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ELEVMATERIALE

Ragdder

Ordet rgdder kan betyde flere ting.
Ef menneske stammer fra en bestemt egn eller land, familie eller slcegt. Du er del af en historie om en slcegt.

Det kan ogsd veere de rgdder vi spiser. Hvide, brune, gule, lila, rede og orange redder. Tynde, tykke lange
og korte redder med gregnne eller rgdlige toppe. Redderne bliver kaldt rodfrugter, selvom de er grgntsager.

Rodfrugter stammer fra en sloegt og har ogsd en historie. De har radder helt tilbage i oldtiden.

Det er forskellige redder som gulergdder, pastinak og persillerod. De kommer fra skcermplantefamilien. Det
ger selleriknolden ogsd. Redbeden kommer fra Salturtfamilien.

Rodfrugterne vokser under jorden. Deres toppe er grgnne blade. Nogle af bladene kan man spise, nér de

lige kommet op af jorden.

Rodfrugterne kan have forskellige farver: Gulergdder kan bé&de voere orange, hvide, gule og lilla, men den
mest almindelige gulerod er orange. Redbeder har ogsd forskellige farver. De kan veere rede, gule, hvide

og bolchestribede med regde og hvide striber.

Modul 1. Hvor kommer rgdderne fra?
Leeringsmal:

o Du kan redeggre for udvalgte rodfrugter fra vild plante til det, vi kender i dag.
e Du kan forteelle om, hvordan tre tidsperioder har tilberedt rodfrugter.
e Du kan anvende forskellige historiske kilder.

Hvorfra kender man reddernes historie?

| Danmark gror der vilde rgdder, som man har kunnet gave op i naturen siden joeger- og samlerkulturen for
ncesten 10.000 &r siden. Vilde gulergdder vokser i hele Europa og Vestasien. Redbeden stammer fra den
vilde plante — Strandbede. Den er ogsd udbredt i hele Europa. Ud fra disse vilde planter har man forcedlet
sorterne, s& de efterhdnden danner en opsvulmet rod. | det gamle Graekenland og Rom blev der dyrket
forskellige rodfrugter. Romerne tog redderne med til bdde England, Frankrig og Tyskland. Efterhdnden blev
rodfrugter ogsé kendt i de mere nordlige egne af Europa. Iscer hollcenderne var dygtige til at forcedle
grentsagerne og udvikle dyrkningsmetoder.

Omkring &r 1520 inviterede den danske konge Christian d. 2. hollandske bgnder til Amager og til Falster, hvor
de skulle Icere danskerne at dyrke grgntsager og lave mejeriprodukter. Kgerne leverede ggdning fil
markerne og affaldet fra grentsagerne blev brugt til foder fil kvaeget. Om vinteren gemte bgnderne




grentsagerne pd loftet over kostalden og varmen herfra kunne holde grgntsagerne frostfrie. Kongen havde
p& den mdade friske grentsager til sit hofkakken det meste af aret.

Fra billeder og skriftlige kilder kan man f& et indtryk af, hvad der er dyrket pé forskellige tidspunkter og
hvordan det dyrkede er blevet brugt. Ogsd analyser af affald med planterester i jordlag i gamle byer har
givet mange vigtige oplysninger om plante- og havebrug.

Joachim Beuckelaer. Marked Ca. 1560.

Opgave 1. Kilder om rodfrugter i litteraturen.

Skriftlige kilder om rodfrugter kan fx vcere havebgger, optegnelser for indkgb fra kongehoffet eller store
herregdrde eller kogebgger.




Se pa de tre opskrifter nedenunder.

Tre opskrifter fra hver deres tidsperiode
Tilbered de tre retter ud fra opskrifterne og tag fotos af det faerdige resultat. Smag pd retterne og giv forslag
til, hvordan de tre retter kan indgd i et mailtid.

Havesagers brug over aben ild

Havesagers brug i

Havesagers brug i det moderne

komfurkegkkenet kekken
Gregnsagssuppe. Rodfrugtpandekager. Ablekompot med peberrod.
2 leg 300 g selleri og / eller persillerod 2 store cebler
4 spsk. smar 300 g. gulerod og / eller pastinak | 2 spsk. vand

300 g friske brcendenceldeblade
21 vand

600 g rodfrugter fx selleri,
gulergdder, persillergdder

2 porrer

Salt og peber

Sadan ger du:

Pil og hak lgget.

Skyl og hak breendencelder.
Rens porrer og rodfrugter.
Skcer dem i skiver.

Smelt smearret i en gryde over
bdlet.

Svits l@g, porre og rodfrugter.
Heceld vand i gryden.

Lad suppen koge i ca. 30 min.
Smag fil med salt og peber.

1 porre

3 ceg

Ca. 5 dl meelk

3 dI groft mel fx graham:s eller
spelt

17 tsk. salt

Lidt friskkvoernet peber

3 tsk. frisk timian eller 1 tsk. torret
Smer til stegning.

Sadan ger du:

1. Skrcel og skyl rodfrugterne og
porren og skcer alt i fine
stykker.

2. Kom grensager, ceg, mel og
macelk og krydderier i en skdl og
pisk godt.

3. Varm panden op og kom lidt
smer pd. (Den ma ikke ryge).

4. Bag sm& pandekager (ca. 2
spsk. dej). Glat overfladen med
en ske.

5. Bag pandekagerne gyldne.
6. Vend og bag pé& den anden
side.

1 spsk. olivenolie
2 tsk. sukker
frisk revet peberrod

Sadan ger du:

1. Vask ceblerne, skcer dem i bade og
flern kernehuset.

2. Damp ceblebddene ien grydei 2
spsk. vand og 1 spsk. olie under 1&g.

3. Kom sukker i gryden efter 5 minutter
og rer rundt.

4. NA&r ceblerne er magre hoeldes de i
en skal.

5. Riv peberrod

6. Kom revet peberrod, salt og peberi
den lune ceblekompot.

Til fotos:

Til fotos

Til fotos

Tre tidsperioder i madlavningen historie.

Valg af varmekilde har en betydning for antallet af retter, man kunne lave pd en gang,




Med breendekomfurets indfgrsel kunne man pludselig, b&de bage i ovnen, koge vand til opvasken og lave
flere retter p& komfuret.

Det &bne ildsted blev brugt indtil ca. 1850. Brcendekomfuret blev brugt fra ca. 1850 — ca. 1946. Mange fik
gasblus, iscer i byerne fra 1900 tallet. Det moderne komfur blev almindeligt fra ca. 1970.

Opgave 2. Kan I finde andre opskrifter bade gamle og nye pa nettet, i kogebgger eller
ved at spgrge hjemme?

Skriv titel p& opskrift og hvilke rodfrugter, der er brugt i skemaet.

Kogebog eller opskrift Ca. hvornar er opskriften fra? Hvilke rodgrgnsager er brugi?

Opgave 3. Historiske billedkilder.

Se pd de to malerier af den hollandske maler Joachim Beukelaer. De fortceller en historie og vidner om, at
der har vceret mange slags grantsager og frugter i den pdgeeldende periode omkring 1500 tallet.

Malerier med grentsager og frugter. Markedscene. 1564.




Joachim Beuckelaer. Fire elementer. Jord. 1569.

Kig gennem et vindue pa malerierne.

Tag et stykke papir pd sterrelse med billedet. Klip et vindue pd 3 x 3 cm i papiret.
Leeg papiret med vinduet over dele af billedet. Kig gennem vinduet og fortcel, hvad der sker pd den del af
billedet.

Er der rodfrugter p& billedet?
Scet navne pd de grentsager og frugter, du kender.
Hvordan se starrelsen pd grentsager og frugter ud i forhold til dem, du kender?

Opgave 4. Find oplysninger om rodfrugternes historie.

| Danmark blev det moderne at spise de forskellige radder i rencessancen (ar 1450-1600). Senere gik de af
mode og blev kun brugt i supper og fil at give smag til suppen. Omkring 1980 blev danskeren inspireret af
den franske kogekunst og det blev moderne at spise og tilberede redderne p& mange forskellige mader.




Lces teksterne ovenfor og se i leksikon bagerst om de enkelte rodfrugters historie.

Skriv nggleord i skemaet og forbered en fortcelling om de enkelte rodfrugter.

Gulerod Pastinak Peberrod Persillerod Radbede Selleri

Rodfrugtens
historie

Modul 2. Kender du rgdderne?

Hvorndr er rodgrentsager i sceson?

| Danmark bliver rodfrugter dyrket pé friland. Det betyder, at de kan kgbes i forretningerne fra ca. juli til ca.
april. Rodfrugtavlerne er rigtig dygtige til at forloenge scesonen ved at kom et lag halm over fx
gulergdderne, mens de stdr i jorden. P& den méde kan der troekkes friske rodfrugter op i vinterperioden
0gsd, bare der ikke er for hérd frost. Saesonen kan ogsé forlcenges ved opbevaring pd kalelagre.

Leeringsmal

Du kan kende og beskrive forskellige rodfrugter.

Du kan gare rede for rodfrugters sceson.

Du kan undersage og forklare forskellige rodfrugters smag og konsistens
Du kan undersage, diskutere og gare rede for begrebet kvalitet

Opgave 1: Undersgg radderne.

Undersgg og beskriv forskellige rodfrugters udseende, former, farver. Tag fotos af dem.
Se pd gulergdder, pastinak, persillerod, redbede, selleri og peberrod. Beskriv rodfrugternes form, farve,
struktur og smag.

Diskuter jeres vurderinger af de forskellige rodfrugter.
Skriv nggleord ind i skemaet.

Gulerod Pastinak Persillerod Redbede Selleri Peberrod
Her flere Her flere farver
farver

Form




Farve med
skreel

Farve uden
skreel

Rodfrugtens
struktur -
skcer den
over

Opgave 2. Undersag, vurder og beskriv rodfrugterne smag. Skriv din vurdering ind i smage-5-kanten.

Grundsmage:

0o
o

. 0

e Fhe @ f‘
i S

Umami Salt ~ Sed Bitter

Papiller
pa tungen

Smagslog

Kilde: Morten Christensen. www.smagforlivet.dk Syddansk Universitet.

Tegn styrken af grundsmagene ind i smage-5 - kanten for de seks rodfrugter.

Smage-_s-mt



http://www.smagforlivet.dk/

Smage-ﬁ-kant

Smage-_s-kant

Smage-_S-kant

uns ‘ uns - ns

Kilde: www.smagensdag.dk

Opgave 3. Beskriv konsistensen i rodfrugterne. I kan bruge ord fra konsistenskortet.

Blad Cremet Fast Fedtet Geleret
Grynet Hardt Klistret Knasende Klumpet
Luftigt Melet Mart Saftigt Sejt
Slimet Snerpende Spradt Svampet Traevlet

—som far
munden til at
trekke sig
sammen
Tart Vandet Viskositet=Tyndt
eller tykt flydende

Kilde: www.smagensdag.dk
Opgave 4: Hvad er kvalitet?

Né&r vi skal undersage og vurdere en fgdevares kvalitet, er der rigtigt mange parametre geeldende. En
fedevares udseende, sammenscetning, alder, holdbarhed, brugbarhed, sundhed, smag,
produktfionsmetode, oprindelse, information, pris, service mv. kan vecere forskellige vurderingskriterier.

Kvalitetsbegrebet er en sammensat starrelse, der varierer fra individ til individ og som cendrer sig hele tiden.
Noget kan mdles fx moengden af nceringsstoffer, antal mikroorganismer i rodfrugter, pesticidrester,
pavirkninger fra miliget fx tungmetaller eller af miljget fx omkostninger for naturen.

Andet er af mere subjektiv karakter fx de filberedningsmetoder rodfrugten udscettes for, spisekvalitet og
smag.
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Opgave 5. Hvordan vil I vurdere kvaliteten af de rodfrugter, I har gravet op i haven,
eller har kgbt hos grgnthandleren?

Skriv et kvalitetsparameter ud for hver streg.

N

/

Opgave 6. Praesenter din viden.

Lav en plakat, en film, en udstilling eller billedserie, hvor | fortceller andre om rodfrugter.
Méske kan | ogsd indfgje den historiske fortcelling om rodfrugterne fra modul 1.

Modul 3. Hvordan dyrkes rodfrugter?

Leeringsmal:

Du kan undersage, hvordan rodfrugter kan dyrkes pd forskellige méder.
Du kan ggre rede for forskellen mellem konventionel og gkologisk dyrkning.
Du kan forklare rodfrugteres gang fra jord fil bord fil jord.

Dyrkning af rodfrugter.

Danmark er et godt sted at dyrke rodfrugter, der i vores tempererede klima bliver faste, sprede, saffige og
fér en god smag. De fleste rodfrugter er modne om efterdret og kan gemmes merkt og koldt eller pd kal
hele vinteren. Rodfrugter kan dyrkes p& flere mé&der - som gkologiske og som konventionelle.

Lyt fil interview med gartner her: http://plantererogsaamad.dk/gulerodsproducent/

Hvad er forskellen pa konventionel og gkologisk havedyrkning?

| naturen er planter og dyr opbygget af nceringsstoffer som fx kulhydrater, vitaminer og mineraler. Nér
planter og dyr der, nedbrydes de af smadyr og mikroorganismer til nceringsstoffer og kan give liv il nye
planter. Plantenceringsstoffer bestdr bl.a. af nitrogen (kveelstof), phosphor og kalium — NPK. Denne
forkortelse pd tre bogstaver kender du ogsd fra kunstgadning. Kunstgadning produceres pd fabrikker, hvor
man vha. en kompliceret proces indvinder luftens kvcelstof. Denne produktion er meget energikrcevende.

N&r du hgster dine grentsager om efterdret fierner du plantenceringsstoffer fra jorden. Hvis du ikke vil udpine
jorden er du nadt til at tilfgre rester af plantemateriale eller dyregedning — kompost. Derfor geder du jorden
om efterdret, s& planternes redder kan opsuge den ncering, de har brug for nceste fordr.

11



http://plantererogsaamad.dk/gulerodsproducent/

Opgave 1. Produktion af rodfrugter (have eller mark, konventionelt og gkologisk.)

Seg oplysninger pa hitp://skolekontakten.dk/gocook/gocook-smagekassen og skriv ind i skemaet.

Konventionel dyrkning Qkologisk dyrkning

Jord

Gadning

Fro

Plante

Opgave 2. Besgg en grgnsagsavler, en skolehave eller en foralder, der dyrker
rodfrugter

For at forberede besaget skal du have gennemgdet Tema 2 og opgave 1iTema 3.

Du skal ogsé forberede nogle spargsmal, du vil stille p& besagsstedet.

Under besgget skal du indsamle informationer og tage billeder. De informationer, du kan bruge, kan du
tilfgje i skemaet i opgave 1.

Maske fér | lov til at traekke/grave rodfrugter op og tage med hjem til madkundskabsundervisningen.
Rodfrugter kan | gemme i en spand med sand, merkt og kgligt.

Se film om grensagsdyrkning:

Moderne produktion af grentsager - http://www.carrot.dk/fra-jord-til-bord/

Historien om Lammefjorden: http://www.lammefjorden.dk/lammefjorden/historien-om-lammefjorden/
Fra Lammefjorden til Dragsholm Slot: http://www.lammefjorden.dk/lammefjorden/video-fra-fiord-til-slot/

Opgave 3: Lav et maltid med rodfrugter fra besgget i haven eller hos gartneren

Find opskrifter pd retter med rodfrugter i kogebager og pd& nettet. Evt. links til opskrifter.

Rodfrugt Mellemmdltid Frokost Aftensmadiltid

Gulergdder

12



http://skolekontakten.dk/gocook/gocook-smagekassen
http://www.carrot.dk/fra-jord-til-bord/
http://www.lammefjorden.dk/lammefjorden/historien-om-lammefjorden/
http://www.lammefjorden.dk/lammefjorden/video-fra-fjord-til-slot/

Pastinak

Peberrod

Persillerod

Radbeder

Selleri

| skal tilberede en ret med rodfrugter fra besgget ud fra en af opskrifterne i skemaet ovenover.
Rodfrugter skal vcere hovedingrediens i jeres ret.
Kan jeres ret f& dette meoerke2 Hvad betyder moerkete

\S 7))

Hvorfore Hvorfor ikke?2

Opgave 4. Afprgv jeres viden - eller fa ny viden om rgdder i en quiz.

Quiz om rgdder: Klik ind pa http://historieogkulturarv.ucl.dk/madquiz-roedder/

Modul 4. Eksperimenter med rodfrugter i jeres egen opskrift.

Leeringsmal:

Du kan eksperimentere med redders udseende, smag og konsistens.

Du kan udvikle nye retter og maltider med rodfrugter ud fra et historisk perspektiv og kildebrug.
Du kan formidle proces og resultat til andre.

Opgave 1.1 skal udvikle jeres egen ret med rodfrugter i et historisk perspektiv.
Rodfrugter skal vcere hovedingrediens i jeres ret.

| skal gennemgd 4 faser i arbejdsprocessen:

En forstdelsesfase — her sgger | viden om rodfrugter og forskellige méder at anvende dem pa.

En ideudviklingsfase — her udvikler | farst mange vilde ideer og veelger senere nogle ud.

En realiseringsfase — her afpraver | flere forskellige mulige kombinationer.

En evalueringsfase — her laver | cendringsforslag og afpraver igen og erfaringsudveksler med de andre p&
holdet.

Forstdelsesfasen.

Ved at arbejde med Modul 1 — 4 har | erhvervet jer en viden om rodfrugter og deres historie og foerdigheder
i at anvende dem.

Ideudviklingsfasen.
Lav en brainstorm over, hvordan jeres nye ret med rodfrugter skal vcere. Skriv alt ned.

Fx Hvilke rodfrugter vil | bruge?
13



http://historieogkulturarv.ucl.dk/madquiz-roedder/

Hvordan skal de bruges?
Hvilket historisk perspektiv og kildebrug vil | anvende?

| kan evt. selv grave jeres rodfrugter op i skolehaven.
Hvilke grundsmage og konsistenser skal der veere iretten?
Diskuter hvad reften skal hedde

Realiseringsfasen
Her sorterer | ideerne og veelger ud.

Skriv jeres ide til ret med rodfrugter i et historisk perspektiv ind i skemaet.

Navn pa ret. Ir FOTO l
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |

Ingredienser: Ir FOTO I
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |

Undersggelsesspargsmal: Ir I

Hvordan vil | integrere deft historiske i retten? 1 1

Hvordan er rodfrugterne fremstillet — gkologisk / : :

konventionelte I I

Hvordan vil | skaffe de rodfrugter, der skal bruges? i i

Hvor vil | kabe de resterende ingredienser? : :

Hvad lcegger | vaegt pd, nér | veelger en fgdevare? I I

Hvordan er fadevarerne meerket? : :
| |
| |

Lav selv flere spargsmail : :
| |

Hvordan vil | samarbejde om at tilberede maltidet?

Tilberedning:

Lav fotos over processer i filberedningen.

___________ T
| | | | |
1 Foto 1 Foto 1 Foto 1 Foto 1
: Af processerne : Af tilberedning : Af tilberedning : Af tilberedning :
| | | | |
| | | | |
| | | | |
| | | | |
| 1 1 1 |

Hvordan indgar rodfrugter i retten?

Hvordan skal maltidet serveres?

14




Hvordan smager retten?
Brug Smage-5-kant.

Hvordan er konsistensen?
Brug evt. konsistenskort.:

Evalueringsfasen:

Hvad skal justeres i opskriften til nceste gang, | laver retten?

Hvad ved du nu om de forskellige rodfrugter, deres historie og deres brug i madlavningen?
Hvilken betydning har valget for det faerdige resultat?

Opgave 2. Formidling af arbejdet med rodfrugter.
Diskuter, hvordan jeres materiale skal formidles.

1. Hvordan skal jeres opskrift se ud?

| har eksperimenteret med at lave retter med rodfrugter og har undervejs set forskellige opskrifter. Mdaske har
I lagt mcerke til, hvordan de opskrifter | har brugt, er bygget op?2 Der er nemlig mange informationeri en
opskrift, der er ngdvendige for at kunne lave retten. Du skal for eksempel kende maengden af de forskellige
ingredienser og vide hvor lang tid, det tager at tilberede. | denne opgave skal | arbejde med, hvordan | kan
udforme en opskrift, s& andre kan lave jeres reft.

2. Udformning af opskrift

| skal nu opstille jeres egen opskrift. Hvilke informationer er relevante for at andre skal kunne lave jeres ret?
Vil'l have billeder af den fcerdige ret, trin-for-trin billeder, eller slet ingen billeder — og hvorfore | kan selv
veelge, hvilke elementer, der skal indgd i netop jeres opskrift.

3. Diskuter

| har nu arbejdet med opstillingen af opskrifter. Diskuter p& klassen hvilke oplysninger, der er uundvcerlige og
hvilke, der kan undvceres. F& en anden gruppe til at lave jeres opskrift eller lces en anden gruppes opskrift —
Fér | de informationer, | har brug fore Hvad er rigtig godt, og hvad kan de eventuelt cendre?

4. Hvordan vil | fortcelle om jeres arbejde med rodfrugter?

Det er ikke kun opskriften og maden, | skal proesentere jeres arbejde. | skal ogsd forteelle om, hvad | har lcert
om rodfrugter og deres historie.

Diskuter i gruppen, hvordan | vil ggre det.
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Leksikon.

Gulerod - Daucus Carota, Carota.

Gulerodens forfader, eller en vild gulerod, — var en
lile hvid, hard, bitter, og forgrenet rod, som ikke var
scerlig velsmagende, men hvis frg havde
medicinske egenskaber. Arkceologer har fundet
hele fra, som kan dateres 10.000 dr tilbage i tiden.
Guleroden blev oprindeligt dyrket i nutidens
Afghanistan, Pakistan og Iran. Selve roden bliver
farste gang ncevnt i skriftlige kilderi det 1.
drhundrede.

Den orange gulerod, vi kenderi dag, blev i
fremavlet i Holland i 1500-tallet og indfart til
Danmark af de hollandske bander, som Christian 2.
inviterede fil landet.

"Gulerod var i det gamle bondesamfund kendt for
sin helbredende virkning iscer mod nyregrus og
blceresten. Kogte man roden i vin til et omslag,
kunne den uddrive et dgdt foster og efterbyrden.
Man kunne ogsd lcegge en gulerod under den
syges hoved, og begyndte han at synge, betad
det, han ville dg, men tav han stille, ville han level
(Buhl, 2010, s. 28)

Pastinak - Pastinaca sativa.

Pastinak er en art i skcermplantefamilien. Den er
vildtvoksende i store dele af Europa og SV-Asien og
blev dyrket allerede i oldtidens Groekenland.

Den vilde form er almindelig i vejkanter og pé& terre
enge i Danmark. Det er en halvmeterhgj, todrig urt
med kraftig pcelerod, fiersnitdelte blade, gule
blomster og flade, elliptiske frugter; planten
indeholder stoffer, der kan fremkalde hudirritation.
Den dyrkede form har en tyk, hvidlig, aromatisk
pcelerod, der bruges som grentsag, iscer i supper.
"Pastinak optreeder ferste gang i 1648 [i danske kilder],
hvor det oplyses, at der findes pastinakker i stor
maoengde, sdet og dyrket i haverne som andre
madurter. Det hed sig, at pastinak var en scerlig
velegnet spise til dem, som arbejdede hérdt. Som en
sidebemcerkning fortcelles, at indtagelsen af for
mange af disse rgdder voekker lysten fil kvinder.”

(fra Buhl, 2010, s. 27)

Peberrod. (Armoracia rusticana)

Peberrod stammer formentlig fra Asien men blev
bragt til Europa for ca. 1000 &r siden.

Allerede i Middelalderen vidste man, at
peberroden havde gode egenskaber, og man
brugte den mod skerbug.

| Danmark har den vceret kendt siden det 17.
drhundrede.

Peberrod er en flerdrig urt med lange blade, der
udvikler lange, kraftige, cylindriske redder med
skarp smag og lugt, der fordrsages af et stof -
sennepsglykosid.

Peberrod indeholder tre gange s& meget C-
vitamin som citroner, men med den kraftige smag
er den ncermest at betragte som et krydderi i
madlavningen.

Den bruges bl.a.isovse, i kryddersmer og som pynt
pd smerrebrgd. Den bliver kaldt Danmarks chili.

Persillerod

"Persillerod omtales i 1500-tallet som en velsmagende
rod, hvor b&de urt og rod egnede sig til al slags mad.
Specielt ncevnes persillerod som tilbeher fil fisk, stegte
hans, i sovser og i stuvninger. Roden blev ligeledes
brugt som smagsingrediens i tilberedningen af
forskellige slags supper.”

(Buhl, 2010, s. 27)

Redbede

Radbeden, som vi kender den i dag, stammer fra
den vilde strandbede, der vokser vildt p& strande i
Europa. Den er langt tilbage i tiden blevet brugt
som lcegeurt. | Danmark findes den langs en del
kyster, bl.a. ved Storebcelt. Strandbeden udvikler
ikke en opsvulmet rod som rgdbeden.

Romerne var de ferste fil at forcedle strandbeden
for rodens skyld, og allerede dengang fandtes der
planter med b&de gule, lysrade, hvide, grenne og
sorte rgdder. | farste omgang var det dog il
medicinsk brug. De farste beretninger om rgdbede
kommer i 1500 tallet, hvor planten

'romerbede’, Beta romana, bliver beskrevet af J.

Selleri - Apium graveolens var. rapaceum

Knoldselleri er en celdgammel rodfrugt - oprindeligt en
strandplante - der harer fil skcermplantefamilien.
Oprindeligt fandt man den spocendende knold i
middelhavslandene, og man har fundet rester af
selleriblade hos vore egyptiske forfoedre i grave fra
ca. 1100 fvt.

| Danmark kender vi den fra omkring 1300-tallet, hvor
den er ncevnt i urtebgger, og anvendelsen har
formentlig veeret af medicinsk art. | 1600-tallet har den
veeret dyrket af de f& i enkelte haver, menica. 1800
finder man den dyrket flere steder. P& Langeland
forsggte man sig med akvavit aof selleri, og samme
sted blev den hundrede &r efter anvendt for sine
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Daleschamp i 1586 i bogen "Historia Generalis brunstfremmende evner.
Plantarum™. Arten blev hurtigt spredt til England,
Skandinavien, Rusland og @steuropa. Iscer i
@steuropa blev rgdbeden en vigtig grensag.
Man har dog kendt fil redbeden i Danmark siden
middelalderen

Leksikon er lavet af Steffen Lind Christensen. Historielab i Jelling. Se mere p&: http://historielab.dk/

Se ogsd om rodfrugter pa hitp://www.raavareguiden.dk/ under grantsager.

Vild gulerod Dyrkede rgdder
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