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Pepparot Armoracia rusticana

Brassicaceae - kalvaxter

Pa norska heter pepparrot peparrot, pa danska peberrod, pa finska piparjuuri, pa engelska
horse-radish och pa tyska Meerrettich

Etymologi. Armoracia kommer av grekiskans armorakia som betyder strandréttika. Forr an-
sdg man att pepparrot och rattika var nara beslaktade, vilket satt spar i namnet. Namnet pep-
parrot kommer av att rotens smak ar stark som peppar. Detta beror pa att den innehaller en
flyktig senapsolja. Oljan kan reta 6gonen att taras nar pepparroten rivs. Artnamnet rusticana
betyder lantlig och kommer av latinets rus, ruris (landsbygd, falt), samma ordstam aterfinns
ocksa i rustik.

Kulturhistoria. Det hdvdas att det var Apollon som introducerade pepparroten. Det var sedan
hans eget orakel i Delfi presenterat den sa hdr: ”Rédisan dr vérd sin vikt i bly, rittikan i silver
men pepparroten 1 guld”. Alla dessa véixter dr néra slidkt och innehéller liknande och skarpt
smakande amnen. Pepparroten ansags ofta ha speciella krafter, t.ex. skulle man utan risk
kunna handskas med huggormar om man forst gned in hdnderna med pepparrotsfron. Man sa
forr att om man hade en bit pepparrot i fickan eller i planboken (pungen) sa skulle man aldrig
vara utan pengar.

Mot slutet av 1500-talet borjade skandinaver och tyskar servera pepparrotssas till fisk och
omkring 1640 upptacktes sasen i England déar den kommit att hora samman med rostbiff.

Sléktet Armoracia rymmer bara 2 arter: Armoracia rusticana och Armoracia lucustris (har
aven haft artepitetet aquatica) som har det svenska namnet akvariefréne.

Sorter: *Variegata’ har brokiga blad med ljusa schatteringar. Den har stor rot som gar djupt,
men den har inte samma fina smak som A rusticana. Andra sorter dr *Spreewélder’ och ’Bay
rischer’

Utbredning. Pepparrot kommer fran Ost- och sydosteuropa (sédra Ryssland) och kom till
Skandinavien under medeltiden. Numera finns den ocksa i véstra Asien och Nordamerika.
Roten omtalas i Harpestrangs manus fran 1260 men sakra uppgifter om odling i Norden finns
forst fran 1600-talet. Dar anges att bonder planterade den pa enemarker, vid garden och i ut-
kanten av tradgardarna. Pepparroten ar sedan lange forvildad i Sverige. Den trivs i fuktig och
naringsrik mark exempelvis vagkanter, diken, fuktdngar och ruderatmarker. Forsta noterade
uppgift som forvildad ar fran Lund, Skane 1744.

Beskrivning. Pepparroten ar en flerdrig storvéaxt ort som kan bli mellan 50 och 130 cm hdg.
Den har stor bladrosett och dggrunda till avlanga, 30-50 cm langa, trubbigt tandade blad. De
nedre bladen ar stora och langskaftade. Stjalkbladen &r kortskaftade, de nedre &r parfliktiga
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medan de dvre ar hela. Stjalken ar tjock, djupt skarad och rund. Blommorna ar sma, knappt
centimetervida och vita i toppstallda, greniga klasar. Den blommar i juni-juli. Fruktskidorna
ar omvéant dggformiga, men arten satter mycket séllan fro i Sverige. Roten ar kraftig, utvan-
digt brungul, invandigt gulvit, kéttig och cylinderformad. Doftar néstan inte alls férrdn man
river eller skér i den, Pepparrot kan knappast forvixlas med nagra andra vaxter. Aven nar den
inte blommar &r bladrosetterna typiska, med de mycket stora, rent grona, tungformade bladen
som har langa bladskaft.

Innehallsamnen. Roten innehaller en senapsoljeglykosid, sinigrin, som nér cellerna gar son-
der bryts ner till den skarpa och flyktiga allylisotiocyanat som ingar i senapsolja. Farsk pep-
parrot innehaller kalcium, natrium, magnesium och C-vitamin.

Odling.
Pepparrot ar en ansprakslos ért som sprider sig ohammat. Latt och naringsrik, humusrik,
djup, fuktig men valdranerad jord pa soligt lage.

Vid plantering bér man redan hdsten innan bearbeta jorden med benmjél och kompost eller
naturgddsel. Sen planterar man i maj. Grav en fara och lagg rotterna snett eller nastan hori-
sontellt ner i jorden och tack dem helt med jord. Avstandet mellan rotbitarna ska vara ca 30
cm . Efter ca 6 veckor ér det dags att grava upp eller ”lagga om” pepparroten. Da lyfter man
upp rétterna ur jorden en efter en och rensar bort sidoskott och vissa rottradar. Sedan omplan-
teras roten ater horistonellt. Alla bladrosetter som bildas intill huvudrosetten skall plockas
bort.

Pepparroten dr en svensk specialitet och odlas i stor omfattning i norra Halland och exporteras
till manga lander. Anledningen till att den trivs sa bra just dar &r att dar finns gott om gammal
havsbotten. I den lerjorden trivs den bra. Det ar en mycket arbetsintensiv groda.

Skadegorare. Kalfjarilens larver kan ibland angripa dven pepparrotens blad. Pepparrotsjord-
loppor - sma metallglansande skalbaggar kan dven angripa den. Spruta tva ganger per vecka
med starkt malorts- eller renfanespad.

Skord. Pepparrot ska skordas med tradgardsgrep och forst nar bladen vissnat, i oktober -
november. Den &r hardig och kan skordas sa lange det inte &r tjale i jorden. Rotterna lagras i
fuktig sand eller torvmull. Haller sig ca 2 manader i kylskap och kan frysas.

Anvandning. Pepparrot anvandes bade som medicinal- och kryddvéxt redan tidigt. Roten
revs eller skars i slantar och anvéndes, ofta tillsammans med andra orter, i olika slags mixtu-
rer och grétomslag mot till exempel njursten, hdgt blodtryck, huvudvark, forkylning och gikt.
Som utvértes medicin sdgs pepparroten kunna lindra reumatism och for invértes bruk anses
den dampande pa hosta om den blandas med honung. Den skarpa utdunstningen nar pepparrot
rivs har en dramatisk effekt, det kan racka med ett djupt andetag for att tillfalligt rensa nésa
och svalg vid en kraftig influensa. Men avsondringen ar flyktig, varfor pepparrot bér konsum-
eras sa nyriven som majligt for att ha kvar sin fulla fraschor.
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Pepparrot ar rik pa C-vitamin, mer an dubbelt sd mycket som i apelsin, och anvandes forr mot
vark, magbesvar och feber. Pa grund av den hdga C-vitaminhalten, som kunde halla skor-
bjuggen borta, medfordes den ofta pa langa sjoresor. Roten har antibiotiska egenskaper, sti-
mulerar matsmaltningen och blodomloppet samt verkar slemldsande.

I Dalsland har pepparoten dven anvénts mot hjirtbesvir: ”Pepparrot dr bra for hjartat. Riven
pepparrot ats pa smorgasen eller sa blandades det i brannvin och gavs till gamla gubbar mot
karlkramp”. (Margit Frid i Kerstin Ljungqvists bok Nyttans vaxter, 2011)

| kokbocker fran 1600- och 1700-talen kan man lasa om pepparrot som matkrydda, sa finns
det i Cajsa Wargs kokbok fran 1755 recept pa pepparrotsgradde och pepparrotssmor.

”Pepparrotens bruk i Koket &r nogsamt k&ndt; man will har endast anmérka, att de som aro
bojde for Roten och som hafwa swag mage bora hvarsamt nyttja den; en del sddane men-
niskor tala den alsintet.” Ur Forsok til en Flora Oeconomica Sveciae av J. J. Retzius (1806)

Pepparrot ar gott till fisk, kott, lamm, rostbiff, rokta livsmedel, gronsaker, kall kyckling och
falukorv. Den anvands ocksa till bade varma och kalla saser. Eller réror till avocado. Nar
pepparrot ska anvandas i varma ratter ska den tillsattas precis fore servering. Lat den endast
koka upp annars blir den besk. Endast den ettariga roten anvénds till matlagningsandamal,
eftersom &ldre rotter forvedas. Den &r en anvandbar ingrediens i inlaggningar. Riven peppar-
rot i vitvinsvindger ar enkelt att géra och blir till en god kryddvinéger.

Nar man lagger in rodbetor och gurka kan man ha sma bitar av pepparrot med, de motverkar
mogel. Unga blad kan atas i sallader eller pA smorgas. De kan torkas eller anvandas farska.

Av pepparrotens blad och rotter kan man framstélla en 6rtbrygd som ar verksam mot svamp-
sjukdomen monilia, som férekommer pa kéarn- och stenfrukt (blom- och grentorka). Man tar
ca 300 gram blad och ratter, sk&r dem i bitar och kokar upp dem i 10 liter vatten. Brygden
maste svalna innan den sprutas pa de utslagna blommorna. | férebyggande syfte kan man
ocksa plantera pepparrot kring traden. En plantering med pepparrot kring potatislandet verkar
avskrackande pa koloradoskalbaggar.

Av bladen gjordes tillsammans med korsbarsblad ett ansiktsvatten som ansags gora kvinnor-
nas hud skar och klar. Man kan skiva roten och lata den dra i mjolk till hudlotion. Eller pressa
roten och blanda vatskan med attika for att bleka fraknar.

Finhackad pepparrot i hundmaten lar driva ut maskar och ge battre spénst i kroppen pa hun-
den.

Pepparrotens rotter och blad ger ett gult fargdmne som kan anvéndas vid vaxtfargning.
Nagra huskurer med pepparrot - enligt Inge Andersson Eftr Odlingar AB i Fjaras:
Mot hogt blodtryck: Skiva farsk pepparrot och lagg i ett glas rodvin
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Mot hosta: | msk riven farsk pepparrot blandas med 3 msk honung. Ta en sked av blandning-
en och lat den smélta i munnen.
Mot halsont: Riv 1 msk farsk pepparrot, sla pa varmt vatten och gurgla.

OBS! Allltfor flitig anvandning kan ge sprickor i huden. Undvik pepparrot om du har nedsatt
skoldkortelfunktion eller medicinerar mot det. Gravida kvinnor och njursjuka bor ocksa vara
forsiktiga.

Kallor:

Kerstin Ljunggvist: Nyttans vaxter Calluna forlag, 2011

Mari Hansson, Bjorn Hansson: Kryddvéaxter Odling Anvandning Lexikon Nordstedts 2010
Den virtuella floran

Informationsmaterial fran Fobo

Odla nu

Inge Andersson Eftr Odlingar AB i Fjaras

Jekka Mc Vicar: Ortaboken Wahlstroms 1994

Lesley Bremness: Var 6rtabok Prisma 2000
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