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Indianroten och manga andra namn

Jordéartskockan (Helianthus tuberosus L.) ar en flerarig korgblommig
vaxt, narbesldaktad med solrosen. Jordartskockan kom fran den “"nya
véarlden” tillsammans med potatisen, majsen och tomaten. Till
skillnad fran dessa, blev arten aldrig riktigt erkdnd som en
odlingsvard vaxt. Linné ansag dock att vaxten horde till

de "ekonomiska tidehvarfets” tradgardsvaxter. Han antog att arten
ursprungligen kom fran Brasilien eller Peru och det var han inte
ensam om att tro. De forsta som beskrev arten var hollandaren
Dodoens 1563 samt fransmannen Lobel 1576 och de gav den
namnenChrysanthemum peruvianum resp. Flos solis peruvianus.

. Aven det namn som vixten fortfarande bér i Frankrike och Tyskland
| —topinambur — ir ett stort misstag, men visar med all sorglig
tydlighet hur européerna sag pa andra folk. | bérjan av 1600-talet
visade ringresande mot betalning upp Topinambou indianer fran
Brasilien. Av marknadsstrategiska grunder kallade Samuel de
Champlain 1605 den konstiga knélen som han hade tagit med sig
hem for just Topinambur. Trots att han mycket val visste att jordartskockan, visserligen nyttjades av
indianerna, men de som levde i Klippiga bergen i Nordamerika, dar jordartskockan hér hemma.
Champlain beskrev i sina reseberattelser att “bergen lysa gula av vaxten och att smaken i rotknélarna
paminde om kronartskockornas”. Jordartskockan har fatt manga namn: sockerpotatis, kanadensiskt
eller ryskt jordapple och chiquebi som ar ursprungsnamnet, ar bara nagra.

Jorddrtskocka av ohan Withelm
Weinmann, Augsburg 1735

Alskad av kungen, ratad av folket

Vid det franska kungahuset serverades under 1600-talet jordartskocka som en delikatess. Vaxten
lovprisades for sin "vitalitet”, vilket kanske paradoxalt nog ocksa bidrog till att den forlorade sin
status! Skordeprodukten ar underjordiska knolar, stjalkknélar, som har gula, roda eller vita skal men
alltid vitt kott. Knolarna bildas sent och darfor skordas vaxten langt in pa hostkanten. Vaxten ar
extremt ansprakslos och kndlarna tal frost bra och 6verlever stranga vintrar. Detta bidrar till att
jordartskockor ar extrema 6verlevare och latt sprider sig och blir till ett ograsproblem! Det behdvs
bara en liten del av knélen for att det ska bildas en ny planta.

Egenskaper som att kndlarna ar ojamna, “oregelbundna, knutiga och férsedda med stora 6gon samt
en massa birdtter” som det star i dldre tradgardslitteratur, samt att lagringsegenskaperna ar daliga,
gjorde sakert sitt till att vaxten forlorade i popularitet. Potatisen slog nastan helt ut odlingen av
denna art under 1700-talet. Det var endast nar potatisbladmogel grasserade i Europa under 1840-
talet som odlingen av jordartskockor 6kade kraftigt. Idag forekommer vaxten sporadisk i
hemtradgardar. For att undvika spridning av plantan i hela gronsakslandet odlas vaxten i separata



sangar. Att knélen under lagring i kdllare omvandlar kolhydraterna till socker, kan elimineras genom
att efter behov hamta kndlar sa lange som man kan grava i marken. Ett satt ar att tacka landet med
ett tjockt lager I6v, sa kan man skorda hela vintern.

Lite speciell men vil sa god

Roten innehaller ett speciellt kolhydrat, inulin, som ar ett typiskt
for just korgblommiga vaxter. Inulin ar “gummiartad” och smakar
inte sott. Rostar man rotter med detta dmne som t ex. ocksa
finns i cikoria, alandsrot och maskros uppnas en kaffeliknande
smak. Just inulinet dr en sockerart som anses talas val av
diabetiker. Det ska dock inte forvaxlas med insulin som ar ett
hormon som tillverkas i bukspottkorteln! Vaxten ar en
kortdagsvaxt, dvs. den behdver morka natter for att blomma. Pa
grund av vara ljusa sommarnatter blommar vaxten mycket sent
eller inte alls och frobildning uteblir. Enligt dldre litteratur finns
det tva huvudformer av jordartskocka i vart land. Dels den
hégvaxande och i stort sett aldrig blommande samt den
Knélar av jorddrtskockan. Ur Ossian lagvaxande som blommar. Den storsta variationen som vi har i
Lunden, Kéksvdxtodling, 1913 R, . . .
svenskt material ar anda fargen pa knolarnas skal. Det finns vita
och gula som &r ganska hogavkastande, samt de rédvioletta som ger en sdmre skord. Sorter som
omnamns ar "Vanlig rod”, ”Suttons hvita” samt ”Hvit Jerusalem”.

Forhoppningsvis kommer denna missférstadda och kanske pa grund av sin starka livskraft
borttrangda véxt fa en ny renassans! | Ryssland, Tyskland och Frankrike har man sett vaxtens
potential battre an hos oss! Det finns uppgifter éver vaxten som foder eller laskydd. Ett annat
anvandningsomrade som man kan ldsa om &r att man i borjan av 1900-talet framstélla olja och
brannvin av rotterna och nyttjade de kraftiga stjdlkarna som bransle. Men vaxten ar nog inte framst
en industrigroda utan en delikatess! En och annan rot tillsatt i potatismoset forhojer smaken, brod
bakat med en liten andel topinambor-rétter ar vart att préva, men bast dr 4nda att rosta skivor av
roten som smaksatts med citron, salt och peppar!
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