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Foreliggande lilla broschyr utgér i huvudsak ett
sammandrag av elt par kapitel ur amanuensen E. Lund-
stroms forut utgivna bok »Atliga vilda vdaxters, varjamte
bifogats ndgra recept pd anvdndning av rotler och
lavar vid brédbakning, ulprovade av fru Ida Hégstedt.
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Senhosten eller varen ar ritta tiden att insamla
de vilda vixters rotter och rotstockar, som kunna
tjina till att utdryga vara fododmnen. Rotter och
rotstockar dro niamligen da rika pa stirkelse, socker
och olja m. m. eller, med ett botaniskt uttryck, pa
upplagsniring, vilket gor dem sirskilt dgnade att
av oss da tillvaratagas. °*

I det efterfoljande skola ndgra av de viktigare,
till ménniskoféda anvéndbara waxirdtierna om-
ndmnas, vidare ett par av de viktigaste briodlavarna
samt slutligen ndgra vixtdelar lampliga som kaffe-
och tesurrogat.

Maskrosrot.

Maskrosens rot dr mot hosten rik pd en stér-
kelseliknande substans, inulin (c:a 25 %), samt en
del sockerarter.

Skord: Maskrosupptagning sker bist, da jor-
den dnnu ir 16s och fuktig efter regn. Pa en timme
kan man, helst i en varsddesdker, taga upp flera
kg. firska rotter. Aven d& jorden &r torr, ger
skordearbetet full valuta, om man griver med rens-
jirn, grep eller, dnnu bittre, med en stadig spade.
Allra bist och snabbast sker skérden, om man
vid host- eller varplojningen har tillfille att folja
efter plogfaran. D& har man blott att samla rotterna
vartefter plogbillen vidnder upp tiltan. Blasten av-
skidres naturligtvis, innan skorden hembires.

Bréd av firska och torkade maskrosrotter. Rot-
terna skoljas och skrapas samt kokas, tills de &ro
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beskfria. De malas direfter 1 eller 2 ganger i
kéttkvarn samt blandas med mjol, degspad och jist
och degen knddas sam vanligt. Man kan taga efter
vikt lika delar maskrosmos och mjol, men bor be-
rikna nagot mer jast dn till en lika stor deg av

Maskrosrot.

enbart mjol. D& degen &r vil jist, tillsdttas kryd-
dor och 6vriga ingredienser, som onskas, och degen
far nyo jisa upp, varefter den utbakas, fir jisa pa
platen samt griaddas som vanligt i varm ugn.

P4 detta sitt kan maskrosmos anvdndas savil
till utdrygning av vetebréod som ragbrod. Anvinder
man torkade rotter, fi dessa ligga i vatten over
natten fo6r att svilla, varefter man forfar p4 samma
sitt som beskrivits. Om maskrosbrodet bakas vél,
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kan det varken till smak eller utseende skiljas fran
vanligt brod. .

Brod av maskrosmjol. Genom sonderdelning
och malning av torkade, hostupptagna maskros-
rotter erhilles mjol, vilket, sedan det siktats, kan
anvindas till brodbakning. Vid de forsok, som
hittills blivit gjorda, har ‘dnda till hélften av det
vanliga mjolet ersatts med maskrosmjol. Med sé
stor tillsats av maskrosmjol blir brodet emellertid
nagot beskt. !

Kardborrerot.

(Lappa tomentosa, Arctium tom’éntosum.)

Under hosten utbreda sig de vildiga bladen
hos denna tvAiriga vixt. Det dr forsta arets planta
dessa blad tillhora. Det dr just denna ettdriga
kardborrplanta, som bor uppgrivas for att man
skall komma &t den kraftiga, inulinrika * (énda till
55 9o) palroten.

Rotterna kunna anviindas alldeles som mask-
rosens (se denna).

Nickrosrot.

(Rotstockarna av vita och gula ndckrosen.)

Skiérd. Den nistan luktldsa, ibland #dnda till
armledstjocka rotstocken &dr det, som har nérings-
virde. Denna dr som yngre rik pa stirkelse, slem
och socker, si att den torkad och malen kan an-
vindas till nédbrod (helst i blandning med sddes-
mjol). Rotstockarna upptagas pa hosten eller lit-
tare tidigt om varen, d& rotterna ofta delvis 16s-

* Inulin eller alantstirkelse, ett i Atskilliga rétter (se dven
maskrosen!) forekommande kolhydrat, som till sina egenskaper
stir mellan stirkelse och gummi.
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gjorts genom isens inverkan, skiras i bitar, torkas
och malas. . Upptagningen kan ske medelst rdvsa
eller kratta, féorsedd med spiktinder, eller annat lik-
nande verktyg.

Vassrot.

(Rotstocken av vanliga vassen, bladvassen.)

Vassen ar vart storsta och statligaste grds och
torde silunda icke erbjuda nagra svirigheter att
igenkiinna. De stirkelserika rotterna (rotstockarna)
hava, torkade och malda, visat sig limna ett ut-
méarkt mjol. - :

Skord. Dir vassen véxer i sjilva strandbrynet
dro rotterna litta att upptaga medelst spade. For
p&d djupare vatten vidxande bladvass fordras nog
siarskilda apparater vid upptagningen.

Rotterna avskoljas och sonderskiras, sedan
gamla (morka) rotter avldgsnats, bist medelst skir-
ningsmaskin. Kunna limpligen didrpa lufttorkas for
att slutligen helst vid ugnsvidrme eftertorkas. De
krossas och malas dédrefter till mjol, vilket bor
siktas fore anvindandet.

Bréd av vassrotsmjol. 400 gr. mjol av vassrot,
400 gr. rdgmjol, 200 gr. vetemjol, omkring 1 1.
blandat mj6lk och vatten, 1 tsk. salt, 1 msk. socker,
60 gr. jist (en msk. kummin etc.).

" Den ljumma vitskan slis pd allt vassrotsmjolet
samt en del av rdgmjolet och arbetas jamte salteb
och den med sockret utrorda jisten till en ganska
fast deg, vilken fir jisa omkring 1 timme eller tills
den natt nira dubbel storlek. Den arbetas om med
mera mjol, forst i fatet och sedan pad bordet och
d4 med hinderna, tills den blir blank och smidig
och slipper bord och hiinder. Degen ligges dter i
fatet, och niir den jist till nira dubbel storlek, utba-
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kas dirav 115 cm. tjocka kakor, vilka liggas pé latt
mjdlbestrodd bakduk att jisa. Nar kakorna jast
upp, stjilpas de pé platar, nu med den undre
sidan upp, och fi jisa omkring 75 timme. Denaggas

Bladvass.

litt samt sittas in i ordindr ugn att griddas om-
kring 1 timme.

Detta dr en enkel beskrivning utan ndmnvért
sotningsimne och intet fett, varférutom en séar-
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deles hog procent av vassrotsmjol dr anvdnd. Tar
man t. ex. 3 delar vassrot, 5 delar ragmjol och 2
delar vetemjol samt litet fett, sétdmne och kryddor,
far man ett utomordentligt vidlsmakande och Il&tt-
bakat brod. .

Ornbriken.

(Pteris aquilina.)

Denna vér allmédnnast forekommande ormbunke,
som ibland uppfyller stora skogsmarker med sina
karakteristiska blad, dr en 1 nodfall anlitad brod-
viaxt. Av rotterna (rotstocken), malda och blandade
med mj6l, bakade under hungerperioder de fattiga
i Frankrike brod. Aven hos oss, sidrskilt pad 1500-
talet, dd vart land hemsoktes av en svar hungersnéd,
méste folk tidtals &tnoja sig med enbart briken-
mjol till brod.

Skord. Den meterlanga, horisontellt forlopande
rotstocken uppgrives var eller hellre host, rensas fran
birotter (rottradarna) och skires i smébitar — i
vanlig skdrmaskin — for underldttande av tork-
ningen och males déarefter till mjol. Mjolet upp-
slammas i vatten for att bli kvitt sin nagot beska
smak. Det limnas att avsitta sig, sjunka till bott-
nen, varpd vattnet efter ett dygn forsiktigt av-
hélles (dekanteras). Bridkenmjolet kan nu direkt
forsidttas med ndgot sddesmjol for bakning eller
torkas. Ger ett gott brod.

Forvaring av rotter,

Det enklaste forvaringssittet fér rotterna torde
vara att ligga dem i lador, fyllda med torr sand
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och placera dessa i en frostfri killare. Men det
siakraste och hittills enda provade sittet dr att torka
rotterna och forvara dem i pasar pa torrt, varmt
stille. Hemtorkning sker bist genom att breda
ut rotterna, sedan de befriats fran vidhédftande jord,

Ornbriken.

pd ollor vid spisen. Tjocka rotter klyvas for att
torkningen skall ske jimnare. Nir fuktigheten &r
utdragen och rotterna liatt kunna brytas, instoppas
de i pappers- eller tygpdsar, och kunna héruti for-
varas hur linge som helst. Foére anvidndningen
bora de ligga cirka 12 timmar i vatten och svilla.




Lavar.

Av vira olika lavar dro islandslaven och rem-
laven viktigast som utdrygningsmedel i var foda,
sirskilt den forra, som innehaller rikligt med smélt-
bar lavstirkelse. - Renlaven torde dga storre bety-
delse som fodermedel.

Islandslaven. (Cetrariaislandica). Denna
jimte renlaven mest kinda och av ménniskorna ratt
mycket anvinda lav vixer antingen i tédmligen
sammanhingande, utstrickta massor eller i sméirre
tuvor eller klungor pé ljunghedar, skogbevixta mo-
hedar eller pa bergplataer. Varje individ dr sam-
mansatt av 3—10 cm. hoga flikar, som dro tunna,
mer eller mindre uppritta, pd ovre sidan vitpric-
kiga men for dvrigt gronbruna, mot basen réodaktiga
samt i kanten liksom besatta med olikstora fina
taggar. En storre form har nidra nog fingerlika bil-
flikar eller blad; hos den smirre dro de betydligt
kortare, smalare, titare sammanhingande. I fuk-
tigt tillstdnd dr laven tdmligen mjuk, men torr blir
den mycket styv och sprod.

Forekommer ymnigt i vart land, ehuru icke sd
mycket i de nordligare delarna.

Renlaven. (Cladonia rangiferna.) Var
sikerligen mest bekanta lav. P& bergen bildar den
stora tuvor, liksom stora bullar eller kuddar, av vit
eller graaktig firg; i skogarna finnes den ofta i rika
mattor beklddande marken.

Laven ir liksom sammansatt av en stor miangd
tunna, ihdliga grenar, vilka i torrt tillstind &ro
mycket sproda. Tvenne olika slag givas av denna
lav, den ena bestiende av hogre och grovre samt
mera enkla grenar av nagot grirod firg, allmdinna
eller skogsformen, den andra mycket hoptuvad,
upptill forgrenad till en rundad krona och mera
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gulvit (eller vit). Den senare ir fjdllformen, be-
kant dven sdsom prydnad mellan innanfonstren.

Forekommer ymnigt i alla skogs- och fjill-
marker.

Overst: Renlav, till vinster fjallformen, till héger skogsformen.
Nederst: till vinster Islandslav, till hoger Ask- eller Limlav.

Lavarnas insamling och anvéndning.

Om insamlingen géller:
1) att lavar littast kunna lossas fran sitt fiste

under fuktig viderlek;
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2) att insamlingen maste ske s, att alltid at-
minstone en del av lavarna liamnas kvar for att be-
fordra &atervixten. .

Lavarnas beredning till foda.

1) Bortrensning av stickor, barr, mossa m. m.

2) Laven ldgges i stark, klar byklut. Denna
méste fore ildggandet hava kallnat, ty man har
funnit, att den heta luten eller det heta vattnet
upploser det ndrande dmne den innehaller. I stéllet
fér byklut kan man helt enkelt taga aska ur spisen
och. 1ata askan koka i vatten, som sedan, klarnat
och kallnat, pahilles laven. Aven kallt vatten till-
satt mec pottaska duger (ungefir 10 o 16sning).*

3) Nir laven legat ndgra dygn i luten, ut-
vaskas den med kallt vatten, ldttast pa sa sitt att
man med lav fyller en korg eller kasse, vari man
hiller kallt vatten sd linge, tills det avrinner klart
och utar smak. Man kan &dven lita laven ligga i
vatten nigot eller nigra dygn.

Lavarna kunna nyttjas till f6da p4 manga olika
sitt, och anrdttningarna erhilla — emedan den
urlutade laven i det ndrmaste dr smakfri — en hogst
varierande smak, allt eftersom man har tillfdlle att
uppblanda den med sddesmj6l, kryddor, russin,
sirap, safter, frukt, potatis, grénsaker m. m. Som
nirande utdrygningsimne till vir foda &r sirskilt
islandslaven nidmligen fortrafflig.

For utrymmets skull kunna dock hir meddelas
recept endast pa nagra ritter av enbart lav samt
lavbrod.

Négra recept pa lavritter och lavbrdd. '

Grot. Den urlutade och avtvittade laven kokas
i vatien cirka en halvtimme till grét. Denna kryd-

* (:a 30 gr. pottaska till varje kg. islandslav. Hilften till
renlav.
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das med salt och socker och &tes, varm eller kall,
till mjolk. !

Villing. Vispar man vil sénderhackad lavgroti
kokande mjolk, erhélles en utmérkt, nidrande och
hilsosam vélling.

Lavgrét kan blandas i spenat, sillbullar m. m.
Pannkaka graddad av en smet, bestiende av hilften
lavgrot samt mjolk och dgg, blir utmérkt.

Brod. Lavgrotens storsta betydelse torde dock
vara som briddmmne. Man inblandar rég- eller
kornmjol, vatten eller mjolk allt eftersom man har
rid till. Degen kryddas (med sirap, kummin, fin-
kol e. dyl.). Utan foregiende jésning grdddas bro-
det till tunnbrod. Har degen fatt jisa, formas och
griddas dirav mjuka bullar, vilka sdvil till utse-
ends som smak likna vanliga grova kakor. Att
bereda tunnbrod dr dock mer praktiskt, emedan
detta kan forvaras, under det att de mjuka kakorna
icke bora goras i for stora forrdd.

Den urlutade och avtvittade laven kan &ven
beredas till mj6l. Man later laven torka i solen
eler vid spisen, tills den blir alldeles spréd. Sto-
tes eller rives i mortel till mjol. Forvaras pa
torrt stille. Littast att pulverisera &r renlav,
svarast islandslav.

Bréd av renlav. 125 gr. urlakad, torkad samt
finmalen eller finst6tt renlav, 300 gr. ragmjol, 100
gr. vetemjdl, 100 gr. kall, kokt, riven potatis, om-
kring 21> dl. vatten och mjolk blandat, 1 tsk socker,
1 tsk salt (1 tsk kummin), 30 & 35 gr. jést.

Renlav, potatis samt drygt hélften av rég-
mjolet blandas, varefter man under kraftigt ar-
betande med trisked tillsitter den Iljummade
vitskan, jimte den utrérda jisten. Degen &ver-
tickes samt far jisa. Nir den jast upp till ndra
dubbel storlek, inarbetas vetemjolet, salt, socker och
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kummin samt nistan allt rdgmjolet, varefter degen
arbetas pd bakbordet, tills den slipper héinder och
bord. Den ldgges tillbaka i fatet och far ater jdsa
till ndra dubbel storlek, samt utbakas till omkring
11 cm. tjocka kakor, vilka urtagas med ett métt i
mitten och sedan fi jisa forst pa duk och direfter
pé platar och di med den undre sidan upp. Efter
omkring 1, timmes jdsning naggas de latt och
griddas i god ugnsvirme. '

Man kan 6ka procenten av renlav nagot litet,
varvid emellertid den egendomliga, ndgot torra
smak, som renlav ldtt ger, om 'den anvindes i
for stor tillsats, framtrider vidl mycket.

Brid av islandslav. 150 gr. av den torra
fardigheredda islandslaven. 2 1. vatten, omkring
1 kg. rdgmjol, 100 gr. vetemjol, salt, socker, kum-
min eller finkol, 1 dl. mj6lk, 50 gr. jast.

Islandslaven far ligga i det kalla vattnet négra
timmar samt pasittes sedan med samma vatten och
far under omroring koka, tills den &r mjuk (omkring
8/, timme). Den drives dédrefter 2 ggr genom kott-
kvarn, varefter man inarbetar sd mycket mjol, att
man fir en lagom fast deg, vilken tillsdttes med den
i mjolken upplosta jasten. Degen far jasa till
dubbel storlek och omarbetas sedan med salt, socker,
kryddor samt mera mjdl till en ganska stadig deg,
som Ater fir jisa. Behandlas direfter som fore-
gaende.

Obs.! Att till brod med islandslav berédkna
fullt exakta proportioner ar omdjligt, ty till den
ofta knastertorra laven kan ibland atgd mera vatten,
in man vintat, och di méste ocksd mera mjol
anvindas. Brod av islandslav har god smak och
haller sig linge farskt. Man far ej lata bedraga
sig av att kakorna, trots langvarig griaddning, dock
kinnas mjuka och tunga. Detta beror till stor
del dirpa, att det geléimne, islandslaven innehdller,
ej stelnar, forrdn brodet dr kallt.
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Kaffesurrogatvixter.

Maskrosrot. Rotterna skoljas, men behova ej
skrapas, skiras i sma bitar och utbredas till tork-
ning i tunna lager. Eftertorkning sker i ugn pa
ollor eller plitar, belagda med papper. D& rétterna
aro fullkomligt torra, liggas de i tyg- eller pappers-
pasar och forvaras pd torrt stdlle. Man rostar
sedan rotterna i mén av behov pd samma sétt som
vanligt kaffe och mal de rostade rotterna pé kaffe-
kvarn fore kokningen.

Rotterna eller rotstockarna av cikoriarot (bli-
binka), havrerot, kvickrot, kornfibla och drnbra-
ken kunna idven anvindas som kaffesurrogat och
behandlas d& liksom maskrosritterna.

Nyponkdrnor, ekollon, kardborrefrukter och
lindfrukter (notterna) dro, rostade och malda, limp-
liga att i blandning med maskrosrotter anvindas
sdsom kaffe. :

Tesurrogatvixter.

Smultron-, jordgubbs-, hallon-, hagtorns-, sldn-
bérs-, dlggris-, mypon- och bldbdrsblad bora in-
samlas for att anvindas sdsom ersittning for te.

De noga rensade men icke skoljda bladen liggas
i en torr bleckflaska, locket paligges och flaskan
stilles i en gryta med kallt vatten, vilket nar over
flaskans halva hojd. Vattnet bringas till kokning,
och nir det kokar upp, fortsidttes kokningen 1
timme. Under denna tid avtages locket en géng
och bladen omroras. Efter halvtimmens slut upp-
tagas bladen och liggas pa ollor eller pa ett papper
pa en plat i mycket tunna lager och f& torka pd
varmt, dragigt stille, dock ej 1 ugnen, sivida ej
denna ir sval. Torkningen boér ske hastigt. Da
bladen iro torra, forvaras de i burkar eller pasar.
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Lingon- och mjolonblad bora dven insamlas
till te. Dessa blad bora rostas till skillnad mot de
féregiende, som blott skola forkas. Sedan de in-
samlade bladen rensats, liggas de i ej for tunna
lager pa platar (dlrekt ej med papper emellan)
caml rostas vackert bruna i e) for svag ugn. Man
Lér ofta rora om dem med en sked, si att rost-
ningen blir jimn. De uttagna bladen béra £3 kallna
ordentligt, innan de ldggas 1 bleckburkar eller
pasar. D& man anvinder detta te, smulas det
sonder ndgot och ligges i en vidrmd tekanna, var-
efter hett vatten hilles pd. Savil detta te som
det foregdende tal att draga lingre dn &dkta te.

Te av lingonblad har en frisk skogssmak, och
aromen forhojes ytterligare, om man tillsitter nigra
- hallonblad.




