


Barsorter
og oppskrifter

A prave en eller flere beersorter som du ikke kjenner
smaken til og er vant til, kan gi positive overraskelser.
| Oghusk pa ar det ikke er noe i veien for d bruke andre
beersorter enn de som er nevnt i oppskriftene!
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Bjornebaer

Bjornebaer (Rubus fruticosus) er en meterhgy halvbusk med variasjoner i vekst og torner pa grunn av mange neersta-
ende «arter» og krysninger.

Bjornebaer er ikke avhengig av bestgvning for & danne fra som er spiredyktige. Slike fra gjer at det har oppstatt mange
«smaarter» som er vanskelige a skille fra hverandre. | Norge er det beskrevet 36 slike arter. Det er bare plantens jord-
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stokk og arsskudd som overvintrer.

Blad: Finnete blader, og gverste blad pa busken er trekoblet. Bladene er hvitlodne pa undersiden.
Blomst: Fem hvite eller lyserade kronblader og fem begerblader. Blomstrer i juni.
Frukt: Sammensatt av sma steinfrukter. Baerene kan ha ulik smak og sterrelse pa grunn av de mange artene. Felles er

at de er svarte og glinsende nar de er modne.

Voksested: Pa steinete steder, i tarre bakker og i smaskog. | kyststrgk fra ytre strak av Oslofjorden til Mare.
Nzerstaende arter: Nert beslektet med molter, bringebeer, teiebeer og akerbaer.

Navn

Bjernebzr har fitt navnet pa grunn av den morke
fargen, men bjernen ville ikke prove seg pd slike tor-
nete busker. Trollbzer er et annet lokalt navn som
bjernebar har fitt. Dette kan nok tilskrives fargen
pd de modne baerene!

Lokalnavn

bjennber, bjennkjeksbar, bjonnlegg, brannber,
kjeksbeer, kelabzer, jonsokber, jonseber, trollbring,
trollrogn, trollbzer

Vitenskapelig navn

Rubus fruticosus er et samlenavn pi flere nzerstiende,
men ulike arter. Slektsnavnet Rubus viser til rode
frukter. Artsnavnet fiuticosus betyr 'meget busket’.

Dyrking

De dyrkede formene for bjernebzer kommer gjennom
foredling og utvalg fra Rubus fruticosus. Det vikal-
ler bjernebzer, er mange arter og hybrider innenfor
slekten Rubus som har forskjellige egenskaper. Disse
kan veere vanskelige 4 skille. Noen av artene er mer
hardfere enn andre, og noen har torner mens andre
mangler dette. I USA er bjernebzr blitt dyrket siden
slutten av 1800-tallet, men i Norge har ikke dyrking
av bjernebzer forelopig slitt helt an. Bjernebzer vil ha
det varmt og solvendt.

Bjernebringebzaer

Ved krysning av bjernebzer og bringebzer kommer
det en ny type baer som med et fellesnavn kalles bjer-
nebringebzer. Dette er et fellesnavn for flere sorter.
Plantene dyrkes som bringebzerplanter eller bjerne-
beerplanter, som har like krav til voksested og lys. De
fleste av disse sortene av bjernebringebzer er utviklet
i Amerika og England.

Loganbzer (Rubus loganobaccus)
Loganber er en krysning mellom bringebzer og den
amerikanske bjernebaerarten Rubus ursinus.

Boysenbzr
Boysenbzr er en krysning mellom bringebzer, bjor-
nebzer og loganbzer. Hos boysenbzer er skuddene
lange og ligger nede langs bakken. Barene er store og
svartrode. Boysenbar dyrkes i smahager flere steder
i Ser-Norge. I Norge har boysenbzer problemer med
klimaet, og setter frukt kun nar sommeren er varm.
Ver oppmerksom pd at boysenbeer er veldig omti-
lig for all slags behandling, og har kort holdbarhet.
Beerene har lett for 4 bli blate. Skal baerene oppbeva-
res, bor dette skje sd naert 0 grader som mulig.

Dyreliv
Larvene av flekket halvspinner (Thyatira batss) og
gronnvinge (Callophrys rubi) lever blant annet pa
bjernebeer.
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Bjornebcerblomsten er kommuneblomst i Risor. I blomsterspraket er bjornebeer symbol pa anger og beskjedenbet.

Det hender at bringebzerbillen angriper bjerne-
beer. Billen legger egg i bjernebzrblomsten. L.es mer
under Bringebeer, s. 63.

Barplukking

De lange buskene eller rankene danner en torne-
rosehekk som er mye verre 4 komme ut for enn noe
piggtradgjerde. Det sier seg selv at disse baerene av
den grunn ikke er helt enkle d plukke. Det lanner
seg —jadet er faktisk nodvendig — med gode hansker
for 4 plukke disse eksklusive barene.

Bjernebaer modnes over lang tid og kan hestes fra
juli-august. Vifinner kart, ulike modenhetsgrader
og modne bzer pd samme busk. Det er viktig 4 plukke
bezerene nir de er pi sitt beste. Plukkes baerene for
tidlig, er de sure pd smak. Plukkes de for sent, blir
smaken vassen og flau. Derfor gjelder det 4 finne det
optimale tidspunktet. Beerene modnes sent, og det
er ikke uvanlig 4 plukke bjernebzer i september pi
sine steder. Bjornebzer tiler ikke frost.

Overtro

Detsies at bjernebzer er knyttet til planeten Venus
og av den grunn har en feminin karakter. Bjorne-
baerplanten ble ansett for 4 vaere hellig blant enkelte
hedenske guddommer i Europa. Den er ogsa brukt
i gudedyrkelse.

Mikkelsmesse er den 29. september. Det sies at
djevelen svertet baerene pd den tiden. I Danmark
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sies det at bjernebzer blir giftige etter Mikkelsmesse.
Dette pa grunn av at fanden gir ut og smerer skoene
sine med barene.

Folkemedisin

Den greske filosofen Theofrastos omtaler bjernebaer
og dets legende egenskaper. Hippokrates kurerte
byller og utslett med bladene av bjernebzer. Hen-
rik Smith, en dansk lege som levde pa 1500-tallet,
«sverget til utkok avurt og blomst for 4 stanse diare
og quindens mdnedlige renselse».

Saft av bjernebzr skulle ifolge folketroen hjelpe
mot alt fra ormebitt til hemoroider. Safta skulle ogsa
veere fin mot sir i munnen.

Berene er fra gammelt av brukt mot skjerbuk, pa
grunn av sitt heye innhold av C-vitaminer.

Deterlite 4 finne om bruken av bjernebzer i eldre
litteratur. Men det er beskrevet at berene har blitt
hayt skattet siden oldtiden.

Naeringsinnhold Modne baer inneholder organiske
syrer (eplesyre, oksalsyre), sukkerstoffer, antocyaniner,
pektin, niacin, flavonoider, slimstoffer, beta-karoten,
vitamin C og er en god kilde for vitamin B. Bjgrnebaer
inneholder mye jern. Bjgrnebaer har et betydelig inn-
hold av antioksidanter.




SMAK
Bjgrnebaer el
aromatiske 09 sgte,
men ikke s& aroma-
tiske som bringebeer.




ARE B BN BN BN |
E R EEB
EEEEN
E e EEBR
E R EEB
EEEEN
E e EEBR
E R EEB
EEEEN
E AR EEBN
E R EEB
EEEEN
E AR EEBN
E R EEB
EEEEN
E AR EEBN
E B EEB
EEEEN
E AR EEBN
E B EEB
EEEEN
E AR EEBN
E B EEB
EEEEN
EEEEN
EEEEN
"R EEeB
EEEEN
EEEEN
"R EEeB
EEEEN
E e EEBR
E R EEB
EEEEN
E e EEBR
E R EEB
EEEEN
E e EEBR
E R EEB
EEEEN
E AR EEBN
E R EEB
EEEEN
E AR EEBN
E R EEB
E AR EEBN
E B EEB
EEEEN
E AR EEBN
E B EEB
EEEEN
E AR EEBN
"R EEeB
EEEEN
B BB E B

s EEEEY
- e E
2 = m m
e
--%-
lll;}ll
BEE AR
--8-
s m om m
s = uZm m
--;-
=R
--;1‘,-
= °E §
E EEEE
E e EEnN
E EEEE
E EEEE
BB R
E e EEnN
E EEEE
E EEEE
s e EEn
E EE RN
E EEEE
s e EEn
E EE RN
E EEEE
s e EEn
E EE RN
s EEEE
E e E RN
EeEeEeEeE
BEEERE B
E e E RN
E EE RN
s EEEE
"I
E EEEE
E e EEnN
E e E RN
E EEEE
E EEEE
E e EEnN
E EEEE
E e EEnN
E EE RN
B B B B B



Oppskrifter
med bjornebaer

)

Mesteparten av bjernebzerene brukes til syltetay,
marmelade, gelé, saft, vin, liker og hermetise-
ring. Bjernebzr er vel kanskje selve dessertbze-
rene for mange! Bjornebzer som er sukret, egner
seg godt til frysing.

Boysenbzer kan brukes naturelle, enten alene
eller sammen med andre barsorter som pynt, i
og til desserter og pd is. Boysenbar kan brukes
pa bletkaker, i beerpaier ogirullekaker. Kan ogsa
brukes til gelé, som syltetoy og marmelade.

Is med bjernebzer og molter

Bland like deler med bjernebzer og molter. Beregn
1%2 dl beaer per person. Tilsett sukker etter eget
onske og smak, og bland dette sammen med
bzerene. Kok opp blandingen, og rer forsiktig til
sukkeret har lgst seg opp.

Serveres varmt pd kuler med vaniljeis. Det er
ogsa friskt og godt d servere rorte beer med suk-
ker pdis.

Bjoernebzerpai med lokk

Pai

300 gram bvetemel
150 gram smor

Y dl vann

Bland ingrediensene i en food processor. Kjor
maskinen til deigen er som erteklumper. Kna den
deretter raskt sammen. Settes kjolig.

Fyll

200 gram bjornebeer
2-3 norske epler

3 ss sukker

litt potetmel

Tahalvparten av paideigen og dekk bunnenien
paiform. Prikkes. L.egg i baer og epler skaret i
skiver, sukker og litt potetmel. Kjevle ut resten
av deigen og legg pa 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.
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Bjornebeersyltetoy er godt til eplekake

Bjoernebzrsyltetoy
1 kilo bjornebeer

Y kilo sukker

saftav 1 sitron

Etter at baerene er renset, has baer og sitronsafti
en kjele. Kok opp mens du rerer. La dette sma-
koke i cirka 5-10 minutter. Tilsett sukker og ror
til dette har lost seg opp. Kok opp og la syltetoyet
koke til baerene er mare. Hell syltetoyet pd rene,
varme glass. Oppbevar syltetayet kjolig.

Bjornebzer- og bringebzersyltetoy
Y kilo bjorneber

Y kilo bringebcer

Y kilo sukker

saftav 1 sitron

Folg fremgangsmaten for bjernebzrsyltetoy.

Bjornebzrsaus til dessert
400 gram bjornebcer

60 gram melss eller sukker

1 s presset sitronsaft

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

Bjornebaereddik

Bland like mengder bjernebar og hvitvinseddik
ien flaske eller et glass med lokk. La dette sti og
trekke i en solfylt vinduskarm i cirka 5 uker. Sil
av beerene, og oppbevar eddiken pd en flaske pa
et kjolig sted. Den er fin d bruke i sauser og som
dressing.




Beersirup kan lages av de fleste beersortene, 0gsa bjornebeer.
Fra venstre: bringebeer-, molte- og tranebeersirup.
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