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Veckans vaxt v. 22 2008

Idag skulle de flesta beskriva humle (Humulus lupulus L.) som en smaktillsats i 61, men sa har det
inte alltid varit!

Bild 1: Humlekottar av sorten Fuggle

Humlets nyttigheter

De gamla grekerna beskriver humlen som en nyttovaxt. | stort sett hela vaxten kan anvandas! Spada
skott ar en smaklig gronsak ("fattigmansparris") och ur den fullvuxna stengeln kan man utvinna
slitstarka fibrer, men det ar framfér allt honplantornas blomstallningar, sk humlekottar, som man ar
intresserad av. De vackra kottarna bildar sma lupulinkortlar (Glandulae Lupuli’) som innehaller
hartser, men ocksa en rad olika oljor och garvdmnen. Speciellt hartserna &r intressanta, da de bland
manga andra egenskaper har antibakteriell verkan.

Formodligen var vaxten forst en eftertraktad lakemedelsvaxt. Humlen har sedan dess nyttjats i
lakande syfte. Hildegard von Bingen lovordar i sina 6rtabécker fran mitten av 1100-talet humlekotten
som ldkemedelsvaxt, men ocksa som tillsats i 6l. Den forsta svenska 6rtabok som behandlar humle ar
Olaus Bromelius i sin Chloris gothica fran 1694. Var store etnobiolog Carl von Linné skriver i sin
Ortabok fran 1725 att "Humble uti spijséhl suden och varm pa kindbenen bunden, fértager
tandewerk. Fér swulst och wiark, sa wahl for folk som andre creatur, eller om nogon utwartes lemm
warder brutin, forkrossad, wriden, féryckt eller ur led komen, ta ma man koka humblen uti gamalt
harskt smor och binda det warm 6fwer, sasom plaster". Om man dessutom vill "férdrifwa flugor ma
man koka humble uti s6t miélk och settia det for dem; hwilka deraf nogot fértara, warda deraf helt
yra, drukne och déde". Ifran Vastergotland skriver en av Nordiska museets meddelare i
Specialfragelistan om Maltning och brygd, att humlen anvandes "for att tvatta svullnader, vrickningar
o .d. med. Till kor kokades "humlelut" att tvatta infekterade juver med.

Liksom Linné uppmanade folk att tvatta infekterade och illaluktande 6ron med humledekokter eller
alkoholiska utdrag, finner vi ndstan tre hundra ar senare radet att vid 6ronvark/ orstygn: "Doppa en
hommeldyppa i brannvin". Hartserna och da speciellt komponenten a- syrorna har dven lugnande

och sévande verkan. Att fylla kuddarna med humlekottar tycks vara ett vanligt rad for battre somn.



Redan grekerna anvinde humlen pa detta satt, ett rad som Olaus Bromelius 1694 varnar for: " Om
nagon sover pa dynor, som med frisk humle uppfylte dro, varder han helt yr uti huvudet, liksom han
vore drucken; darfore ar bast, sig darfore taga till vara". Humlekuddar anvandes sa sent som under
forsta varldskriget som somngivande medel pa faltlasaretten. Te av humlekottar stimulerar aptiten,
matsmaltningen samt verkar kramplésande och smartstillande.

Om en procent av humleskérden anvands som lakemedel, gar de resterande nittionio till
Olproduktion! Historiskt sett har det alltid varit svart att halla livsmedel sa att det inte moglade eller
pa annat satt blev daligt. Man torkade och saltade maten, men det gick ju inte sa bra med en dryck!
Istdllet hade manniskorna tidigt upptackt att det fanns vaxter som fungerade som
konserveringsmedel. Sedan jarnaldern har man i ndstan hela Europa anvant sig av pors(Myrica
galge L.) . Porsen hade bra konserverande egenskaper, men ocksa en rad ogynnsamma biverkningar
som att den férorsakade huvudvark. Den ersattes av humlen nagon gang pa 700-talet e. Kr., fast
bruket att brygga 6l med pors levde kvar hos oss dnda fram till slutet av 1800-talet. Humle anvandes
dven i andra drycker som mjod och " under vartiden bryggdes ock svagdricka av bjorklake, "lattja",
och humle" . Som konserveringsmedel forlorade humlen helt sin betydelse nar man for drygt 100 ar
sedan larde sig att pastorisera drycker. Men 6l utan den typiskt beska humlesmaken ar otankbart och
humlegivan i dagens 6l ar enbart till for smakens skull!

Bild 2: Humlegenbanken pa Julita, Nordiska museet
Humle och hampa - kusiner forvaxlande lika
Humle tillhér familjen Cannabaceae. Denna familj bestar av endast tva

slakten, Cannabis ochHumulus med kulturarterna Cannabis sativa (hampa) resp. Humulus
lupulus (humle). Humleplantan &r en perenn medsols slingrande vaxt som kan bli 3-7 m hég. Den



vaxer snabbt, upp till 20 cm per dygn. Stangeln hos humle och hampa innehaller langa fibrer, vilket
man aven finner i andra familjer i den 6verordnade ordningen Urticales . Brannasslan ar ett sadant
exempel. Det mest kdnnetecknande for Cannabaceae familjen ar att de &r tvabyggare (dioik), dvs
han- och honblommor finns pa olika individer. Linné skriver i Sponsalia plantarum 1750: " Humlan &r
af tvenne slag, Fukthumla och Knopphumla. Den férra har allenast hanblomster och den senare
honblomster". Den dioka humlevaxten har 20 kromosomer varav 9 par dr autosomer och tva s.k.
kénskromosomer.

Mycket talar for att humlens ursprung ar Kina. Man anser att den har vandrat darifran i tva riktningar,
at vaster och at Oster och pa sa satt spridit sig 6ver varlden. Foljden blev att den amerikanska och
den Europeiska vildhumlen skiljer sig at.

Vi vet valdigt lite 6ver hur, nar och i vilken form humlen kom till Sverige. Det dldsta svenska
formodade humlefyndet ar 10 000 ar gamla. Forskare har funnit pollen i de tidigaste bosattningarna i
Norrbotten som de tolkar vara fran humle. Men det kan vara hampa, da pollen fran hampa och
humle inte gar att sarskilja. De forsta sdkra beldggen ar betydligt senare (ca 800 e. Kr.) och da ar det
fraga om makrofossilfynd fran Birka och Skane. Mycket tyder pa att ndr humle blev en odlad
nyttovaxt till 6lbryggning omkring 700 f. Kr i Europa, sa spreds vaxten och kunskapen om att
konservera 6l med humle mycket snabbt i centarla och norra Europa. Vaxten fick hos oss en sadan
enorm betydelse att statsmakten redan 1442 lagstadgade odling av humle for att garantera en
tillracklig inhemsk produktion. Lagen upphérde att galla forst 1860.

Bild 3: Den férsta beskrivna odlingen av humle dr daterad till 859 och fanns i Bayern. Dagens
humleodling i Bayern.
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