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DEN LANDBRUGSBOTANISKE HAVE
PA DET GRONNE MUSEUM

Den Landbrugsbotaniske Have
1993 og er et

bevaringscenter for gamle sorter

blev anlagt 1

af kulturplanter. Der er sorter fra
bade mark og have, nytteplant-
er savel som prydplanter, urter,
buske og treeer. Haven er med 1
et bevaringsarbejde 1 samarbej-
de med Kebenhavns Universitet,

Aarhus Universitet, Miljo- og
Fodevareministeriet og NordGen.
Den Landbrugsbotaniske Have er
anlagt efter et oversigtskort over
Gl. Estrup fra 1803 og er 1 dag
at finde det samme sted som den
oprindelige kokkenhave. Haven
arbejder efter okologiske princip-
per ligesom landbruget.




POMETET EN DEL AF
KOBENHAVNS UNTVERSITET

Pometet ligger 1 Téstrup og er en
del af Kobenhavns Universitet.
Pometet varetager bevaringen
af Danmarks genetiske ressou-
rcer inden for frugt- og bar kul-
turer. Samtidig deltager Pometet
1 forskningsprojekter inden for
omradet frugt og ber. Pometets
areal med frugt og berkultur-
er er 13 ha fordelt pa ca. 1900
forskellige accessioner med op til

5 kopier af hver plante. Historisk
set startede Pometet 1 1956 hvor
man flyttede frugt haven fra den
daverende Kgl. Veteriner- og
Landbohojskole ud pa landet.
Pometets samlinger indeholder
Jordber, ribs, stikkelsbeer, solbar,
hindbar, brombar, vin, hyldeber,
kirseber, blommer, ®bler, parer,
mispler, kvader, krager, valned-
der, kastanjer, hasselnodder.




JOKDBAR

Af rosenfamiliens slegter er der
en stor del urteagtige og deri-
blandt jordber, Fragaria L. Jord-
barslegten omfatter flere arter,
som kommer fra forskellige dele
af verdenen. Vores nuverende
havejordbar Fragdaria Anandssa
er en krysning af F. Chiloensis
fra Chile og F. Virginiana fra
Nordamerika. Jordbar er generelt
selvbefrugtede og selve barret
er en flerfoldsfrugt med talrige
sma nodder. Der er stor varia-
tion 1 mellem de forskellige sort-

er m.h.t. starrelse, form, farve og
smag. Af kendte danske sorter kan
navnes Dybdahl fra Rislund ved
Arhus fra 1909, denne sort er en
gammel havesort med en meget
karakteristisk kamformet form
og usadvanlig dejlig 1 sin smag.
Dania, Frigg, Lumina og
Rubina fra Spangsbjerg er jord-
bar-krydsninger lavet 1 Danmark
og brugt bade som havesorter og
specialsorter 1 Danmark. Man kan
finde 200 forskellige jordbzrsorter
1 samlingerne pa Pometet.

HISTORLEN

I kildematerialet navnes jordber forst 1 1400-tallet. Bonderne hentede
barrene 1 skoven eller pd de nerliggende marker. Fra 1730 begynder en
mere systematisk dyrkning af jordber, og fra 1734 selger en planteskole
1 Kobenhavn foradlede jordbarplanter. Men datidens forbruger foretrak
skovjordbarret, for som man sagde: de hentes 1 skoven, 1 haven bliver
barrene storre, men mister efterhdnden deres naturlige sadme”. I ovrigt
skrives 1 datidens havebeger kun om skovjordberret. Det er saledes forst
fra slutningen af 1800-tallet, at jordbardyrkning bliver en almindelighed.
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Ribes Rubrum er selvbestovende
og findes med ca. 60 sorter i
Pometets samling pa Kebenhavns
universitet. Samlingen indehold-
er ribs 1 mange farvenuancer helt
fra de hvide gennemsigtige til
de rosa og dybt morkerode. En

bemarkelsesvardig ribs, som har
stor interesse er sorten Perleribs,
som er hvid med en rod stribe.
Denne sort er blevet tage op 1
sortimentet 1 Sverige igen pga.
det smukke udseende.

HISTORLEN

Ribsgelé til oksesteg, flaskesteg, fisk eller stegt and kender de fleste 1
dag. Skikken er formentlig fra senmiddelalderen. Derudover forteller
historiebogerne, at ribs blev anvendt som vin, saft, syltetoj eller som
“rysteribs”, hvor de ra ribs rystes med sukker. Ribsgred og ribs 1
forhold til bagveerk og is er maltidsretter, som forst ses i 1800-tallets koge-
boger, ligesom ribs 1 punch og egentlig ribsvin blev afprovet 1 de finere
husholdninger. Arbejdet med ribsene skulle helst finde sted i rughesten.
Man sagde, at Laurentiusdag den 10. august, skulle ribsene saledes bade
heastes og syltes, idet de havde det fyldigste geléstof pa dette tidspunkt.




STIKKELSBAR

Ribes uva - crispa, - har ikke
stor erhvervsmassig betydning og
er en glemt bar art 1 Danmark.
Pometets samling er den storste
stikkelshaersamling i Skandinavien
og indeholder ca. 130 sorter. Der
findes en eventyrlig variation i
disse sorter. Barrene varier i farv-
er fra gul gronne til helt mork rode
nasten sorte og de varierer tydeligt

1 modenhed, storrelse, sukke/syre-
indhold og udseende. Af dyrkede
kendte sorter kan nevnes ”Achil-
les” som er beskrevet helt tilbage
fra 1873, ”Griine kugel” en meget
karakteristisk helt rund tysk have-
sort og “Honings Iriheste” et
tidligmodent gult havestikkelshear,
som er serdeles yndet med sin
sode smag.

HISTORLEN

Af kildematerialet fremgar det, at “Stikkelsbarvin er den mest velsma-
gende af al frugtvin”. Dette udsagn giver mening, nar 1800-tallets dan-
ske kogeboger gennemgas for anvendelsen af stikkelsber. Stikkelsbar
kunne ligeledes anvendes i grod, syltetoj, kompot med mere, idet frugten

indeholder meget Pektin.
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BROMBAR

Rubus fructicosus. Brombzer-
ret har meget lidt erhvervsmas-
sig dyrkning i Danmark selv om
den er en yndet frugt. Frugten er
sver at plukke da bar pa samme
plante modner over et langt stykke
tid. Den forste tornfrie sort der er

dyrket 1 Danmark er “Thornless
Evergreen” og senere er yderlig-
ere 2 tornfrie hovedsorter kom-
met til nemlig den tidligt modne
“Bedford Thornless” og den sent
modne “Thornfree”.

HISTORLEN

Brombear gav fattige mennesker en lille ekstra skilling, idet beerrene blev
plukket og solgt til brug i finere husholdningerne. Barrene blev syltet
iseer til pandekager og blodpelse — men var ogsa populere torre 1 suppe
og grod. Udover berrene anvendtes bladene til at hele sar og hjalp folk

mod lungelidelser.




SOLBAR

Ribes Nigrum L. Solbzr. Sol-
bearret fra  vildtvok-
sende skovbryn rundt omkring
1 Europa og Nordasien. I forsog
med krydsninger er det primert
barsterrelsen man har gaet
efter. Solbar har i Danmark vaeret
dyrket pa store arealer isaer pga.
af muligheden for maskinhost.

stammer

Konkurrencen fra udlandet har
medfort en stor nedsattelse af det
dyrkede areal. Solbarret er yndet
primart pga. sit store C-vitamin
Af hovedsorter
for solber kan navnes

inden
“Ben”
sorterne med oprindelse fra
Skotland, “Ben Lomond”, “Ben
More”, “Ben Nevis”.

niveau.

HISTORLEN

Solbar blev anvendt til most og til brendevin. Som meget anden
barfrugt blev solbar hestet og glemt 1 madmors fadebur og anvendt til at
sode de mangfoldige kornsupper og gradtyper. Bladene fra solbarbusken
blev brugt 1 te, for 1 gamle dage mente man at det ville hjelpe mod

maveonde og gigt.
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HINDBAR

Rubus ideeus L. Hindber. Hind-
barret har vaeret en yndet frugt i
gennem arhundreder, men den
egentlige dyrkning af hindber-
ret som kulturplante var forst i
begyndelsen af det 17. arhun-
drede. Hindbar opdeles 1 klasser
efter hvornar de er modne. De
engangshzrende sommerhindber

og de remonterende. Under disse
grupper opdeles de 1 farvegrupper
saledes de gule, de orange og de
rode. Mange nye sorter er kom-
met pa markedet og stadig med
storre bar og sedere smag. Ofte
fortreckkes at dyrke de sene sorter
pga. problemer med hindbzrfluen
og dens larver 1 de tidlige sorter.

HISTORLEN

Hindbar har vi kendt siden oldtiden og de sede bar indgik 1 middealder-
ens serveringer. Barrene blev anvendt til breendevin og sirup. De torrede
bar gav smag til fortidens megen grod og kornveallinger. I gamle dage
troede man, at hindbar var gavnlige mod bandelorm.




YLDEBAR

Sambucus nigra, den dyrkede
hyld. Hyldens frugt bliver kaldt
bar, men botanisk set er det en
stenfrugt. Hylden har veret brugt
tl  forskellige formal gennem
tiden, lige fra bortdrivelse af onde
ander, tl salver, farvning af tej,
saft, og kapers til husholdningen.
I 1954 blev der lavet en indsam-
ling af storfrugtet lokaltyper ved
forsegsstation Hornum. Deraf
har vi stadig sorterne “Korsor”,

?Allesoe”, og “Hamburg”. 1
1960°erne blev der lavet et stort
foredlingsarbejde 1 hyld fra KVL.
En del at de sorter, som er bevaret
1 dag er blevet navngivet i 1988
med navne som: Sampo, Sami-
dan, Samdal, Samyl, Samocco.
Sorterne er at finde pa Pometet.
De forskellige hyld er blevet testet
for variation af smag samt for ind-

holdsstoffer.

HISTORLEN

Man plukkede blomsterne og torrede dem til te — gamle folk drak teen

for at holde sig rask! Hyldebzr torrede man i solen eller 1 bageovnen pa

den made havde man et forrad. I egne med fa frugttraeer laves hyldeber-

saft som erstatning for kirsebarsaft. Om vinteren drak man den varme

saft tilsat brendevin. Man kunne ogsa servere saften som suppe med

melboller. Hyld anvendstes isar til forkelelse/betandelsessygdomme.




IDERLIGERE INFORMATION OM KULTURNISTORLEN

Kontakt

Museumsinspektor og madhistoriker
Bettina Buhl / bb@dgmuseum.dk

Det Gronne Museum
Randersvej 4/ 8963 Auning

DET GRONNE MUSEUM

JAGTEN + SKOVEN s LANDBRUGET « MADEN

Pometet

~ Pometmester / Lisbet Dahl Larsen
1dl@plen.ku.dk / Kgbenhavns Universitet

Det Natur- o’éiBiovidenskabelige Fakultet
Pometet / Agrovej 1 /2630 Tastrup
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