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Svartrot (Scorzonera hispanica L..) & Broccolo (Romanesco)

Svartrot &r en art i familjen korgblommiga véxter (Asteraceae).
Svartroten ér flerarig och véxer vild i sédra Europa och Kaukasien.
Den har odlats som foda mycket linge och kom till Sverige forsta
gangen nagon gang mellan 1600 och 1650. Da var den ganska séllsynt
i Sverige och odlades mest i storre tridgérdar.

Runt 1700 blev svartroten allmén och odlades néstan i var mans
tridgérd. Detta holl i sig under hela 1800-talet men sedan under 1900-
talet hinder det ndgot. Nar man gor en uppteckning av namnsorter
under slutet av 1960-talet sa har antalet varianter minskat radikalt och
hos ménga fréfirmor har svartroten helt forsvunnit ur véxtlistorna.
Under 1990-talet ateruppticks svartroten och antalet sorter borjar nu
Oka igen.

Det vetenskapliga namnet pa svartrot kommer troligen av medeltida
latin curtio med genitivformen curtionis som betyder giftorm. Med
anledning av detta sa kallas svartroten for bland annat snake grass,
serpent root och viper's grass i engelsktalande lédnder.
Folketymologiskt &tergar ordet pa italienskans scorza nera som
betyder svart bark vilket syftar pa roten. Pa svenska har roten kallats
for fattigmanssparris, bondsparris och scortzonera. Den har dven
kallats for ringormsrétter i sodra Sverige.

Undvik att dta okokt svartrot. R4 svartrot kan ge svira magkramper.

Svartrotens skal 4r som namnet antyder nistan svart, men roten ar
blandande vit inuti. Eftersom de 14tt missfargas av syre, bor man koka
dem i citronblandat vatten. Rotens upplagsnéring

ar i form av inulin, vilket &r en kolhydrat som till 6vervidgande

delen ar uppbyggd av fruktosenheter. Roten innehaller saledes bara
nagra fa procent glukos, vilket gor svartrot intressant for diabetiker.
Svartrot har hogt energiinnehéll och &r rik pa mineraler, sérskilt jérn.
Serveras i1 becahmel- eller tomatsés, eller som sparris med rort smor.
Tips! Sa har kan du skala svartroten. Borsta rotterna, ligg dem sedan i
kokande vatten 10 min. Hall pa kallt vatten. Skala med kniv.

Broccolo siljs ofta under namnet romanesco och kallas i folkmun for
korallkal. Broccolo &r en hybrid mellan broccoli och blomkal. Den
liknar blomkal i formen med vackert stjarnformade blomanlag. Fargen
ar ljusgron och smaken dr mild. Den kan anviandas pd samma sitt som
blomkal. Broccolo ér dessutom vacker ré eller léttkokt till garnering.
Broccolo ér kénslig for uttorkning och etylengas. Den producerar &dven
etylengas. Forvaras kallt, 2—4 grader Celsius.

Kdlla: Mossagdrden och Wikipedia
Christer Ohlsson
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Liten gronsakslada

Morot (Ingrid Munro, Vittaryd)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Svartrot (Holland)

Gul 16k (Holland)
Kastanjechampinjon (Holland)
Brysselkal (Holland)

Stor gronsakslada

Morot (Ingrid Munro, Vittaryd)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Svartrot (Holland)

Gul 16k (Holland)
Kastanjechampinjon (Holland)
Brysselkal (Holland)
Romanesco (Spanien)

Avokado (Ttalien)

StorStor gronsakslada

Morot (Ingrid Munro, Vittaryd)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Svartrot (Holland)

Gul 16k (Holland)
Kastanjechampinjon (Holland)
Brysselkal (Holland)
Romanesco (Spanien)
Avokado (Ttalien)

Kéalrabbi (Spanien)

Broccoli (Spanien)

Citron (Spanien)

Gurka (Spanien)

Singellada

Svartrot (Holland)

Gul 16k (Holland)
Kastanjechampinjon (Holland)
Brysselkal (Holland)

Gurka (Spanien)

Vindruvor (Sydafrika)
Mandarin (Italien)

Liten fruktldda

Apple Topaz (Holland)
Paron Conference (Holland)
Ananas (Costa Rica)

Apelsin (Italien)

Stor fruktlada

Apple Topaz (Holland)

Piron Conference (Holland)
Ananas (Costa Rica)

Banan (Domenikanska Republiken)
Apelsin (Italien)

Rotfruktslada

Morot (Ingrid Munro, Vittaryd)
Kaélrot (Ingrid Munro, Vittaryd)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Svartrot (Holland)
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http://sv.wikipedia.org/wiki/Etylen
http://sv.wikipedia.org/wiki/Blomk%C3%A5l
http://sv.wikipedia.org/wiki/Broccoli
http://sv.wikipedia.org/wiki/Korgblommiga_v%C3%A4xter
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Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lidorna.
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Svampomelett
4 port

6 agg
5 msk kallt vatten

nymald svart- eller vitpeppar
1 msk smor
150 g champinjon

Skolj och skiva svampen. Fris
den forst ca 5 minuter utan fett
i en stekpanna. Lagg i en
smorklick. Hall over dggsmeten
och gradda.

Svartrot a la
Provence
4 port

0,7 kg svartrotter

1/2 msk salt

50 g smor

3 msk olja

1 V2 tsk salt

1 krm vitpeppar
smorklickar

4 msk hackad persilja
4 msk finhackad vitlok

Skrapa eller skala svartrotterna
och koka dem mjuka i vatten
med Y2 msk salt och saften av
en V2 citron. Lat rinna av.
Viarm oljan och smoret i en
kastrull och lagg i svartrétterna
att puttra 3-4 minuter. Stro
over salt och peppar och ror
om. Lagg upp svartrotterna

péa serveringsfat, lagg pa nagra
smorklickar, hall 6ver fettet
fran stekpannan och stro till
sist over persilja och vitlok.
Vind forsiktigt rotterna sa

att persilja, smor och vitlok
blandas med rétterna. Servera
angande varmt.

Ragu pa svartrot
4 port

700 g svartrot
vatten

saften av en citron

1 gul Iok

1 knippa bladpersilja
4 msk olivolja

salt

1 tsk mjol

ca 2. buljong (tarning +
vatten)

2 aggulor

Borsta svartrotterna
omsorgsfullt under rinnande
vatten. Skala dem sa tunt som
mojligt och lagg dem genast i
kallt vatten med saften av
citron. Skala l16ken, skolj
hilften av persiljan och
finhacka bada ingredienserna.
Hetta upp oljan i en kastrull.
ROr ner 16k och persilja och
fras hastigt. Lat svartrétterna
rinna av och skar dem i
tumslanga langder. Lagg dem i
kastrullen med salt och It
frasa i 5 minuter. Hall 6ver
mjolet och spad med 2 dl
buljong. Smakoka 15-20
minuter eller tills rotterna ar
mjuka. Vispa dggulorna med
resten av citronsaften och
buljongen, plus lite salt. Ror
ner blandningen i sdsen som
inte far koka igen. Str6 over
resten av persiljebladen.

Romanescopanna
med pinjenotter och
russin

4 port

1 romanesco, skuret i smé
buketter som kokas litt och kyls
300 g tagliatelle eller annan
pasta som kokas al dente i
lattsaltat vatten

3 msk olivolja

2 vitloksklyftor, skurna i tunna
skivor

50 g pinjenotter eller
solroskarnor

50-100 g russin

strimlat citronskal

hyvlad parmesanost

Hetta upp en wok, hill i olivolja
och 1t romanescon frisa nagra
minuter tills den blir gyllenbrun.
Sank varmen och tillsatt vitloken
och notterna. Tillsatt den
avrunna pastan, russinen och
citronskalet. Blanda pastan val.
Krydda med salt, peppar och
parmesanost.

Stuvad svartrot

2 st svartrotter
2 msk smor

15 d] vatten

1 krm socker

1 tsk salt

2 dl gradde

Skala svartroten med en potatis
skalare, skir den i 5-cm bitar.
Smalt smor, hall i vatten, socker
och salt i en kastrull. Koka pa
mycket svag virme 15-20 min
med tattslutande lock. Spad med
vispgradde och 1at koka
ytterligare ndgon minut.
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