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Ulrika Dahlberg
Kaveldun ar klimatvanligt och smakar gott

Du kanske kanner kaveldun som “cigarren” som vaxer pa strander och i diken? Att odla kaveldun pa
torvmarker som tidigare varit dikade har fordelar for miljon. D4 man odlar en vaxt som trivs i vata
forhallanden, kan man hoja grundvattnet pa akern med hjélp av reglerbar dranering. Da upphor
koldioxidutsldppen som uppstar nar torven bryts ner. Kaveldunet tar ocksa effektivt upp

ndringsdmnen fran sin omgivning.

Vad gor man med det odlade kaveldunet? Frona blir olja eller fyllning for textilier, pollen blir ett
proteinrikt pulver, skaftet och bladen blir fiber for textilier och byggnadsmaterial, odlingsunderlag
eller djurfoder. De sma skotten har potential att bli mat, &ven om kaveldunet inte &nnu ar

livsmedelsgodkant, och rétterna kan man gora starkelse av.

For att konkret visa upp mojligheterna med kaveldun och andra vatmarksvéxter, ordnade
Naturresursinstitutets (LUKE) projekt TURINA en kvall med matlagning av vatmarksvaxter i
Helsingfors i borjan av juni. Kockarna Edith Keto, Janne Lansipuro och Jyrki Tsutsunen, som alla
ar specialiserade pa matlagning av vilda vaxter, bjod publiken pa smakprover av mat som inneholl
bland annat tranbér, hjortron och kvanne (Angelica archangelica). Jag hade dessutom turen att fa
vara med i juryn som smakade pa olika ratter av kaveldun (Typha). Med mig vid bordet hade jag en
kaveldunsodlare, tva representanter fran Jord- och skogsbruksministeriet och professor Kristiina
Lang fran Naturresursinstitutet.

De tre ratterna av de olika kockarna inneholl kaveldunsskott i olika former: kokt, grillat, fermenterat

och stekt, samt ratt i sma bitar. Alla ratterna inneholl ocksa sik och olika vilda vaxter. For en som



aldrig tidigare tankt tanken att dta kaveldun, var det en mycket spdnnande upplevelse. Smaken var
lite gurkaktig, speciellt i det raa kaveldunet. De tillredda versionerna pdminde om sparris till
konsistensen, men med en Kraftigare, aningen stravare smak. Endast det yttersta lagret av de kokta

och grillade bitarna var sega. Annars gick det 1att att skira och tugga.

Juryn hade ocksa den svara uppgiften att rangordna portionerna. Vinnare blev Edith Ketos portion,
som liknade en fisktartar. Den inneholl ra sik, ratt kaveldun, arter och dill, och en valdigt god sas.
Portionen hade passat som forratt pa vilken restaurang som helst. En annan detalj i
kaveldunsportionerna som flera av jurymedlemmarna gillade var friterad strutbraken (Matteuccia

struthiopteris), som fanns i Janne Lansipuros uppldgg. Den var knaprig, mild och behaglig till smaken,

och serverades tillsammans med bland annat en puré av jordartskocka.

Den vinnande portionen var en liten férrdtt med bitar av kaveldunsskott, sik, drter, dill och dtbara

blommor. En grén sds hdlldes pd vid serveringen.

Evenemanget i sin helhet, med mat, musik och umgéange, tillsammans med korta infosnuttar om
vatmarksodling, var ett konkret satt att lyfta fram nyttorna av att atervata torvmarker. Vara

valbekanta kaveldun, vilda vaxter och inhemska bar kan bli valdigt exotiska och spidnnande ratter nar



de tillreds av professionella kockar. Att tidigare obekanta ravaror ska bli ekonomiskt lonsamma att
producera, kraver fordndringar i attityder och vanor hos savil konsumenter som industri,
restauranger och offentliga kok. I Finland har vi ocksa turen att vara omgivna av ren natur, som
mojliggoér anvandningen av vilda véxter, vilket kockarna pa evenemanget upplevde som
inspirerande. Vi har alla mojligheter att samla och producera var mat nédra oss, pa ett satt som ar

skonsamt mot klimatet och miljon.

Inldgget dr skrivet inom projektet NorNa - Nordisk naturfiber i cirkuldr ekonomi. Projektet finansieras

av Svenska kulturfonden.
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BIld 1 (kaveldun): Mandy Selig frdan Pixabay
Bild 2 (matportion): Ulrika Dahlberg
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