaker og krem. Se oppskrift på kromkaker under molter.

Fløteruller:

2 dl fløte

½ dl melis

½ dl vann

2 ½ dl hvetemel

Fløte og melis piskes til en luftig masse. Tilsett vann og mel, som røres lett inn. Stek røren i kromkakejern, og lag tynne ”pinner” ved å rulle den ferdigstekte deigen rundt en blyant.

Moltelikør
Moltelikør har en karakteristisk farge – det minner om en solnedgang. Smaken er det heller ingen ting å si på. Plukk moltene når de er nymodne. 

Fyll en helflaske omtrent halvfull med molter. Fyll opp med 45 % sprit, og la dette godgjøre seg i en måned. Sil av moltene, og tilsett 4 dl sukker. Sørg for at flasken snus og ristes lett med jevne mellomrom – slik at sukkeret løser seg opp. Så er det bare å vente så lenge du har tålmodighet før du smaker!

Inspirasjon fra Hellas

I Hellas brukes yoghurt med flytende honning. Jeg har latt meg inspirere av dette, og har min egen måte å nyte yoghurt på her hjemme. Bruk matyoghurt eller tyrkisk yoghurt som er å få kjøpt i en del matvarebutikker, deriblant Mega. Ha litt yoghurt i ei skål, og legg friske bær – gjerne blåbær og molter på yoghurten. Hell over moltesirup.  Dette er forfriskende og sunt!

Markjordbær (Fragaria vesca)

Fakta om markjordbær:
Urt med lange overjordiske utløpere. 10 cm. Til hver stilk er det festet 3 sagtakkete, lodne blader. Blomstene er hvite, og blomstrer i mai-juli. Blomstene har 5 begerblader og 5 kronblader. Hos markjordbær svulmer blomsterbunnen opp og danner en falsk frukt. De egentlige fruktene ligner små frø og sitter på overflaten av bærene. Modne markjordbær er røde. De vokser på solfylte steder over hele landet helt opp til skoggrensen. Bærene klarer seg med lite næring og lite fuktighet, og er ikke kravstore. Høstes i juli-august.

Kommuneblomst i Askøy.

Jordbærstedet er symbolet på selve saligheten på jord.

Markjordbær er selve symbolet på barndommens sommer! 

Lokalnavn

Jalbær, jarber, jarbær, jardebær, jareber, jarebær, jarrebær, jolbær, jolebær, jollebær, jorebær, jorrebær, jælbær, jærebær.

På svensk kalles denne yndige og smakfulle bæra for smultron.

Det latinske navnet på markjordbær er Fragaria vesca. Familienavnet Fragaria kommer fra fraga, som er romernes navn på planten. Men det kan også ha noe med frago å gjøre, som betyr å dufte. Artsnavnet vesca betyr spiselig.

I blomsterspråket er jordbær symbol på godhet, kjærlighetslyst og mildhet.

”Vise for gærne jenter” (Alf Prøysen)

”..Ett er for gammalt, det skal få stå.

Ett er for grønt, det går vi ifrå,….

Blomstene hos markjordbær blomstrer over en lang periode. Det er også lang sesong for modning. Jeg har selv plukket markjordbær her i Trysil fra juli til slutten av september. Jordbær og også markjordbær er en falsk frukt. Bunnen i jordbærblomsten begynner å svelle opp når blomsten visner. Den blir stor og saftig. Selve frøene til planten blir sittende utenpå bæret, som små grønne kapsler.

Fuglene elsker markjordbær, og er med på å spre disse videre. Men markjordbær sprer seg også ved hjelp av sine trådaktige utløpere.

Innhold:

Rik på C-vitaminer, aromatiske syrer, sukker og fragarin (det røde antocyanidinet).

Fra folkemedisin:

Markjordbær er vel så nært man kan kalle et medisinsk vidundermiddel.

Markjordbær er fra gammelt av anbefalt mot steinsmerter og vannlatingsbesvær, halsesyke, byller og sår i munnen. Skulle også hjelpe mot blødende og kroniske sår, kolikk, dysenteri, lever- og nyrebetennelse og tannløsning – et resultat av skjørbuken. Markjordbær er gode mot frostknuter, kunne kurere gikt, bedre fordøyelsen og fungere som et allment styrkemiddel.

Carl von Linnè fikk hjelp av markjordbær; han spiste disse yndige og velsmakende bærene mot podagra. Han spiste 4 skåler med markjordbær hver dag. Det sies at dette reddet livet hans.

I norrøne legebøker kan vi lese at markjordbær var et universalmiddel. Det hjalp mot alt: Fra halsesyke og sår i munnen til vannlatingsbesvær og blodfattighet.

Sagnet sier at ”for hvert tredje markjordbær som spises, dannes det en ny bloddråpe”.

Te av bladene til markjordbær skal gi en god og aromatisk smak. I folkemedisinen er dette brukt mot flere sykdommer og plager, slik som: Mageproblemer, hemorroider, gikt, nyrestein, nervøsitet, rensing av blodet, mot influensa, vanndrivende og var sammentrekkende på vev. Bladene inneholder garvestoff, slim og flyktige oljer som dufter sitron. 

Te av blomsten har vært brukt mot gulsott.

Arkeologiske utgravinger

Forfedrene våre viste også å sette pris på markjordbær: Arkeologiske utgravinger i avfallslag har vist at de spiste markjordbær.

Strawberry fields forever (Beatles)

Hvem har vel ikke hørt denne låten! Oversatt til norsk betyr dette stråbær – og det er jo en av de karakteristiske måtene markjordbær brukes på! ”Finn et strå å træ dom på!”

Plukke, plukke…….
Du skal være tålmodig når du plukker markjordbær. Antall bær på en kilo varierer fra 1400 til 2000. Fra gammelt av ble markjordbær plukket for salg.

Pionèr

Etter skogbranner kan markjordbærplanten opptre i store mengder. Dette skjer flere år før andre planter langsomt skygger for disse yndige vekstene. Det samme skjer på hogstflater; disse lyselskende plantene trives godt her, før andre arter kommer og gir skygge.

Dronning Desirèe av Sverige fikk dyrket markjordbær i det kongelige drivhus i Stockholm. Hun hadde dårlige bein, og brukte markjordbær når kulden om vinteren ble for plagsom for henne. Bærene skulle være til hjelp mot frostknuter og frostskader. Saften av markjordbær skulle hjelpe mot dette. Det fortelles også at markjordbær med brennevin ble lagt i omslag på beina. I Bayern ble markjordbær hatt i støvlene for å lindre/helbrede frostknuter. Ved frostknuter på hendene skulle man vaske hendene ofte med knuste markjordbær.

Bruk av markjordbær

Markjordbær er ei typisk godværsbær. Det vil si at bærene er bedre i tørt vær enn i vått bær. Smaken og aromaen er helt annerledes og forsterkes i godvær. Markjordbær er saftigst om morgenen. Den aller beste måten å nyte markjordbær på, er å nyte dem aldeles nyplukket! Bærene trives ikke så veldig godt på glass. Lager du syltetøy av markjordbær vil dette bli kornet. Rør bær og sukker og spis det ferskt, eller frys det ned i små porsjoner og ta opp etter hvert. Du kan også røre og tilsette litt konjakk. Konjakk bevarer og forsterker bærenes gode sommersmak og beskytter mot gjæring og mugning. Men dette er kun for voksne! Prøv markjordbær med litt sukker og fløte en fin sommerdag! Det gir en opplevelse som man lever lenge på! Rørte markjordbær i bløtekaker gir kaken en frisk og sommerlig smak. Markjordbær kan også benyttes i drikke og for eksempel i en fruktbowle.

Nakkebær Fragaria viridis

Nakkebær er en art som er nært beslektet med markjordbær. Denne arten vokser på deler av Østlandet. Smaken er noe tammere enn på markjordbær. Forskjellen på de to artene er begerbladene. Hos nakkebær er begerbladene bøyd framover og ligger inntil bæret. Hos markjordbær er begerbladene bøyd bakover. Nakkebærene er også vanskeligere å rive løs i forhold til markjordbær. Hos nakkebær er nøttene innsunket. Fargen er heller ikke like fin og rød som hos markjordbær.

Hagejordbær Fragaria ananassa
Det latinske navnet på hagejordbær er Fragaria ananassa. Slektsnavnet Fragaria kommer fra det latinske fraga som er romernes navn på planten. Det kan også komme fra frago som betyr å dufte. Artsnavnet ananassa kommer sannsynligvis fra Anana, Anassa og Nanas, som er lokale Sør-Amerikanske navn på Bromeliaceae – ananasfamilien.

I blomsterspråket er jordbær symbol på godhet, kjærlighetslyst og mildhet.
Jordbær er vel synonymt med sommer for mange av oss. I dag kan vi imidlertid kjøpe jordbær hele året. Det dyrkes jordbær både ute og inne, og importeres en del.

Jordbær som vi har i dag er resultatet av en langvarig krysningsprosess mellom flere viltvoksende jordbærplanter. I Europa kjenner vi jordbær siden romertiden, men da som markjordbær. Det antas at hagejordbær har vært her i Norge i 400 år. Siden begynnelsen av 1800-tallet begynte den ”kommersielle” dyrkingen av jordbær i Norge. De beste jordbærartene fra Nord-Amerika, Sør-Amerika og de beste europeiske artene ble krysset. Dette resulterte i store, aromatiske og saftige jordbær – på samme måte som vi kjenner dem i dag. I løpet av den tiden som har gått, har det skjedd videre krysninger og videreutvikling med det resultatet at vi har fått en mengde jordbærsorter som er tilpasset ulike forhold. Dette gjelder klimatiske forhold, smaksegenskaper, størrelse og holdbarhet. Det er fremdyrket sorter som egner seg til sylting, og andre som egner seg til konsumering som naturelle.

De ulike jordbærsortene vi har i dag, varierer i sødme, tidlighet, gjennomfarging, størrelse, avling og egnethet for sylting og frysing. Det kommer stadig nye arter med egenskaper som blir framelsket. Uansett så kan aldri smaken på jordbær bli så god som smaken av markjordbær!

Fra Lindesnes til Troms

Jordbær kan dyrkes fra Lindesnes til Troms. Mange har nok sin favorittbær. For trøndere er nok trønderbær fra Lensvik det gjeveste, mens folk i Hamar vil ha jordbær fra Nes.

Sarte…

Jordbær er sarte, og tåler ikke for mye håndtering og behandling. Jordbær blir fort bløte. Holdbarheten til jordbær varierer fra art til art.

Innhold

Jordbær inneholder store mengder næringsstoffer som kalles fenoler. Dette er blant de kraftigste av antioksidantene. Dette beskytter hjertet og beskytter mot betennelser. Jordbær inneholder lite kalorier (144 Kj eller 34 Kcal pr 100 gram). Jordbær inneholder jern, kalsium, vitamin C, vitamin A, noen av B-vitaminene.

Gråskimmel

Dette er en soppsykdom som kan gjøre stor skade på jordbær. Denne soppen trives i fuktig vær, og utvikler et belegg på bærene som resulterer i at de råtner.

Sommerfugl knyttet til jordbær

Larven av bakkesmyger Pyrgus malvae lever på jordbær fra juli-september.

Bruksområder

Den kanskje beste måten å nyte jordbær på, er å spise dem naturelle med sukker og fløte, melk eller rømme. Egner seg som tilbehør til spekemat, i kaker, som pynt, i fruktsalat, som syltetøy og i milkshake. 

Oppskrifter med hagejordbær og markjordbær

Tørket jordbær

Jordbær som skal tørkes bør deles opp i skiver, for deretter å tørkes. Jordbærene må ikke være for modne og bløte før oppdelingen – da blir det fort mye vann og skivene med jordbær blir ikke alltid like pene. Se fremgangsmåte under ”tørking” i metodekapittelet. Tørket jordbær kan brukes som snacks, haes i salater, blandes i urtete for å gi smak og brukes i bakst.

Jordbærsirup

Nå finnes det noen driftige damer på Finnskogen – Linnea som er kløppere til å lage forskjellige bærsiruper. Hun lager også jordbærirup. Men det går faktisk an å lage jordbærsirup selv, og bruke av de aromatiske bærene når sesongen er på sitt beste.

1 ½ kilo jordbær

1 flaske vin, rosevin

1 kilo sukker pr liter saft

Følg oppskrift for bærsirup som står beskrevet i metodekapittelet.

Jordbærsirup kan brukes til desserter og is, og som dekorering av tallerkener. 

Marits jordbær 4 personer

3-4 dl markjordbær eller vanlig jordbær

4 ss tequila

melissnø

pisket krem

Rens og vask bærene. Del dem i to hvis de er store, og legg dem i ei skål. Ha over tequila og melis. Serveres kalde med kald vispet krem.

Peppermarinerte jordbær 4 personer

½ kilo jordbær

100 gram sukker

2 ½ dl god eplejuice eller cider. Gjerne Hardangereple hvis det er sesong.

½ kanelstang

10 gram pepperblanding 

Kok opp væske, sukker og krydder, og avkjøl. Tilsett jordbær, og la alt stå og godgjøre seg på et kjølig sted en halv til en time før servering.

Serveres med god is.

Spekemat med jordbær og bringebær 4 personer

500 gram spekekjøtt (spekeskinke, fenalår, Serranoskinke, morrpølse…..)

250 gram gode poteter

200 gram sukkererter

1 kurv jordbær

1 kurv bringebær

1 bunt friske reddiker

Kok potetene, og del disse i to eller fire deler, avhengig av størrelse. Legg alt på et stort serveringsfat, og server. 

Jordbærsyltetøy

1 kilo jordbær

ca 400 gram sukker

syltepulver/syltemiddel hvis ønskelig

Rens bærene, og del dem i biter hvis bærene er store. Ikke sylt for store mengder med jordbær på en gang. Ha bærene i en kjele, og la dem koke i ca 5 minutter. Se fremgangsmåte på syltetøy under ”sylting”.

Rørt jordbær

½ kilo jordbær

100-150 gram sukker

Nyplukkete jordbær rørt med sukker smaker ekstra godt på vafler, gjærbakst, på brødskive og på kaker. Del bærene i passe store biter. Rør bær og sukker til sukkeret har løst seg opp. Oppbevares kjølig. Rørt jordbær kan fryses ned og tas opp ved behov. Mitt råd er da å tilsette frysepulver, slik at konsistensen blir tykkere. Frys ned i små bokser.

Jordbær med sjokolade

Rens jordbær, men la de grønne bladene sitte på. Smelt sjokolade, og dypp jordbær i denne. Det er kun den nederste delen som skal dyppes i sjokolade. Disse bærene brukes som pynt på dessert eller kaker, eller spises som snacks.

Sommerdrink

1 flaske musserende vin eller champagne

½ kilo markjordbær

Markjordbær kjøres i food-processor eller moses for hånd. Legg en skje av denne mosen i bunnen av et glass – og hell på musserende drikke. 

Fromasj med markjordbær

6 dl markjordbær

1 ½ dl melis

8 plater gelatin

½ l kremfløte

Rens bærene og skyll dem i kaldt vann. Legg til side noen pene bær som brukes til pynt. Resten moses til en purè for hånd eller i en kjøkkenmaskin. Tilsett melis og rør massen søt og frisk.

Gelatinplatene legges i kaldt vann to - tre minutter, før overflødig væske klemmes ut. Platene smeltes under stadig omrøring på svak varme. Deretter brukes en visp til å blande gelatinoppløsningen godt inn i jordbærpurèen. 

Kremfløten piskes stiv og halvparten tilsettes jordbærene, som blandes forsiktig til en glatt masse. Resten av kremen vendes inn med en slikkepott.

Hell fromasjen over i en glassbolle. Pynt med friske bær før servering.

Markjordbær med konjakk

Markjordbær

Sukker etter eget ønske

Konjakk

For voksne kan vi anbefale denne smakfulle rørte markjordbæra! Ha markjordbær i ei skål, og tilsett sukker. Rør dette forsiktig, slik at sukkeret får løst seg opp og søtsmaken er som ønsket. Tilsett en liten mengde konjakk, og rør forsiktig. Sett deretter dette kjølig, slik at smaken får ”satt seg”.  Serveres sammen med god is eller på nybakte boller.

Bærsaus av markjordbær

½ liter markjordbær

Sukkerlake:

Ca 1 dl vann

75 gram sukker

Mos bær i en hurtigmikser. Kok opp vann og sukker og avkjøl. Bland bærmasse og sukkerlake slik at konsistensen på sausen er passende.

Ost og markjordbær

Jordbær sammen med spekemat er godt kjent. Sesongen for begge deler sammenfaller, og da er det herlig å kombinere dette. Men hva med å prøve markjordbær sammen spekemat?

1 eske kremost naturell eller 1 eske Snøfrisk

markjordbær

nymalt pepper

La osten få romtemperatur, og ha den over i en skål eller liten bolle. Bland i litt markjordbær, og rør dette forsiktig inn. Sett osten kjølig. Pynt gjerne med et par-tre markjordbær før servering.

Åkerbær (Rubus arcticus)
Fakta om åkerbær:

Urt med krypende jordstengel. Har opprette stengler med få blader, uten utløpere. 15-25 cm. Bladene er trekoblete og grønne. Har 5 begerblader og 5 store dyprosa/røde kronblader. Blomstrer 1-3 sammen i juni-august. Tokjønnet. Åkerbær er sammensatt av små steinfrukter, og er mørkerøde og svært aromatiske. Disse er mindre enn molter. Vokser der det er åpent og fritt, langs elver, i fuktig kratt og lier opp til snaufjellet. Få steder i Sør-Norge. Vanligere fra Hattfjelldal til Finnmark. Sjelden. Modning fra juli-september

Det latinske navnet på åkerbær er Rubus arcticus. Det latinske slektsnavnet Rubus viser til røde frukter. Det latinske artsnavnet  arcticus forteller at dette er en polar vekst. 

Utbredelse

Utbredelsen til åkerbær er de nordligste områdene av Europa og Asia. Åkerbær er en østlig innvandrer, som ikke trives i mildt klima og vest i Norge. Bærene har sitt naturlige utbredelsesområde på nordkalotten. Det er registrert spredte forekomster av åkerbær lenger sør. Dette gjelder blant annet på Hardangervidda, på Fokstumyra, men få funn over indre deler av Østlandet og nordover. Er mer vanlig nord for Trøndelag, men finnes mest i indre Troms og Finnmark. I Sverige er åkerbær vanlig i Nord-Sverige, og i Finland finnes åkerbær spredt over hele landet. I Alaska, nordlige deler av Canada og Russland finnes det også åkerbær. I Estland vokser det også åkerbær, det er den sørligste utbredelsen.

Blomstene hos åkerbær er selvsterile og må ha pollen fra andre planter for å danne frukt. Bærene er vàre for vær og vind. De ligner på molter, men er mindre og har en lekker mørk-rød/burgunderaktig farge. Modning av åkerbær foregår fra juli til september. Det betyr høsting i flere omganger! I Norge har ofte bærene dårlig og ujevn fruktsetting, og er vanskelige og tidkrevende å plukke på grunn av at de er veldig godt festet til begeret. Det gjør sitt til at bærene har lett for å gå i stykker ved plukking og rensing. Det anbefales å bruke saks for å klippe av begeret ved rensing. Jo visst er det tidkrevende – men hva gjør man vel ikke for å få en smak av disse spesielle bærene! Åkerbær er lite holdbare, og har lett for å safte seg og begynne å gjære. Bærene er godt egnet for frysing. 

Åkerbær og teiebær/tågebær kan krysse seg iblant i og med at disse to artene har like voksesteder. Bærtypen som da dannes kalles beverbær. Se også teiebær.

Aromatisk

Fullmodne åkerbær er vel den mest aromatiske og velsmakende bæra vi har i Norge. De som synes at molter er en høydare, vil nå enda større høyder med åkerbær!

Historikk

I Sverige på 1700-tallet var åkerbær like viktige som jordbær er i dag. De vokste i åkerkantene, derav navnet. Det sies at eskimoene i Alaska ble lyriske når de fant åkerbær.

I folkemedisinen

Åkerbær har blitt brukt mot skjørbuk.

Innhold

Åkerbær inneholder sukker (5 %), sitronsyre og vitamin C (13.1 mg pr 100 gram ferske bær). Åkerbær er søtere enn andre bærtyper. Dette skyldes at bærene inneholder mer sukrose enn alle andre bærtyper (167.3 gram pr kilo tørrvekt av bær).

Bruk av åkerbær

Bærene kan nytes ferske, røres og kokes som syltetøy, lage likør, brukes i desserter og kaker. Åkerbær kan moses, tørkes og brukes i kaker.

Allåkerbær rubus arcticus ssp. stellarcticus
Allåkerbær er en bærart som er mulig å kjøpe på forskjellige plantesenter i Norge. Planter du ut denne i hagen din, vil den fort spre seg. De rosa blomstene er dekorative. Bærene ligner på både molter og bringebær, men smaken er helt annerledes! Allåkerbær er en krysning mellom åkerbær og alaskaåkerbær (Rubus arcticus ssp. Stellarticus). Smaken på åkerbær og allåkerbær er den samme, men allåkerbær er større enn åkerbær og har en kraftigere voksemåte og er lettere å dyrke på grunn av krysningen med alaskaåkerbær. Alaskaåkerbær er mindre utbredt enn åkerbær, og finnes i sørlige deler av Alaska, nordre deler av Canada og noen områder i Øst-Sibir. 

Allåkerbær danner som regel tette matter. Selve planten er lav, og har en opprett voksemåte. Spredningen av denne planten foregår med rotstengler med adventivknopper. Stengelen kan være fra 10-30 cm og er urteaktig og ettårig. Bladene er trekoblet, nesten glatte, tynne og grovt tannet. Blomsten er utrolig dekorativ, og er enten rosa eller lilla. Blomstene sitter enkeltvis eller to sammen på hvert skudd. Allåkerbær ligner molte, men fargen er forskjellig. Her er fargen mørk rød – burgunderaktig. Allåkerbær blir ikke så stor som molter på sitt største, men smaken kan ingen ta fra dem! Det tar lengere tid å plukke ållåkerbær i forhold til å plukke molter. 

I tillegg til å være en dekorativ plante, så kan allåkerbær brukes til syltetøy, likør, i desserter og som pynt, på samme måte som åkerbær. I Finland brukes allåkerbær til å produsere den kjente likøren Mesimarja. Mesimarja betyr ”honningbær”. Det finnes flere sorter med planter av allåkerbær. Noen arter brukes i Finland (Astra og Aura), andre i Sverige (Anna, Beata, Linda, Sofia, Valentina), og i Norge brukes for eksempel Sofie og Linda. 

Oppskrifter

Creme brùlèe med åkerbær 4-5 personer

3 dl kremfløte

1 dl helmelk

5 eggeplommer

1 dl sukker

1 vaniljestang

sukker til glasering

åkerbær til pynt

Kok opp fløte, melk og litt av sukkeret sammen med vaniljestangen. Visp eggeplommene og det resterende sukkeret. Hell den varme fløteblandingen over eggblandingen mens det vispes godt. Varm opp slik at blandingen blir tykk, uten at det skal koke. Ta opp vaniljestangen og fordel blandingen i porsjonsformer. Stekes i vannbad ved 100-120 grader i ca 2 timer. Avkjøl, og strø sukker øverst i hver form. Dette skal karamelliseres med en brenner rett før servering. Pynt med åkerbær.

Pannacotta med åkerbær 6 personer

4 dl fløte

1 dl helmelk

100 gram sukker

1 ts vaniljesukker

2 plater gelatin

Legg gelatinplatene i kaldt vann i ca 10 minutter. Bland fløte, melk, vaniljesukker og sukker i en kasserolle. Kok opp, og rør hele tiden slik at ikke noe brenner seg fast i bunnen av kasserollen. Ta kasserollen av platen. Tilsett oppbløtte gelatinplater, og rør til dette har blitt en jevn masse. Avkjøl litt før du heller massen i små porsjonsskåler. Sett disse kaldt. La formene stå til desserten har stivnet. Før servering haes litt rørte åkerbær på.

Rørte åkerbær:

200 gram åkerbær

ca 50 gram sukker

Hel bærene i en skål, og strø sukker over. La dette stå i romtemperatur i ca en halv time. Da rører du sammen sukker og bær til sukkeret har løst seg opp.

Rullekake med åkerbær

Rullekaker kan fylles med mange slags bærsorter. Her fyller vi kaken med åkerbær. 

3 – 4 egg

1 ½ dl sukker

1 ¾ dl hvetemel

1 ts bakepulver

Fyll:

2 dl åkerbærsyltetøy eller rørte åkerbær

Sett stekeovnen på 190 grader. Egg og sukker piskes til en luftig eggedosis. Rør inn mel og bakepulver. Legg bakepapir på en stekeplate, og hell røren på denne. Fordel godt utover. Kaken stekes 10 minutter midt i ovnen.

Hvelv kaken på sukret matpapir. Ta av stekepapiret, og smør på åkerbærsyltetøy. Rull sammen kaken.

Skjær rullekaken i litt tykke skiver. Legg på en kremklatt på hver skive, og pynt med friske åkerbær og kanskje et mynteblad.

Belgiske vafler med vaniljeis og åkerbær

I Belgia er belgiske vafler med jordbær, banan og is en nasjonalrett. Det er spennende å bruke åkerbær sammen med disse rektangulære vaflene.

Lag denne vaffelrøren, og stek vaflene i et jern beregnet for belgiske vafler. Server vaflene sammen god is og rørte åkerbær. Har du ikke åkerbær, kan du bruke friske jordbær eller andre ønskede bærslag!

Vafler
4 egg

6 ss sukker

100 gram smør

litt malt kardemomme

ca 5 dl hvetemel

litt bakepulver

5 dl melk

Visp egg og sukker, og tilsett smeltet og avkjølt smør og de øvrige ingrediensene. La røren svelle 15-20 minutter før stekingen starter. Stek vaflene i et varmt jern. En slik porsjon rekker til ca 13 belgiske vafler.

Åkerbærsyltetøy

1 kilo åkerbær

400 gram sukker

Stivelsesmiddel hvis ønskelig

Kok opp åkerbær, og tilsett sukker når bærene er ferdigkokt. Rør godt – og la blandingen få et oppkok. Brukes stivelsesmiddel må anvisningen følges. Nydelig på vafler, som pålegg og i kaker og desserter.

Åkerbærlikør

Fyll en helflaske omtrent halvfull med åkerbær. Fyll opp med 45 % sprit, og la dette godgjøre seg i en måned. Sil av åkerbærene, og tilsett 4 dl sukker. Sørg for at flasken snus og ristes lett med jevne mellomrom – slik at sukkeret løser seg opp. Så er det bare å vente så lenge du har tålmodighet før du smaker!

Tjukkmelk med åkerbær

Tjukkmelk fra Røros kan nytes sammen med åkerbær eller andre bærsorter. Hell tjukkmelk i en skål eller et glass, og ha litt rørte åkerbær oppi. Dette gir en herlig start på dagen!

Teiebær (Rubus saxatilis) Tågebær

Fakta om teiebær:

Urt med overjordisk stengel. Krypende lange, flotte utløpere og rette skudd med nåleformete torner. 20 cm. Bladene er trekoblete og lysegrønne. Hvite blomster som blomstrer i juni. 5 begerblader og 5 små kronblader. Frukten er sammensatt av små, glinsende røde steinfrukter. Vokser på tørre og steinete steder opp til 1500 moh. Vanlig over hele landet. Høstes i august.

Lokale navn: 

Tågebær, tegebær, tæge, tægebær, tågåbær, tågjebær, tegelbær. Disse lokale navnene kommer av utløperne som disse plantene har. Teie kommer også av ordet tæger eller rottrevler.

Det latinske navnet på teiebær er Rubus saxatilis. Slektsnavner Rubus viser til røde frukter. Artsnavnet saxatilis betyr ”vokser på stein”. 

Bærene trives best på steinete steder, langs stier og grøftekanter over hele landet. Teiebær blomstrer i juni, men det er det nok ikke mange som legger merke til. Blomstene er små og hvite og ikke lett å oppdage. Disse smaragdfargete bærene er beskjedne og lite kravstore.  De er heller ikke så store og iøyenfallende som sine slektninger bjørnebær, molter, bringebær og åkerbær. I Sverige kalles teiebær for ”stenbär”. Dette har ingen ting med voksestedet, men henspeiler til frukten som har mye stein og lite saft. Laget med fruktkjøtt utenpå steinene er tynt. Det er derfor ikke ideelt å lage syltetøy av teiebær sammenlignet med dens nære slektninger. Bærene består av 2-6 løst sammenhengende røde steinfrukter. Dette gjør at bærene er vanskelige å plukke. Steinfruktene som bærene består av rives lett fra hverandre. Teiebær har lange fine utløpere, 30-50 cm mellom de rotslående skuddene. Teiebær kan bre seg metervis utover. Bærene har ikke vært mye benyttet, men de kan godt spises.

Tålmodighet
Skal du plukke teiebær, må du være tålmodig. Det krever mye tid og sterk rygg for å fylle ei bærbøtte med teiebær!

Innhold
Teiebær inneholder vitamin C (4.9 mg pr 100 gram ferske bær). I forhold til åkerbær inneholder teiebær lite sukrose (15.1 gram pr kilo tørrvekt). Innholdet av glukose/fruktose er høyt (327.4 gram pr kilo tørrvekt). Hele 2/3 av dette er fruktose. Dette er omtrent det samme som hos molter. Bærene inneholder mye pektin. 

Senjas rips

Teiebær ble tidligere benyttet blant annet på Senja som erstatning for ripsbær.

Utsatt for krattrydding

Det hender ofte at vi finner teiebær langs veikanter. Vi vil bestemt fraråde å plukke bær som vokser langs trafikkerte veier. Men finner du teiebær langs veier hvor det er liten eller ingen trafikk, er det mulig å bruke disse. Det hender ikke så sjelden at det foregår krattrydding langs veikanter. Da blir teiebærene som vokser der også borte!

I folkemedisinen:

I 1772 skrev Pontoppidan at rota til teiebær ble betraktet å ha samme virkning som rota fra ginseng, og den var allmennstyrkende.  Bærene har blitt brukt for å hindre eller helbrede skjørbuk. 

Vær oppmerksom!
Tysbast og leddved er giftige bærtyper som ofte vokser i samme skog som teiebær. Vær alltid sikker på at det er riktig art du plukker!

Fugler
Mesteparten av teiebærene blir spist av fugler, og det er også disse som sørger for spredningen av bærene.

Bäverbär

Det hender at teiebær krysser seg med åkerbær der disse to artene vokser på samme sted. I Sverige kalles bærene som er et resultat av denne krysningen for ”bäverbär”. Navnet kommer av at denne bærtypen vokser der hvor beveren finnes. Teiebær kan også danne hybrider med bringebær og blåbringebær. 

Smak
Teiebær har en syrlig og lite aromatisk smak i forhold til sine nære slektninger. Smaken minner om syrlige bringebær. Teiebær blir bedre ved konservering.

Bruk

Teiebær er og blir brukt til saft, gele, i salat, syltet, rørt som rips med melis og vanilje eller å lage dram, vin eller likør. Bærene blir bedre ved konservering. Som rå er de ganske smakløse. Teiebær kan også syltes på samme måte som tyttebær. Teiebær er velegnet til å lage gelè av på grunn av høyt innhold av pektin. Kan blandes med andre bærsorter.

Oppskrifter

Fruktsalat med teiebær

Bruk frukt som du selv ønsker og som er lett tilgjengelig i denne fruktsalaten. Du kan også gjøre noe spesielt ut av en fruktsalat, ved å bruke eksotiske frukter som du får kjøpt i mange butikker.

Dette trenger du til 4 personer:

3 appelsiner

1 banan

1 eple

100 gram druer, gjerne steinfrie

Litt teiebær

Lake:

2 dl vann

2-3 ss sukker

Kok opp vann og sukker, og la denne sukkerlaken bli kald. Skyll frukten, som her gjelder det eple og druer, og la vannet renne av. Skrell frukt og fjern kjernehus på eplet. Skjær så frukt i terninger eller tynne skiver. Del druene i to. Ta bort steinene hvis du ikke har steinfrie druer. Bland oppskåret frukt og kald sukkerlake. Legg teiebær øverst. Server salaten godt avkjølt. Det smaker godt med litt vispet kremfløte til denne fruktsalaten.

Teiebærgelè

Du skal ha en god porsjon tålmodighet når du plukker teiebær. Men er du heldig, finner du et bærsted der du kan plukke tilstrekkelig mengde bær slik at du kan lage teiebærgelè. Det er forholdsvis enkelt å få til en stiv og fin gele. Teiebærgelè er god å servere til kjøttretter, og å ha på nybakte boller. I glans og farge overgår teiebærgelè det meste. Tranebærgelè har en herlig farge, men den slår ikke gelèen laget av teiebær.

1 kilo teiebær

½ liter vann

900 gram sukker pr liter saft

Se fremgangsmåte for gele.

Teiebærdessert 4 personer
4 dl teiebær

2 dl blåbær

Bland teiebær og blåbær, og mos bærene. Serveres i skåler eller høye glass sammen med vaniljesaus eller vispet krem. Oppskrift på vaniljesaus: Se blåbærpai med vaniljesaus.

Bringebær (Rubus idaeus)

Fakta om bringebær:

Torneformet halvbusk med tynne nåleformete torner. 1 meter. Finnete blader. Øverste blad på busken er trekoblet. Bladene er hvitfiltet på undersiden. Blomstrer i juni, og har 5 grålodne begerblader og 5 hvite kronblader. Frukten er sammensatt av små steinfrukter, og er først grønn deretter rød. En sjelden gang gule bær. Vokser på steinete steder og på hogstflater. Vil ha mye lys. Vokser sjelden lengst nord i landet. Opp til 1330 moh. Vanlig. Bærene høstes i august.

Lokale navn:
Bragnbær, branglebær, brembær, breng, brengber, brengebær, brennbær, bring, bringbær, bringjebær, brignebær, brinnber, brognebær, brombær, bræmbèr, brænnbèr. 

Bringebær kommer av et gammelt ord for å brenne eller svi.

Det latinske navnet på bringebær er rubus idaeus. Slektsnavnet Rubus viser til røde frukter. Artsnavnet idaeus betyr at den er fra fjellet Ida på Kreta.  ”Det røde bæret som vokste på Ida-fjellet på Kreta i oldtiden”. 

I blomsterspråket er bringebær symbol på forfriskning og trøst.

Alle er vel godt kjent med de røde, aromatiske røde bringebærene. Den som kommer til ei hogstflate som består av mye bringebærkjerr med modne bær en fin og varm sommerdag, kan på lang avstand kjenne duften av bringebær. Så god og intens er lukta. Smaken er også ubeskrivelig. Bringebær finnes også i andre farger. Gule bær er ikke uvanlig, mens det er mindre vanlig med blå bringebær. Gule bringebær betyr at rødt fargestoff ikke blir dannet. Disse plantene er vanskelig å oppdage for fuglene, og plantene har derfor dårlig spredning.

Ei hogstflate som har stått noen år – vil ganske snart bugne av bringebærbusker – med greiner tunge av røde, søte villbringebær. Det gjelder å passe på så ikke bærene får stå for lenge. Da er det store sjanser for at mange av bærene faller av når man løfter på busken eller ei grein. Bringebærsesongen er forholdsvis lang. Blomstringstiden er lang, og modningstiden er lang.

Steinalderen

Bringebær kan faktisk spores tilbake til steinalderen. Arkeologiske utgravinger har avslørt funn av mye frø på boplasser. 

Dyrking av bringebær startet i klostrene i middelalderen.

Bringebær har vært dyrket siden 1500-tallet i England. Her i Norge dyrkes det hagebringebær. Disse er større enn villbringebær, men har ikke den karakteristiske og søte smaken.

Indianere i Alaska

Bringebær har vært den mest ettertraktete bæra hos indianere i Alaska. De brukte å tørke bringebær ved å legge bærene på neverplater. Men indianerne satte likevel mest pris på friske bær. Disse ble rensket og moset. Deretter ble bærene kokt for å få bort noe av vannet eller væsken. Sluttproduktet var en søt grøt som ble brukt til dessert.

I Litauen er det vanlig å lage vin av bringebær. I Russland lages det mjød av bringebær.

Gammel finnskogkost er brinnbärshillo. Dette er knuste bringebær blandet med byggmel eller havremel. Dette røres sammen og tilsettes melk før konsumering. 

Innhold

Bringebær inneholder vitamin C (21.8 mg pr 100 gram ferske bær), organiske syrer, sukker (glukose/fruktose (354 gram pr kilo tørrvekt), sukrose (88.8 gram pr kilo tørrvekt)), pektin og gummi.  Bringebær inneholder mye antioksidanter, deriblant vitamin A, antocyanglykosider og flavonglykosider. Frøene i bringebær inneholder 24 % olje. Bringebær er rike på magnesium, kalium, kalsium, folat og jern. På grunn av at bringebær har et høyt sukkerinnhold, er de utsatt for insektangrep og soppangrep. 

Allsidig bær

Bringebær er blant de bærsortene det plukkes mest av. Villbringebær gir et søtt og stivt syltetøy. Bringebær egner seg til frysing – enten naturell eller som syltetøy. Smaker himmelsk som naturell, men brukes også til syltetøy, saft, sauser, likør, desserter og kaker. Bringebær er et fint råstoff i forbindelse med vinlegging. Men det aller beste er å nyte friske og nyplukkete bringebær! Bringebærsirup er brukt som en smakskorrigens i barnemedisiner. Bringebær kan gjerne kombineres med andre bærsorter, spesielt rips.

I folkemedisinen

Bringebær har, fra langt tilbake, blitt brukt innen folkemedisinen. Fra Flora danica (1948) ble det anbefalt å bruke bringebærsaft mot betente mandler, hoven drøvel og hudløs hals. 

Ifølge en britisk lege (Culpeper) ”er det Venus som eier bringebærbusken”. Bærene skulle styrke både hjerte og mage og ta bort kvalme og brekninger. Bringebær beskyttet også mot abort. Form og farge på bringebær minner mye om et hjerte (signaturlæren).

Bringebærsaft er blitt sett på som et universalmiddel mot hjertelidelser fra gammelt av.

Aromatiske blader

Bladene fra bringebærbusker er aromatiske, og er gode å tørke for å bruke i te. I tillegg er bladene kjent for sine mange medisinske virkninger.

Bringebærbille (Byturus tomemtosus)

Larven til bringebærbillen kan være plagsom og uappetittlig i de modne bringebærene. Selve billen er ikke stor, ca 4 mm. Den overvintrer i jorda, dukker opp igjen ved blomstring, og spiser på blomsterknoppene. Egg legges i blomstene etter hvert som de åpner seg. Larvene klekkes, og gnager først rundt i blomsten, for deretter å bore seg gjennom bringebærkarten og senere modne bringebær. Når vi plukker bringebær, finner vi disse larvene inni de røde bringebærene. Vi sier at det er ”mark” i bærene. Det er ikke særlig appetittlig, men er bærene hele og fine, er det bare å ta ut larven.

Sommerfugler knyttet til bringebær

Det er flere sommerfugler som lever på bringebær. Dette gjelder blant annet larvene av bringebærglassvinge (Pennisetia hylaeiformis), engperlemorvinge (Brenthis ino), flekket halvspinner (Thyatira batis) og grønnvinge (Callophrys rubi).

Det er mye nektar i bringebærblomstene. Humler og bier er derfor hyppige gjester der! Trosten er utrolig glad i bringebær, og står for mye av spredningen av denne bærbusken! Tornene på bringebærbusken skremmer nok bort pattedyr – de spiser ikke disse. 

Ikke for store bøtter…

Det lønner seg ikke å plukke bringebær i for store bøtter. Er bøttene for store, synker bærene sammen. Resultatet blir klissete bær som er tidkrevende å renske.

Hagebringebær Rubus idaeus
Bringebærplanten kom til Norden på begynnelsen av 1700-tallet. Opprinnelig så stammer den fra Midt-Asia. Det finnes både villbringebær og hagebringebær. Villbringebær er mindre enn hagebringebær. Til gjengjeld har villbringebær en mye sterkere aroma enn hagebringebær. I butikkene er det blitt mer vanlig å finne friske bringebær, men dette er utelukkende hagebringebær.

Hagebringebær stammer fra ville former som har vært dyrket siden middelalderen. I England har den vært dyrket siden 1630. I Norge har den blitt dyrket siden 1656 på Akershus slott. 

Bringebærplanten er en halvbusk. Skuddene på denne halvbusken lever i to år, men rota er flerårig. 

Når det gjelder dyrking av bringebær, er dette etter hvert blitt store produksjoner flere steder i Norge. Det er mange ulike sorter bringebær det dyrkes i Norge i dag. Den mest hardføre bringebærsorten kan dyrkes nord til Troms.

Innhold

Bringebær inneholder mye antioksidanter, deriblant vitamin A og C. Bringebær inneholder også sitronsyre, organiske syrer, garvestoff, arbutin, flyktige oljer, pektin og mange mineraler, deriblant kalium, kalsium, magnesium, folat, jern. Hagebringebær inneholder mere sukker enn villbringebær. Det er få av hagebringebærartene som har den samme aromaen som villbringebær.

Det sies at bringebær kan ha en virushemmende virkning.

Oppskrifter

Sveler med bringebærkrem

Sveler

2 egg

2-3 ss sukker

5 dl kefir

1 ss rømme

½ kilo hvetemel

½ ts bakepulver

½ dl smeltet smør

smør til steking

Visp egg og sukker til eggedosis. Bland i de øvrige ingrediensene, og rør godt. La røren svelle ca 15 minutter. Stek sveler i passe stor størrelse i stekepanne. 

Bringebær

2 dl bringebær

4 ss sukker

2 dl vann 

Bruk omtrent 2/3 av bringebærene. Ha disse i en kjele sammen med sukker og vann. La dette småkoke til blandingen får en passe tykk konsistens. Sil av bærene, og ha bær og saus hver for seg. La dette avkjøles. 

Visp ca 2 dl kremfløte med litt sukker, og bland i noen av de kokte bringebærene. Denne kremen legges på svelene. Pynt med friske bringebær og bringebærsaus. Det er fullt mulig å bruke andre bærtyper, eventuelt å blande flere typer bær.

Hulderkrem

3 ½ dl bringebær

2 eggehviter

150 gram sukker

Bringebær, enten ferske eller frosne, eggehviter og sukker blandes og vispes til en skummende, luftig masse. Serveres gjerne sammen med is og krumkaker. Serveres straks den er tilberedt.

Hulderkremsorbèt

Blir det igjen noe hulderkrem, kan denne fryses ned og brukes som is.

Ha hulderkremen i en boks, og la den fryse. Rør i massen etter hvert som den fryser inn. Sett på lokk. Server denne isen i høye glass sammen med friske bringebær. 

Sommerpai med bringebær og blåbær

3 dl havregryn

2 dl hvetemel

¾ dl sukker

150 gram smeltet smør

100 gram malte mandler

Fyll:

Vaniljekrem Se oppskrift under rips

Eller 1 pakke vaniljekrem fra Tine

200 gram bringebær

200 gram blåbær

Bland malte mandler, havregryn, sukker, hvetemel og smeltet smør. Sett deigen kjølig i en time. Trykk så deigen i en godt smurt paiform, og stek den nederst i stekeovnen ved 200 grader i ca. 20 minutter. La den stå til den er avkjølt. Stryk vaniljekremen over bunnen, og pynt med bær. 

Bringebærdrøm

Mandelbunn:

250 gram mandler

250 gram melis

1 ss hvetemel

1 ts bakepulver

4 eggehviter

Mandler males og blandes med melis. Tilsett hvetemel og bakepulver. Stivpisk eggehvitene, og bland disse forsiktig inn i det tørre. Haes i en godt smurt rund form. Stekes ved 180 grader i ca. 30 minutter.

Bringebærmousse:

4-5 plater gelatin

300 gram bringebær

1 dl sukker

Litt sitronsaft

2 dl kremfløte

2 eggehviter

2 ss sukker

½ pakke bringebærgelé

Stek mandelbunn, og la den avkjøles i formen.

Lag mousse ved først å legge gelatinplater i bløt i kaldt vann. Bland sammen bringebær, sukker og sitronsaft i en mikser. Gelatin taes opp av vannet og varmes på svak varme. Pisk fløten stiv, og pisk eggehviter stive. Tilsett sukker og visp ytterligere en kort stund. Gelatin røres ned i bringebærmosen, før krem og stivpiskete eggehviter blandes forsiktig inn. La dette stivne litt før det haes over mandelbunnen. Settes kaldt til moussen har stivnet. Lag bringebærgelè etter oppskrift på pakken. Husk å bruke halve mengden med pulver og vann. Hell forsiktig et lag med bringebærgele øverst på bringebærmoussen når geleen er avkjølt.

Takk til hogstflata

300 gram bringebær – friske eller fra fryser

7 gelatinplater

1-2 dl bringebærsaft

50 gram mandelflak

½ liter ferdigkokt grøtris

1 ts vaniljesukker

3 ss sukker

4 dl kremfløte

Legg bringebær i en skål og hell bringebærsaft over. Legg 4 plater gelatin i bløt i 5 minutter. Sett et dørslag over et litermål og la bærene renne godt av. Fortynn saften til 3 dl. Smelt gelatinen i saften. Hell saft med gelatin i en vannskylt form og sett den kjølig. Når geleen er halvstiv legges bringebærene i. Bløt så de 3 resterende gelatinplater og smelt dem i 1 ss kokende vann. Tilsett 3-4 ss kremfløte. Bland grøtris med halvparten av mandlene og vaniljesukker. Pisk fløten til krem, og vend inn ris og gelatin. Smak til med sukker. Pensle kantene på formen med litt olje, og hell risen i. Dekk til formen og la den stå kjølig i ca. 3 timer. 

Dypp formen i varmt vann – og vend den på et fat. Pynt med resten av mandlene.

Bringebæreddik

Ta like mengder bringebær og hvitvinseddik i et glass eller ei flaske. La dette trekke 5 uker i en solfylt vinduskarm. Sil av bær og oppbevar eddiken på ei flaske. Nydelig i sauser og til dressing.

Lunken bringebærkrem 

Opprinnelig så er dette en dessert med molter. Men det er fullt mulig å lage tilsvarende med bringebær.

Bringebærpurè av 200 gram bringebær

3 dl fløte

8 eggeplommer

1 dl helmelk

100 gram sukker

Bringebær til pynt

Rør sammen bringebærpurè, fløte, eggeplommer og melk. Helles i små smurte ildfaste former, og stekes i vannbad ved 150 grader i ca 30 minutter.

Avkjøl bringebærkremen, og dryss sukker over. Stekes raskt under ovnsgrillen (Ca. 300 grader) – til den har fått en brun skorpe. En skibrenner kan også benyttes til å smelte sukkeret.

Pynt med friske bringebær og litt vispet krem.

Bringebærsaus til riskrem

4 dl saft og vann

1 ss potetmel

1 ss vann

Kok opp saft og vann. Ta kjelen av platen, og tilsett jevning av potetmel og vann. Gi sausen et oppkok. Bland gjerne noen friske bringebær i sausen når den har blitt kald – før servering.

Bringebærsirup

1 ½ kilo friske bringebær

1 flaske rødvin eller rosèvin

1 kilo sukker pr liter saft

Se framgangsmåte for bærsirup. Bringebærsirup er god til desserter.

Milkshake med bringebær l

250 gram frosne bringebær

5 dl melk

La bringebærene tine litt, og ta unna noen som kan brukes til pynt. Bruk blender, food-processor eller hurtigmikser og visp sammen bringebær og melk. Fordel dette i 4-5 høye glass, og pynt med bær. 

Milkshake med bringebær ll

½ liter melk

50 gram bringebær

1 ss sukker

2 ss vaniljeis

Bland alt i en mikser eller en blender til det skummer godt. Fyll milkshaken i høye glass og server med en gang. Pynt gjerne med bringebær.

Brødpudding med bringebær og rips, eller bringebær og blåbær

8 skiver daggammel loff

50 gram smørbart smør

100 gram bringebær

100 gram rips eller blåbær

4 egg

100 gram sukker

5 dl melk

2 ts vaniljesukker

Vaniljesaus eller vaniljekrem, se oppskrift.

Smør loffskivene, og del dem i to på skrått (diagonalt). Legg skivene i en på forhånd smurt ildfast form med smørsiden opp. Legg skivene lagvis, og ha bær mellom lagene. 

Visp egg, vaniljesukker, melk og en del av sukkeret. Hell denne blandingen over loffskivene. Legg press på, og la formen stå slik at blandingen trekker godt inn i skivene. Dryss resten av sukkeret på toppen. 

Brødpuddingen stekes i vannbad ved 160 grader i 40 minutter i stekeovnen. Øk deretter temperaturen til 175 grader og stek videre i 15-20 minutter, til brødpuddingen har fått gylden farge. Serveres lunken med vaniljesaus eller vaniljekrem.

Bringebærsyltetøy

1 kilo bringebær

500 gram sukker

Syltepulver hvis ønskelig

Følg fremgangsmåte under ”sylting”.

Bringebær/ripssyltetøy

½ kilo bringebær

½ kilo rips som akkurat har modnet

syltepulver hvis ønskelig

Følg fremgangsmåte under ”sylting”.

Rørt bringebær

Dette er en fin måte å fryse ned bringebær på. Bærene er friske på smak og farge når de tas opp fra fryseren. Rørt bringebær er godt på brødskiver, på gjærbakst som boller eller rundstykker og i rullekake. Pass på å ikke fryse ned rørt bringebær i for store pakninger. Bærene er best ”ferske”.

1 kilo bringebær

300-400 gram sukker

 Frysepulver hvis ønskelig

Rør sammen bær og sukker. Ønsker du tykkere konsistens, kan frysepulver brukes. Følg da anvisning på pakken.

Berlinerboller med bringebær

Deig:

50 gram gjær

2.5 dl Tine Kremfløte

100 gram TineSmør

500 gram hvetemel

4 ss sukker

2 egg

Til frityrsteking:

1 liter olje, f.eks. mais, solsikke, soya eller smult

Fyll:

4 ss bringebærsyltetøy

Dryss:

3 ss melis eller sukker

Smelt smøret i en kjele og ha i fløten. Rør gjæren ut i lunken væske. Tilsett sammenvispet egg, sukker og mel. Rør deigen lett sammen. La deigen heve til dobbel størrelse.

Kjevle deigen ut til et rektangel, ca 0.5 cm tykt. Marker sirkler med et glass, ca 5 cm i diameter, på halvparten av leiven. Legg på en skje med syltetøy og brett den andre halvparten av leiven over. Stikk ut boller med glasset. Sett bollene til heving i ca 20 minutter.

Varm oljen i en gryte, til ca 180 grader. En brødterning vil bli brun på 1 minutt ved denne temperaturen. Stek bollene i oljen i 4-5 minutter, til de er gylne og gjennomstekte. La dem renne av på papir og rull dem i melis eller sukker mens de er varme.

Oppskriften er gjengitt med tillatelse fra Tine.

Bjørnebær (Rubus fruticosus)

Fakta om bjørnebær:

Halvbusk med variasjoner i vekst og torner på grunn av mange nærstående ”arter” og krysninger. Det er bare plantens jordstokk og årsskudd som overvintrer. Meterhøye. Bladene er finnete, og øverste blad på busken er trekoblet. Bladene er hvitlodne på undersiden. 5 hvite eller lyserøde kronblader og 5 begerblader. Blomstrer i juni. Frukten er sammensatt av små steinfrukter. Bærene kan ha ulik smak og størrelse på grunn av at det er mange ulike arter. Felles er at de er svarte og glinsende som modne. Vokser på steinete steder, i tørre bakker og i småskog. I kyststrøk fra ytre strøk av Oslofjorden til Møre. Bærene modnes over en lengre periode, og høstes fra juli-august. 

Kommuneblomst i Risør.

Lokalnavn:

Bjønnbær, bjønnkjeksbær, bjønnlegg, brannbær, kjeksbær, kølabær, jonsokbær, jønsebær, trollbring, trollrogn, trollbær.

Bjørnebær har fått navnet på grunn av den mørke fargen. Bjørnen ville ikke prøve seg på slike tornete busker. Trollbær er et annet lokalt navn som bjørnebær har fått. Dette kan nok tilskrives fargen på de modne bærene!

Det finnes mange arter av bjørnebær. Det latinske navnet på bjørnebær er Rubus fruticosus. Dette er et samlenavn må flere nærstående, men ulike arter. Slektsnavnet Rubus viser til røde frukter. Artsnavnet fruticosus betyr ”meget busket”. Bjørnebær er nært beslektet med molter, bringebær, teiebær og åkerbær. 

I blomsterspråket er bjørnebær symbolet på anger og beskjedenhet.

Bjørnebær er ikke avhengig av bestøvning for å danne frø som er spiredyktige. Slike frø gjør at det har oppstått mange ”småarter” som er vanskelige å skille fra hverandre. I Norge er det beskrevet 36 slike arter.

Kresen

Bjørnebær vokser ikke hvor som helst. Disse bjørnebærkrattene vil ha tidlig vår og lang sommer. Vi finner hovedmengden av bærene i det ”eksklusive kaksebeltet” fra Vestfold og rundt sørlandskysten. Bjørnebær vil ha det varmt og solvendt. De lange buskene eller rankene danner en tornerosehekk som er mye verre enn noe piggtrådgjerde. Det sier seg selv at disse bærene av den grunn ikke er helt enkle å plukke. Det lønner seg – ja er faktisk nødvendig – med gode hansker for å plukke disse eksklusive bærene.

Lang modningstid

Bjørnebær modnes over lang tid. Vi finner kart, ulike modenhetsgrader og modne bær på samme busk. Det er viktig å plukke bærene når de er på sitt rette. Plukkes bærene for tidlig er de sure på smak. Plukkes bærene for sent blir smaken vassen og flau. Derfor gjelder det å finne det optimale tidspunktet. Bærene modnes sent, og det er ikke uvanlig å plukke bjørnebær i september på sine steder. Bjørnebærene tåler ikke frost. Bjørnebær er aromatiske og søte, men ikke så aromatiske som bringebær.

Liten nektarproduksjon

Det er nesten ingen nektarproduksjon i de store blomstene. Bjørnebær setter frukt uten befruktning. Det er en form for kloning; frø har samme genmateriale som morplanten. Insektene er ikke interessert i denne blomsten. 

I folkemedisinen

Den greske filosofen Thefrastos omtaler bjørnebær og dets legende egenskaper. Hippokrates kurerte byller og utslett med bladene av bjørnebær. Henrik Smith, en dansk lege som levde på 1500-tallet ”sverget til utkok av urt og blomst for å stanse diare og quindens månedlige renselse”. 

Saft av bjørnebær skulle ifølge folketroen hjelpe mot alt fra ormebitt til hemoroider. Saften skulle også være fin mot sår i munnen.

Bærene er fra gammelt av brukt mot skjørbuk, på grunn av deres høye innhold av C-vitaminer.

Det er lite å finne om bruken av bjørnebær i eldre litteratur. Men det er beskrevet at bærene har blitt høyt skattet siden oldtiden.

Guddommelig

Det sies av magiske kretser at bjørnebær er knyttet til planeten Venus, og av den grunn har en feminin karakter. Bjørnebærplanten ble ansett for å være hellig blant enkelte hedenske guddommer i Europa. Den er også brukt i gudedyrkelse.

Mikkelsmesse

Mikkelsmesse er den 29. september. Det sies at djevelen svertet bærene på den tiden. I Danmark sies det at bjørnebær blir giftige etter Mikkelsmesse. Dette på grunn av at fanden går ut og smører skoene sine med bærene.

Innhold

Modne bær inneholder organiske syrer (eplesyre, oksalsyre), sukkerstoffer, antocyaniner, pektin, niacin, flavonoider, slimstoffer, karotin, vitamin C og er en god kilde for vitamin B. Bjørnebær inneholder mye jern. Bjørnebær har et betydelig innhold av antioksidanter.

Bruksområder

Mesteparten av bjørnebærene brukes til syltetøy, marmelade, gele, saft, vin, likør og hermetisering. Bjørnebær er vel kanskje selve dessertbærene for mange! Bjørnebær som er sukret egner seg godt til frysing.

Sommerfugler på bjørnebær

Larvene av flekket halvspinner (Thyatira batis) og grønnvinge (Callophrys rubi) lever blant annet på bjørnebær.

Bringebærbille

Det hender at bringebærbillen angriper bjørnebær. Billen legger egg i bjørnebærblomsten. Se bringebær.

Bjørnebær Rubus fruticosus - dyrket
Bjørnebær vokser vilt over store deler av Europa og Asia, også flere steder i Norge. Vi finner bjørnebær spesielt i tilknytning til strandsonen. Men det går også an å dyrke bjørnebær. I USA er bjørnebær blitt dyrket siden slutten av 1800-tallet. 

Gjennom foredling og utvalg fra Rubus fruticosus kommer de dyrkede formene for bjørnebær. Det vi kaller bjørnebær, er mange arter og hybrider innenfor slekten Rubus som har forskjellige egenskaper. Disse kan være vanskelige å skille. Noen av artene er mer hardføre enn andre, noen har torner mens andre mangler dette. 

Dyrking av bjørnebær har ennå ikke helt slått til i Norge.

Bjørnebringebær - Boysenbær 

Ved krysning mellom bjørnebær og bringebær kommer det en ny type bær som med et fellesnavn kalles bjørnebringebær. Dette er et fellesnavn for flere sorter. Plantene dyrkes som bringbærplanter eller bjørnebærplanter, som har like krav til voksested og lys. De fleste av disse sortene av bjørnebringebær er utviklet i Amerika og England. 

Loganbær Rubus loganobaccus er en krysning mellom bringebær, og en amerikansk bjørnebærart Rubus ursinus.
Boysenbær er en krysning mellom bringebær, bjørnebær og loganbær. Hos boysenbær er skuddene lange og ligger nede langs bakken. Bærene er store og svartrøde. Boysenbær finner vi også noen steder i Norge, de dyrkes i småhager flere steder i Sør-Norge. I Norge har boysenbær problemer med klimaet, og setter frukt kun når sommeren er varm.

Vær oppmerksom på at boysenbær er veldig ømtålig for all slags behandling, og har kort holdbarhet. Bærene har lett for å bli bløte. Skal bærene oppbevares noe, bør dette skje så nært 0 grader som mulig.

Bruksområde

Boysenbær kan brukes naturelle, enten alene eller sammen med andre bærsorter som pynt, i og til desserter og på is. Boysenbær kan brukes på bløtekaker, i bærpaier og i rullekaker. Kan også brukes til gele, som syltetøy og marmelade.

Oppskrifter med bjørnebær

Bjørnebærpai med lokk

Pai med bjørnebær og epler ser flott ut og smaker godt.

Pai: 

300 gram hvetemel

150 gram smør

½ dl vann

Bland ingrediensene i en food-processor. Kjør maskinen til deigen er som erterklumper. Kna den deretter raskt sammen. Settes kjølig.

Fyll:

200 gram bjørnebær

2-3 norske epler

3 ss sukker

Litt potetmel

Ta halvparten av paideigen og dekk bunnen i en paiform. Prikkes. Legg i bær og epler skåret i skiver, sukker og litt potetmel. Kjevle ut resten av deigen og legg på som lokk. Fest kanten med litt eggehvite eller vann. Dekorer med resten av deigen og lag et hull i lokket.

Stek paien ved 200 grader i 30-40 minutter. Serveres med krem eller vaniljesaus.

Bjørnebærsyltetøy

1 kilo bjørnebær

½ kilo sukker

saft av 1 sitron

Etter at bærene er renset, haes bær og sitronsaft i en kjele. Kok opp mens du rører. La dette småkoke i ca 5-10 minutter. Tilsett sukker, og rør til dette har løst seg opp. Kok opp, og la syltetøyet koke til bærene er møre. Hell syltetøyet på rene, varme glass. Oppbevar syltetøyet kjølig.

Bjørnebær/bringebærsyltetøy

½ kilo bjørnebær

½ kilo bringebær

½ kilo sukker

saft av 1 sitron

Følg fremgangsmåte for bjørnebærsyltetøy

Bjørnebærsaus til dessert

Denne litt eksklusive sausen smaker godt.

400 gram bjørnebær

60 gram melis eller sukker                                          

1 ts presset sitronsaft

Bland alt sammen og hell det gjennom en sikt. Egner seg til alle sorter sorbeter, is, kaker og som pynt. Bør ikke lagres lenge.

Is med bjørnebær og molter

Bland like deler med bjørnebær og molter. Beregn 1 ½ dl bær pr person. Tilsett sukker etter eget ønske og smak, og bland dette sammen med bærene. Kok opp blandingen, og rør forsiktig til sukkeret har løst seg opp. Serveres varmt på kuler med vaniljeis. Det er også friskt og godt å servere rørt bær med sukker på is. 

Bjørnebæreddik

Bland like mengder bjørnebær og hvitvinseddik i ei flaske eller et glass med lokk. La dette stå og trekke i en solfylt vinduskarm i ca 5 uker. Sil av bærene, og oppbevar eddiken på ei flaske på et kjølig sted. Fin å bruke i sauser og som dressing.

Hegg (Prunus padus)

Fakta om hegg:

Tre eller stor busk som kan bli opp til 18 meter. Har tallrike, opprette og etter hvert hengende greiner og tett krone. Bladene er ovale, fint sagtakkete og noe rynket. Bladets overside er matt mørkegrønn, mens undersiden er grå-grønn. Løvet spretter tidlig i april-mai. Blomstene er tokjønnet, 5-tallige og har hvite kronblader. Blomstrer i lang klase i mai. Svartglinsende steinfrukt med mykt fruktkjøtt. Vokser i skog og kratt. Vanlig opp til 1265 moh. Høstes i juli-august, gjerne etter en frostnatt. 

Kommuneblomst i Klæbu.

Lokale navn:

Haigg, hegd, heigg, hægg. 

På engelsk heter hegg ”bird cherry”, og det sier vel litt om hvem som har størst glede av disse bærene!

Det latinske navnet på hegg er Prunus padus. Prunus er latinsk for plomme. Padus kommer fra den greske botanikeren Theofrastos, som kalte ville kirsebær for Pados. I slekten Prunus finner vi heggtrær, plommetrær, slåper, ferskentrær, aprikostrær, mandeltrær og kirsebærtrær.

Er man i nærheten av hegg om våren eller forsommeren kan man lukke øynene og lukte seg frem til treet. Lukta er så intens, bedøvende og spesiell – at den ikke er til å ta feil av. Heggeblomstene lyser hvitt opp i treet – og avløses etter en tid av de svarte men litt anonyme heggebærene. De er ikke alltid like enkle å finne, og heller ikke like lette å plukke ned fra et tre. Man er ganske så tøff når man plukker heggebær! Det er ofte sterk konkurranse om disse bærene – enkelte fuglearter har disse som favoritt! Det er fugler som sprer hegg. Men klarer man å sikre seg en viss mengde heggebær – ja da kan man lage en aldeles vidunderlig heggebærlikør. Bærene er modne i august. En frostnatt gjør bærene godt. 

Smak

Som naturelle er ikke bærene folkemat! De har en snerpete og litt bitter smak. Men får bærene en frostnatt eller en natt eller to i fryseren, blir smaken på bærene mildere. Når bærene er foredlet, får de en helt annen smak. En spesiell og pikant smak og en lekker farge.

Innhold

Inne i heggebærene finnes en svart steinfrukt. Steinen i heggebæret inneholder amygdalin, slik som alt på heggetreet bortsett fra fruktkjøttet på bærene. Dette er et stoff som finnes i mandler og fruktsteiner og som gir den karakteristiske smaken og aromaen av bitre mandler. Amygdalin brytes ned av enzymer og danner blåsyre. I gamle oppskrifter anbefaltes det ofte å male heggebærene for å få med seg litt smak av bitter mandel fra steinene. Nå vet vi at amygdalinet som da frigjøres kan forvandles til blåsyre på sin vei gjennom fordøyelsen. Store mengder av stoffet kan fremkalle forgiftninger, men brukes små mengder er ikke dette farlig. Heggebær inneholder garvestoff og et gummistoff. Ellers så er det ingen informasjon om innholdsstoffene i hegg.

Overtro

Heggetreet er alle heksenes skrekk! ”Den som stilltiende skar seg en heggkvist, bandt den rundt livet og bega seg til kirkebakken skulle få se alle hekser som var samlet der”. Lukten av hegg skulle også skremme roter og mus vekk der hvor det ble lagt kvister og løv av hegg. Var det hengt opp kvister av hegg, ja da skulle ikke tyver våge å nærme seg! Kvister fra hegg kunne også holde tordenværet unna! Som ønskekvist for å finne vann er dette treet godt egnet.

Vår, kjærlighet og bjørnejakt

Duften av heggeblomstring gir signaler og assosiasjoner til vår, forelskelse og kjærlighet. Når heggen blomstrer er sommeren rett rundt hjørnet. Fra gammelt av fikk barna gå barbeint. I Soknedal i Sør-Trøndelag var heggeblomstringen startskuddet for årets bjørnejakt! Men heggeblomstringen varer ikke særlig lenge. Blomstringen er intens og kort fordi alle knoppene springer ut så å si samtidig. Heggens duftstoffer finnes ikke bare i blomstene. Vi finner noe av den samme karakteristiske og bitre duften og smaken i bladene, frukten og barken. Det er ikke alle som synes denne duften fra heggeblomster er god. Duften kan virke kvalmende. Duften av heggeblomster tiltrekker store mengder av bier og andre insekter.

Mytji skrik og lite ull!

Et heggetre bærer mange blomster, men gir lite bær. 30-40 blomster i en klase gir 1-7 heggebær.

Folkemedisin

Innen folkemedisinen er det helst barken som har vært bruk. Men den skulle til gjengjeld kurere alt fra brannsår og byller til forstuinger og ormebitt, gikt og diare. Bærene sies å ha en blodrensende virkning, og skulle også være hjelpsom mot sykdom i nyrene.

Steinalderen og middelalderen

Det er ikke mange kilder som viser at heggebær har vært brukt som mat. Men i Sveits er det funnet fruktsteiner fra heggebær på gamle utgravinger som er brukt av mennesker allerede i steinalderen. Hegg er kjent helt fra middelalderen.

Miljøindikator

Hegg er en utmerket miljøindikator. Hegg vil ha mye lys og ren luft. Hegg lar seg lett påvirke fra forurenset luft.

Bruk av heggebær 

Heggebær kan brukes til å lage vin, bærdram eller likør av, og saft og gele. Blomstene kan man lage heggeblomsteddik av.

Sommerfugler på hegg

Larven av Heggspinnermøll (Yponomeuta evonymellus) kan forårsake store skader på hegg. Ofte så finner vi trærne innpakket i grått spinn fra larveangrep. Trærne har et spøkelsesaktig utseende. Larvene spiser opp bladene.

Oppskrifter

Dram av heggebær

Fyll opp et glass med heggebær, og fyll etter med 45 % sprit til bærene er dekket. La dette trekke i 2 uker før bærene siles fra. La denne essensen stå og godgjøre seg i to måneder, og sil igjen for å bli kvitt bunnfall. Ikke bruk kaffefilter! Tynn ut, slik at 1 del essens blandes med 6 deler sprit. Her må man smake seg fram. Pass på at det ferdige produktet ikke overstiger 40 % i alkoholinnhold. Denne drammen har en fin rød farge. Kan brukes som aperitiff eller til desserter.

Heggbærlikør

Likør laget av heggebær har en karakteristisk og berusende smak. Det er steinen i disse bærene som gir denne smaken av brente mandler. Heggebær plukkes i august, eller så snart det har vært en frostnatt. Fyll en helflaske med  

Heggebær, og knus dem lett. Hell over en halvflaske med 45 % sprit, slik at flasken blir fylt. La dette stå 2 måneder. Filtreres og tilsettes 3 dl sukkerlake. Lag denne så konsentrert som mulig slik at heggebærlikøren blir tykk og fyldig.

Heggebærgele

1 kilo heggebær

½ liter vann eller hardangereple eller annen eplejuice

900 gram sukker pr liter saft

hvis gelatin: Bruk 6 plater pr ½ liter saft

Det er verdt å konkurrere med fuglene for å få plukket heggebær som du kan lage gele av. Litt eplejuice passer godt sammen med heggebær, for at smaken skal bli friskere.

Heggebærgele kan serveres til kjøttretter.

Heggeblomsteddik 
Dette er en eddik som er spennende dressing til salater!

Plukk heggeblomster en tørr forsommerdag når blomstene er nyutsprungne. Rens blomstene, men skyll dem ikke under vann. Legg blomstene på glass, og slå over hvitvinseddik og en liten skvett hvitvin slik at blomstene blir dekket. La dette stå og trekke i minimum 2 uker i romtemperatur. Sil av eddiken, og hell dette på små rene flasker. Oppbevar eddiken kjølig. Bland i litt appelsinjuice, og bruk dette som salatdressing.

Slåpetorn (Prunus spinosa)

Fakta om slåpetorn:

Busk, 2 meter. Danner tette kjerr med sprikende kvister og spisse torner. Bladene er små, hele og med sagtakkete kanter. Bladene er lodne på undersiden. Blomstene er små og hvite, og sitter tett sammen på kvistene. Blomstrer på bar kvist i mai, før bladene kommer. Frukten har kjerne og er blådugget. Lite fruktkjøtt. Vokser i tørre bakker og i skogbryn i kyststrøk sør i Norge. Slåper høstes i september-november.

Lokale navn: Slåpe

Det latinske navnet på slåpetorn er Prunus spinosa. Slektsnavnet Prunus er latinske for plomme. Artsnavnet spinosa kommer av ”tornet”. 

Denne buskveksten hører til i plommeslekten. Slåper er nært beslektet med kirsebær og moreller, men er en busk hvor mange greiner er blitt omdannet til torner som har gitt navnet. Et slåpetornkratt er ikke noe man begir seg inn i frivillig – man får rifter og stikk. Småfugler finner imidlertid skjul her, og bygger også reder her. Busken har rikelige rotskudd, og sprer seg fort. Trost, skjære og kråke sørger for spredningen av slåpetorn.

Slåpetorn vil være i nærheten av saltvann. Det er nødvendig for at den skal trives. Den vil også ha det varmt. Vi finner denne tornete buskveksten langs kyststripen fra Oslofjorden til Hordaland. Bærene modnes i september, og ligner på små plommer. Bærene har en litt sur og ”snerpete” smak, men etter en frostnatt eller to blir smaken mildere og mindre beske. Inni bærene er det en stor stein. Fruktkjøttet har tynnere lag enn hos plommer. Slåpene varierer en del i størrelse, fra 7-8 mm til 15 mm i diameter.

Slåpetorn blomstrer på bar kvist tidlig om våren. Blomstene er mange og mandelduftende. 

Sagn om påskenatten 

”I påskenatten gikk Kristus ut blant trær og blomster. Og hvor han gikk frem, fikk allting nytt liv. Da hørte han gråt og sukk fra en busk ved veikanten. 

- Hvorfor sørger du busk nå som alle andre fylles av liv og glede? Spurte frelseren.

- Åh, Herre, svarte busken – her kom en krigsknekt forbi. Han så de lange tornene mine. Og så brøt han kvistene av meg for å lage en tornekrone til Ham som uskyldig ble pint og korsfestet. Slik er også jeg blitt skyldig i Guds lidelse.

- Du være tilgitt og velsignet, sa Kristus. 

- Han som har tatt all skyld på seg sier deg dette. Og til tegn skal du påskemorgen stå full av hvite blomster.

Slåpetornen var det som slik ble velsignet. Og til minne om Guds velsignelse blomstrer den i sydlige land alltid i påsken.”

Det overnaturlige

Slåpetorn har blitt betraktet som en busk med overnaturlige krefter som kunne beskytte mot hekser som ellers kunne kaste trolldom over melken.  På Valborgsmessenatten 30. april var heksene spesielt aktive. Da brukte folk å henge slåpekvister over dører til uthus og våningshus for å holde heksene unna.

Brukt i gamle dager…

I kulturlag fra gamlebyen i Oslo er det funnet mengder med slåpesteiner. Det tyder på at slåper må ha vært en del av kostholdet i middelalderen.

I Sverige er det funnet bevis for at det ble spist slåper i bronsealderen, og sannsynligvis også allerede i steinalderen.

Folkemedisin

Slåper er brukt innen folkemedisinen. Avkok fra bær har blitt brukt som blodstillende middel. Det sies at slåper styrker magen og stopper diarè. Slåpesaft er brukt som munnskyllemiddel og for å lindre sår hals eller munnsår.

I Danmark er det mer vanlig å bruke slåper enn her i Norge. Der er de blitt spist i mange hundre år. 

Sommerfugler på slåpetorn

Det er flere sommerfugler som er knyttet til slåpetorn. Larven av slåpetornstjertvinge (Thecla betulae) lever på slåpetorn og plommer. Som voksen sitter denne sommerfuglen gjemt i slåpekrattet i daghvile. Larven av slåpetornsigdvinge (Cilix glaucata) lever i to generasjoner på slåpetorn.

Bruksområder

Slåper egner seg til safting, vinlegging, likør, syltetøy og gele. Slåpesaft i øl. Syltetøy med slåper i blanding med andre bærsorter eller frukt.

Innhold

Slåper har et lavt innhold av C-vitaminer (0.5 mg pr 100 gram ferske bær). Slåper er rike på sukker, og inneholder 413.2 gram glukose/fruktose pr kilo tørrvekt. Størst er glukoseinnholdet, det er 25 % mer enn innholdet av fruktose. Slåper inneholder mye jern, ligger over gjennomsnittet for flere andre bærtyper. Inneholder garvesyre, organiske syrer, pektin og mineralene kalium, kalsium, magnesium, mangan, og sink. Kjernene (steinene) inneholder amygdalin, og smaker bitter mandel. Se heggebær. 

Oppskrifter

Likør av slåper

1 kilo slåper

7.5 dl brennevin

300 gram sukker

Bærene som skal brukes til likør må ha gjennomgått en frostnatt eller to. Et alternativ til dette er å plukke bær og la dem ligge i fryseren. Stikk hull på bærene, gjerne med en nål. Legg dem så på glass sammen med sukker og brennevin.

Slåpesaft

Det tar 3-4 dager å lage slåpesaft. Bærene krever en spesiell fremgangsmåte.

1 kilo slåper (2 liter)

½ liter vann

500-600 gram sukker/liter saft

Rens og skyll bærene. Ha dem over i en plastbøtte eller en stor bolle. Kok opp vannet, og hell det kokende over bærene. Dekk bøtten eller bollen og sett det kjølig over natten.

Sil av saften, kok den opp og hell den over bærene igjen. Gjenta dette de følgende 3 dagene.

Mål til slutt opp saften og gi den et oppkok. Tilsett sukker og kok den opp en gang til. La safta koke 10-15 minutter. Skum av. Hell safta på rene og varme flasker som korkes igjen straks.

Slåpegele

1 kilo slåper

2-3 dl vann

900 gram sukker/liter saft

Det er en fordel å lage gele av bær som ikke har fått stått for lenge. Rens og skyll bærene. Kok opp vann. Ha i bærene og la dem kokeforsiktig i ca 15 minutter. Det er viktig at slåper ikke koker for mye. Det kan resultere i en grumsete gelè. Hell så bærmassen i et sileklede og la saften renne av i ca ½ time. Mål opp saftmengden, og la den koke i 5 minutter. Tilsett sukker etter dette. Rør mens sukkeret løser seg opp. La saft og sukker koke forsiktig uten lokk og uten omrøring 5-20 minutter. Dette avhenger av hvor fort geleen tykner. Ta geleprøve. Ta kjelen fra varmen, og la den stå noen minutter. Skum av. Ha geleen på små varme og rene glass.

Dram av slåper
Plukk slåper som har vært utsatt for frost. Rens disse og ta hull på bærene med for eksempel en stoppenål. Ha bærene på et glass. Bruk 2 dl bær på en flaske med 45 % sprit. La dette trekke på et mørkt og kjølig sted i ca 1 måned måned. Sil fra bærene, og lagre slåpedrammen en stund før den konsumeres. Men det er ingen ting i veien for å smake med en gang!

Tindved (Hippophaë rhamnoides)

Fakta om tindved:

Tornet busk som kan danne tette kratt. 2 meter. Enkelttrær kan bli 5 meter. Bladene er smale, grågrønne, utaggete og sølvfarget på undersiden. Uanselige hann- og hunnblomster på hver sin busk (enkjønnet). Blomstene har ikke kronblader. Hunnblomsten har to små begerblader, hannblomsten har to store begerblader. Blomstrer i mai. Gulorange, ertestor frukt i overdådige mengder. Falsk frukt som for eksempel markjordbær. Pionerplante i ur, på strandkanter, ved elvebredder og elveoser. Svært nøysom. Ikke vanlig. Finnes i Aust-Agder og rundt Trondheimsfjorden. Opp til 1100 moh. Frukten modnes fra slutten av juli til slutten av september. Bærene blir sittende lenge på kvisten.

Kommuneblomst i Verdal.

Lokale navn: Støggved, tinnan, tinne, tinnved, tornan, tørn, tørri, tænnved.

Det latinske navnet på tindved er Hippophäe rhamnoides. Slektsnavnet Hippophäe kommer fra hippos som betyr hest, og fassom som betyr lys. Familienavnet rhamnoides betyr ”den som ligner Rhamnos”, som er arter i trollheggfamilien.

I Danmark og i Sverige kalles tindved for havtorn. Navnet kan knyttes til ”tornebusk ved havet”. Det forteller vel mye om hvor veksten vokser og hvordan den er utstyrt med beskyttelse! Havtorn må ikke forveksles med navnet hagtorn Tindved har forholdsvis lange torner, og sitter godt fast på kvisten De er derfor ikke enkle å plukke. Gode hansker er å anbefale ved innhøsting av bær. 

”Herre’n va gammel ja..”
Tindved kom til Norge for ca 9000 år siden. Etter at isen trakk seg tilbake etter siste istid, ble det liggende igjen kalk etter ulike bergarter. Dette passet tindved, som er en pionerplante som etter hvert har tilpasset seg kystklimaet. Tørke, stillestående vann, sterk og saltholdig vind og et kalkholdig jordsmonn gjør at tindved trives. Og gamle kan disse buskene bli, helt opp til 300 år. Tindved er med andre ord en hardfør art, som krever mye sol og lys.

Tindvedbuskene utmerker seg med sine overdådige bærmengder fra juli og utover sommeren og høsten. Selve busken kan bli opp til 5 meter høy, og feller bladene hver høst. Blomstringen foregår i april-mai, og det er slett ingen prangende blomsterprakt det her er snakk om. Blomstene er små og forholdsvis anonyme i forhold til de oransje bærene som kommer litt senere. Vi sier bær, men egentlig er det snakk om en falsk frukt. I forbindelse med frømodningen blir blomsterbunnen saftig og kjøttfull, og utvikler seg til ertestore tindvedbær. 

Nordens pasjonsfrukt

Tindved blir kalt Nordens pasjonsfrukt. Etter å ha blitt utsatt for frost smaker bærene noe ala aprikos. 

Verdal

Tindved vokser hist og her langs kysten fra Trøndelag til Troms. Verdalsøra er en kjent lokalitet for tindved, og det er vel ikke uten grunn at Verdal har tindved som sin kommuneblomst.

I folkemedisinen

Tindved har blitt og blir brukt til sårbehandling, mot mageproblemer og også mot kreft i Øst-Europa og Kina. I Norge har saften blitt brukt som et middel mot vorter. Generelt så har tindved blitt brukt for å styrke immunforsvaret. Saft fra pressete tindvedfrukter eller bær sies å kunne beskytte mot infeksjoner i luftveiene ved forkjølelse eller influensa. Det er ikke bare blåbær som styrker synet, også inntak av tindvedfrukter sies å ha samme effekt.  Olje produsert av tindved skal være bra for huden, blant annet på grunn av innholdet av fettsyren omega-7, andre fettsyrer og stoffer som tindvedfruktene inneholder.

Mye brukt i andre land

I Russland vokser det tindved ved Svartehavet. Mange drar dit for å høste tindved.  I Finland blir det sanket tindvedbær om høsten, på samme måte som vi her i Norge plukker tyttebær og blåbær. I Sverige drives det stort i forbindelse med dyrking og foredling av tindved og tindvedprodukter som det er mulig å få kjøpe. I Finland, Russland og Kina brukes tindved i mer enn 120 produkter innen kosttilskudd, medisin, kosmetikk og forskjellige andre produkter. 

Innhold

Ingen ville vekster inneholder mer C-vitaminer enn tindved. C-vitamininnholdet ligger på ca 600 mg pr 100 gram frisk bær. Til sammenligning inneholder solbær ca 100 mg pr 100 gram frisk bær. Tindved er rik på beta-karoten (provitamin A), flere av B-vitaminene og vitamin E. Tindvedbærene eller fruktene inneholder også organiske syrer, garvestoffer, eteriske olje, flavonglylosidet quercetin, mineralene svovel, sink, selen og kobber. Tindved inneholder også omega 3, 6, 7, og 9 fettsyrer. Flere av stoffene som tindved-frukten inneholder virker som antioksidanter.

Dyrking av tindved

Tindved dyrkes i Øst-Europa og Kina som et råstoff for isonukleatorer. Dette gjør at aromastoffene bevares ved frysekonservering av bær, frukt og saft. Det gjør at innfrysing kan skje ved høyere temperatur. De samme isonukleatorene finnes i blåskjell, tang og tare som er utsatt for flo og fjære. Dette er det forsket på ved NTNU. Tindvedbærene modnes fra slutten av juli til slutten av september. Det er separate busker med hann- og hunnblomster. Det er mulig her til lands å dyrke tindved selv. Man må da være oppmerksom på at hann- og hunnblomstene sitter på hver sine busker! Det holder ikke med en busk!

Ved inntak kan tindvedfrukter spises rå eller foredlet. Som med flere andre bærsorter kan tindved virke sur ved inntak som rå. Men – også likt med andre bærslag som for eksempel slåper og tranebær, blir bærene mindre sure etter å ha blitt utsatt for en natt eller to med frost. Det anbefales å plukke inn bær tidlig på morgenen etter en frostnatt. Da er bærene lettere å plukke fra greinene, og sitter ikke så godt fast. 

Bruk

Tindvedbær- eller frukter kan med fordel blandes med andre bær eller frukt ved tilberedning. Blåbær og bringebær er bærsorter som passer godt i kombinasjon med tindvedbær i forbindelse med syltetøy. Det er mulig å blande tindved og nyper, eller tindved og tyttebær for å lage vin. I Norge har vi ikke vært så flinke til å utnytte denne fantastiske veksten. Det er mye tindved kan brukes til, blant annet  saft, juice, syltetøy, marmelade, gele, likør, øl, vin, tørket for å nevne noe.

Fugler og tindved

Fugler som lever der det er tindvedbusker eller tindvedkratt, spiser bærene utover vinteren.

Oppskrifter

Tindvedsyltetøy

½ liter tindvedsaft

¾ kilo epler, rensket og skåret i biter

300 - 400 gram sukker

100 gram steinfrie svisker

syltepulver hvis ønskelig

Kok eplebiter, svisker og tindvedsaft til epler og svisker kan moses. Tilsett sukker etter egen smak. Hvis syltepulver skal tilsettes følges fremgangsmåten for denne. Ha syltetøyet på små glass eller i små bokser som kan fryses ned og taes opp når det skal fortæres.

Tindvedpure

1 kilo tindvedbær

3 dl vann

1 ts pektin

¾ kilo sukker

La bær og vann koke i 5 minutter. Ha bærene i en sikt, og press bærmasse gjennom ved hjelp av for eksempel en skje. Bland pektin med litt sukker, og rør det sammen med bærmassen. La dette småkoke i 3 minutter. Ha i det resterende sukkeret, og la det hele koke i ytterligere 5 minutter. Ha purèen på rene, varme glass. Ikke bruk for store glass.

Dette er godt og sunt på nystekte boller eller rundstykker, sammen med god ost eller på desserter som for eksempel is.

Tørket tindved

Sørg for at tindvedbærene er renset, og spre bærene utover. Tørk i lufttemperatur eller i ovn eller inntil ild ved maksimalt 45 grader. En tørkemaskin kan også benyttes.  Bærene skal ikke være for harde, men heller ikke for bløte. Kjenn etter underveis.

De tørkete bærene kan brukes som godteri. De kan også brukes i bakst, til for eksempel kjeks med tørket tindvedbær. Ekstra godt er det om man dypper bærene i honning eller lar dem rulle i sukker før tørkingen.

Likør av tindved

Etter et par frostnetter kan disse gul-oransje bærene plukkes inn – for å lage likør.  Denne likøren har en uforlignelig smak og aroma!

½ kilo tindvedbær, 4 dl sukker og litt sprit er alt som skal til. Ha bærene på en flaske eller et glass med lokk. Dekk så bærene med sprit eller vodka og tilsett sukkeret, før lokket settes på og det hele ristes kraftig. Flasken eller glasset med tindvedlikøren skal stå i romtemperatur i tre til fire uker, og ristes kraftig annen hver dag.

Deretter siles bærene fra gjennom et klede, og skal settes bort på et utilgjengelig sted til oppunder jul, gjerne litt lengre. Likøren blir bedre for hver dag den lagres på et mørkt sted. 

Tindvedsaft

Tindved kan saftes på vanlig måte i en saftkoker. Bruk bær som har vært gjennom en frostnatt eller to, eventuelt en tur i fryser. Beregn ca 350 gram sukker pr kilo bær. Her går det an p prøve seg frem. Følg fremgangsmåte for safting.

Rogn (Sorbus aucuparia)

Fakta om rogn:

Tre som kan bli opptil 17 meter. Ulikefinnete blader med 11-17 lansettformete, sagtakkete og jevnstore småblader. Undersiden på bladene er lys-grønn og hårete. Gule og røde høstfarger. Tokjønnet hvit blomst i halvskjerm, 5-tallig. Blomstrer i mai-juni. Fruktene er gul-røde (blodfargete), 8-10 mm lange. Falsk frukt, ligner på epler. Vokser på innmark og i skogen. Opp til 1500 moh. Vanlig. Høstes etter frostnetter i september. Kan legges i fryser for å oppnå samme effekt.
Lokale navn: Raun, røgn, rønn, rønne, røyn, rån, raon, skav, raudn, rongn 

Kommuneblomst i Gjerstad, Skaun

Det latinske artsnavnet på rogn aucuparia kommer fra det latinske navnet avis som betyr fugl og capere som betyr å ta, fange fugl. Sorbus kommer fra sorbere som betyr å drikke.

Hos rogn finner vi hann- og hunnblomstene på samme tre. Blomstene har en søtaktig, litt kvalm lukt. Bærene er egentlig en falsk frukt, på samme måte som for eksempel jordbær. Blomsterstilken svulmer opp og gjemmer de egentlige frøene inne.

Innhold

Rognebær inneholder rikelig med C-vitaminer (51.5 mg pr 100 gram ferske bær). C-vitaminene skiller seg fra andre C-vitaminer med at de tåler koking. Rognebær inneholder også A-vitamin, eplesyre, parasorbinsyre, pektin, sorbose, sorbitol, kalium, jern og ca 5 % sukker. Sorbitol er et stoff som er urindrivende. Gjennomsnittlig jerninnhold for 14 bærtyper er målt til 0. 74 mg pr 100 gram bær. Rognebær inneholder nesten det dobbelte, 1.2 mg pr 100 gram. Innholdet av sorbinsyre i rognebær gjør at bærene holder seg. Det trengs mye sukker for å tilberede rognebær. Det er fordi syren skal balanseres. Parasorbinsyre er stoffet som har antibiotisk virkning, og som tar knekken på forkjølelser.

Bruk

Vanlig rogn vokser vill i hele landet. Bærene har fra gammelt av vært brukt som dyrefor og tørket og malt i brøddeig. Bark og bær av rogn har også vært viktige i folkemedisinen. Bærene har blitt brukt mot skjørbuk.  Smaken er bitter. Dette skyldes høyt innhold av bitterstoff. Men rognebær er rike på C-vitamin og enkelte mineraler. Bitterstoffet brytes ned etter en frostnatt eller to – eller en tur i fryseboksen. Forvelling vil også mildne smaken – det samme vil en natt i 4 % eddikoppløsning. Rognebær brukes til å lage gele, dram, eddik, marinade, sirup og syltetøy. Rognebær er et utmerket tilbehør til flere typer viltkjøtt – deriblant til hjortekjøtt, elgkjøtt, ryper og skogsfugl.

”Høyt henger de og sure er de”

Det var visstnok reven som sa disse ordene i Æsops fabler. Rognebær er virkelig sure som flere andre bærtyper, for eksempel tranebær og slåper. Rognebær må ha en frostnatt eller to for å bli rundere i smaken, mindre sur og bitter, og for å benyttes til å lage forskjellige produkter. Bærene er da på sitt beste. Nå er det ikke alltid slik at frosten rekker å komme før flokker med fugler har forsynt seg med disse fargesterke oransje bærene. Da går det an å jukse, og rett og slett plukke rognebær og legge dem i fryseren en natt eller to. 

Mytologi

Rogn er Tors hellige tre og det hellige, galliske livstreet. Den hellige rogna ble plantet i et hjørne av røykstua julekvelden helt opp til tidlig i middelalderen. 

Rogn avverger alt vondt og er hellig. Grunnen til dette er at rogn vrir seg motsatt av hva andre trær gjør.

Folketro

Er det mye rognebær om høsten – blir det lite snø kommende vinter. Dette fordi greinene ikke klarer å bære tung bør to ganger samme år – sier et værtegn. Et annet værtegn sier at er det mye rognebær om høsten – ja da blir det mye snø kommende vinter. Så da er det bare å velge hva man skal tro på…Det kommer an på hvor i landet man bor. Det sies også at rognebær kunne fortelle om høsten ble våt eller om vinteren ble kald. Men rognetreet kunne også gi beskjed om andre ting. Utviklingen av bladene og blomstene kunne fortelle om tidspunkt for såing, fiske, storfuglspill, beiteslepp og skuronn.

Rogn og overtro

Rogn sies å ha magiske krefter. Historien forteller at visstnok var Jesu kors laget av rogn. Har du kanskje sett at rogn kan vokse på de underligste steder? Oppe i et annet tre kan du plutselig finne rogn som spirer. Kanskje har du sett rogn spire på tak, spesielt et kirketak? En amulett laget fra et slikt tre, som også kalles flygetre, sies å bringe hell og lykke. Ekstra mye hell og lykke skulle det visstnok gi hvis emnet til amuletten ble skåret fra treet Johannesnatten klokken 24. Da skulle det være nok med en tomme av treet til amuletten. Og skulle du få i en slik amulett, og legge den under hodeputen din, skulle det dukke opp vesener som skulle fortelle deg det rette lotterinummer til den store gevinsten. Det er også sagt at rogn skulle beskytte mot all slags trolldom og hekseri. Var noen redd for at de døde skulle ”våkne og gå igjen”, var det lurt å sette et par trenagler fra rogntreet i kista.

I gamle dager ble rognekvister hengt opp i taket for at de skulle bringe lykke. Det sies også at en liten kvist i lomma skulle beskytte folk mot hekser.

Veden fra rogn er kjent for å være hard, seig og finporet. Det har derfor blitt laget rivetinder, kløvsaler og økseskaft av rogn for å nevne noe.

Rogn som treslag har lett for å ”slå” seg, og det har satt begrensninger for hva man kunne bruke rogn til. Dette gjelder for eksempel ski. Det ble regnet som selvmord hvis en person omkom på ski laget av rogn. 

Karl den Store

Den medisinske nytten av rognebær var så stor at Karl den Store rådet folk i sine riker til å dyrke rogn. 

I folkemedisinen

Rogn er godt kjent fra gammelt av i folkemedisinen, blant annet i forbindelse med mageproblemer. Spesielt har barken på rognetrær vært benyttet. Tørket og knust bark som var kokt i melk skulle være et middel mot diare. Samene brukte å koke tørket bark i urin for å smøre på betente sår hos rein når sommeren var varm. Samene brukte selv tørket og knust bark av rogn i reinmelk mot magebesvær. Indianerne spiste rognebær, men rogn hadde større betydning som medisinvekst. Det fortelles også at finmalt bark har vært benyttet med hell mot malaria. Rognebærsirup er blitt brukt som et urindrivende middel. Det fortelles også at friske og tørkete rognebær skulle hjelpe mot diare, gikt og nyrestein. Rognebær skulle også virke mot halsvonde og slimfylte lunger. I Finland har rognebær fungert som ”viagra”. Det ble anbefalt å bruke rognebær for å bedre potensen! I Russland har undersøkelser vist at rognebær har bakteriedrepende effekt. Te av rognebær har også vært et middel mot dysenteri. I og med at C-vitamininnholdet er høyt i rognebær, har de vært brukt mot skjørbuk. 

Rognebær og sidensvans
Hvert rognebær inneholder 2-8 frø. Disse frøene spres i hovedsak av fugler som spiser bærene. Sidensvans er en flott, fargesprakende og høylytt fugl som kommer i flokker om høsten for å spise rognebær. Har du plass i dypfryseren din, er det lurt å ta inn rognebær i de årene at det er mye bær. Da kan du legge dem ut gjennom vinteren til fuglene. Dette kan også gjøres med tørkete rognebær. I gamle dager fikk hønene tørket rognebær til for. Grisen ble foret med kokte rognebær som var iblandet mel. Kyrne fikk rognebær i varmt vann.

Rogn er også viktig beite for en rekke dyr, slik som elg, rådyr, hjort, hare og mus. I løpet av vinteren spiser elgen knopper og små kvister fra de unge rognetrærne, og bark fra de store trærne. 

Blir det dårlig med rognebær, blir det ofte også dårlig eplehøst. Dette fordi rognebærmøllen da isteden angriper eplene.

Rogn og sommerfugler

Larver fra flere sommerfugler lever på rogn. Eksempler på dette er epleglassvinge (Synanthedon myopae-formis) og irrfly (Allophyes oxyacanthae).

Oppskrifter

Rognbærgele med epler

2 liter rognebær 

1 liter syrlige norske epler skåret opp i biter

7-8 dl vann, eventuelt kokt i saftkoker

Epler skåret i båter kokes sammen med rognebær i vann. Bruk dampkokt saft fra saftkoker – som ikke er tilsatt sukker. Tilsett 1 kilo sukker pr. liter saft. Kok saften med sukkeret i ca. 20 minutter. Sjekk etter hvert om gelèen er ferdig. Fylles på små glass.

Rognebærsirup

1 ½ kilo rensete rognebær

1 flaske hvitvin

1 kilo sukker pr liter saft

Rens bærene godt, og ha dem i en stor bolle. Mos bær, og tilsett en flaske hvitvin. Dekk bollen, og sett den kjølig i 4 døgn. Sil av saften, og mål. Tilsett 1 kilo sukker pr liter saft. Ha saft og sukker i en kasserolle, og kok opp. Skum av og la dette koke videre, til saften har fått et siruppreg. La mengden minke med 2-3 dl, kanskje litt til. Det er en smakssak, og det er umulig å si noe om konsistensen før avkjøling. Tapp sirupen på rene flasker når den er avkjølt. Rognebærsirup brukes i sauser, som smakstilsetning, til pynt eller i marinader.

Rognebæreddik

Bruk lik mengde rensede rognebær og vineddik. Ha dette på et glass eller en krukke, og sett på lokk. La dette stå i en solrik vinduspost i ca 1 måned. Sil fra bærene og oppbevar eddiken på tett flaske. Bærene, eller noen av bærene, kan ligge på flasken.

Dette er en utrolig fin og anvendbar bæreddik. Passer fint i marinader og som smakstilsetning i sauser, supper og gryter for å nevne noe.

Rognebærmarinade

1 ss knuste rognebær

1 ½ dl vineddik

2 finhakkete sjalottløk

1 gulrot deles i tynne skiver eller staver

1 ts hvit nymalt pepper

Bland alle ingrediensene. Denne marinaden brukes både til viltkjøtt, svinekjøtt eller kylling, gjerne i forbindelse med grilling.

Tørket rognebær

Den sure smaken som rognebær har forsvinner ved tørking. Sørg for at bærene er renset, og spre dem utover. Tørk i lufttemperatur eller i ovn eller inntil ild ved maksimalt 45 grader. En tørkemaskin kan også benyttes.  Bærene skal ikke være for harde, men heller ikke for bløte. Kjenn etter underveis.

De tørkete bærene kan brukes som godteri. De kan også knuses til mel eller blandes hele i supper, gryter og sauser. Dette gir en god smak på de ferdige produktene. Malt, tørket rognebær er også godt krydder til kjøttretter til vilt. Tørkete rognebær er tidligere brukt som erstatning for rosiner i blodpølse! Det går også an å bruke tørket rognebær til å legge ut på fuglebrettet gjennom vinteren.

Søt rognebærdram 

Rognebær

brennevin – ikke over 45 %

2-3 tynne appelsinskiver

¼ kanelstang

litt sukker eller honning

Bruk en flaske med vid hals, og ha bær, appelsin, vaniljestang og søtt på denne. Fyll opp med brennevin. La dette stå og godgjøre seg på en lun plass 1-3 måneder før bær, appelsin og kanelstang siles fra.  Lagres 1-3 måneder.

Rognebærdram 

Rognebær

45-60 % brennevin eller vodka med nøytral smak

Ha rognebær som har vært gjennom frost på en flaske, og fyll på med brennevin til bærene er dekket. Kork flasken, og la den stå på en solrik plass inne i to uker. Sil av, og ha brennevinet på ei flaske. Denne rogndrammen er god på smak, men er saftfull og har lav alkoholprosent. Ha nytt brennevin over de samme bærene, og la dette stå i 3 uker. Sil av brennevinet. Denne rogndrammen er sterkere og har en beskere smak enn det første. Bland begge rogndrammene, og la blendingen godgjøre seg i hvert fall 2-3 måneder. Den kan gjerne stå lengre.

Det går fint an å lage likør av rognebærdrammen. Dette gjøres ved å koke sukkerlake av 1 kilo sukker pr lite dram. Kok inn laken med minst mulig vannmengde.

Tyttebær (Vaccinium vitis-idaea)

Fakta om tyttebær:

Bærlyng med treaktig stengel. Opp til 30 cm høy. Flate, tykke og blanke vintergrønne blader med nedbøyde kanter. Mørke prikker på undersiden av bladene. Hengende hvite/rosa blomster med poseformet krone. Rød frukt. Vokser på næringsfattig lyngmark. Er vanligst i furuskog. Vokser på solåpne steder etter hogst. Opp til 1800 moh. Vanlig. Høstes i august-september.
Kommuneblomst i Åmli, Drangedal, Aurskog-Høland.

Lokale navn:
Tippber, tippbær, tittebær, typpbær, tysling, tyt, tyta, tyte, tytelyng, tyting, tytling.

Det latinske navnet på tyttebær er Vaccinium vitis-idaea. Slektsnavnet Vaccinium er det latinske navnet på lyng. Artsnavnet vitis-idaes betyr ”vinstokk fra fjellet Ida på Kreta”. 

Tyttebær har tykke, vintergrønne blader. Dette gir bærene en klar fordel om våren, da fotosyntesen kan starte med en gang, og det dannes nye blader, blomster og bær. Tyttebær finner vi helt opp til 1800 meter over havet i Jotunheimen, og opp til 900 meter over havet på Finnmarksvidda. I så store høyder blir det ikke produsert like mye bær som i lavlandet. Tyttebær er flerårig, og kan bli 15 år.

Innhold

Benzosyre, salisylsyre, gule fargestoffer, A- og C-vitaminer. Innholdet av C-vitaminer er 5.4 mg pr 100 gram ferske bær. Selv om tyttebær inneholder vitaminer, er det ikke store mengder det er snakk om i forhold til andre typer bær. Salisylsyre virker lindrende og febernedsettende ved forkjølelser og lignende. Tyttebær inneholder kreatin, et vidundermiddel som gir ekstra kraft og styrke. Tyttebær har et høyt innhold av pektin. Dette gir et stivt og fint syltetøy og gelè. Tyttebær inneholder 635.9 gram glukose/fruktose pr kilo tørrvekt.

Oppbevaring


Disse bærenes høye innhold av benzosyre gjorde sitt til at tyttebæret var særlig populært i tider da folk flest hadde begrenset tilgang på sukker til sylting. Kokte tyttebær holder seg hele vinteren, men det går også fint an å oppbevare nyplukkede, rå bær i rent vann. Bærene beholder smak og farge også om de fryses uten sukker. 

Bruk

Og selv om tyttebæret er fattig på vitaminer, har det fremdeles sin soleklare plass på middagsbordet når mange viltretter står på menyen. Egner seg godt i kaker og som dessert, i brød og som tørstedrikk. Uunnværlig som syltetøy, saft, trollkrem og helt spesiell som gelè. Tyttebær kan tørkes.

La deg friste…

Tyttebær finner du i klase på klase på sine steder. Det er lett å la seg friste, og det er lett å plukke store mengder! Da er det vel kanskje ikke rart at tyttebær er den mest brukte bæra vi har! Tyttebær er den viktigste bærsorten ved siden av blåbær.

Tyttebærkrigen

Tyttebærkrigen er ikke kamp om tyttebær, men en krigshandling mellom Norge og Sverige. I Bohuslän rykket den norske hæren bestående av 12 000 mann inn høsten 1788 og falt svenske soldater i ryggen. Tyttebærkrigen kommer visstnok av at soldatene plukket mye tyttebær på veien.

Tyttebærgrøt

Tyttebærgrøt er en gammel oppbevaringsmåte som spesielt ble brukt i Nord-Norge. Tyttebær ble kokt sammen med rugmel til en grøt som var så fast at det gikk an å skjære i den. Den kunne oppbevares flere måneder og ble brukt som dessert. Tyttebærgrøt ble også lagt i reinsdyrmelk eller oppbevart i surmelk. 

I folkemedisinen

Tyttebær har vært brukt i folkemedisinen i århundrer. De blodrøde, fristende bærene ble benyttet mot forkjølelse og halsonde, astma og bronkitt. De ble også brukt mot blodsykdommer og øyesykdommer. Det sies at i Varanger smurte samene tyttebærsaft på øynene. Spiser man rå tyttebær om kvelden, ja da skal dette virke som et lett sovemiddel! Tyttebærsaft ble også brukt mot meslinger, nyresykdommer og skjørbuk, og skulle virke avførende og styrkende. Indianere i Alaska betraktet tyttebær som den mest næringsrike bærsorten.

Fra gammelt av var det vanlig å plukke inn tyttebærblader og tørke disse. Dette ble det laget te av, som skulle være god mot forkjølelse og astma. Det sies også at uttrekk av tyttebærblader skulle hjelpe mot trøske i munnen på små barn.

Nyere forskning har vist at tyttebær i likhet med tranebær har mange positive egenskaper når det gjelder å forebygge og behandle urinveisinfeksjoner.

Overtro – Djevelens bær…

Et gammelt sagn forteller at da Vårherre hadde skapt alle vekstene og fant det såre vel, ville Fanden også prøve. Så skapte han tyttebæret, lysende rødt og lekkert. Men fristelsen inneholdt en forbannelse: Hver den som smakte skulle siden tilhøre ham. Men Vårherre skyndte seg å sette korsets tegn på bærene. Dermed kan vi trygt plukke disse røde bærene. Skulle det skje at vi av en eller annen grunn ikke kommer til himmelriket så kan vi ikke skylde på tyttebærene! 

Fargeglade tyttebærblader

Mange har vel observert tyttebærblader som er ildrøde på oversiden og hvite på undersiden. Dette skyldes angrep fra en type sopp som heter tytebærgalle. 

Sommerfugler på tyttebær

Larven av skogkappefly (Lithomoia solidaginis) lever blant annet på tyttebær.

Tyttebær og fugler

Tyttebærblomster pollineres av humler på samme måte som blåbærblomstene. Tyttebær er kjent for å være føde for skogsfugl og andre dyr. Spredningen av tyttebær skjer ved hjelp av trost, jerpe, rype og annen skogsfugl. 

Lucias hodekrans

Tidligere så var Lucias hodekrans laget av tyttebærlyng.

Oppskrifter

Trollkrem

½ liter tyttebær

8 ss sukker

2 eggehviter

1 pakke vaniljesaus

Pisk eggehviter og sukker, før tyttebær tilsettes og piskes med til konsistensen er luftig og stiv. Serveres med vaniljesaus. Og skulle det skje at du lager for mye trollkrem, så går det an å fryse ned det som blir til overs. Ta opp isen ved en anledning, og server den med for eksempel vaniljesaus. Se oppskrift på vaniljesaus.

Trollsòrbet

Skulle det mot bli for mye trollkrem, er det mulig å fryse ned det som blir til overs. Ha trollkremen i en boks, og la den fryse til is. Rør i massen etter hvert som den fryser inn. Sett på lokk. Server denne isen i høye glass sammen med friske tyttebær rørt sammen med litt sukker. Pynt gjerne med litt grønt, for eksempel sitronmelisse. Kromkaker er godt til denne eksklusive isen!

Tyttebærrundstykker

25 gram smør

5 dl vann

1 pakke gjær

1 ½ ts salt

2 dl rørt tyttebær

ca 15 dl hvetemel

egg til pensling

Smelt smør, tilsett vann og la dette bli fingervarmt. Rør ut gjør og tilsett salt og rørt tyttebær. Tilsett hvetemel, og elt til deigen er smidig. La deigen heve i ca 45 minutter.

Etter heving deles deigen i 30-40 jevnstore emner, eller færre antall hvis man ønsker større rundstykker. Formes som rundstykker og legges på plate for steking. Etterhev i ca 25-30 minutter. Pensle med egg før de stekes i stekeovnen ved 225 grader i ca 15 minutter, litt avhengig av størrelse på rundstykkene. Avkjøles på rist. Serveres til en suppe eller gryterett, eller sammen godt pålegg av vilt og fisk. 

Tyttebær med en snert av gin

½ kilo tyttebær

¼ kilo sukker

litt gin

Rør tyttebær og sukker med mixmaster til massen er tykk, skummende og har en lekker rød-rosa farge. Tilsett litt gin og sett det hele kjølig en stund slik at smakene får ”satt” seg. Dette er best som nylaget, og bør derfor ikke lages og lagres i store mengder. Ved lagring blir syltetøyet bløtt.

Rørt tyttebær med en snert av gin passer godt til for eksempel røkt mat og vilt. Til jul kan det være spennende å bruke akevitt i stedet for gin. 

Tyttebærdrikk

1 kilo tyttebær

1 liter vann

10 gram vin- eller sitronsyre

400 - 500 gram sukker

Tyttebær knuses i food-processor eller med stav- mikser. Bland bær med kokt kaldt vann og syre, og rør godt slik at alt blir blandet. La blandingen stå 2 døgn på et svalt sted. Sil saften gjennom en saftsil. Rør saft og sukker til sukkeret er oppløst, og fyll saften på små rene flasker. Oppbevares kjølig – kan fryses ned. Denne saften er holdbar lenge. 

Tyttebærdrikk kan blandes med vann eller Farris. Serveres iskald – gjerne tilsatt isbiter. 

Krydderkake med tyttebær

100 gram smør

2 ½ dl sukker

3 egg

4 dl hvetemel

2 ts bakepulver

1 ts kanel

1 ts malt ingefær

1 ts malt nellik

2 dl rømme

4 ss tyttebærsyltetøy

10 hakkede mandler

Rør smør og sukker hvitt. Tilsett eggene – ett om gangen – og rør godt mellom hvert. Tilsett rømme. Bland det tørre og sikt det i røren. Bland godt og ha i tyttebærsyltetøy og malte mandler. Ha røren i en godt smurt brødform som tar ca. 2 liter.

Stek kaken ved 175 grader på nederste rille i 50-60 minutter

Tyttebærpudding

4 dl tyttebær

3 dl sukker

1 ½ dl urter (Like deler oregano, rosmarin, timian og estragon)

1 beger seterrømme

1 beger lettrømme

6 plater gelatin

Tyttebærene og sukkeret røres rosa og skummende, før urteblandingen helles i og skaper trolldom. Så røres det hele sammen med innholdet fra rømmeboksene og nok en spiseskje sukker. Deretter løses gelatinen i varmt vann og røres forsiktig inn til avslutning.

Denne trolske tyttebærpuddingen stortrives for øvrig sammen med hjemmelaget lefse.

Kirstens høstdrøm

250 gram mandler

250 gram melis

1 ss hvetemel

1 ts bakepulver

4 eggehviter

Kremfløte

Rørt tyttebær

Mandler males og blandes med melis. Tilsett hvetemel og bakepulver. Stivpisk eggehvitene, og bland disse forsiktig inn i det tørre. Haes i en godt smurt rund form. Stekes ved 180 grader i ca. 30 minutter.

Etter at kaken er avkjølt, legges et tykt lag med vispet krem på. Legg deretter på tyttebær vispet med sukker. Det er en fordel om tyttebær og sukker vispes på forhånd – og settes i kjøleskap en stund før det haes på kaken.

Kirstens høstdrøm med rømme

Lag mandelbunn som beskrevet.

Fyll:

3 dl seterrømme

3 dl rørte tyttebær

Litt sukker

Visp rømme med litt sukker, slik at dette blir stivt. Bland forsiktig i rørte tyttebær, og fordel blandingen på mandelbunnen. 

Tyttebærgele

1 ½ kilo tyttebær

1 dl vann

900 gram sukker pr liter saft

Følg fremgangsmåte for gelè som beskrevet tidligere.

Tyttebærsyltetøy

1 kilo tyttebær

ca 500 gram sukker

4-5 nellikspiker

syltepulver hvis ønskelig

Kok opp bær og nellikspiker. La dette koke 12-15 minutter. Tilsett sukker. Rør inn sukker, og la dette få et oppkok. Skum av. Følg framgangsmåte hvis syltepulver brukes. Hell syltetøyet på rene, varme glass. Ypperlig til mange slags kjøttretter – også vilt.

Rørte tyttebær

½ kilo tyttebær

200-250 gram sukker

Bland rensete tyttebær og sukker, og rør lenge og vel med en mix-master. Smaker utmerket nyrørt – til vilt, på kaker eller på en nybakt brødskive! Kan også fryses.

Tyttebærsalat

250 gram salat – issalat, hodesalat eller annet

4 ss majones

1 ts Slottsennep

4 ss rømme

3 ss tyttebærsyltetøy

Litt salt

1 ss vineddik

Bland majones, sennep, rømme, tyttebærsyltetøy, vineddik og salt – slik at konsistensen blir fin og jevn. Salatblader kuttes i små biter, og blandes i sausen rett før servering. Pynt gjerne med noen hele tyttebær.

Passer utmerket til viltkjøtt.

Tyttebæromelett

4 egg

4 ss vann

1 ss smør

2 dl rørt tyttebær

Skill eggehviter og eggeplommer. Visp eggehvitene stive. Bland forsiktig inn eggeplommer og vann. Smelt smør i stekepanne og ha omelettrøren i. La omeletten stekes på svak varme under lokk i 7-10 minutter. Når omeletten er ferdig, helles rørt tyttebær på den ene halvdelen. Brett sammen omeletten ved hjelp av stekespade. Legg omeletten over på et serveringsfat. Pynt med melisdryss, og nyt denne straks! Det er også mulig å bruke andre bærtyper til denne tyttebæromeletten.

Tørket tyttebær

Tyttebær er en bærtype som kan tørkes. Egner seg godt sammen med tørket krekling. Kan brukes i bakverk. Se fremgangsmåte for tørking av bær.

Tyttebærsirup

1.5 kilo tyttebær

1 flaske rosevin eller hvitvin

litt anis

1 kilo sukker pr liter bær

Se fremgangsmåte for sirup. 

Inspirasjon fra Hellas

Se samme oppskrift under molter. Her benyttes tyttebærsirup si stedet for moltesirup.

Blokkebær (Vaccinium uliginosum)
Fakta om blokkebær:

Bærlyng, 40 cm. Runde brune, vedaktige kvister. Blågrønne flate, utaggete blader som faller av om høsten. Hengende hvite blomster med poseformet krone som faller av tidlig. Blomstrer i mai. Lyseblå bær som er litt kantet. Bærene er dekket av et vokslag som gir et matt utseende. Gulgrønn bærmasse. Vokser på fuktige steder, vanlig langs myrkanter og på myr. Op til 1730 moh. Høstes i juli-august.

Blokkebær har 3 offisielle navn: Blokkebær, mikkelsbær og skinntryte. Navnene er knyttet til geografi, og deler landet inn i 3 deler.

Lokale navn på blokkbær: 

Mikkelsbær, skinntryte, dritbær, snørrbær, trollbær, vomstøyt, bikkjeponger, hundbær, hestbær, bjørnebær, kråkebær, vassblåbær, gorrvelte, vomstinte, merrabær, purkeladning.

Det latinske navnet til blokkebær er Vaccinium uliginosum. Slektsnavnet Vaccinium er det latinske navnet på lyng. Artsnavnet uliginosum henspeiler på myren som bæret vokser på.

Skinntryte kommer sannsynligvis av at bærskallet er seigere enn hos blåbær. Blokkebær kommer av blakk eller bleik. Alle disse navnene gjorde at folk flest oppfattet dette som bær for dyr og ikke for folk. Har vært betraktet som ”ubær” fra gammelt av. 

Blokkebær er en av 4 bærlyngarter sammen blåbær, tyttebær og tranebær. Det er litt av et syn å komme over blokkebærlyng som er fulle av bær. 

Blokkebær vokser på fuktigere steder enn blåbær, og har høyere ris. Bærene kan være kuleformede, ovale eller eggformede. Bærene har et fargeløst innhold, og en mild – kanskje tam- og saftig smak. Smaken av foredlet blokkebær er annerledes og bedre.

 Overtro

Bærene henger ofte to og to sammen. Det sies at det er et naturens tegn: ”Klart at det kom kåtskap av dem”, tenkte folk og kalte dem bikkjeponger. Man fikk dårlig rykte av å spise blokkebær, fordi det førte til kåtskap og umoral. I Romsdal er blokkebær brukt som kjærlighetsmiddel. ”Blokke er jentelokke og blokke er guttelokke”.

Blokkebær har tjent som erotisk stimulans; Man mente at plantene kunne minne om kjønnsorgan. Man trodde derfor at formeringsevne og erotisk tiltrekning ble styrket av å spise bærene.

Bruk
Noen har trodd at blokkebær er giftige. Dette er ikke tilfelle. Blokkebær kan brukes til syltetøy, saft, som gelè, i pai og gjærbakst, i viltsaus og til suppe. Det er nødvendig å bruke mere sukker til blokkebær enn til blåbær. Blokkebærsaft ble tidligere brukt i punsj.

Kan kombineres med andre bærsorter

Krekling og blokkebær spises av vilt og fugl og bidrar til den karakteristiske smaken. Vi kan derfor bruke disse bærtypene for å forsterke viltsmak. Det er mulig å kombinere blokkebær med blåbær eller erstatte blåbær. Sammen med andre bærsorter er blokkebær brukt til å lage vin og brennevin.

Innhold

Innholdsmessig er blokkebær og blåbær svært like. Men blokkebær inneholder mere C-vitaminer enn blåbær. Blokkebær inneholder 19.9 mg C-vitaminer pr 100 gram friske bær. Blokkebær inneholder 417.8 gram glukose/fruktose pr kilo tørrvekt.

Bruk i andre land

I Russland brukes blokkebær like mye som blåbær. Alaskaindianere har laget is av blokkebær. I Danmark og på Island er blokkebær blitt betraktet som gode bær, og de er benyttet i store mengder.

Spredning

Spredningen av blokkebær skjer med rev, smågnagere og fugl. 

Folkemedisin

Friske og tørkede blokkebær er brukt til magemedisin. 

Kjerringråd
Blåbærflekker kan fjernes ved å gni stedet med blokkebær. Dette gjelder for eksempel tunge og hender/fingre.

Omsvermet….
Blokkebær er elsket av mange sommerfuglarter, deriblant blåbærbladmåler (Jodis putata). Vi finner larven på blant annet blokkebær fra juni til august. Puppen overvintrer på næringsplanten.

Oppskrifter

Skogsbærsyltetøy
1 kilo skogsbær i omtrent like mengder (blokkebær, krekling og blåbær eller blokkebær, krekling og tyttebær)

ca ½ kilo sukker

noen nellikspiker

Syltepulver hvis ønskelig

Kok bær og nellikspiker i ca 10 minutter. Ta deretter kjelen av varmen og tilsett sukkeret. Rør godt til alt sukkeret er oppløst. Ha syltetøyet på sterile, varme glass. Det er en fordel at glassene er forholdsvis små. Kjempefint syltetøy som kan brukes til vilt. Fine presanger å gi bort og å få!

Blokkebærgele
1 kilo blokkebær

1-2 dl vann

ca 1 kilo sukker pr liter saft

saften av 1 sitron

Se fremgangsmåte for gelè. Denne gelèen passer til vilt- og kjøttretter.

Blokkebærpai

Pai:

3 dl hvetemel

¾ dl sukker

½ ts bakepulver

½ ts salt

150 gram smeltet smør

Bland de tørre ingrediensene, og tilsett smeltet og deretter avkjølt smør. La deigen stå kjølig en halv time. Etter avkjøling trykkes deigen ut i ei paiform. Prikkes.

Fyll:

400 gram bær, enten blokkebær eller en blanding av blokkebær og blåbær

1 pose ferdig makronfyll

ca 3 ss vann

1 ss potetmel

3 ss sukker

Bland makronfyll med potetmel, sukker og vann. Dette haes på paideigen. Legg bær øverst. Stekes ved 225 grader i 25-30 minutter. Denne paien smaker utmerket nylaget, med is eller vispet kremfløte til. Paien kan også fryses ned.

Blokkebær/blåbærsuppe

250 gram blokkebær og blåbær

1 liter vann

1 ½ dl sukker

Jevning:

2 ss potetmel

3 ss vann

Blåbær, blokkebær og sukker legges i kokende vann. Kok til bærene er møre. Jevn suppen med potetmel – som røres ut i kaldt vann. Trekk suppen av platen, og tilsett jevningen i en tynn stråle. Gi deretter suppen et raskt oppkok.

Suppen smaker utmerket både kald og varm. Kan gjerne serveres med litt krem.

Tørket blokkebær

Blokkebær kan tørkes og brukes i bakverk eller å ha i en viltsaus. Se fremgangsmåte for tørking av bær.

Blokkebærsaft

Blokkebærsaft kan dampkokes. Bruk 350-400 gram sukker pr kilo blokkebær. Se fremgangsmåte under safting. Litt blokkebærsaft kan brukes i viltsaus. Det er også mulig å blande blokkebær og blåbær for å lage saft.

Tranebær, (Stortranebær: Oxycoccus quadripetalus), (Småtranebær: Oxycoccus microcarpus)

Fakta om tranebær:

Bærlyng med rødbrun krypende stengel. Meterlang. Greinene er tynne og vedaktige. Lodne årsskudd. Tykke vintergrønne blader, 8-10 mm (stortranebær) og 4-5 mm (småtranebær). Blomstene er firbladet med rosa-røde tilbakebøyde firbladfliker. Røde, faste bær i ulike fasonger. Saftfull etter en frostnatt eller om våren. Stortranebær 8-10 mm, småtranebær 5-6 mm. Vokser på næringsfattig torvmyr. Stortranebær finnes i hele landet, småtranebær er mest vanlig i fjellet og i Nord-Norge. Høstes sent på høsten etter frostnetter, eller aller helst om våren. 

Lokale navn på tranebær

Gullsmedbær, myrbær, myrkonvall, myrtyt, myrtyttebær, måssbær, naurislebær, naurislegras, nærilbær, tranber, revebær, strangbær, stråbær, tranter, tuebær og tussbær 

Det latinske slektsnavnet Oxycoccus kommer fra kokkos, som betyr bær. Oxycokkos betyr surt bær. Artsnavnet til stortranebær er quadripetalus, som betyr fire kronblad. Artsnavnet til småtranebær er microcarpus, og betyr småfruktet.

I blomsterspråket betyr tranebær mot hodepine.

Voksested
Tranebær tilhører lyngfamilien, og er myrbæret fremfor noe annet der det ligger lett henslengt på myrene. I Norge vokser det tranebær på næringsfattige torvmyrer og moserike grasmyrer over store deler av landet. Tranebær er krypende busker med forvedet stengel. Bærene finnes i myrområder helt opp til 1200 meter over havet i Sør–Norge. Det finnes to underarter av tranebær. Begge er relativt vanlige, men kanskje lite iøyenfallende. Dette skyldes muligens et anonymt utseende og at de skjuler seg godt i mosen. Tranebær er heller ikke skapt for å vekke oppsikt, det er den mest beskjedne av bærtypene vi har. Tranebær har nesten ikke røtter, det er heller ikke nødvendig i og med at den vokser på fuktige steder. Mangelen på røtter gjør at tranebær løftes opp når torvmosen vokser i høyden. Det gjør torvmosen hele tiden mens den råtner i bunnen. En vanlig plante hadde gått i stykker eller fått roten rykket opp hvis den hadde slått seg til på et slikt stadig voksende underlag som ei torvmyr. Tranebær er derfor myrtuenes herskere – her har de få eller ingen konkurrenter. Tranebærplanten vokser bortover og kan bli inntil en meter lang. Den blomstrer i mai – juni. Blomstene er bakoverbøyde og svakt rosa og yndige. Etter hvert som det dannes bær og de modnes, bøyes den spede stilken nedover fordi den ikke greier å bære tyngden fra bærene. Bærene er burgunderfargete med varierende form og størrelse. Bladene er små og vintergrønne.

De to artene med tranebær er stortranebær eller vanlig tranebær og småtranebær. De to artene er vanskelige å skille fra hverandre. Småtranebær er mindre og spedere, begerblad og blomsterstilk er glatte. Hos vanlig tranebær eller stortranebær er disse hårete. Stortranebær kan bli opptil 5 cm høye, og småtranebær opptil 3 cm høye. Stortranebærene er 8-10 mm, mens småtranebærene er 5-6 mm.  Stortranebær er vanligst i Sør-Norge, og de finnes til Finnmark. Småtranebær vokser mest i høyere strøk og i Nord-Norge. Overlapp mellom de to artene forekommer. Tranebær sprer seg ved utløpere og med frø ved hjelp av fugl og andre dyr.

Trane eller tåre?

Det er flere forklaringer på hvordan tranebær har fått navnet fra. En forklaring er at tranene spiser bærene. En annen forklaring er at navnet stammer fra det tyske Träne som betyr tåre, og at bærene ligner på tårer eller dråper der de ligger mosen.  

Tranebær

Bærene har grønnfarge til utpå høsten, men da blir de røde. De smaker surt på dette tidspunktet, noe som skyldes høyt innhold av benzosyre som beskytter mot sopp og bakterieangrep. Frost gjør at en del av stivelsen omdannes til sukker, og gjør at bærene blir spiselige og saftfulle. Bæret modnes altså ikke før etter at frosten har kommet. Det går an å ”jukse” – man kan plukke inn tranebær og legge dem i fryseren. Da forsvinner noe av den sure og bitre smaken. Men det aller beste er å la bærene stå og godgjøre seg under snøen gjennom vinteren, og plukke bær når snøen trekker seg tilbake. Dette er en fin tid for bærplukking – myrene er fri for insekter. Bærene er burgunderrøde og saftfulle om våren, og ligger kanskje enda mer gjemt i mosen enn de gjorde høsten før. Er det mye vann på myrene, flyter tranebærene opp. Dette fordi de er lettere enn vann.

Lett å få øye på om høsten

Mang en elgjeger har sett tranebær under høstens elgjakt. Da er bærene iøyenfallende og lette å få øye på. Det er heller ikke uvanlig at en fuglejeger finner tranebær og fugler på samme lokalitet. Og skal du ut på orrfuglleik om våren kan du også finne tranebær på myrene og tuene som stikker frem fra snøen. Da er ikke bærene så iøyenfallende som de var på høsten, men likevel enkle å se hvis du vet hva du skal se etter. Det lureste man kan gjøre når man skal plukke tranebær, er å lete frem tranebærsteder om høsten, og skrive disse opp i en bok eller merke av på et kart. Da kan man komme tilbake om våren og plukke. Det kan hende at noen fugler – som en fjørhane eller røy, eller gjess og traner har vært der og plukket litt før du kommer tilbake – men mye vil stå igjen! Men tålmodighet og god rygg må man ha når man skal plukke tranebær. En typisk molteplukker har lett for å overse tranebær. Senker han farten litt og fokuserer, vil man finne bærene. Og vet man først hva man skal se etter, er det lett å finne tranebær!

Ettertraktet i andre land

Tranebær er en ressurs som få kjenner til eller bruker. Det er merkelig, så vanlig som denne planten er. I det sentrale Russland, rundt Moskva, er tranebær bæret med stor B, som befolkningen kjenner til og bruker. Her er tranebær et permanent innslag på torg og markeder, mens blåbær og tyttebær er mer ukjente og ”eksotiske”.

Hvordan smaker tranebær?

Nymodne tranebær er harde og smaker bittert om høsten. For mange kan det være uforståelig at noe slikt kan konsumeres. Om våren, når bærene har fått stå og godgjøre seg gjennom vinteren under snøen, er bærene saftfulle og søtere på smak. Men likevel – de har ikke den samme søte smaken som mange andre bærtyper – for eksempel blåbær. Jeg nyter å spise tranebær rett fra myra om våren – de har en frisk smak. Og tillaget sammen mat eller brukt som drikke er denne smaken helt fantastisk og unik. Det er vel derfor tranebær brukes mye som smakssetter i forskjellige produkter.

Innhold

Tranebær inneholder glukose/fruktose(367 gram pr kilo tørrvekt), sukrose (23.8 gram pr kilo tørrvekt) og et ukjent polymerisk stoff, som virker antiseptisk og som hindrer bakterier i å feste seg til slimhinnene i urinveiene. Inneholder også karbohydrater, fiber, plantesyrer og vitamin C (11 mg pr 100 gram ferske bær). Tranebær er veldig sure på grunn av sitt høye fruktsyreinnhold. Av 14 analyserte bærtyper, hadde tranebær den laveste pH (2.5). På grunn av at tranebær inneholder mye pektin, er bærene egnet til å lage gele av. Bærene inneholder mineralene kalium, kalsium, magnesium, mangan, sink og jern. 

Tranebær gjennom tidene
Tranebær har til all tid blitt spist ute i marka. Kong Sverre og Birkebeinerne fant trøst en gang i tranebær når sulten gnog som verst. Fra skrifter fra 1700-tallet fortelles det at det ble laget tranebærsaft i nesten alle husholdninger. Bærene ble først knust, og så sto de minst 6-8 dager før de ble silt gjennom sileklut, helst lenger. Da ble safta mer flytende og mildere på smak.

Tidligere var tranebær forbundet med status. Det ble blant annet laget tranebærsaft som ble omsatt til en høy pris. På 1700-1800-tallet var det vanlig med punsj i finere kretser. Da kunne tranebærsaft gjøre nytten i punsjblandingen i stedet for sitroner som da var mangelvare.

Tranebær var markedets dyreste bær. Like før andre verdenskrig ble tranebær omsatt for en mye høyere pris enn hva som gjaldt for molter. De ble solgt for 10 kroner pr. kilo, noe som var dyrere enn molter.  

I Sverige i bronsealderen ble det brygget drikke av tranebær og pors, og at samme ingredienser ble brukt i fattige bygder helt frem til det nest siste århundre.

Skogfinnenes svedjebruk rundt 1600-1800 med dyrking av svedjerug og svedjenepe var livsnødvendig. Svedjenepa ga et stabilt C-vitaminbidrag gjennom store deler av høsten og vinteren, som var den tiden hvor det var vanskelig å skaffe seg tilstrekkelige bidrag gjennom andre nyttevekster. Når våren kom og de neverkledde svedjegropene var tomme for neper, kunne mosotten ramme og i verste fall utvikle seg til skjørbuk. Selv om årsaken var ukjent, visste skogfinnen hvordan denne tilstanden i stor grad kunne motvirkes. Ved å spise alt spiselig som spirer om våren, vil det ha en helsefremmende effekt. Spesielt effektivt var det å tygge skudd fra bartrærne. Bær fremstod som en rik kilde til å dekke C-vitaminbehovet. Tyttebær, tranebær og molte fremheves i denne sammenhengen. Disse bærtypene har selvkonserverende evne og kan derfor være tilgjengelige gjennom hele året. Tranebærenes fordel ligger i at det kan plukkes om våren når lagrene av andre bær er tomme. Tranebær har da optimal næringsverdi. 

Bærene har vært et kjærkomment vitamintilskudd for vårslappe mennesker, og det var ikke uvanlig at ungene ble sendt ut for å plukke tranebær som skulle blandes i grøten.

Fra gammelt av kokte gullsmeder sølvtøy i tranebær for at dette skulle bli blankt. Det som skjedde var at oksideringen som hadde satt seg på forsvant. Man har derfor kalt tranebær for gullsmedbær. I Valdres Historielags skrifter står det skrevet at sølvsmeden brukte tranebær når de skulle koke ut sølv.

Tranebær er blitt brukt fra og til av eskimoer og nordlige indianergrupper. Indianere laget pemmikan av mosete tranebær, tørket kjøtt og dyrefett. Denne sikringskosten hjalp dem gjennom vinteren. Linné konstanterte at samene ikke brukte tranebær.

I Finland og Russland laget man tidligere Kwass av tranebær, en svakt alkoholholdig drikk. Finnene lager fremdeles Karpi tranebærlikør. Ola Martin Haugen forteller at i Estland lages det vin av tranebær.

Folkemedisin

Tranebær har vært brukt mot skjørbuk. På lange sjøreiser ble tranebær oppbevart i tønner som var fylt opp med vann.

Tranebær har også blitt brukt som medisinplante mot feber og ved forkjølelser. Blant nybyggerne i Norrland ble tranebærsaft brukt for å behandle eksem. 

Uttrekk av hele tranebærplanten skal ifølge folkemedisinsk tradisjon virke helbredende på hudsykdommer. Uttrekkene ble enten drukket som te eller hatt i badevannet. Disse uttrekkene skulle ha god effekt på hudutslett og kvise hos barn, og det skulle også hjelpe mot helvetesild. 

Tranebærsaft ble anbefalt mot feber og forkjølelse. I Sverige ble tranebærhonning – like deler honning og tranebærsaft – brukt mot feber og mark i magen hos barn. 

Innen folkemedisinen er tranebær et velkjent middel mot urinveisinfeksjoner og blærekatarr, blant annet i høyfjellsstrøkene i Østerdalen og Dovretraktene. 

Forskning har vist at tranebær forebygger og lindrer urinveisinfeksjoner og styrker immunforsvaret. Tranebærsaft er et gammelt folkemedisinsk naturmiddel som nybyggerne lærte å bruke av indianerne. Den gang var det mange som led av urinveisinfeksjoner, og som nå var disse mest utbredt hos kvinner. I en tidsalder som ikke hadde kjennskap til antibiotika, dekket tranebærsaften som de laget selv, langt på vei behovet. Selv i dag kan man, særlig på litt avsidesliggende steder i USA, kjøpe flasker med ublandet tranebærsaft. Den smaker temmelig bittert og surt, men er effektiv. 

I tidlig amerikansk medisin ble knuste bær påført svulster, og fruktene ble brukt i grøtomslag på sår. Bruk ved helvetesild er også kjent, og bærene var anerkjent som en kur mot skjørbuk og dysenteri.

Tranebær kan også ha andre medisinske effekter. Stoffet arbutin i bærene bekjemper ikke bare infeksjoner, det øker også urinutskillelsen og reduserer på den måten væskeansamlinger i kroppen. På samme måte som blåbær, har tranebær vist seg å kunne senke blodsukkernivået. Tranebær har også ry på seg for å lindre eller forebygge gikt.

Israelske forskere har testet ut hvordan tranebærsaft virker på bakteriene i munnen. Også der hindrer de at bakteriene klistrer seg sammen og danner plakk som er utgangspunktet for tannråte og at tenner løsner. Kanskje kan tranebær bli en viktig ingrediens i tannkrem og munnskyllevann?

Det er ingen kjente, alvorlige bivirkninger av tranebær. Drikkes store mengder tranebærsaft, kan dette imidlertid utløse diarè

En sommerfugllarve har spesialisert seg på tranebærblomster            

Myrperlemorvinge Boloria aquilonaris er en vakker sommerfugl med oransje vinger med mørke punkter og streker. Den kan bli opp til 35 mm, og hunnen er større og mørkere enn hannen. Dette er en vanlig sommerfugl som finnes over hele landet nord til Finnmark. Flyr i juli og august, og lever på myr og annen fuktig lyngmark. Derfor er det vanlig at molteplukkkere treffer på denne skjøre skapningen. Larven til myrperlemorvinge lever på tranebærblomster.

Amerikansk tranebær Oxycoccus macrocarpus
Det latinske navnet til Amerikansk tranebær er Oxycoccus macrocarpus. Slektsnavnet Oxycoccus er det samme som vår tranebær. Artsnavnet macrocarpus betyr storfruktet. 

Amerikansk tranebær er en lavtvoksende busk med små læraktige blader og røde frukter. Disse er opp til 2 cm i diameter og vokser på myraktig og fuktig grunn. Den er utbredt i østlige Nord-Amerika fra Newfoundland sørover til Nord- og Sør - Carolina og vestover til Midtvesten. Dyrkes dessuten i stort omfang i de nordvestlige deler av USA. Eksport av tranebær fra USA er betydelig. Tranebær høstes fra tidlig i september til sent i oktober.

I Nord – Amerika har tranebær alltid vært brukt som mat og medisin. Tranebær har tradisjonelt blitt brukt i syltetøy og som smakstilsetning i mat. Ingen Thanksgiving Day uten kalkun og tranebær! Helt siden 1621 har det vært tradisjon med å servere vill kalkun og tranebær. I USA strør man litt salt over tranebærene. Man reduserer da syreinnholdet, og da kan sukkermengden reduseres. 

Tranebær som selges i butikkene her i Norge er amerikansk tranebær.

Oppskrifter

Kalkun og tranebær 4 personer

Kalkun brukes jo i stor grad her i Norge nå. Det er kanskje ikke like stor tradisjon med tranebær som tilbehør her sammenlignet med USA, men det er verdt å prøve det.

Beregn 500 gram rå kalkun pr. person

Smør

Salt

Pepper

2 ss sukker

1 ss vineddik eller bringebæreddik

stekesjy fra fuglene

300 gram frisk sopp

200 gram grønnkål eller spinat

5 dl kremfløte

Vær sikker på at kalkunen som skal brukes er helt opptint. Bind opp vinger og ben slik at disse holdes på plass. Smelt smør, og tilsett salt og pepper. Pensle dette over kalkunen, og sett den på rist i stekeovnen. Sett langpannen med vann under. Stekes ved 160 grader. De aller fleste kalkuner som kjøpes har steketermometer påsatt. Beregn 30 minutters steketid pr. kilo kalkun, pluss noen minutter ekstra. La kalkunen hvile 15-20 minutter før det skjæres i den.

Imens stekes sopp, og grønnkål eller spinat forvelles.

Ha sukker i en kjele, og la det smelte. Tilsett vineddik eller bringebæreddik og 2 ss smør. La det frese godt. Tilsett stekesjyen fra fuglene og rør forsiktig inn. Tilsett fløte og la det koke godt inn. Tilsett sopp og grønnkål eller spinat i biter. Del kalkunen i pene biter. 

Tranebærchutney

½ liter tranebær

2 ss vann

2 ss revet appelsinskall

½ ts malt kanel

¼ ts malt nellik

¼ ts malt ingefær

1 ¼ dl honning

Kok tranebær og vann til skinnet sprekker på bærene. (5-10 minutter). Tilsett de øvre ingrediensene og kok opp. 

Server de smakfulle tranebærene enten varme eller avkjølt til kalkunmåltidet.

Kalkun serveres med gode poteter, saus og tranebærchutney.  Pynt med friske urter.

Fjørhane med røde rubiner og grønne smaragder 4 personer

1 flådd tiur

salt

pepper

einerbær eller viltkrydder

smør

Bind opp fjørhanen slik at vinger og bein ligger på plass. Ha smør i stekepanne, og fres fuglen slik at det blir stekeskorpe på hele fuglen. Smelt smør og bland i salt, pepper og litt knust einerbær eller viltkrydder. Pensle dette over hele fuglen. Sett stekeovnen på 200 grader, og sett fuglen inn på rist. Sett langpanne med vann under. Stek fuglen i ca. en time, avhengig av hvordan du ønsker den stekt, og hvor tung den er. La fuglen hvile ca. 15 minutter etter at steketiden er ferdig.

Røde rubiner og grønne smaragder

500 gram spinat

100 gram tranebær

2 finhakkede sjalottløk

4 dl Creme Fraiche

2 dl stekesjy

salt

pepper

smør

1 boks grønne hermetiserte erter eller frosne erter

Vask spinaten godt, og del den opp. Fres spinat og finhakket sjalottløk i panne eller gryte. Tilsett kraft og Creme Fraiche, og la dette småputre til du har ønsket konsistens på blandingen. Smak til med salt og pepper. Tilsett tranebær.

Skjær opp fuglen, og server med mandelpoteter, grønne erter og sausblandingen. Dette måltidet fortjener en god vin!

Ostekake med tranebærsaus

Dette er en skikkelig godbit som bør prøves! Det finnes utallige oppskrifter på ostekake. Jeg synes denne er god.

150 gram smør

1 pakke Kornmo-kjeks

1 pakke sitrongele

1 pakke Philadelphia-ost

115 gram melis

1 ts vaniljesukker

1 boks lettrømme

2 ½ dl kremfløte

Smelt smør. Smuldre kjeksene, bruk gjerne en pose for å holde alt samlet. Bland kjeks og smør. Ha bakepapir eller matpapir i en rund form, og trykk ut blandingen. La dette stå kjølig.

Lag sitrongele med halve vannmengden, og avkjøl denne litt under røring. Rør ut osten i en skål. Bland inn geleen, og bland inn pisket kremfløte. Tilsett deretter melis, lettrømme og vaniljesukker. Hell alt over kjeksbunnen, og la dette stå kaldt en stund. Det beste er å bruke ostekaken dagen etter. Pynt med ønsket bær og/eller frukt, og server med tranebærsaus.

Tranebærsaus

350 gram tranebær

250 gram sukker

1 dl vann

3-4 ss portvin

2 dl appelsinsaft

Revet appelsinskall av en appelsin

Kok opp tranebær, vann og appelsinsaft. Rør i sukker, revet appelsinskall og portvin, og la alt småputre uten lokk ca. 20 minutter. Avkjøl, og sett kjølig. Kan godt stå til dagen etter. Serveres romtemperert sammen med ostekaken.

Oppskrift på tranebærsaus er gjengitt med tillatelse fra Ville bær skrevet av Gudrun Ulltveit.

Havrekjeks med tranebær

200 gram smør

200 gram sukker

1 egg

200 gram hvetemel

½ ts natron

1 ts kanel

½ ts salt

½ dl melk

75 gram havregryn

75 gram tranebær – tørket eller syltetøy

Rør smør og sukker hvitt. Bland i resten av ingrediensene. Sett deigen med teskjeer og god avstand på godt smurt plate eller bakepapir. Stekes ved 175 grader i 10-12 minutter midt i ovnen. Oppbevares i boks etter avkjøling

Tranebærsaus til vilt eller kalkun

2 ½ dl fløte

2 ss kraft

3 ss tørket tranebær eller 4 ss friske

salt

pepper

Kok opp fløte, kraft og tranebær, og la det småputre en stund. Smak til med salt og pepper. Brukes til vilt og kalkun.

Tørket tranebær

Tranebær kan du tørke selv. Følg fremgangsmåte beskrevet under tørking av bær.

Tranebærrømme

Bland like deler tranebær og rømme, og smak til med sukker eller melis. Smaker utmerket til speket eller gravet viltkjøtt.

Tranebærgelè

1 kilo tranebær

3 dl vann

900 gram sukker pr liter saft

Følg fremgangsmåte for gelè.

Tranebærgelè passer perfekt som tilbehør til vilt.

Tranebærdram 

Fyll en flaske halvfull med tranebær en vakker vårdag, og tilsett 2-3 ss honning. Fyll opp til kanten med 40 % sprit, og la dette godgjøre seg i 3 uker. Sil av bærene, og la det flytende innhold stå og godgjøre seg til lille julaften eller der omkring. Da skulle drammen være ferdig!

Blåbær (Vaccinium myrtillus)
Fakta om blåbær:

Bærlyng med grønne, kantete og treaktige kvister. Vintergrønn stilk. Underjordiske utløpere. Flate, sagtakkete blader. Faller av om høsten. Grønnhvit eller rødlig poseformet hengende krone. Blomstrer i mai. Blåsvarte, saftige bær som er belagt med et tynt vokslag som fungerer som beskyttelse. Vokser i skog, både granskog og furuskog, på næringsfattig lyngmark og i fjellet. Vanlig. Opp til 1700 moh. Høstes i juli-august.

I blomsterspråket

I blomsterspråket er blåbær symbol for hemmelig. 

Lokale navn:

Bjørnebær, bjørnesleik, grobær, klokkerbær, ormebær, ormesleik, prestbær, prostbær, søllbær, trollkjerringbær. De ”svarte” blåbærene som mangler vokslag, er kalt bjønnslikkabær, ormasleik, trollkjerringbær, svartblåbær, tjærebær, ravnabær, blankbær, glansbær, prestebær. Men blåbær brukes over hele landet.

Det latinske navnet Vaccinium myrtillus kommer fra vaccinium som er det latinske navnet på lyng, og myrtillus som kommer fra at blåbær ligner på frukten hos myrt.

Blåbærbuskenes stammer og greiner er grønne, og dette skyldes klorofyll. Det betyr at blåbærbusken kan starte fotosyntese straks snøen har forsvunnet, før bladene kommer ut. Dette gir blåbærbusken et fortrinn. Blåbær er flerårig, og kan bli opptil 20-35 år gammel.

Bærene er blåsvarte, saftige og belagt med et tynt vokslag for beskyttelse. Vokslaget gjør at selve bæret holder på fuktigheten. Noen ganger hender det at vi finner blåbær uten det karakteristiske vokslaget. Bærene er da helt svartglinsende, men smaken er den samme gode! Grunnen til dette, er at noen blåbærplanter ikke produserer vokslag på bærene.

Blåbær vokser fra lengst sør i landet til lengst nord. Vi finner dem fra kysten og opp til høyfjellet. Men favorittvoksestedet til blåbær er granskogen med sur og næringsfattig jord. Blåbær behøver ikke mye lys, men smaken er mye søtere når de blir utsatt for sollys! Blåbær kan nærmest kalles skogens druer; de inneholder omtrent like mye sukker som vindruene fra sørlige breddegrader (10 %). I gamle dager var det ikke uvanlig at blåbær ble tørket for at de skulle holde seg utover vinteren. Andre oppbevarte bærene i vann.

Innhold

Organiske syrer (eplesyre, sitronsyre, kinasyre), antocyanpigmenter (cyanin, delfinidin, malvidin, petunidin), vitamin A, Flere B-vitaminer, Vitamin C (2.1 mg pr 100 gram ferske bær). Innholdet av glukose/fruktose er 506.5 gram pr kilo tørrvekt. Blåbær inneholder også garvestoffer. Innholdet av benzosyre er lavt i blåbær. Det gjør at det er vanskelig å konservere blåbær. Blåbær er også rike på pektin, et stoff som virker fortykkende, og dermed egner seg som stivelsesmiddel i syltetøy. 

Overtro

De svarte blåbærene (de uten vokslag) er omspunnet med overtro. Disse bærene er sett på som mystiske. Kanskje var det bjørnen som hadde slikket på dem? Eller kunne det være troll som hadde vært på ferde? De ble ogsp kalt bjønnsleik, ormesleik eller trollkjerringbær. 

De vanlige blå bærene skulle gravide holde seg unna. Ja, de skulle til og med holde seg borte fra blåbærskogen. Gjorde de ikke det, kunne ungen få fregner eller bli full av føflekker!

Man skulle ikke plukke blåbær på søndager. Dette kunne være farlig, for da kunne vettene hevne seg!

Gjetergutten og jomfru Maria

Sagnet sier at vi kan takke en gjetergutt for blåbær. Det skjedde i de dager da jomfru Maria vandret på jorden. En dag møtte hun den skitne og sultne gjetergutten. Han klaget sin nød, og spurte jomfru Maria så vakkert om ikke hun kunne la det vokse en nærende frukt på fjellet også, slik det gjorde i dalene. Da tok jomfru Maria en krans fra sitt hår og strødde den ut over hele fjellet og skogene også. Fra da av har det vært blåbær å finne om sommeren.

Folkemedisin

I folkemedisinen er blåbær kjent for sine gode egenskaper. Blåbærsaft er kjent som et effektivt middel mot løs mage, samtidig som fargestoffene i blåbæret virker bakteriehemmende. Disse fargestoffene hemmer bakterievekst og aldringsprosess, og er effektive i bekjempelse av urinveisinfeksjoner.  De samme fargestoffene gjør godt for synet. Det visste de engelske jagerflygerne som kjempet mot tyskerne under 2. verdenskrig. De ble fòret med blåbær for å få bedre nattsyn. Gruvearbeidere ble også gitt blåbær for å bedre synet i de mørke gruvegangene. Blåbær er et gammelt middel som er brukt mot diare. Tørket blåbær hjalp mot magevonde og skjørbuk. Grunnen til dette er innholdet av garvesyre og C-vitaminer. 

Blåbærblader er også brukt innen folkemedisinen mot forskjellige sykdommer og plager, for eksempel urinveisinfeksjoner, mageproblemer og ved sukkersyke.

I nødsår ga samene barna kokte blåbær som var moset sammen med torskelever.

La humla suse…

Det er nesten bare humler som kan pollinere de små, yndige rosa blomstene på blåbærriset. Humlene har så kraftige beinmuskler at de derfor kan henge med ryggen ned under disse små blomstene. Da kan humlene stikke sugesnabelen inn i blomsten og suge til seg den sukkerholdige nektaren. Vi snakker om gode og dårlige blåbærår. Et år kan det være mye blåbær, det neste året er det lite blåbær. Dette avhenger veldig mye av været under blomstringen, i mai-juni. Er det kaldt vær og mye vind. Ja da holder humlene seg borte.

Dyr og blåbær

Blåbær er en viktig del av kosten til flere ville dyrearter. Det er mange dyr som spiser blåbær, deriblant trost, mus og andre smågnagere, rev, bjørn, rådyr, hare, pinnsvin, grevling, elg, tiur, orrfugl, rype, duer og enkelte vadefugler.

Attraktiv…

Blåbær er også en attraktiv vekst for mange sommerfuglarter. Larvene av blant annet vårblåvinge Celastrina argiolus og blåbærnebbfly (Hypena crassalis) lever på blåbær.

Hageblåbær Vaccinium corymbosum

Det latinske navnet på hageblåbær er Vaccinium corymbosum .Slektsnavnet  Vaccinium er det latinske navnet på lyng. Artsnavnet corymbosum forteller at blomstene sitter i halvskjerm.

Det sies at hageblåbær er den yngste av bærsortene som er blitt kultivert. Opprinnelig er blåbærbusken viltvoksende i de nordlige delene av USA og i de sørlige distriktene av Canada. Viltvoksende hageblåbær er store busker som kan bli op til 5 meter høye. De hageblåbærbuskene som dyrkes kan bli halvparten så lange, ca 2.5 meter.  

Disse buskene er prøvedyrket flere ganger her i Norge under forskjellige navn: Amerikansk blåbær, storfruktet blåbær, høgbusket blåbær og kulturblåbær. 

Hageblåbær har et grunt rotsystem, og røttene mangler rothår. Det foregår liten rotutvikling ved temperaturer under 7 grader. Veksten øker jevnt opp til 16 grader, men er svak ved temperaturer over 20 grader. 

Blomstring hos hageblåbær skjer i begynnelsen av juni, og varer 2-3 uker. Det er forskjellig blomstringstidspunkt og varighet hos de ulike artene. De første bærene kan høstes etter ca 60 døgn. Hageblåbær er selvfertil, men avling kan bli større ved fremmedbestøvning. Det anbefales derfor å plante minst to sorter sammen, slik at det kan krysspollineres. Blomstene på hageblåbær er utformet på en spesiell måte, slik at disse er avhengige av insektpollinering. Humler og bier er viktige til denne oppgaven. 

Hageblåbær vokser i klaser, og er betydelig større enn viltvoksende blåbær. Størrelsen varierer mellom 1.5-2.3 gram. Hageblåbær er søtere enn vanlig blåbær, men er ikke like aromatiske. Blåfargen på hageblåbær sitter utenpå, inni er fargen på bærkjøttet gulgrønn. Skal du lage syltetøy av hageblåbær, får dette en gul-grønn farge, og ikke den vanlige blå fargen som vi får fra ville blåbær.

Hageblåbær inneholder bare halvparten så mye antioksidanter som ville blåbær som vi finner i skogen.

Hageblåbær egner seg godt som pynt på desserter, kaker og på fat med for eksempel spekemat eller vilt. Hageblåbær passer godt i en fruktsalat, i frokostblanding og som konfekt.

Bruk

Blåbær kan brukes i mange sammenhenger. Det viser oppskriftene her.

Oppskrifter

Blått til lyst

Blåmuggost, gjerne Selbublå eller ost fra Eggens gardsysteri på Vingelen

Blåbærsirup

Friske bær

søte valnøtter

Søte valnøtter:

Bruk lik mengde valnøttkjerner, sukker og vann – 2 dl av hver. Ha vann og sukker i stekepanne. La dette koke til vannet er dampet inn og sukkeret smelter igjen. Ha valnøttkjernene i sukkeret og varm dette til sukkeret blir til karamell som fester seg på valnøttene. De skal være blanke og jevnt glasert. Legg de glaserte valnøttkjernene utover et bakepapir. Bruk treskjeer og del dem raskt fra hverandre mens de er varme. Avkjøles i tørr luft.

Skjær skiver av osten. Beregn en skive pr person – ikke for tykk. Serveres med blåbærsirup eller eventuelt annen bærsirup, søte valnøtter og friske bær. En søt vin kan ledsage denne desserten.

Blåbærsirup

1.5 kilo blåbær

1 flaske rødvin, halvtørr

1 kilo sukker pr liter saft

Følg fremgangsmåte for bærsirup.

Blåbærsuppe

250 gram blåbær

1 liter vann

1 ½ dl sukker

Jevning:

2 ss potetmel

3 ss vann

Blåbær og sukker legges i kokende vann. Kokes til bærene er møre. Jevn suppen med potetmel – som røres ut i kaldt vann. Trekk suppen av platen, og tilsett jevningen i en tynn stråle. Gi deretter suppen et raskt oppkok.

Suppen smaker utmerket både kald og varm. Serveres med krem.

Blåbærkrem

1 dl fløte

1 dl rømme

2 dl blåbær

En anelse sukker

Litt grovmalt pepper

Bland fløte og rømme, og tilsett sukker. Vispes til krem. Rør forsiktig inn blåbær og grovmalt pepper. Blåbærkrem er godt tilbehør til blant annet røkt kjøtt og vilt.

Blåbærsyltetøy

1 kg blåbær

250 - 500 gram sukker

tykningsmiddel eller 4-5 plater gelatin

Kok opp blåbær, og la dette koke i 2-5 minutter – til de er gjennomkokte. Rør inn ca. 250 gram sukker, eller mer hvis du vil ha søtere syltetøy. La deretter syltetøyet få et raskt oppkok. Fjern skum som har dannet seg på toppen, og fyll det varme syltetøyet straks på rene, varme glass. Lukk glassene straks. 

Dette syltetøyet blir forholdsvis tynt. Ønsker man et tykkere syltetøy – tilsettes tykningsmiddel eller gelatinplater. Brukes til pannekaker, vafler, som pålegg eller i kaker.

Rørt blåbær

½ liter blåbær

½ -1 dl sukker

Rør sammen nyplukkete bær og sukker. Nyrørte blåbær på brødskiver, vafler eller pannekaker har en helt spesiell smak!

Blåbærsorbèt

2 dl vann

100 gram sukker

500 gram blåbær

Kok opp vann og sukker. Ta kjelen av varmen og avkjøl laken. Tilsett mosede bær og sett blandingen i fryseren. Pisk ofte i sorbetèn under innfrysingen. Bruk gjerne en ismaskin til å lage sorbetèn i hvis du har det. Pynt med tynne strimler av sitronskall.

Blåbærpannekaker

Pannekakerøre:

5 dl melk

250 gram hvetemel

3 egg

1 ss smør

litt salt

Rør sammen, og la røren stå kjølig 1-2 timer.

 Legg stekt pannekake på en tallerken, og ha blåbærsyltetøy eller ferske, nyrørte blåbær over.

Blåbærpai med vaniljesaus

Dette er en kake som faller i smak hos de fleste!

400 gram mykt smør

10 dl hvetemel

2-4 ss iskaldt vann

Fyll:

2 liter blåbær

4 dl sukker

4 ss potetmel

vaniljesaus

Lag paideigen ferdig i god tid – slik at den får hvile minst 2 timer i kjøleskap. Ta halvparten av deigen i bunnen av en langpanne. Stek bunnen på 225 grader i stekovn 10-15 minutter. Avkjøl bunnen. Kle kantene med deig og fyll med bær blandet med sukker og potetmel. Rull ut deigremser og legg dem over i rutemønster. Pensle deigen med sammenvispet egg og stek paien ved 200-225 grader i ca. 20-25 minutter. Server med kald vaniljesaus. Hvis ønskelig kan man forsiktig blande inn litt pisket krem.  

Vaniljesaus

2 eggeplommer

2 dl melk

2 dl fløte

2 ts potetmel

1 ss sukker

vaniljestang

Bland alle ingrediensene. Ta frøene ut av vaniljestangen og ha disse i blandingen. Legg også selve vaniljestangen i. Visp blandingen mens den varmes til den er på kokepunktet og tykner. Visp litt helt til sausen er kald. Ta opp vaniljestangen. Serveres kald.

Blåbærli

5 eggehviter

200 gram sukker

50 gram melis

2 ts sitronsaft

Kle stekeplatene med bakepapir. Marengsen blir lettere å tørke hvis bollen står i varmt vann mens sukkeret vispes inn. Litt sitronsaft kan tilsettes for at eggehvitene skal bli stivere, og at marengsen holder bedre formen under stekingen. Smør marengsmassen utover til 3 lag, ca. 26 cm i diameter. Stek dem som kakebunner ved 125 grader ned til 90 grader midt i ovnen i ca. 2 timer. 

Blåbærfromasj:

600-700 gram blåbær

sukker etter smak

5 plater gelatin

1 boks kremfløte

2 ss sukker

Dryss passende mengde sukker over blåbærene. Legg gelatinplatene i bløt i kaldt vann i ca. 5 minutter. Visp kremfløte og sukker til krem, og bland i blåbærene. Bruk noen blåbær til pynt. Smelt gelatinen i ½ dl kokende vann og rør den i blåbærkremen. La fromasjen stivne litt før den fordeles mellom lagene og øverst. Pynt med friske bær på toppen.

Blåbærlikør

Blåbærlikør har en nydelig farge og gir en spennende smak. Fyll en helflaske halvt opp med blåbær. Fyll opp med 45 % sprit. La denne blandingen stå en måned. Sil av bærene, og tilsett 2-3 dl sukker. Rist flasken lett med jevne mellomrom – slik at sukkeret løser seg opp. Vent i hvert fall 5-6 uker før du smaker på herligheten – gjerne lenger!

Elg i blåbærli 4 personer

1 elgsteik – ca 1 kilo. Gjerne surret.

smør til steking

salt

pepper

150 gram skogsbacon

150 gram aromasopp eller skogsopp

Blåbærviltsaus

4 ss smør

1 gulrot 

2 sjalottløk

5 dl kraft

3 dl blåbær

salt

pepper

litt knuste einerbær

litt rosmarin

2 dl rømme

2 ss hvetemel

La steika bli romtemperert. Ha nymalt pepper over hele steika, og brun den i smør i ei jernpanne eller gryte slik at det blir steikeskorpe over det hele. Kok ut panna eller gryta med vann. Dette brukes i sausen. 

Ha et steiketermometer i steika, og sett den på rist inn i steikeovnen som er satt på 150 grader. Sett langpannen under, som er fylt med litt vann.  Steika er ferdig når kjernetemperaturen er 70-72 grader. La steika få hvile i ca 15 minutter før det skjæres i den, eller før steiketermometeret taes ut. Steikesjyen fra langpanna brukes også i sausen.

Skjær gulrot og sjalottløk i biter, og fres disse i panne eller gryte. Tilsett kraft og blåbær, og la dette småkoke i ca en halv time. Sil fra sausen. Bland rømme, hvetemel og krydder. Ha dette i sausen, og la det småkoke litt til smaken får satt seg. Smak til med salt. Fres sopp og skogsbacon.

Ved servering skjæres steika i passe tykke skiver og serveres sammen med sopp, bacon, gode poteter (gjerne mandelpoteter), rosenkål og rørt tyttebær eller tyttebærgele. 

Blåbærsaft

Bruk 300-350 gram sukker pr. kilo blåbær. Se fremgangsmåte under ”Safting”. Utmerket tørstedrikk. Kan også brukes i viltsaus.

Blåbærvin

Blåbær inneholder som tidligere nevnt fargestoffer som virker bakteriehemmende. Dette betyr at det er vanskelig om ikke umulig å få i gang en gjæringsprosess. Skal man lage vin av blåbær, må man tilsette en annen bærtype eller andre ingredienser for å få i gang denne prosessen. Her brukes rosiner.

Til 10 liter blåbærvin trengs dette:

3 ½ kilo blåbær

1 ½ kilo rosiner

2 ½ kilo sukker

4 gram gjærnæringssalt

vingjær

Knus blåbær og ha dette i et nøye rengjort kar. Fyll kokende vann i karet  til bærmassen er dekket. Tilsett hakkete rosiner og rør om. Når temperaturen er 20 grader tilsettes gjærnæringssalt og gjær. Rør i denne massen et par ganger hver dag. Dekk karet med et kjøkkenhåndkle. Følg med slik at temperaturen ligger mellom 20-25 grader.

Etter 5 døgn siles massen fra, og sukkeret tilsettes væsken. Fyll opp med temperert vann til væskemengden er 10 liter. Hell væsken på en rengjort vinballong. Følg nøye med på temperaturen under den videre gjæringen. Ikke under 18 grader og ikke over 30 grader. Når gjæringen er ferdig  er det tid for omstikking. Ha på svovel.  Bruk en tablett pr. 10 liter vin første gang, deretter ½ tablett pr. omstikking.

Når vinen har stått lenge nok og er klar – i 3-6 måneder, tappes den på flasker som er rengjorte og korkes. Lagres liggende. 

Blåbærmuffins

100 gram smør

1 ½ dl melk

2 dl sukker

2 egg

Revet skall av ½ sitron

4 ½ dl hvetemel

2 ts bakepulver

3 dl blåbær

Sukker og egg vispes til eggedosis.   Hvetemel og bakepulver blandes, og vendes i eggedosisen. Smør smeltes og blandes med melk. Hell dette i deigen. Revet skall av sitron røres i til slutt.

Sett ovnen på 200 grader. Sett muffinsformer (Ca. 25 stk) på en plate, og fordel ca. 1 ss røre og 2 ts blåbær i hver form. Dekk med resten av røren. Stekes midt i ovnen i ca. 15 minutter.

Scones med blåbær

50 gram smør

¾ dl melk

2 ss sukker

¼ ts salt

2 egg

2 ts bakepulver

ca 5 dl mel

¾ dl tørket blåbær

Smelt smør og avkjøl. Bland smøret med egg og melk. Bland de tørre ingrediensene, og tilsett smørblandingen. Ikke arbeid deigen for mye. Bland i tørket blåbær, og kjevle ut deigen slik at tykkelsen er ca 1 ½ cm. Stikk ut rundinger med et glass. Stek scones ved 200 grader i ca 10-12 minutter, til fargen er gylden. Servers med en kopp te!

Tørket blåbær

Tørket blåbær kan brukes i bakverk og i sauser. Følg fremgangsmåte for tørking av bær.

Blåbærsmoothe

3 dl skogsbæryoghurt, blåbæryoghurt eller yoghurt naturell

½ banan

2 dl frosne blåbær

Bland yoghurt og banan, og tilsett frosne blåbær. Kjøres i en blender eller hurtigmikser. Serveres umiddelbart.

Blåbærgrøt med fløte

5 dl blåbær, friske eller frosne/opptinte

5 dl vann

1 ½-2 dl sukker

2 ss potetmel

Kok bær og vann til bærene er møre. Rør potetmel ut i litt kaldt vann, og hell dette i en tynn stråle i grøten før den får et oppkok. Hell deretter blåbærgrøten i en bolle hvor den avkjøles. Serveres med fløte eller melk.

Blåbærkonfekt for de voksne

Legg friske, fine hageblåbær i konjakk eller rom noen timer. Ta bærene opp, og dypp dem i smeltet sjokolade. Sett bærene kaldt, og server disse herlighetene til en kopp med god kaffe!

Frukt- og bærsalat

Bruk sesongens friske bær og frukter, og lag en frukt- og bærsalat med hageblåbær, jordbær, bringebær, banan, kiwi, mango ….Beregn 1 ½ -2 dl frukt og bær pr person. Mariner bær og frukt i litt likør som inneholder appelsin. Server denne lekre salaten sammen med vaniljeis eller litt vispet krem. Hvis barn skal serveres denne salaten, anbefales det å bruke sukkerlake eller litt appelsinsaft.

Blåbærfrokost for to

2 dl havregryn, lettkokte

1 liter vann

litt salt

hageblåbær eller vanlig blåbær

hakkete nøtter eller mandler

Bland havregryn, vann og salt. Kok opp, og la dette småkoke i ca 10 minutter til konsistensen er grøtaktig. Serveres varm med friske bær og nøtter eller mandler.

Krekling (Empetrum nigrum)

Fakta om krekling:

Dvergbusk med krypende eller litt rette greiner (skudd). 10 cm. Vi har to nærtstående arter: Krekling og fjellkrekling Empetrum hermaphroditum. Vintergrønne nålformete blader. Seperate hann- og hunnblomster (enkjønet). Mørkerøde 3-tallsblomster. Blomstrer under snøen i mai. Blank svart bær med lite saft. Egentlig en steinfrukt. Vokser på lyngmark og rabber. Vanligst i lavlandet. Hardfør og nøysom vekst. Må ha mye lys. Opp til 1700 moh. Bær høstes i august-september. Smaker best etter en frostnatt. Kan også plukkes om våren.

Kommuneblomst i Fosnes.

Det latinske navnet på krekling er Empetrum nigrum. Slektsnavnet empetrum kommer av petro som betyr klippe. Empetrum betyr den som finnes på klipper. Nigrum betyr svartaktig.

Lokale navn: Migardal, pessravall, pissbær, krekebær, kråkebær, bjønnbær, grisebær, kreglebær, kreke, krekebær, krekje, krekjebær, krekleng, krykling, kryselbær, krægelsbær, krøkebær, krøkling, kråkbær, kråksjit, megdall, migardall, migbær, pessbær, pisraval, raval, skrekling, svartbær, trøstebær, tystebær.

Kjært barn har mange navn! Krekling brukes noen steder, ellers så er det mye lokalnavn som brukes.

Krekling er ikke kresen, den vokser mange steder og er utrolig hardfør. Men krekling må ha mye lys. Sammenlignet med andre bærsorter har krekling vært lite benyttet. 

Krekling og fjellkrekling

Det finnes 2 typer krekling; en som er knyttet til lavlandet og en som er knyttet til fjellet. Vanlig krekling har egne hann- og hunnblomster, mens fjellkrekling har tokjønnete blomster. Generelt sett så har fjellkrekling mye mere bær. Det kan være så mye bær at tuene nesten blir helt svarte. I Nord-Norge er bærene større og finere enn Sør-Norge.

Det vakre kreklingriset danner tette matter med en vakker grønnfarge – og med bær blåsvarte som fargen på pelsen til en gordonsetter! Vi finner dem over hele landet. Krekling blomstrer allerede på ettervinteren, tidlig på våren. Blomstringen starter under snøen, slik at bærene skal modnes i et tøft og barskt klima. 

Smak

Krekling smaker frisk og litt spesielt, og er kjent for å være tørsteslukker av fjellfolk. Krekling er jo en steinfrukt, og kjernen er derfor dominerende. Bærene inneholder derfor lite saft.

Innhold

Krekling inneholder relativt lite C-vitaminer (1.3 mg pr 100 gram ferske bær). C-vitamininnholdet i bærskallet er høyere enn i safta. Krekling er rik på jern, og inneholder mineralene kalium, kalsium, magnesium, mangan og sink. Krekling inneholder mye flavonoider som fungerer som antioksidanter. Innholdet av glukose/fruktose er 447.8 gram pr kilo tørrvekt. 

I folkemedisinen

Krekling har fra gammelt av hatt en viss betydning, særlig i arktiske strøk. På Grønland er krekling brukt som C-vitamintilskudd. Bærene hadde ry på seg for å hjelpe mot skjørbuk. Krekling er også kjent som et vanndrivende middel. Det sies at om barna fikk i seg for mye krekling om kvelden ble senga våt. Saft av krekling ble tidligere brukt som avføringsmiddel, mot kolikk og diverse luftveislidelser som forkjølelse, heshet, hoste, bronkitt og slimdannelse. 

Bruk av krekling gjennom tiden

Samene oppbevarte krekling og reinsdyrmelk i reinmager gjennom vinteren. Dette ble spist kaldt og frossent, og ble sett på som en samisk delikatesse. Krekling eller blåbær ble blandet med ei melkehinne som de skummet av når de laget ost av reinmelka. Blandingen ble fylt i reinsdyrmager og deretter hengt til tørk. Dette ble sett på som godsaker som ble servert til gjestene! På Island og likeledes i Troms og Finnmark ble krekling oppbevart i sur melk for vinterbruk. Dette minner kanskje litt om yoghurt? Krekling ble kalt Grønlands solbær. Eskimoene brukte selkjøtt og krekling i kombinasjon. 

I Nord-Norge har det også vært vanlig å knuse krekling og kokt seilever sammen og ha det på flatbrød. Dette var festmat.

Nord-Amerikanske indianere og inuitter på Grønland har også en eksotisk tradisjon med noe som minner om smoothie. De plukker store mengder bær som krekling og blokkebær og blander det i spekk eller selolje, som deretter vispes kraftig til en krem som kalles indianer- eller eskimois når den fryser.

På Færøyene er saft av krekling brukt som leskedrikk.

Snop av krekling - Treak

Kreklingsaft ble vridd ut av bærene, tilsatt sukker og kokt inn til en tykk masse.

Kong Sverre

På Island ble det tidligere laget vin og brennevin på denne hardføre bæra. Oppskriften på å lage vin kom i sin tid fra kong Sverre på 1100-tallet. Han vokste opp på Færøyene. I 1186 oppfordret han tyske handelsmenn i Bergen til å legge vin på krekling, som erstatning for importert vin. Norske prester søkte senere Paven om å få bruke kreklingvin som altervin, da druevin var for dyrt. Søknaden ble avslått. 

Det produseres kreklingvin i Norge i dag, langt nord i landet. Dette gjelder både bordvin od aperitiff. Blomstene på krekling kan man lage et prima brennevin av – hvis man er tålmodig og orker å plukke de knøttsmå blomstene! Det som heller ikke er så aller verst – er å lage likør eller brennevin av bær plukket på slutten av sommeren. Kreklingsirup er også en spennende måte å utnytte krekling på. Den egner seg godt til kaker og desserter, på steik av vilt og som smakstilsetning i viltsaus. 

Gnistdagfly Sympistis heliophila
Larven av denne sommerfuglen lever på krekling, men også på blokkebær og blåbær. Arten overvintrer to ganger, først som egg og andre gang som puppe. Sommerfuglen flyr i solskinn i juni-juli.

Rype…

Rypa sørger for spredningen av disse bærene. Krekling og blokkebær spises av vilt og fugl, og bidrar til den karakteristiske smaken. Vi kan bruke disse bærsortene til å forsterke viltsmaken. Kråker spiser krekling.

Oppskrifter

Kreklingsnaps
Legg bær på et glass, og dekk bærene med 45 % sprit eller en delvis nøytral vodka. La dette stå i romtemperatur i en måned. Sil av bærene, og ha innholdet på en flaske. Spe ut til ønsket styrke, enten med alkohol eller vann.

Kreklingeddik
Legg bær på et glass, og dekk bærene med hvitvinseddik. La dette stå og godgjøre seg i 2-3 uker. Fargen blir helt fantastisk! Sil av bærene, og hell kreklingeddiken på ei lita tett flaske eller glass. Egner seg godt i viltsaus, i gryter og i salatdressinger.

Kreklingsirup
1.5 kilo krekling

1 flaske hvitvin

1 kilo sukker pr liter saft

Se fremgangsmåte for bærsirup. Her foretrekker jeg å bruke hvitvin, for å beholde mest mulig naturlig farge fra krekling.

Kreklingsaft

Kreklingsaften er kanskje best som råsaft 

1 kilo krekling

5 dl vann

10 gram sitronsyre

750 gram sukker pr. liter saft. 

Se fremgangsmåte for ”Råsafting”.

Kokt kreklingsaft har en spesiell og kanskje emmen smak. Hvis man ønsker kan man gjerne blande andre bærsorter sammen med krekling – for eksempel blåbær eller tyttebær. 

Bruk ca. 400 gram sukker pr. kilo bær – enten krekling eller eventuelt andre bærsorter blandet i. Se fremgangsmåte under ”Safting”.

Kreklingmarinade

2 ss krekling

1 ½ dl rødvin eller vineddik

1-2 sjalottløk 

½ gulrot

grovmalt pepper

Del sjalottløk i båter og gulrot i skiver eller staver. Knus krekling forsiktig. Bland alt, og slå dette over kjøtt som skal marineres. God til kjøtt og vilt. 
Vilt syltetøy

1 kilo skogsbær i omtrent like mengder (krekling, blåbær og tyttebær

ca ½ kilo sukker

noen nellikspiker

Litt syltepulver hvis ønskelig

Kok bær og nellikspiker i ca 10 minutter. Ta deretter kjelen av varmen og tilsett sukkeret. Rør godt til alt sukkeret er oppløst. Ha syltetøyet på sterile, varme glass. Det er en fordel at glassene er forholdsvis små. Kjempefint syltetøy som kan brukes til vilt. Fine presanger å gi bort og å få! Hvis ønskelig kan syltepulver benyttes til dette syltetøyet. Følg da bruksanvisningen på pakken.

Tørket krekling
Krekling kan tørkes og brukes i bakverk og i sauser. Tørket krekling og tyttebær passer godt sammen. Følg fremgangsmåte for tørking av bær.

Einer (Juniperus communis)
Fakta om einer:

Busk eller lite tre, 1-2 meter. Er målt opp til 17 meter. I fjellet er eineren helt krypende. Kan bli 1000 år gammel. Blågrønne og sylkvasse nåler i tretallskranser. Hann- og hunnblomster på hver sin busk (enkjønnet, flerbu). Hannblomstene har lysegule blomster, hunnblomstene har grønne blomster. Einerbær er egentlig bærkongler. De er grønne det første året, og blåsvart det andre året. Et vokslag ytterst gjør dem blå. Vokser på tørre bakker, i skog og fjell opp til 1730 moh. Vanlig. Bærene modnes om høsten, men kan plukkes hele året.

Kommuneblomst i Osterøy, Selbu

Lokale navn:
Brisk, brake, bresk, brisk, brakje, bruse, eine, einir, en, ener, sprake, sprakje, æn, fræseine. På samisk heter dette gaskas.

Det latinske navnet på einer er Juniperus communis. Slektsnavnet Juniperus har forbindelse med juncus, som betyr noe man binder med.Artsnavnet communis betyr alminnelig, og gjenspeiler at eineren er vanlig. 

Eineren er kjent for å være både nøysom og pågående, men samtidig lyskrevende. Det er ingen andre bartrær som har så stor utbredelse i verden som eineren. 

Ikke bær, men en kongle

Einerbær sier vi, men det er egentlig en kongle vi snakker om. Det tar to år før einerbærene blir modne nok til at de kan spises. På eineren finner vi grønne umodne bær og blå modne bær samtidig. De to øverste kongleskjellene sveller og blir saftige. Der disse møtes dannes det en T. Det finnes vel knapt et annet krydder som forbindes mer med vilt enn einerbær! 

Så går vi rundt om en einebærbusk…

Dette er en kjent og kjær julesang som brukes på juletrefester. Men egentlig er det sigøynernes eldgamle ekteskapsritual vi etterligner.

Overtro

I gamle dager ble einerbusken ansett for å være hellig. Hvis du ser godt etter, finner du i spissen av einerbæret et trekantet merke som ble tolket til å være et kors. I moderne tid er dette tolket å ligne logoen til Daimler Benz - Mercedes! I kristen tid er dette sett på som et symbol på et korsmerke eller treenigheten. Dette merket er i hedensk tid også kalt Tors hammertegn. Altså måtte einerbæret ha en spesiell kraft over mørkets onde makter. Derfor ble også einerrøyk brukt til å fordrive alt som vondt var; sykelige skavanker av både fysisk og psykisk karakter måtte gi etter for einerens legende virkning. Røyken skulle også beskytte mot trolldom, hekseri, pest og spedalskhet. Røyken beskyttet også barselkoner mot de underjordiske. 

I gamle dager ble einerbusken sett på som et hellig tre i Norden. Ingen måtte hugge i eineren. Dette fordi de underjordiske holdt til under eineren. Einebærene hadde også beskyttende krefter. Hadde man noen bær i lomma, ja da holdt vettene seg unna. Og ga man lammene tre einebær hver, skulle ikke reven ta dem! Dette må vel være verdt å ta med seg i rovdyrdebatten! Når ”blomsterstøv” røk fra hanntrærne, var det tid for å fiske ørret.

Kan det umulige bli mulig?

Det sies at ”den dagen eineren bare har modne bær, da er dommedag nær”. Eller ”Når alle enens bär er mogne, är alla flickor vackre och trogne”. 

Klumsekornet

Dette vokser ytterst på greinen, er brunt og ligner på et kors. Er også kalt tauvrabær. Det er et lite insekt, einergallemyggen, som forårsaker at skuddspissen får denne snedige formen. Gallen er bolet for larver. Det sies at budeiene på sætrene la slike i lommene sine i tilfelle styggen sjøl skulle skremme kyrne.

Jomfru Maria ble overrasket av uværet

Sagnet forteller at en dag ble jomfru Maria overrasket av et uvær, og måtte søke ly under ei osp. Ospen raslet med bladene, og det dryppet på jomfru Maria. Da sa hun: ”Hold aldri mer dine blad stille!”. Det er grunnen til at bladene på osp fremdeles høres selv på grunn av et lite vindkast. Da ikke Jomfru Maria fikk ly under ospen, søkte hun ly under en einerbusk. Da sa hun: ”Eineren skal alltid være grønn!”. Og slik er det den dag i dag – eineren har grønne nåler både sommer og vinter.

Folkemedisin

Innen folkemedisinen er einer sett på som et universalmiddel mot mange lidelser og plager. Dette gjelder avkok på greiner eller bær. Einer er en svært gammel medisinplante som ble brukt til å kurere gikt og hudsykdommer, bedre fordøyelsen og virke urindrivende. Mot tuberkulose, verkesår, gikt, mageonder og øyeplager. Ved å ta einebær i munnen eller drikke einebærte ved forkjølelse, skulle dette hjelpe. Det antiseptisk virkende innholdet er årsaken til dette.  Einer inneholder eteriske oljer, og denne oljen skulle også være stimulerende for bladomløpet og ha en urindrivende effekt.  

Athabascaindianere har brukt einer som medisin. Einerbær ble også brukt som smakssetter i mange medisiner til indianerne.

Allsidig

Mange jegere og fiskere bruker einerkvister til røyking av fisk og vilt. Røyken som utvikles ved brenning eller røking virker bakteriedrepende, og det er nettopp dette vi utnytter ved røyking av kjøtt og fisk. Den gode røkte smaken får vi med som en ekstra bonus! Einerbær brukes som kryddertilsetning i viltsauser, i marinader, ved graving, i einebærolje og i gryteretter. I Tyskland vil tyskerne ha surkålen sin krydret med einer.

Ikke til pil og bue

Skal du lage pil og bue, egner ikke eineren seg. Selve treet er seigt. Men som materiale for å lage skjeer, kniver, øser og andre kjøkkenredskaper er eineren unik.

Plukke plukke…

Det er ikke bare enkelt å plukke einerbær. Nålene på eineren er spisse og mange. Selsagt kan du bruke hansker og ha stor tålmodighet. Ellers så går det an å legge et klede eller lignende rundt og under einerbusken. Slå på busken med en pinne, og bærene vil falle av. Da er det enklere å plukke disse opp. Den beste tiden å plukke einerbær er om høsten. Da er smaken på bærene på det søteste.

Innhold

Einer har et høyt innhold av eteriske oljer, som blant annet er rike på terpentin. Dette gjelder både i bær, bar og greiner. Bærene inneholder noe C-vitamin (1.7 mg pr 100 gram ferske bær), og gir derfor et visst vitamintilskudd. Bærene inneholder organiske syrer; eplesyre, vinsyre og maursyre. Einerbær inneholder 320.8 gram glukose/fruktose pr kilo tørrvekt.

Advarsel

Selv om einer og einebær er blitt brukt gjennom lang tid i forbindelse med folkemedisin, som krydder og annet, inneholder einer stoffer som kan virke irriterende på nyrene. Einer er også et abortfremkallende middel, og bør ikke brukes under graviditet.

Bruk:

De modne, blå bærene kan plukkes og tørkes. Einerbærolje brukes ved tillaging av gin og genever.

Oppskrifter

Urtebrennevin av einerbær

Bærene plukkes når de er helt blå og modne. En frostnatt eller flere er bare positivt! Bærene må knuses før de legges på sprit. Bruk 20-30 bær til ½ liter 40 % sprit. La dette stå og trekke mørkt og kjølig ei uke, før bær og sprit siles. Prøv deg frem med hensyn til styrke.

Tørking av einerbær

Einerbær er egentlig en kongle, og er i utgangspunktet ikke så bløte som mange andre bærsorter. Bærene er tørre og fine og plukke. Husk å sanke einerbær i tørt vær. Bruk gjerne hansker når du skal plukke bærene med hånd. Einernålene er kvasse og stikker! Plukk einerbær, og legg bærene utover på et luftig sted. Du ser og kjenner på einerbærene når de er ferdige.
Einerbærøl 

Einerbærøl lages av einerbæravkok, humle, sukker eller sirup og gjær. Dette gir øl med lav alkoholprosent som er friskt på smak. Einerbær gjør at ølet holder seg en god stund. 

14 liter vann

¼ kg einerbærkvister

1 dl støtte einerbær

40 gram humle

500 gram kandissukker

500 gram sukker

50 gram gjær

Kok opp vann med einerbærkvister, einerbær og humle. La dette koke i 15 minutter. Sil av. Ta en liter av laken og kok den opp med kandissukkeret. Brun sukker i panne og tilsett litt væske. Blandes med det øvrige. Rør ut gjæren og ha den i. Pass på temperaturen, slik at den ikke er for høy eller for lav. 20-25 grader er nødvendig for at gjæringsprosessen skal komme i gang. Rør godt. 

Etter 2 dager kan ølet skummes og helles på rene flasker. Ha på kork. Bør stå i ca. 3 uker, men da er det fritt fram og smake!

Einereddik

¾ dl einerbær

4 dl hvitvinseddik

Bruk einerbær som du har tørket selv. Noen ganger kan det vare arbeidsomt å plukke einerbær, men du verden så godt resultatet blir når man bruker einerbær. Knus einerbærene. Varm 1 dl hvitvinseddik. Pass på at den når kokepunktet, den skal ikke koke. Hell dette over de knuste einerbærene, og la dette avkjøles. Hell dette på ei flaske eller et glass, og tilsett resten av hvitvinseddiken. Ha på kork slik at det blir tett. La dette stå i 2 uker før bruk. Einereddik kan brukes som en marinade og i salater.

Einerolje

Einerolje kan brukes til steking av elgkjøtt og annet vilt, til marinade til kjøtt og vilt, til dressing i salater eller til saustilsetning i viltsaus.

2 små toppskudd av einer

1 ss einerbær

olje

Einerskudd og einerbær legges på flaske – som fylles opp med olje.  Oppbevares mørkt og kjølig. 

Nype (Rosa sp)
Fakta om nype:
Busk. Det finnes 8 ulike nypearter her i landet med forskjellig utbredelse og utseende. 2 meter. Bladene er finnete og sammensatte. Blomstene er røde, rosa eller hvite, og har 5 store kronblader og 5 begerblader. Blomstrer i juni-juli. Brun-orange- rød frukt, med ”lus inni”. Nyper er egentlig en falsk frukt. Vokser over det meste av landet på solåpne, varme og steineter steder, bakker og skogkanter. Nyper høstes i august- september og videre utover høsten og vinteren.

Kommuneblomst i Trondheim og Lillesand er nyperose.

I blomsterspråket er nyperose symbol på stille lykke, fred og tilfredshet.Jeg dør av misunnelse. Er du ikke født til kjærlighet?

Lokale navn: Hakketron, havrekjype, hommelskjupe, jupetre, juptein, kjubetodn, kjubetre, klong, klunger, klungerbusk, knipe, knupe, knypkjerr, krongel, nipetein, niptorn, njupeteintre, njupetre, nubbtonn, nupetønn, nuppetinner, nupptønn, nuptann, nuptein, nybetein, nypebusk, nyprkjærr, nypeklung, nypetorn, nypetønn, todnerose, tornbær, tornris, tornvebusk, tydne, tønnerose, tønnor.

Lokale navn for nypefrukt:
Jupa, kjube, knipe, kubbe, nipe, nupe.

Det latinske navnet på nyper er Rosa. Rosa er det gamle romerske navnet, og det er en latinsk form for det greske navnet Rhodon. Rosen – rhodon – har gitt navn til den greske øya Rhodos.

Nyper tilhører rosefamilien, og blir kalt for ”nordens appelsiner”. Vi har mange forskjellige villroser med nyper i Norge, og disse kan være vanskelig å skille fra hverandre. Noen er kulerunde, andre er ovale, noen er glatte mens andre er bustete. Noen er røde mens andre kan være brunlige. Felles for dem alle er at de er gode å bruke på kjøkkenet! Men for en botaniker kan det være vanskelig…

Innhold

C-vitamininnholdet i nyper er 1.11 gram pr 100 gram ferske nyper. Det vil si 4-6 ganger så høyt som i solbær, 18 ganger så høyt som i appelsiner, og 100 ganger høyere enn i epler. Innholdet av glukose/fruktose er 280.3 gram pr kilo tørrvekt, og innholdet av sukrose er 327.1 gram pr kilo tørrvekt. Dette er en høy verdi. Nyper inneholder også vitaminene A, B, samt jern, magnesium, mangan, sink, kalium og kalsium. Inneholder også garvestoff, fruktsyrer, pektin og flyktige oljer. Karotenoider og flavonoider er bestanddeler i nyper. Dette er gule og orange fargestoffer.

Nypene er egentlig en falsk frukt. Blomsterbunnen svulmer opp. Restene av blomsten finner vi på toppen i form av de små, visne bladene. De egentlige fruktene eller frøene er ”lusene” som sitter inni nypene.

Nyper finnes over det meste av landet.

Kjærlighet…

Helt fra oldtiden har nypeblomsten vært et symbol på kjærlighet og skjønnhet. Fra gresk mytologi fortelles det om kjærlighetens gudinne Afrodite som lot blodrøde roser vokse frem av sin elskede adonis’ blod da han ble drept av et villsvin.

I norrøn tid var nyperosen kjærlighetens og dermed også Freyas blomst. Henrik Wergeland hadde også et godt forhold til denne vakre planten. Han nevner den 400 ganger i sin diktning.

I utgravinger fra middelalderen er det funnet store mengder nypefrø. Dette beviser at nyper er en gammel vekst som har blitt brukt. Det tyder på at nyper var en frukt som ble høyt verdsatt. 

Galleveps

Fra gammelt av trodde man at man kunne legge nypeblader med galledannelse under hodeputa. Dette skulle hjelpe mot søvnløshet. Galledannelsen er misdannelser som er forårsaket av en gallevepsart.

Lucifer

”Sagnet forteller at da Lucifer styrtet ned fra himmelen, forsøkte han å ta fatt i en nypebusk som hadde lange, opprette greiner og var besatt med torner. Greina skulle være leideren, og tornene skulle være trinnene i leideren. Han entret oppover ved å skyve leideren foran seg. Herren forsto imidlertid hva Lucifer prøvde på og skjøv greinene ned igjen. Da ble Lucifer sint og skjøv også tornene nedover.”

I folkemedisinen

Nyper skulle hjelpe mot blødende tannkjøtt, og var et lett avførende middel. På grunn av høyt nivå av C-vitaminer er nyper brukt mot skjørbuk. Nyper er anbefalt mot forkjølelse, feber, urinveissykdommer og vattersott. Nyper er blodrensende, vanndrivende og kjent for å være et styrkingsniddel for barn, eldre og rekonvalesente. Nyper skal også motvirke treg mage. 

I parfyme

Rosenolje brukes for å lage parfyme. For å lage 1 kilo rosenolje trenger vi 5000 kilo roser! Kronbladene til nypeblomsten kan brukes i salater, på smørbrød, til å lage marmelade, gele, roseneddik og rosenhonning av. 

Tidligere er nyper brukt som meldrøye. Da ble hele nypen med ”lus” malt og blandet med mel. 

Nyperosen, sterk og ukultivert, vill og vakker, den udiskutable forløperen til våre foredlede, men også skjøre arter av hageroser. Ingen annen blomst i verden er forbundet med så mye mystikk og symbolikk som denne tornefulle skjønnheten.

Det er først og fremst er tradisjon for å nytte nypefruktene til matlaging, men blomsten er også fullt spiselig. Hvorfor ikke pynte sprø salater med friske kronblader fra nyperoser?

Bruk av nyper

Nyper er herlig som dessert, som nypepure og som vin – for å nevne noe. Nyper kan syltes, lages chutney av (sammen epler og tyttebær), tørkes, lages krydderbrennevin av, lage suppe, purè, te, ekstrakt, is, fromasj, grøt, vin for å nevne noe.

Nyper bør plukkes når nypene er fullmodne og røde, og før frosten kommer og gjør at de blir bløte. Lusene bør fjernes før noe skal tilberedes av nypene.

Oppskrifter

Nypesuppe

½ l friske nyper, eller 3 dl tørkede

1 ½ l vann

3 ss sukker

Jevning:

2 ss potetmel

3 ss vann

Ta av blomst og stilk, vask og kok nypene møre. Mos dem godt gjennom en sikt, og hell massen tilbake i kjelen. Tilsett sukker, og lag en jevning av potetmel og vann som røres i suppen. Nypesuppen serveres rykende varm, eller like gjerne kald. Litt krem i denne suppen er godt!

Tørkede nyper

Legg hele urensete nyper i stekeovnen ved ca 50 grader. Husk å ha stekeovnsdøra på gløtt. Du vil kjenne en karakteristisk og nydelig duft! La nypene tørke slik i 2-4 timer. Ta deretter ut nypene, slik at de får lufttørke i ca ett døgn. Etter dette legges de tørkede nypene på mørke og tette glass for oppbevaring. 

A cup of tea, please…

Tørkede nyper kan blant annet brukes til å lage te av. Ta tørkede nyper, med eller uten lus. Mal disse i en kaffekvern eller knus dem i en morter. Ha passe mengde i en tekanne eller et stort krus, og fyll på med kokt vann. La dette trekker i 10-15 minutter.

Kandiserte rosenblader til kakepynt

Plukk inn pene og tørre kronblader av nypeblomst. Visp eggehvite, og pensle dette på kronbladene. Strø på sukker på begge sider av kronbladene, og legg disse på et brett med bakepapir. La kronbladene tørke. Når de er tørre, kan de brukes til kakepynt med en gang, eller oppbevares på et glass med lokk.

Nypesyltetøy

1 kilo nyper

1 eple

5 dl vann

400 gram sukker

saften av ½ sitron

Del nypene i to med en skarp kniv, og fjern ”lusene”. Det er lettvint å fjerne disse med en liten skje. Vask deretter nypene. Ta skallet av eplet, og del det opp i små biter. Kok nyper, epler og vann til nyper og eple er møre. Tilsett sukker og saft av sitron, og rør til sukkeret er oppløst. La alt koke en liten stund til, ca 5 minutter på svak varme. Fyll nypesyltetøyet på små, rene glass.

Nypevin

Vin laget av nyper har en fyldig og god smak og en vakker og klar farge.

Til 10 liter nypevin trengs disse ingrediensene:

3 ½ kilo friske nyper eller 800 gram tørkete nyper

3 kilo sukker

2 sitroner

4 gram gjærnæringssalt

vingjær

Plukk godt modne nyper på en blid og tørr sensommerdag. Rens dem, knus dem, og ha dette i et rengjort kar. Fyll kokende vann i karet til nypemassen er dekket. Tilsett saft av pressete sitroner og 300 gram sukker. Rør godt rundt slik at det hele blir godt blandet. Når dette er avkjølt til 20 grader, tilsettes gjærnæringssalt og gjær. Rør i massen 2 ganger daglig. Følg med på temperaturen – den skal være mellom 20-25 grader.

La nypemassen gjære 5-6 døgn. Da siles massen fra, og resten av sukkeret tilsettes væsken. Fyll opp med temperert vann til væskemengden er 10 liter. Hell væsken på ren vinballong. Følg nøye med på temperaturen. Den skal ikke være under 18 grader og ikke over 30 grader. Når ”bloppingen” har stoppet, er det tid for omstikking. Husk å ha på svovel. Bruk en tablett pr. 10 liter vin første gang, og senere omstikkinger ½ tablett. 

Når vinen er klar, tappes den over på rengjorte flasker. Nypevin blir bedre ved lagring. Settes vin på sensommeren, kan første smak nytes 17. mai! Men – den kan gjerne godgjøre seg lenger…

Svarthyll (Sambucus nigra)
Fakta om svarthyll:
Busk, sterkt forgreinet. 7-8 meter. Bladene består av ulikefinnete, sagtakkete, ovale, mørkegrønne småblader. Undersiden er grågrønn. Små 5-tallige blomster i flat halvskjerm. Hvit krone. Stor, greinet blomsterstand. Tokjønnet. Blomstrer i juni-juli. Små saftige blåsvarte steinfrukter med 3-5 steiner. Vokser i karrig jordsmonn. Krever lang og varm sommer for at bærene skal modnes. Finnes i kyststrøk fra Oslo til Nordland. Mest på Vestlandet. Bærene høstes i september.

Lokale navn: Hyldblom, høllblom, hølleblom, hærsbutre

Sambucus nigra er det latinske navnet på svarthyll. Familienavnet Sambucus var de gamle romernes navn på denne busken. Artsnavnet nigra betyr svart.

Svarthyll hører hjemme i kaprifolfamilien, og blomstrer med en stor flat halvskjerm som kan bli opp til 25 cm bred. Duften fra blomstene er sterk. Det er ikke nektar, så insektene samler pollen. Fruktene er små, glinsende, blåsvarte og spiselige. 

Svarthyll og rødhyll

Svarthyll kan forveksles med rødhyll, men rødhyll blomstrer tidligere om våren. Rødhyll har ikke flat halvskjerm som svarthyllen. Svarthyll har hvite blomster, rødhyll har kremfargete blomster. Margen til rødhyll er rødbrun, mens den er hvit hos svarthyll. Rødhyll har røde bær og de danner rundere ansamlinger, og ikke flate klaser som svarthyll gjør.

Munker

Svarthyll og rødhyll har vært viktige medisinplanter helt fra oldtiden. Begge vekstene er sannsynligvis innført av de første munkene da de kom til landet rundt 1100. Svarthyll er i Norge forvillet fra hager. Noen mener at det er den bærbusken som har vært lengst dyrket her i landet – trolig helt fra vikingtiden - eller i hvert fall fra tidlig middelalder. 

Steinalderboplasser

Det er funnet store mengder kjerner fra hyllebær ved steinalderboplasser i Sør-Skandinavia (Ertebøllekulturen).

Innhold

Hvem har ikke blitt kvitt sin vonde hals etter å ha drukket varm hyllebærsaft? Hyllebær er rike på A-, B- og C-vitaminer. Innholdet av C-vitaminer er like høyt som i solbær.                                                                                                                                                                                                                                       

Bruk av svarthyll

Saft av svarthylleblomst er godt og sunt. Umodne grønne hyllebær kan syltes og brukes på samme måte som kapers. Modne bærklaser kan det lages saft eller syltetøy av! Svarthyllebær kan også brukes til å lage suppe, grøt av saft og hele bær. Varm hyllebærsuppe står på høstmenyen i Tyskland og Frankrike. 

Opprinnelig så var svarthyll en kulturplante, som etter hvert har forvillet seg til lune kyststrøk nord til Molde. Bærene modnes i september. Bærene kan saftes, syltes, lages gele eller kompott av. Saft av svarthyll er godt, og kan lages på samme måte som saft av solbær. Vin og likør av svarthyll er også en mulighet. Hyllebær kan tørkes og males for så å brukes til te. Bærene kan tørkes for så å brukes om vinteren når det ikke er mulig å plukke friske bær.

Bærene kan med fordel blandes med epler og krydres med kanel. Det å kombinere epler og svarthyllebær er en fin kombinasjon som kan brukes i desserter, i kaker og som syltetøy. Smaken blir friskere når man blander med epler. Det er flere som synes at lukten er kvalmende i forbindelse med safting av svarthyllebær. Trøsten må være at lukten forsvinner når safta blir avkjølt. 

I folkemedisinen

Svarthyll er mye benyttet som legeplante. Alle deler av hyllen ble brukt i folkemedisinen. Dette skulle virke mot vorter, byller, betennelser, feber og fallesyke. Hadde man tannverk, skulle man ta en splint av hylleved, stikke den på det vonde stedet og så sette splinten tilbake i stammen. Da sies det at pinen skulle bli overført til treet. 

Duften av hylleblomster fikk bort fluer og annet utøy.

Svarthyllesaft og svarthyllesirup er fra gammelt av og også nå brukt mot forkjølelse. Saften virker febernedsettende og svettedrivende. Det lønner seg ikke å spise for mange hele svarthyllebær. Dette fordi kjernen inni bærene inneholder avførende stoffer.

Hellig

Svarthyll har vært betraktet som en hellig busk, og skulle ha overnaturlige egenskaper. Hyllen kunne verne hus og hjem mot ondskap og sykdom, og derfor ble alle deler av hyllen brukt som middel mot et eller annet. Den var en vel nyttet medisinplante og matplante. Svarthyll er omspunnet av mange myter og overtro. Var det hyll rundt husene ble det fred i huset og ga beskyttelse mot troll og hekser. I førkristen tid var hyll beskyttet av den norrøne guden Frøya.

Drikke av svarthyll
Hyllblomstte er blitt brukt mot gikt, reumatisme, sukkersyke, katarr, kardialgi, hoste, heshet, søvnløshet, åreknuter hos gravide, og virker svette- og vanndrivende. I dag anbefales hyllblomstte mot forkjølelse. Te av svarthyllbær er et svettedrivende middel. Bærene ble tørket og brukt og traktet som te. 

Giftig

Alle friske plantedelene av svarthyll inneholder giftige forbindelser, blåsyreglykosider og alkaloider. De er særlig konsentrert i steinkjernene, men frigjøres først når disse knuses. Ved koking eller tørking ødelegges giftstoffene. Bærene har best smak når de er kokt. Rødhyll har mer av giftstoffene enn svarthyll.

Trosten 

Hyllbær er egentlig steinfrukter, og ikke bær. I hovedsak så er det trosten som tar seg av spredningen. Svarthyll er utsatt for store angrep av bladlus på forsommeren.

Høsting
Når du skal plukke svarthyllebær, skal du bruke saks. Klipp hele fruktklasen av. 

Oppskrifter

Kapers av hyllbær

Kapers kan vi lage selv.

1 liter umodne svarthyllbær

½ dl pepperrot

½ dl dill

2 dl sylteeddik eller eplesidereddik

1 dl vann

Rens og skyll bærene godt. Legg dem i et sylteglass sammen med revet pepperrot og dill. Glasset skal være så stort at bærene fyller det. Hell over eddik/vann som er kokt og deretter avkjølt. Laken skal stå over bærene. Sett lokk på glasset og oppbevar det kaldt. Etter 3 uker er kapersen ferdig, og kan brukes i salater, i majones, til fiskeretter eller til roastbiff. 

Svarthyllsaft

Svarthyllsaft tilberedes på samme måte som blåbærsaft – etter tradisjonell metode eller dampkokt.

Dampkokt saft

Bruk ca 500 gram sukker pr. kilo bær. Det er viktig at saften blir tilstrekkelig søt og god! Litt sitronsaft kan tilsettes – det gir en friskere smak. Se fremgangsmåte under safting.

Kokt saft

1 kilo svarthyllbær

3 dl vann

ca 500 gram sukker pr liter saft

Se fremgangsmåte under safting

Saften drikkes varm eller kald – alt etter hva man lyster og ønsker. Ekstra godt er svarthyllsaft hvis den serveres varm som toddy eller som gløgg med litt krydder og appelsinskiver. Den kan også brukes som basis til saftsuppe og saftgrøt – og serveres da med en kremklatt!

Svarthylleddik

svarthyllbær

hvitvinseddik

60 gram sukker pr liter saft

Bruk like mye bær og hvitvinseddik. Rens svarthyllbærene, og ha dem i et glass. Knus bærene, og hell over hvitvinseddik. Ha på lokk, og la blandingen stå kjølig i 10-14 dager. Se på blandingen i løpet av denne tiden, og rør eller rist forsiktig. Sil fra bærene, og mål opp hvor mye væskemengde det er. Tilsett sukker etter væskemengden, og løs opp sukkeret over svak varme. La bæreddiken koke i ca 10 minutter, før den tappes på flaske. Husk å skumme av først. 

Te av svarthyllblomster
Te av svarthyllblomster er kjent fra gammelt av. Plukk forholdsvis nyutsprungne blomster på en tørr dag. Heng blomstene slik at de får lufttørke. Det er mulig å bruke kunstig varme for å få tørket dem, men da må ikke temperaturen overstige 50 grader C. Når blomstene er tørket, fjernes stilker. Oppbevar blomstene på et tørt sted, gjerne i et glass med lokk. 

Kjenner du at du begynner å bli forkjølet, så ta 2 toppede teskjeer med svarthylleblomster og 2 ½ dl kokende vann. La dette trekke i 10 minutter før det siles. Tilsett gjerne honning hvis du ønsker søt te.

Hyllblomstdrikk
Dette får du kjøpt i mange butikker. Likevel er det spennende å lage sin egen hyllblomstdrikk.

40 klaser nyutsprungne og tørre blomster

5 epler 

2 liter vann

½ liter honning

Skyll blomsterklasene godt, og legg disse lagvis med epleskiver i en stor bolle. Kok opp vann og honning, og avkjøl. Hell laken over blomstene og eplene, før bollen dekkes til. La dette stå kjølig i 4 døgn. Sil av saften. Serveres kald. Kan oppbevares kjølig i ca en uke.

Rypebær (Arctostaphylos alpina)

Fakta om rypebær:
Dvergbusk, 5 cm. Bladene er tynne, sagtakkete og med tydelige nerver. Bladene blir rødbrune om høsten og blir sittende lenge etter at de har visnet – også gjennom vinteren. Hvite blomster som blomstrer i mai-juni. Saftig steinfrukt med fruktemne inne i kronen. Først grønn, deretter rød og til slutt glinsende svart. Vokser på rabber og tørr hei, mest i fjellet. Vokser opp til 1625 moh. Høstes i august-september.

Kommuneblomst i Sirdal.

Det latinske navnet på rypebær er Arctostaphylos alpina. Slektsnavnet Arctostaphylos kommer fra Arctos som betyr bjørn, og staphyle som betyr drue. Familienavnet alpina betyr ” som hører til i fjellet”. 

Lokale navn:

Rypebær er også kalt trollbær og trollkjerringbær. 

Fra gammelt av trodde man at hest og folk kunne bli besatt av troll hvis de spiste rypebær. De modne svarte bærene er uten særlig smak, men fuglene – og da spesielt rypa – elsker bærene. Bjørnen skal visstnok ha likt rypebær så godt at de noen steder har døpt planten ”Bjørnens druer”.

Blomsterknoppene er ferdige om høsten. Dette er en tilpasning til den korte sommeren hvor rypebærene har sitt voksested. Det går ikke lenge fra snøsmelting til blomstring om våren. Rypebær vokser på fjell og tundraen i hele det arktiske området på jordkloden. Bærene sitter på planten i løpet av vinteren. 

Grønne, røde, svarte…

Mang en fjellvandrer har spekulert på hvilke bær de fant på fjellet; først så er de grønne, deretter røde, for så å bli svarte. Karakteristiske er de, og bladene er lette å kjenne igjen på den skarpe rødfargen de får på høsten og de kvasse taggene. Bladene får sterkere røde farger enn noen annen norsk plante. Rypebær kan plukkes til langt på vinteren på grunn av at de vokser på forblåste rabber hvor snøen ikke legger seg først.

Bruk

Bærene kan spises ferske, eller aller helst kokes først. Alaskaeskimoer kokte bærene før bruk. Den litt sure smaken blir bedre om bærene kokes først. Bærene kan også tørkes hele og moses, for så å brukes i kaker. Dette kan godt gjøres i kombinasjon med andre bærslag. Rypebær passer godt som tilbehør til kjøtt på grunn av smaken. En blanding av rypebær og blåbær som syltetøy gir søt-surlig god smak. Rypebær er mindre sure enn øvrige skogsbær.

Frøys perlemorvinge Boloria freija
Denne vakre sommerfuglen legger egg på rypebær eller blokkebær.

Innhold

Rypebær inneholder 2.6 mg C-vitamin pr 100 gram ferske bær. Rypebær inneholder sukker. Mengden av glukose/fruktose er 374.2 gram pr kilo tørrvekt. Mengden med glukose er dobbelt så høy som mengden fruktose. Bærene inneholder 6.8 gram sukrose pr kilo tørrvekt. Rypebær inneholder også kalium, kalsium, magnesium, mangan, sink og jern. I saft av rypebær er pH målt til 4.1.

Oppskrifter

Rypebærsyltetøy

½ kilo rypebær

125-250 gram sukker

Syltepulver hvis ønskelig

Bærene kokes i 10-15 minutter. Rør inn sukker. Pass på at du får syltetøyet så søtt som du selv ønsker det. La så syltetøyet få et raskt oppkok. Fyll syltetøyet på varme, rene glass. Ikke bruk for store glass. Følg anvisning hvis syltepulver brukes. Passer bra til kjøtt på grunn av den syrlige smaken.

Rypebær/blåbærsyltetøy
½ kg blåbær

½ kilo rypebær

250 - 500 gram sukker

syltepulver eller 4-5 plater gelatin

Kok opp blåbær og rypebær, og la dette koke i ca 10-15 minutter – til de er gjennomkokte. Rør inn sukkermengde etter eget ønske. La deretter syltetøyet få et raskt oppkok. Fjern skum som har dannet seg på toppen, og fyll det varme syltetøyet straks på rene, varme glass. Lukk glassene straks. 

Dette syltetøyet blir forholdsvis tynt. Ønsker man et tykkere syltetøy – tilsettes syltepulver eller gelatinplater. Dette er et syltetøy som gir en søt- syrlig smak, og som passer godt sammen med kjøttretter, for eksempel vilt.

Dram av rypebær

Plukk rypebær etter en frostnatt eller to, og legg disse på sprit. Følg fremgangsmåte for bærdrammer. Sil av bær etter en måned. Drammen kan lagres før den drikkes. Brukes som avec, til dessert og som aperitiff.

Villrips Ribes spicatum

Fakta om villrips:

Villrips vokser spredt gjennom hele landet i urer og langs de store elvene, særlig i Nord-Norge til Finnmark. Villrips har flate blomster i motsetning til hagebær som har klokkeformete blomster. Gule eller nesten hvite bær finnes også hos villrips. Høstes i august.

Det latinske navnet til villrips er Ribes spicatum. Slektsnavnet Ribes kommer kanskje fra persisk eller arabisk ribas, som betyr syrlig. Artsnavnet spicatum kommer fra spica, som betyr aks fra blomsterstanden.

Rips kommer opprinnelig fra Sør-Europa, og ble kultivert i middelalderen. I Norge kom også rips som kultivert plante rundt 1600-tallet. Det antas at det før den tid er blitt plukket villrips i skogen.

Bærene hos villrips er litt mindre i størrelse og færre i antall sammenlignet med hagebær, men de plukkes likevel på samme måte. Villrips er litt surere enn hagerips, og du må kanskje bruke litt mer sukker når du skal bruke bærene. 

Innhold:
Rik på forskjellige syrer. Inneholder en del C-vitaminer.

Rips Ribes rubrum

Det latinske navnet på rips er Ribes rubrum. Slektsnavnet Ribes kommer kanskje fra persisk eller arabisk ribas, som betyr syrlig. Artsnavnet rubrum betyr rubinrød.

Rips finnes ofte som forvillete busker. Bladene til rips har ikke den aromatiske duften og smaken som bladene hos solbær har. Dette skyldes mangel på kjertler på undersiden av bladene hos rips. 

Rips som dyrkes er hardfør, og kan dyrkes over hele landet. I Sør-Norge finnes rips helt opp til 600 moh. I fjellbygder er ripsbusken godt kjent.

Ripsbær er som regel røde, men de kan også være fargeløse eller hvite. De røde og fristende bærene i klaser har en frisk og syrlig bærsmak. Rips som vi har i dag, er et resultat av krysninger mellom flere arter. Den hvite ripstypen er dyrket frem for å være råstoff for hvitvin. Den hvite typen er surere enn den røde typen. Alperips (Ribes alpinum) er nært beslektet med våre dyrkede ripsbusker, men er flauere på smak og er søtere. 

Innhold

Rips er rik på vitamin C, antioksidanter, forskjellige syrer og mineraler. Rips inneholder pektin som gjør at den egner seg godt til gele og sylting. 

I hager

Rips har vært brukt til sylting siden 1600-tallet. Rips er altså en ung kultivert plante sammenlignet med andre bærsorter. Mange som har en liten hageflekk har en ripsbusk eller to. Dyrking av ripsbær foregår mest som noen busker i private hager. Som handelsvare er verdien liten. 

Bruk

Som råstoff til saft er ripsbæra unik. Ripssaft er godt i seg selv, men smaker utmerket og egner seg godt sammen med andre bærsorter. Sammen med bringebær får vi en lekker rødfarget saft med smak av det syrlige fra rips og den karakteristiske og søte smaken fra bringebær. Denne kombinasjonen er spesiell. Lager man bærsaus av saft med denne kombinasjonen, vil man få en hyggelig overraskelse. Riskrem servert med slik saus blir spenstigere! Ripsbær servert med vaniljesaus er også en god og klassisk måte å bruke rips på. Som gele kommer ripsbærene absolutt til sin rett. Denne geleen er uunnværlig til kjøttretter, god i viltsaus, er god på nystekte boller og vafler, og har en herlig farge. Rørt rips sammen med litt sukker er også godt på boller og vafler. Nå brukes bær med blad og stilk til dekorering på desserter og kaker.

Ripsbær kan fryses ned, og taes opp igjen for bruk. Bærene holder seg godt i frossen tilstand.

Ripsglassvinge Synanthedon tipuli formis er en sommerfugl hvor larven lever i margen av kvister på bærbusker av slekten Ribes: solbær, rips og stikkelsbær.

Oppskrifter med rips

Ripsgele med einer

Bruk ripsbær som ikke har stått modne særlig lenge. Se fremgangsmåte for tranebærgele. Kok med 10-15 einerbær sammen med saft og sukker. Dette gir geleen god smak. Ha 2-3 einerbær i hvert glass når geleen begynner å stivne. Smaker utmerket til viltkjøtt, og i viltsaus.

Ripsgele

Når du skal lage ripsgele, bør bærene så vidt være modne. Dette for at geleen skal få ønsket konsistens og at pektininnholdet er på sitt høyeste da. Jo mer moden ripsbærene er, jo mer reduseres pektininnholdet.

Lag saft på vanlig måte. Hvis nødvendig og ønskelig kan vann tilsettes. Sil saften hvis nødvendig, og mål opp. Bruk 900 gram sukker pr liter saft. Hell saften i en kjele igjen, og la den koke et par minutter. Tilsett sukker, og rør til alt sukkeret har løst seg opp. La deretter saften koke i ca 15 minutter uten at du rører i den. Ta deretter geleprøven. Er geleen slik den skal være, haes den over i rene og varme glass, ikke for store. Oppbevares kjølig.

Rips/bringebærsaft

Bringebærsaft er godt, og ripssaft er friskt og godt. En blanding av disse bærsortene gir en aldeles herlig saft som er god å drikke, og som gir en vidunderlig dessertsaus.

Bland ca. 3 ½ kilo rips og ca. 1 ½ kilo bringebær, og tilsett 350 gram sukker pr. kilo bær. Se fremgangsmåte under ”Safting.

Rips med vaniljesaus

Bruk ripsbær som er godt modne. Da er de ikke så sure! Rens ripsbær fra stilken – bruk gjerne en gaffel. Ha passe mengde av bærene i dessertskåler, og strø på sukker eller melis. Vaniljesaus iblandet litt vispet kremfløte gjør dette til et aldri så lite høydepunkt!

Beregn 1 ½-2 dl bær pr person, og ca ½-1 dl vaniljesaus. Oppskrift på vaniljesaus: Se i forbindelse med blåbærpai.

Is med rips

500 gram rips, eventuelt en blanding av rips og andre bærsorter (bringebær, solbær eller blåbær)

200 gram sukker

1 liter vaniljeis

Bland bær og sukker – og rør dette sammen. La det stå å trekke en time. Bruk isskje og lag iskuler som haes i porsjonsglass. Fordel rips og eventuelt andre bærsorter over.

Rips- og bringebærsuffle

Rips- og bringebærsufflé er absolutt ikke det en nybegynner på kjøkkenet starter med. En liten feil – og suffléen synker sammen som et punktert dekk. Ovnsdøren må aldri åpnes før suffléen er ferdig stekt. Denne typen dessert skal serveres straks. Her er det gjestene som venter på desserten – og ikke omvendt! 

½ liter ripsbær

½ liter bringebær

3 eggeplommer

3 dl sukker

2 ss maisennamel

½ dl kremfløte

2 ss ripssaft

4 eggehviter

2 ss smør

Rensede bær moses før de får renne av i en sil. Eggeplommer og sukker vispes til eggedosis. Tilsett maisennamel, fløte og ripssaft. Rør inn de mosede bærene. Eggehvitene vispes stive, og vendes forsiktig i det sammenrørte. 

Hell røren i en smurt suffléform. Stekes på 200 grader i omtrent 30 minutter. Serveres med med litt krem og eventuelt med bærpuré.

Rørt rips

½ kilo rips

ca 150 gram sukker

Rør bær og sukker. Oppbevares kjølig. Rørt rips smaker herlig, enten som dessert, eller på nystekte vafler eller fersk gjærbakst. Ikke rør for mye rips på en gang, den er best nylaget. Kan fryses.

Ripssaft

Ripssaft har en eiendommelig lekker farge, og har en syrlig men god smak. Saften kan også brukes som dessertsaus, og kan brukes i viltsaus.

Beregn 350-400 gram sukker pr kilo ripsbær. Se fremgangsmåte under safting.

Bærsymfoni med rips, blåbær, bringebær og vaniljekrem

Beregn 1 ½ -2 dl bær pr person. Legg de ulike bærtypene i hver sine skåler, ha på litt sukker og hell over litt appelsinlikør. La bærene ligge og godgjøre seg en stund, før de fordeles lagvis i høye glass. Strø litt sukker mellom lagene. Serveres med vaniljekrem eller eggedosis. For eggedosis, se oppskrift under molter.

Vaniljekrem

3 dl fløte

2 eggeplommer

3 ts sukker

1 ss potetmel

2 ts vaniljesukker

Bland alle ingrediensene. La dette koke opp over svak varme. Husk å røre godt hele tiden. Kremen skal være tykk og luftig. Avkjøles før servering.

Varme rips og bringebær med smuldretak

Smuldretak:
100 gram hakkete mandler

60 gram smør

60 gram mel

60 gram sukker

2 eggeplommer

Bland sammen hakkete mandler, mel, smør og sukker. Tisett eggeplommene, og sett deigen kjølig.

250 gram rips

250 gram bringebær

4 ss sukker

litt vaniljesukker

Bland bær, sukker og vaniljesukker, og gi dette et raskt oppkok. Ha bærmassen i en ildfast form, eller fordel i flere små former. Ha over smuldretaket. Stekes ved 210 grader i ca 15 minutter. Serveres med is, vispet krem eller vaniljesaus. For oppskrift på vaniljesaus, se blåbærpai.

Stikkelsbær Ribes uva-crispa

Fakta om stikkelsbær

Stikkelsbær hører til i samme slekten som ripsbær og solbær. Det finnes mange sorter stikkelsbær. Noen har store frukter og er utsatt for soppsykdommen stikkelsbærdreper. Andre har mindre frukter og er ikke så utsatt for samme sykdom. Stikkelsbærbuskene har ofte kraftige torner, og bærene er ofte litt smertefulle å plukke. Det kan lønne seg å bruke hansker ved høstingen! Høstes i august.

Det latinske navnet på stikkelsbær er Ribes uva-crispa. Slektsnavnet Ribes kommer kanskje fra persisk eller arabisk ribas, som betyr syrlig. Artsnavnet uva-crispa kommer fra uva som betyr drue, og crispa som betyr kruset.

Fargen varierer

Fargen på stikkelsbær varierer, fra å være røde, gule, hvite eller grønne. Smaken varierer også på de forskjellige typene, likeledes størrelse, modningstid, modningstidspunkt og behåring.

Dyrking

I Norge vokser stikkelsbær forvillet til Trøndelag. Stikkelsbær vokser helt nord til Troms, men er vanligst å dyrke fra Trøndelag og sørover. Nord for Trøndelag kan stikkelsbær dyrkes, men er kravstor. Dyrking av stikkelsbær krever bedre jord enn andre Ribes-arter. Dyrking av stikkelsbær har foregått lenger enn dyrking av rips og solbær. I England har stikkelsbærdyrking lange tradisjoner. I Nord-Amerika, Europa og Asia vokser stikkelsbærbusker vilt. 

Ødeleggende insekt

Stikkelsbærbladveps kan gjøre stor skade i løpet av kort tid, og kan snauspise bladene på relativt kort tid.

Folketro

Både bær, blader og rot på stikkelsbærbusken er blitt brukt som appetittvekker, til å stimulere fordøyelsen, som laksermiddel og som vanndrivende middel. I Flora Danica (1887) står det ”Stikkelsbær ere såre godt for de quinder, som rede barsel og er i lyste”. 

Yndlingsrett

Yndlingsretten til Adolf Hitler var stikkelsbærpai.

Bruk

Stikkelsbær kan brukes til syltetøy, grøt, kompott, naturelle, vin og pai for å nevne noe.

Smuldrete stikkelsbærpai

100 gram smør

1 ½ dl hvetemel

1 ½ dl havregryn

2 ss sukker

Fyll:
½ liter stikkelsbær

1 dl sukker eller sukker etter smak

1 ss potetmel

Smelt smøret og bland dette med mel, havregryn og sukker. Legg stikkelsbær i en ildfast form. Bærene må være renset, og du kan bruke både frosne halvtinte bær og friske bær. Bland så sukker og potetmel og ha dette over bærene. Fordel til slutt smuldredeigen over det hele. Smuldrepaien stekes ved 225 grader i ca 20-25 minutter. Serveres lunken med is, krem eller vaniljesaus. Denne paien kan godt fryses ned og tines opp når den skal brukes.

Stikkelsbærchutney

750 gram stikkelsbær

125 gram løk

85 gram rosiner

175 gram sukker

½ ts pickleskrydder

1 ts sennepsfrø

3 dl eddik

Rens stikkelsbærene. Skjær løken i passe små biter og kok disse litt i vann slik at de blir litt møre. De skal ha litt tyggemotstand. Sil av vannet, og bland løken sammen med de øvrige ingrediensene. La chutneyen småkoke opp til en time, til væsken har fått kokt litt inn og den har blitt tyktflytende. Haes på små rene glass og lagres kjølig.  Smaker utmerket til kjøttretter og grillet mat. 

Stikkelsbærsyltetøy

1 ½ kilo stikkelsbær

ca 600 gram sukker

Eventuelt syltepulver

Rens stikkelsbærene godt, og knus bærene. Ha så bærene i en kasserolle og kok opp. La dette småkoke til de er gjennomkokte, ca 7-10 minutter. Tilsett sukker, og rør slik at sukker og bærmasse blander seg og sukkeret blir helt oppløst. La dette få et nytt oppkok. Ha syltetøyet på rene glass, gjerne små glass. 

Solbær Ribes nigrum 

Fakta om solbær

Solbærbuskene kan bli 1-1 ½ meter høye. Bladene felles hver høst. Greinene er uten torner, og bladene er alternerende og stilkete. Hvert blad har 3-5 fliker med grove tenner. På undersiden av bladene små rødgule kjertler. Disse gir solbærbuskene og bladene den karakteristiske duften. Du kan lukke øynene og bare bruke nesen – da vet du at du er i nærheten av en solbærbusk. Blomstene er små, og klokkeformete, og er grønnhvite eller litt rødlige. Blomstene sitter i hengende klaser. Bærene modnes i juli-august, litt avhengig av voksested. Bærene er svarte og aromatiske.

Det latinske navnet på solbær er Ribes nigrum. Slektsnavnet Ribes kommer kanskje fra persisk eller arabisk ribas, som betyr syrlig. Artsnavnet nigrum betyr svartaktig.

Svarta vinbär heter det på svensk.

Solbær er en viktig bærbusk i Norge, men dog ikke gammel. Solbær er nevnt første gang i 1743.

Viltvoksende solbær

I Norge er solbær viltvoksende i lavlandet på Østlandet og i Finnmark. Solbær har lett for å spre seg fra hager, og det gjør at vi kan finne solbærbusker litt rundt omkring. I vill tilstand vokser solbærbuskene i fuktig og næringsrik skog og ofte ved elvebredder. I Europa og Sentral-Asia vokser solbær i vill tilstand. 

Det dyrkes solbær flere steder rundt omkring i Norge i større og mindre skala. Mølstad gård ved Mjøsa er et av stedene hvor de har lykkes med dette. Det finnes mange sorter med solbær som er foredlet frem, og som passer for de ulike voksestedene. |Solbær kan dyrkes til de sørligste delene av Troms.

Innhold

Solbær og jordbær er kjent som hagens gamle gode C-vitaminkilder. Innholdet av dette vitaminet er 180 mg pr 100 gram friske solbær. Solbær inneholder også vitamin A, B, og mineraler som kalsium, magnesium, fosfor, kalium, fosfor, sink og jern. Solbær inneholder flere fruktsyrer og mye pektin. Solbær inneholder sukker (8-15 %), flavonoider, flavonoler, proantocyanidiner, prodelfinidiner. Proantocyanidinene fungerer som sterke antioksidanter.

Folkemedisinen

Solbær har vært kjent som medisin siden 1400-tallet. Solbær ble mest benyttet i Sentral-og Nord- Europa.  Både blader og bær er brukt og brukes innen urtemedisin. Bærene skulle hjelpe mot mageknip, og de skulle også virke febernedsettende. Hvem har vel ikke brukt varm solbærtoddy ved forkjølelse? 

Skadegjørere

Solbærgallemidd er et skadedyr som forekommer på solbærbusker. Midden legger egg i blomsterknoppene, noe som gjør at disse tørker inn og faller av. Stikkelsbærdreper er en soppsykdom som også forekommer på solbærbusker. Denne synes som et hvitt belegg, og skader blader, unge skudd og bær.

Bruk

Solbær kan spises naturell - rørt med litt sukker og på is eller vannbakkels, som gelè, syltetøy, likør eller som saft eller sirup. Litt solbærgelè eller saft i en viltsaus gjør underverker.

Oppskrifter

Solbærgele

Bruk dampkokt saft fra saftkoker – som ikke er tilsatt sukker. Tilsett 1 kilo sukker pr. liter saft. Kok saften med sukkeret i ca. 20 minutter. Det er fullt mulig å ha i litt gelatin hvis det er vanskelig å få geleen stiv. Passer godt til viltkjøtt og i viltsaus.

Solbærsorbet

2 dl vann

100 gram sukker

500 gram solbær

Kok opp vann og sukker. Ta kjelen av varmen og avkjøl laken. Tilsett mosede bær og sett blandingen i fryseren. Pisk ofte i sorbeten under innfrysingen. Bruk gjerne en ismaskin til å lage sorbeten i hvis du har det. Pynt med tynne strimler av sitronskall.

Rørt solbær med sukker – på is eller vannbakkels

Ta en mengde renset solbær og tilsett sukker. Kjør dette i en foodprocessor – og sett det kjølig en kort stund. Ha dette på vaniljeis, eller server sammen med små vannbakkels. En lettvint og deilig dessert.

Vannbakkels:

125 gram smør

125 gram hvetemel

4 små eller 3 store egg

2 ½ dl vann

Kok opp vann og smør, og tilsett mel. Rør godt sammen. Ta kjelen av varmen, og tilsett ett og ett egg når deigen er avkjølt. Lag små kuler på en bakeplate og stek dem ved 200 grader i ca. 15-20 minutter. Strø over litt melis etter at rørt solbær er lagt på.

Solbærmousse

½ liter solbær

2 ss solbærsaft

2 egg

1 ¼ dl sukker

1 eggehvite

1 dl kremfløte

1 ts maisennamel

Egg og sukker vispes til eggedosis. Rør inn saften, bærene og maisennamelet. Kok opp under omrøring. La det deretter avkjøles under fortsatt omrøring.

Visp fløte og eggehvite hver for seg, og bland det i røren. Hell moussen i porsjonsformer, og sett disse i kjøleskap til de er stive.

Rips/solbærkake

75 gram smør

3 egg

2 dl sukker

2 ½ dl hvetemel

2 dl rips og/eller solbær

Pynt:

1 dl melis

1 ss vann

Smør smeltes og avkjøles. Rør sammen egg, sukker og hvetemel. Ikke visp! Tilsett avkjølt smør. Røren helles i en godt smurt form. Ha så i bærene.  Stekes nederst i stekeovnen ved 200 grader i 25 – 30 minutter. Avkjøles. Kaken skal være litt kompakt og knapt gjennomstekt.

Rør sammen en glasur av melis og vann. Ha dette over kaken på kryss og tvers, og la dette stivne før servering.

Solbærsaft

Solbærsaft er det alltid bra å ha på lager. Glimrende å bruke ved forkjølelser, og er god å tilsette i viltsaus.

Bruk 350 gram sukker pr. kilo bær. Se fremgangsmåte under ”Safting”.

Tørket solbær

Bær kan også bli som sukkertøy ved å dyppe solbær i honning, for deretter å tørke bærene. Disse egner seg til snacks, men også brukt i bakverk. Tørkete solbær er fine å ha i salater.

Smoothie med solbær 2 personer

2 dl frossen solbær

3 dl yoghurt naturell

1 ss sukker

Bland alt og kjør det i en blender eller en hurtigmikser. Serveres umiddelbart i høye glass. Pynt gjerne med solbær dyppet i sukker. 

Solbærtoddy

2 dl solbærsirup

8 dl vann

Bland solbær og vann, og varm dette. Serveres på tur.

Solbærsirup

1 ½ kilo solbær – rensket

1 flaske rødvin

1 kilo sukker pr liter saft

Se fremgangsmåte for sirup. 

Solbæreddik

Fyll en flaske eller et glass med renset solbær. Hell over hvitvinseddik slik at det dekker bærene. La dette godgjøre seg i 1-2 uker, før bærene og eddiken siles av. Denne eddiken kan brukes til salatdressing.

Svartsurbær Aronia melanocarpa
Blir også kalt surbær, aronia og bæraronia i Norge. Det engelske navnet er Black chokeberry. Dette kommer av at friske bær virker sammentrekkende på slimhinnene i munnen.

Det latinske navnet på svartsurbær er Aronia melanocarpa. Slektsnavnet Aronia er et gammelt gresk navn på mispel. Artsnavnet melanocarpa kommer fra greske melos som betyr svart, og carpus som er gresk for frukt. Altså bær med svarte frukter.

Fakta om svartsurbær

Svartsurbær er en bladfellende busk som tilhører rosefamilien, med glinsende grønne blader. Vi finner busken i parker og hager, og den er kanskje plantet der på grunn av de flotte høstfargene bladene får. Busken kan bli 1.5-3 meter høy. Blomstene på svartsurbærbusken er hvite med små røde prikker innerst ved kronbladene, og sitter i ca. 5 cm knipper. Utover høsten kommer fruktene, eller bærene, som er mørkeblå eller svarte. Bærene er ganske store, ca 8 med mer i diameter, og sitter på klaser med røde stilker. Lenge etter at de høstfargete bladene har reist, sitter bærene fremdeles på busken. Bærene er spiselige.

Vær sikker på at det er svartsurbær

Du må være helt sikker på at det er aroniabær du har og som du skal spise. Det finnes forvekslingsarter som brukes som park- eller hagevekster. Noen av disse er ikke spiselige eller er giftige!

Utbredelse

Egentlig så er svartsurbær-busken viltvoksende i de nordøstlige delene av Nord-Amerika. I den tempererte del av verden dyrkes denne som prydbusk. Busken dyrkes også på grunn av bærene. Dette gjelder spesielt i Øst-Europa og i landene i det tidligere Sovjet. I Norge ble disse buskene først plantet rundt 1908. I Norge blir flere og flere stadig mer oppmerksom på disse bærene og produktene som produseres av disse.

Innhold

Svartsurbær inneholder fargestoffene antocyaniner og karotenoider som fungerer som antioksidanter. Bærene inneholder dobbelt så mye antioksidanter som i blåbær, 5-10 ganger mer enn i tranebær og like mye antioksidanter som det som finnes i nyper. Bærene inneholder vitaminene A, E og B. Bærene katalyserer opptak av vitamin C, og inneholder 20 ganger mer vitamin P (bioflavonoider) enn for eksempel epler og appelsiner. Bærene inneholder mineraler og spostoffer som molybden, jern, bor, jod og kalsium. Svartsurbær inneholder mye pektin, noe som gjør at syltetøy eller gele blir stivt. 

Bruk av svartsurbær

Bærene er brukt i Nord-Amerika av indianere. De brukte bærene som mat, og laget te av bærene som ble brukt mot forkjølelse. Ulike folkegrupper bosatt rundt Svartehavet har også benyttet svartsurbær på grunn av smaken og likeledes de helsebringende effektene som bærene har.

Bærene kan brukes til å lage saft, syltetøy, gele, vin eller likør. Bærene må være modne før de brukes. Som en del andre bærsorter, er svartsurbær best egnet til bruk etter en frostnatt eller to. Bærene har en syrlig, litt snerpete smak. 

Safting av svartsurbær kan gjøres på tradisjonell måte med saftkoker, sukker og bær. Litt sitronsaft eller vinsyre kan tilsettes for å få en friskere smak. Saft av svartsurbær inneholder antocyaniner som fungerer som antioksidanter, betennelsesdempende stoffer samt mineraler og vitaminer. Svartsurbær kan også blandes med epler i forbindelse med saftkoking. Saften får da en friskere smak. Saft av svartsurbær kan brukes til desserter og i dressinger.Ved sylting av svartsurbær anbefales det også å tilsette sitronsaft eller vinsyre. Det passer utmerket å kombinere for eksempel bringebær og svartsurbær ved syltetøylaging. Bærene passer fint å bruke som paifyll i en bærpai.

Mye bær…

Man kan regne med å høste 5-6 kilo svartsurbær pr busk hvert år. Høstingen kan foregå i hele september.

Konkurrere med fugler…

Fugler er glad i disse svarte, fristende bærklasene. For å hindre at fuglene spiser opp bærene før de er modne og kan høstes, anbefales det å legge over bærnett.

Oppskrifter

Svartsurbærsaft

4 liter svartsurbær

1.5-2 kilo sukker

litt sitronsaft

Legg saft og sukker lagvis, og ha over litt sitronsaft. Om ønskelig kan norske epler deles opp og legges sammen med bærene. Dampkok saften slik som beskrevet tidligere.

Saften av svartsurbær har en lekker farge og en god og litt spesiell smak.

Syltetøy av svartsurbær

½ kilo svartsurbær

½ kilo bringebær

400 gram sukker

Stivelsesmiddel hvis ønskelig

Kok opp svartsurbær og bringebær, og tilsett sukker når bærene er ferdigkokt. Rør godt – og la blandingen få et oppkok. Brukes stivelsesmiddel må anvisningen følges. Nydelig på vafler, som pålegg og i kaker, paier og desserter.

Gele av svartsurbær

1 kilo svartsurbær

3 dl vann

saft av en sitron

900 gram sukker pr liter saft

Rens bærene, bruk gjerne en gaffel som beskrevet tidligere. Se fremgangsmåte for gelè.
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