fotografert i slutten av august 2007. Plantene er om lag to meter hgge.
Dei kvite blomane syner at Jeerert hgyrer til hageertene. Foto: Sverre Bakkevig.




Jaererter — ein glgymd nyttevekst
som bgr fram 1 lyset

| AV SVERRE BAKKEVIG 0G EINAR K. TIME |

Jeerert er ein lokal sort av hageerter som fgr vart dyrka pa Jeeren saman med havre. Den
dyrkingsforma forsvann gradvis etter krigen, men dei siste 25 ara har ein av artikkelfor-
fattarane (Einar K. Time) halde jeerertene i live ved regelmessig dyrking. | Sandnes er det
funne ein keramikkbit fra jernalderen med avtrykk av ei ert. Kulturlag fra mellomalderen
pa Skagen i Stavanger inneheldt korn og erter. Historia til ertene er faktisk like lang og
spanande som for kornet, men er langt mindre kjend.



ERTER | SKUGGEN AV KORNET | 10 000 AR

Dei eldste funna av erter i arkeologiske undersg-
kingar gar attende til omlag 8 000 ar f. Kr., og kjem
frd Midt-Austen, mellom anna fr& Jeriko og Syria.
Ertene si historie som nyttevekst er altsd omlag like
lang som for kveite og bygg. Me veit ikkje sikkert kor
dagens dyrka erter stammar fra, men det er truleg
fré ville erter som opphavleg voks i austre del av
Middelhavet, Kaukasus og Iran, kanskje ogsa Etio-
pia. Derifra har ertene gradvis spreidd seg vestover
langs Middelhavet og nordover i Europa pa liknande
méate som kornslaga, men det gjekk langsamt. Dei
eldste funna i Polen er frd 4 500 f. Kr. | Danmark er
det funne to sikre avtrykk av erter i leirkarskar fra
yngre bronsealder.

| den fgrste tida var det liten skilnad pa dyrka erter
og den ville stamforma. Ei liknande historie finn ein
for andre dyrka belgvekstar, som linser og bgnner.
Fré Hagnau-Burg i Tyskland er det funne forkola, 9
mm store akerbgnner som stammar fra omlag ar 1
000 f. Kr. Store nzeringsrike frg har fgrt til at mange
artar frd erteblomfamilien har vorte nytta til mat,
omlag 30 av totalt 300 artar i den gamle verda. | var-
mare strok er det saerleg soyabgnne, jordngtt (pea-
nett) og kikerter som er viktige belgvekstar til mat,
oljeutvinning og som dyrefor.

| bibelen star det fleire gonger om bgnner og
linser, bade i Det Gamle Testamentet og Det Nye
Testamentet, noko som stadfester at belgvekstar var
vanlig nytta. Forteljinga om Esau som gav frd seg
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Esekielbragd er ein brgdsort som ein kan kjgpa pa den
norske helsekostmarknaden. Det inneheld mjgl fra
bade fleire kornslag og bgnner og erter, og oppskrifta
byggjer pa bibelverset Esekiel 4, 9. Foto: Sverre Bakkevig.

forstefgdselsretten for eit maltid med linser er vel
kjend (Fgrste Mosebok, 25. 29-34). Skolmene fra gri-
sematen, som den fortapte sonen at, kjem ogsa fra
erteblomfamilien, rett nok ikkje fra erter eller bgn-
ner, men fra eit stort tre, johannesbrgdtreet. | andre
boka etter Samuel, 17, 28, star det om ravarer som
skulle verta nytta som proviant pa krigstog: "...kveite
0g bygg og mjgl og rista korn og bgnner og linser og
rista belgfrukter”.

Boka etter Esekiel gir narast ei oppskrift pa eit
bred som ma ha vore bade naeringsrikt og velsma-
kande. | Esekiel, kap. 4, v. 9 stdr det: "Og ta deg sa
kveite og bygg og bgnner og hirse og spelt og legg dei
i eit kar og bak deg brgd av dei...”. Bakinga av slike
brgd var eit soningsoffer og Esekiel skulle leva i heile



390 dagar berre av brgd og vatn. Dette var omlag 600
f. Kr. | den norske helsekostmarknaden har ein na
fatt ei matnyttig interesse for Esekiel 4, 9. Det er vel
kjent at protein, aminosyrer og andre naringsemne
i erter, bgnner og korn utfyller kvarandre godt, og i
Noreg har det na i fleire ar vore kommersiell produk-
sjon av "Esekielbrgd”.

Helmuth Kroll hari Kiel laga ein stor database over
forhistoriske funn av frg av nyttevekstar og ville artar
som er gjort i arkeologiske undersgkingar (www.ar-
chaeobotany.de). Der er det registrert funn av ert fra
over 200 forhistoriske undersgkingar i Europa.

Fré Tyskland viser rike funn fra yngre steinalder
(Bandkeramikk-kulturen - dvs. omlag 5 500 - 4 500
f. Kr.) at erter var eit svaert viktig naeringsmiddel ved
sida av korn, men seinare minkar bruken av erter,
kan hende grunna eit stgrre husdyrhald. | bronseal-
deren tek ertedyrkinga seg opp att.

Erter er naeringsrike og lette & frakta med seg,
og funn fra Tyskland tyder pd at erter var ein sveert
viktig del av kosten til soldatar som vakta romarriket
sine grenser mot nord. Pa ein romersk legionleir var
omlag halvparten av dei identifiserbare vegetabil-
ske matrestane erter og andre belgvekstar. Dette er
meir enn tre gonger s& mykje som ein elles finn fra
samtidige sivile busetnader.

Pa bakgrunn av funn av fuglevikke ved ruinane et-
ter den gamle norske busetnaden pa Grgnland (985
- 1400-talet), reknar ein med at ho vart teken med og
planta for at ein skulle bruka belgane som grgnsak

(Brendegaard 1979). | Danmark var tidlegare fugle-
vikke eit hagt skatta grenfor til storfe, men ogsa eit
frykta ugras i korndkeren.

| Diplomatarium Norwegicum finst eit brev fra 19.
mai 1400 der Magnus Esbjornsson i eit vedlegg ber
om at det skal sendast bgnner og erter til utsding
til Borgund pa Sunnmgre. Dersom bakgrunnen for
brevet var ein akutt mangel pa safrg, og dermed eit
ynskje om & f& ei sending som skulle sdast den same
varen, ma det tyda pa at brevskrivaren var seint ute,
for det vanlege var a s erter i april.

Framdeiles bidhr jeeg pigh Jwsse Manws son ath pw
tala medh hwsbondan Thorall Kana ath han were mith
bodh til minn fadhr ath jeegh mathe fa pan hvsbvnaden
af hom ok path ath pv leetedh grafa migh eith jnsigle
efther mino merke sem her star ok bidhr jaegh pigh ath
pv skipa migh nokorar boner ok erthr til sadhs ok sendh
hit nordhr medh Pedhr langh ela ein af hwsbondans
sweinom.

Fra Diplomatarium Norvegicum,
bind 3, brev 552, s. 406.

| ruinane av Hamarhus ved Hamar, vart det funne
ei form for forkola brgd, baka av havremjgl blanda
med noko ertemjgl. Det stamma truleg fra brannen
i 1567. Fra 1500-talet far vi, takka vaere Linné, ogsa
eit glimt av erter som mat i ar med hungernaud. |
1748 omtaler han hageerter, "Pisum, Hafsarter”, og
nemner ei to hundre ar gamal hending fré England:
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"Innv@narne vid Oxfords Shire, som af dyr tid plagade
voro ar 1555, uppehéllo sig och de sina af fron”. | sin
omtale av "Wildt wéxande Orter” skriv Linné om
"Vicia, wicker: Bliver i synnerhet i Skane sadd pa
dkrarna, emedan hastar, innom kort tid, av henna
blifwa stinna och feta. Fron blifwa af hons, dufwor
och svinkreatur garna atne” (Linné 1749, 1755)

P& 1700-talet vert det i Noreg nytta lite grensaker.
Omkring 1750 skriv Erik Pontoppidan at "erter ikke
saaesinogen stor Maengde”, men i 1752 star det like
fullt i eit militeert kosthaldsregulativ at soldatane
skal ha erter til middag fire gonger i veka. Kvar kom
dei ertene fr&? Amtmann de Fine nemner ikkje erter
i Stavanger Amptes Udfgrlige Beskrivelse fra 1745.

- Frokost Middag Aftens

Mandag Rred, smor, oll Grad, oll, Gred, oli,
bred, smer brod, smer

Tirsdag Brendeviin, brad  /Erter, kjod, Gred, oll,
all, brad bred, smer

Onsdag Brod, smor, oll Gred, bergfisk, Grad, oll,
dyppesmer, eddike, brad, smer
gll, brad, smer

Torsdag Brendeviin, bred  Erter, flesk, Grad, ell,
all, bred brad, smer

Fredag Bred, smer, oll Gred, oll, Grad, oll,
bred, smer brod, smer

Laverdag Brad, smor, gl Arter, bergfisk, Grod, #ll,
dyppesmer, eddike, bred, smer
oll, brad

Sendag Brendeviin, bred  Arter, flesk, Gred, oll,
oll, brad brod, smoer

| eit militaert kosthaldsregulativ fra 1752 gar det fram
at mannskapa fekk erter til middag fire gonger i veka.
Fra Berke 1987.

Bgndene brukar pa den tida lite "Hougevexter”, og
ertene finst helst i hagane til dei mest velstaande.
Dette star i sterk kontrast til kjelder frd Danmark.
Berre pa Lolland vart det omkring 1740 hausta 40
000 tgnner erter. Den danske regjeringa rekna ut
at i 1771 vart det i Danmark hausta 63 000 tgnner,
og i 1847 vart det produsert heile 1 150 000 tgnner
erter. For utskiftinga av eigedommane pa Mgn dyrka
ein graerter pa " av felleseigd grunn (Brgndegaard
1979). Andre kjelder fortel 0g om ei omfattande dyr-
king av gréerter i Danmark.

Omkring 1865 har me endeleg eksakte kjelder
om ertedyrking i Noreg. Botanikkprofessor F. C.
Schiibeler ved Christiania Universitet gav i 1875
ut ei omfattande oversikt over plantelivet i Noreg.
Schiibeler skriv med referanse til Statistisk Aarbog
for Kongeriget Norge 1871 at i 1865 vart det dyrka
erter pa eit areal pa vel 40 000 norwegishe Morgen.
Morgen er eit gamalt flatemal pa 984 kvadratmeter,
sa det tilsvarer mest 40 000 mal. Pa den tida var
avdratten omlag 5,5 foll, det var det same som ved
havredyrking. Schiibeler skriv at havre vart nytta pa
50 % av kornarealet og "Blandkorn” av havre og bygg
stod for omlag 10%. Han skriv ikkje noko om blan-
ding av havre og erter. Men Schibeler er forundra
over at prgvene pa “eine eigene Sorte kleiner grauer
Erbsen” (ein sarleg sort smé grderter) som han har
fatt fra fleire delar av landet ser ut til & innehalda
ei blanding av 2-3 ulike sortar, dominert av akerert
(Pisum arvense). | dei seinare ara har ein ogsa be-



gynt a dyrka tidlige ertesortar og grgne erter, skriv
Schiibeler i 1875. Andre kjelder stadfester at bruken
av grgne erter og erter der ein et bade belg og inn-
hald som ein grgnsak, gar attende til Frankrike og
tida omkring 1660. Dette spreidde seg seinare til
Skandinavia. | denne fgrste tida vart grgne umogne
erter sett p& som luksusmat, som vart servert for
kongar og fyrstar.

| avsnittet om hestebgnner (Vicia faba) kjem Schii-
beler inn pa historia til belgvekstene. Han kjenner
ikkje tilat det fgr ar 1000 vart dyrka andre akervekstar
enn korn, men refererer ei forordning fra 1277 om
tiende til presten, der det mellom anna vert nemnt
rug, kveite, hamp, lin, neper (Wasserriiben) og erter.
Magnus Lagabgters nye landslov fra 1284 nemner
ertareitr og baunareitr, altsd sma jordstykke der det
vert dyrka erter og bgnner i reitbruk, ein vanlig dyr-
kingsteknikk med faste sma akerteigar, godt skilde
frd eng og utmark. Tilsvarande svenske fgreskrifter
om tiende av erter og bgnner finst i Upplandslagen
frd 1295. N&r erter vert nemnde i den nye landslova
fra 1284, men ikkje i den eldre Frostatingslov, mei-
nar P. A. Munch (1852-59) at det er "et temmelig
umiskjendeligt Tegn paa at deres Indfgrelse falder
i Mellomtiden mellom den 4Aldre Lovs Nedskrivelse
og Affattelsen af den yngre”, og Munch meiner det
er munkane som har innfgrt ertene til Noreg. Var
kommentar til det er at det er vel meir sannsynlig
at munkane sytte for at bruken av erter auka, anten
ved dyrking eller import, eller gjerne begge delar. | ei

Det meste av belgvekstane vert i dag omsette ferske,
hermetiske, frosne eller som ferdigmat. Sukkertene

0 0
er fra Noreg, men aspargesbgnnene er fra Kenya.
Foto: Sverre Bakkevig.

fgreskrift frd Haakon Magnussen, ar 1316, om varer
som folk fra utlandet skal ha lossa seinast 8 dagar
etter at dei er komne til byen, vert det nemnt ei rekke
varer, mellom anna erter. Dette tyder p& import av
erter pd den tida. | same retning ma ein tolka forbod
i Bylova mot & driva handel med ymse varer, mel-
lom anna erter og bgnner, ombord i skip pa hamna i
Bergen (Grgn 1927).

Pa 1800-talet var der ein tysk munk som ikkje
berre nggde seg med at erter var mat, men han nytta
dei til eksperiment som la grunnlaget for heile den
moderne arveforskinga (genetikken). Munken og
botanikaren Johannes Gregor Mendel (1822-1884)
gjennomfgrde pa midten av 1800-talet genialt enkle

"



kryssingsforsgk med erter. Han valde ut ertesortar
som var hgge eller ldge, med kvite eller bla blomar,
og som hadde gule eller grgne erter, med glatt eller
rynket overflate. Nar han kryssa desse med kvaran-
dre, fann han atavkommet hadde arva dei forskjellige
eigenskapane i eit hgve som fglgde enkle statistiske
lover (Briggs & Walters 1969).

| Noreg vert det i dag dyrka og nytta lite tgrka erter,
og mykje av produksjonen er ferske grgne erter som
gartil frysing og hermetikk. Likevel kan alle leva som
kongar og fyrstar fra 1700-talet nér det gjeld grene
erter. Butikkane sine grgnsakdiskar byd mellom
anna pa friske grene brytsukkererter (sugar snap
pea) fra Bolivia og Zimbabwe (!) som kan etast rett
fréd pakken. Dyrkinga av desse sortane er sveert ar-
beidskrevjande og passar godt for sma familiedrivne
bruk. P& den eine sida gjev da denne produksjonen
fattige smabrukarfamiliar fra utviklingsland ei sveert
kjserkomen inntekt. P& den andre sida er den lange
transporten med fly fra andre verdsdelar skadeleg
for det globale miljget. At dette skaper eit gkologisk
og etisk dilemma, skal me ikkje ga naerare inn pa
her, men skilnaden er stor i hgve til dei sukkerer-
tene som mange fgr hausta i eigne kjokkenhagar her
i Noreg. Det var verkeleg "kortreist mat”.

Erter og bgnner - namn og namnerot

P& norsk kan namnebruken omkring erter og
bgnner vera uklar og i det &ret me feirar Linné, er det
godt & kunne stgtta seg pa latinen. | eldre tider var
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det enklare, da hadde ein gule, grgne og gra terka
erter. | dag har me i tillegg ei lang rekke ertesortar
der frg og belg vert nytta friske og som grgnsak, til
demes sukkererter. Kikerter er store, mogne og litt
kantete erter fra ein belgvekst (Cicer arietinum) som
vert dyrka i varme strgk.

Med bgnner meinte ein fgr arten akerbgnne, som
med sin grove sjglvstaande stengel ogsa har vorte
kalla hestebgnne, bondebgnne, baunevikke, eller vel-
ske benner (Vicia faba). Frea fra dkerbgnne er sveert
store, opptil to cm i diameter og flattrykte fra sidene.
Namnet bgnner vert i dag helst nytta om importerte

tgrka, hermetiske eller friske nyreforma bgnner

Frg av erter og bgnner. @vste rad fra venstre: Grgne
erter, gule erter, jeererter, graerter (Halsinge graart)
russiske erter. Nedste rad: Raude, kvite, brune bgn-

ner, ein sort med svart auge, og linser.
Foto: Sverre Bakkevig.




Akerert har bl3e blomar, det same har sorten graert.
Denne gamle plansjen syner 6g knollane pa rgtene.
Fra http://www.museumsnett.no/bergenskolemu-

seum/dokumentasjon/plansjer/

som stammar fra ein belgvekst fra varme strgk:
hagebgnne (Phaseolus vulgaris). Denne har ein tynn
klatrande stengel, og medan &kerbgnne klarar seg
sjolv, ma hagebgnne ha tradar eller nett som den

klatrar i. Dei mogne bgnnefrga frd hagebgnne var fgr
tilvanleg brune (i gamle oppskrifter kalla brune bgn-
ner), men finst i dag i alle regnbogefargar. Dei kan
vera einsfarga eller flekkete, og ha mange storleikar.
Det finst og ei rekkje bgnnesortar som vert nytta
umogne: Voksbgnne, snittebgnne, aspargesbgnne
og brekkbgnne.

Dei fleste botanikarar meiner nd at hageert og
akerert kan reknast som varietetar av ein art (Pi-
sum sativum). Den ville arten som mest sannsynleg
er opphavet til var dyrka ert er Pisum elatius. | dag
veks denne ved Middelhavet. Den opphavelege arten
kan 0g kanskje vera Pisum humile fr& Midt-Austen.
Hageert star neerast den ville stamarten, og aker-
ert reknast som ein varietet av hageert. Hagerta sitt
korrekte latinske navn er d& Pisum sativum subsp.
sativum var. sativum, og namnet pa akerert vert et-
ter dette Pisum sativum subsp. sativum, var arvense
(www.unimelb.edu.au/Sorting Pisum.html (Multilin-
gual multiscript plant name database). Oftast ser ein
at det vert nytta avkorta latinsk namn; Pisum sativum
og P. arvense, men reint botanisk er ikkje det rett.

Gréerter er ein sort &kerert og skil seg fra vanlege
gule eller grgne (hage-Jerter ved at dei er mindre og
ujamne pé storleik. Dei har tydeleg variasjon i far-
gen, oftast er dei gra eller grabrune pa farge, og dei
kan vera flekkete. Eit viktig skiljeteikn er fargen pa
blomane, hageerter har kvite blomar, pa akererter
er dei bld (Vasshaug 1957, Taksdal 1943)

Etter Hgeg (1976) har hageerter vorte kalla for
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Det er ikkje uvanleg a finna forkola frg av belgvekstar
(villert) pa forhistoriske buplasser. Dette er fra Kvale i
Time og er fra jernalderen. Til samanlikning ligg ei jae-
rert ved sida av villerta. Foto: Jon E. Amundsen.

kviterter og &kererter for graerter. | Johannes Lid sin
flora frd 1974 vert Pisum arvense kalla for akerert,
medan P. sativum feilaktig vert kalla for sukkerert.
Det hender ogsa at hageerter vert kalla for mater-
ter, - eit uheldig og tvetydig namn. Erter bestér ho-
vudsakeleg av to store halvkule-forma frgblad som
er omslutta av eit tynnt skal med mykje fiber og lite
smak. Splitterter er fullmogne erter som er delt i to
og der skalet er fjerna.

Stadig meir bruk av fleire sortar der ein et bade
erter/bgnner og belg grene har skapt omgrepet kon-
serverter om dei som vert nytta til frysing og herme-
tisering. Dette skapte s& trong for uttrykket kjerne-
belgvekstar, - om dei "gamaldagse” belgvekstar der
ein berre er interessert i frga. Som om det ikkje er
nok namneforvirring omkring ertene fra fgr, skil Osa
& Ulltveit (1993) i boka "Norsk mat gjennom tidene”
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mellom sukkererter og noko dei kallar "brystsuk-
kererter”. Det rette er sjglvsagt brytsukkererter!

BELGVEKSTAR | ROGALAND

Ved arkeologiske undersgkingar i Rogaland er
det vanleg & finna frg av viltveksande belgvekstar
pa forhistoriske buplassar, nokre gonger heilt at-
tende til steinalderen. Ofte er det frg av fuglevikke
(Vicia cracca) eller nerstdande artar, men darlige
bevaringstilhgve gjer ofte eksakt bestemming van-
skeleg, og i rapportane finn ein gjerne desse store

frea nemnde som “villert”.

Pa Stokka i Sandnes, like ved Kvadrat, er det gjort eit
uvanleg interessant funn som kan tyda pa dyrking av
erter pd Jaerenijernalderen. Leirkarskaret har avtrykk
etter ei ert. Den har vorte pressa inn i veggen pa karet
under tillaginga og medan leira ennd var mjuk. Under
brenninga har erta brunne opp og lete etter seg eit ngy-
aktig avtrykk. Ertene som ligg pa skaret er jeerert. Dei
har om lag same storleik som avtrykket.

Foto: Terje Tveit/Arkeologisk museum i Stavanger.




Det eldste funn av dyrka ert i Rogaland kjem fra
garden Stokka i Sandnes, ikkje langt fra der Kvadrat
ligg i dag. Under arkeologiske undersgkingar i 1980
vart det funne eit leirkarskar fra jernalderen, og i
veggen pa innsida av karet var der eit tydeleg avtrykk
av ei ert (Hemdorff 1980). Den ma ha vorte pressainn
iveggen pé karet medan det vart laga, og sa djupt inn
i den mjuke leira at mest heile erta vart dekka.

Funnet vart gjort i ei fin sirkelrund, kuppelforma
reys som var bygd opp omkring ein stor stein (rgys
85). P4 sgrsida &g det ei mengd leirkarskar, omlag
250, pa nordsida berre 10. Ei sikker datering er van-
skeleg, men truleg er skara fré romersk jernalder,
dvs. 100 - 200 e. Kr. D& skaret med avtrykk av ert vart
funne etter mest 2 000 &r i jorda, sat det att nokre
forkola restar i holet, men det er uvisst om dette er
restane etter erta eller matrestar. Avtrykket er min-
dre enn det ein ville fa fra ei vanleg hageert og hgver
godt med storleiken pd jeererter. Det kan derfor vera
freistande & trekka jeerertene si historie attende til
dette funnet fr& Sandnes, men det er i s& hgve pa eit
usikkert fagleg grunnlag. Rett nok stemmer avtryk-
ket godt med Jzerert i storleik, men me har berre
eit einaste avtrykk. Erter svell kraftig nar dei vert
fuktige og dersom leirkaret har tgrka seint etter at
det vart laga, - noko som er vanleg i keramikkfram-
stelling, sa vil erta ta til seg vatn og svella ut slik at
avtrykket er stgrre og annleis enn av ei tgrr ert. Men
karet kan ogsa ha vorte tgrka sa fort ved balvarmen
at erta ikkje rakk & svella ut, slik at avtrykket syner

torr storleik. Det er tydeleg variasjon i storleiken pa
erter, etter kor i belgen dei veks. Medan Jzrert har
ei 1000-frgvekt pa 130-150 gram, har vanlege gule
erter ei 1000-frgvekt pd 100-350 gram. Det tyder at
dei minste gule ertene (som er sortert ut i pakkane
me kjgper) kan vera like sma eller til og med mindre
enn jeererter. Storleiken pd avtrykket fr& Sandnes
seier altsa lite om kva sort ert det er.

Pa Skagen, i sentrum av Stavanger er det gjort rike
funn av korn og erter i kulturlag fré@ mellomalderen,
men det er ikkje gjort noko naerare undersgking med
omsyn til sort. Det som er tydeleg er den store varia-
sjonen i storleiken, dei stgrste er som vanlege gule

eller grgne erter og dei minste minner om jaererter
i storleik (Bakkevig et al. 2002). Her m3 ein likevel
vera varsam med a dra slutningar, for som andre frg

Desse forkola ertene kjem fra eit brannlag fra middel-
alderen, pa Skagen i Stavanger. Nar ein samanliknar
dei med jaererta ved sida av, ma ein ta omsyn til at stor-
leiken endrar seg nar ertene vert forkola.

Foto: Jon E. Amundsen.




kan ertene endra storleik nar dei vert forkola. Turre
erter kan krympa, medan fuktige erter kan svella
opp og verta stgrre.
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FOnr JorRD- O HAGERRUK

Denne annonsa stod fleire gongeri Arboka for Rogaland
Historie- og Attesogelag pa 1950-talet. Merk at Jatun
Fellessalg reklamerer bade for grgnsaker og frgvarer.
Mykje av desse frgvarene var truleg ogsa produserte i
Jatten-omradet.
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Etter at fgrste verdskrig skapte problem for im-
port av frg, oppnemnde Landbruksdepartementet i
1916 ein freavlskomite som skulle organisera norsk
freavl. Komiteen vurderte i 1921 trongen for safrg av
erter til 17 000 kg. Eit av dei viktigaste miljga for ut-
veljing, foredling og freavl var pa Sandved ved Sand-
nes (Hattaland 1995), og sarleg pa Jatten og Hinna
ved Stavanger, med Olaus Lima som den fremste
fgregangsmann. | dette miljget, fra 1918 samla i
Rogaland Frgavlarlag, vart det avla fram nye sortar
og drive ein omfattande frgproduksjon, sarleg av
neper, kalrot og kal (Bratberg 1990). Me veit at det
i dette miljget ogsa vart dyrka sukkererter, men det
er uklart om det ogsa var til safreproduksjon. Fra
Astri Frisak si bok om frgavl fra 1945 kan det sja ut
som om det var mykje frgavl av erter i Valdres, og
av erter og bgnner pa Sgrlandet. Sarleg dyrka ein
mykje sukkererter til safrg i Setesdal, i ara for 1935
til dgmes 8 000 kg frg arleg. Det totale forbruket av
safrg av ymse slag erter var under krigen pa omlag
60 000 kg.

Pa "Norges Jubileumsutstilling” i 1914 fekk Edv.
M. Jaatun frd Stavanger Amt-avdelingen sglvmedalje
for eit fint utval av grensaker. Pa denne tida la ein stor
vekt pa smaken av grgnsakene og i eit norsk sorts-
forspk med erter vart det sett ned ein eigen komité
som skulle gi karakter etter smaken pa sortane.

Ragnvald Vaage byrja i 1908 som dreng hos den
dyktige grensakdyrkaren Martin. 0. Jaatun (i lokal-
miljget berre kjend som "M. 0.”]) og 50 ar seinare



Salta og rgykt kjgt med poteter, rotgrgnsaker og gule
erter er god tradisjonsrik mat, bade i Rogaland og an-

dre delar av landet. Foto: Sverre Bakkevig.

skreiv han om dette i Jaerbladet: "Maken til dkrar
hadde eg aldri sett. Det var kalakrar s vide som sma
innsjgar. Der var gulrot og kalrot og erter og neper i
sveere flak. Og ikkje eit ugras a sja. Men kven i vide
verda kan greia eta opp alt dette? matte eg sparja.
- "Dae greie di i Stavanger. Der ede folk grénnsaker
vorsom kud ede gras”, svara M. 0.”( Alsvik & Alsvik
1992)

P4 ei annan gard pa Jatten var det i mellomkrigs-
tida ei omfattande grgnsakdyrking som me har ned-
skrivne minne om. Knut J&tun dyrka fylgjande: Ra-
barbra, neper, gulergter, tomatar, sellerirot, purre,
sjalottlgk, graslgk, persille, erter (to sortar), grene
bgnner (to sortar], voksbgnner, agurk, pastinakk,
portulakk, roer, kal, raudkal, blomkal, brokkoli, dill,

poteter, kalrot, graskar (to sortar] timian og salat.
Dette skriv broren, Sverre Ludvigsen, som fgr og
under siste krig hjelpte til pa garden og seinare ut-
vandra til USA. Rannveig Jatun hugsar at Knut Jatun
0gsé dyrka erter i blanding med korn fram til omlag
1950. Ertene var av vanlig storleik, utan noko saer-
leg namn og det er altsd ikkje noko som tyder pa at
det var jeererter. Etter siste krig vart dei grederike
grennsakareala pa Jatten gradvis oppstykka og ned-
bygd av vegar, hus og industri.

Nar det gjeld jeerertene, er der mykje me gjerne
skulle visst. Kva var opphavet, var det ein ertesort
som reisande rogalendingar tok med seg heim frd
utlandet, var det ein sort som oppsto spontant, eller
utvikla sorten seg gjennom dyrking over lang tid pa
Jeeren? Kor lenge har desse ertene vorte dyrka pa
Jeeren, og kva tid byrja ein & kalla denne sméfallne,
gode sorten for jeererter?

Det som er heilt klart, er at om me snakkar med
folk fra Jeeren som er sa gamle at dei har opplevd
krigen, s& er der sveert mange som kjenner godt
til jeerertene, ikkje berre fré krigsara, men og fra
dra etter krigen. Om dei ikkje har dyrka dei sjglve,
sé& hugsar dei ein nabo eller kjenning som hadde
jeererter. Men nér det kjem til skriftlege kjelder, er
det, som det 0g kjem fram seinare i artikkelen, lite
& finna. Me har mellom anna gétt gjennom dei seks
forste argangane av Jeerbladet, fré 1949-1954, og
der er det til saman eit 20-tals artiklar om korna-
krar, kornsortar og skuronn, osb., men me har ikkje
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Kjgtkaker og ertestuing av grgne erter hgyrer ulgyseleg
saman. Desse kjgtkakene er vegetabilske og inneheld
mellom anna ertemjgl. Den velkjende brune sausen er
her skifta ut med tomatsaus. Fgr matte tillaginga av er-
testuing starta kvelden fgr, og med timelang koking, na

kan ein lage stuing pa 5 minutt. Foto: Sverre Bakkevig.

funne noko om jeererter. Sgk i arbgker fra foreiningar
og museum har fgrt oss til interessante artiklar om
jordbruk og mat, men ingen nemner jeerertene, og
ingen stad finn me gamle bilete av dei.

Nar Jeerbladet i 1998 skreiv om erter i blanding
med korn, var det forsgksdyrking med forerter, mel-
lom anna pa Tinghaug i Klepp. Det var Jaeren For-
sgksring som sto bak, og malet var & prgva ut om
erter i blanding med havre eller bygg eigna seg til
produksjon av proteinrikt kraftfor (Grimstad 1998).
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Liknande forsgk er i dei seinare ara gjort i andre de-
lar av landet, og bakgrunnen er at kraftforbransjen
ynskjer seg meir norskproduserte proteinrdvarer.
Hausten 2007 starta Felleskjgpet Rogaland Agder
produksjon av "grent kraftfor” i Stavanger, etter  ha
investert 100 millionar kroner i ein ny fabrikk. Der
nyttar dei det hgge proteininhaldet i erter til & laga
eit miljgvenleg fiskefor.

| dag dyrkast det sveert lite erter i Rogaland, og
posane med tgrka gule og grgne erter freistar eit
tilbaketrekt og lite etterspurt tilvaere i butikkhyllene.
| ein travel kvardag hever det darleg at ertene ma
leggjast i blgyt kvelden fgr og at dei har lang koketid.
Erter er "slow food” og ikkje noko for dei som skal
ha middagen ferdig p& 10 minutt. Men kva er betre
enn gule erter og rgykt svineknok som har fatt kokt
lenge saman med poteter og rotgrgnsaker? Skulle
ein fa hug til & laga noko anna godt av erter, er det
i dag diverre vanskeleg a finna kokebgker som om-
talar rettar av erter. Journalist Andreas Viestad i
Dagbladet hevdar at han las gjennom 20 kokebgker
og sjekka omlag 2 000 oppskrifter, - og fann berre tri
oppskrifter med erter. D& er det tankevekkjande at
i "Haugesund Husmorskoles kokebok” fra 1970 (18.
utgdve - opplag 70 000) - som lenge var fast inventar
pa mange kjgkken i Rogaland, er det seks oppskrif-
ter med erter i ei og same bok.

Ut fra arkeologiske undersgkingar kan me kan sla
fast at belgvekstar har vorte nytta av menneske i Ro-
galand i fleire tusen ar. Fyrst var det frg og kan henda



belgar fra ville artar, fré jernalderen og mellomalde-
ren har me og sikre spor etter dyrka erter. | nyare tid
er det mykje som tyder pd at erter var ei viktig avling
og eit viktig naeringsemne i bygd og by i Rogaland,
men det er vanskeleg a finna sikre kjelder.

P3 same vis som i resten av Europa synest det
som om ertene ogsd i Rogaland har levd i skuggen
av kornet, - og da i dobbel tyding.

GRAERTER | DANMARK 0G SVERIGE

Dei eldste spor etter ert i Danmark er fra bron-
sealderen. Ein har dyrka erter i sma akrar pa Jyl-
land for 2 000 &r sidan, men det var fgrst i slutten
av middelalderen at erter vart dyrka i stgrre omfang.
Gréerter er kjent sidan 1500-talet.

| Sverige var graertene mest nytta i Dalarne, Har-
jedalen, Jamtland og Bohuslan, og to lokale sortar
som framleis eksisterer er Jamtlandsart og Helsin-
geart (Helsinge graart) (Arrhenius & Hallberg 1894).
Nytta til bakverk kjenner ein til artbulla i Dalarne
og art-tunnbrgd fra Jamtland. | Sverige vert ofte
graerter kalla for "fodererter”. Det viser til bruken
som husdyrfor. Det var ogsa vanleg & sortera ertene
slik at den beste kvaliteten vart nytta til folkemat og
dei dérligaste vart malne til eit naeringsrikt mjgl for
husdyr.

Fram til omlag 1920 hadde mest kvar gard i Bo-
huslan eit seerleg meneforma stativ til a terka erter
og bgnner pa, ei "krakemarra”. Den kunne vera 20
meter lang, oftast enda lengre og med ei hggd pa

omlag sju meter. (@stlund 1994) Til frgavl i Noreg
vart det i mellomkrigstida nytta ein liknande, men
mindre konstruksjon, ei sdkalla mgnehesje. Denne
var bygd opp av to meter lange kornstaur (Frisak
1944). | Bohuslan var det vanleg & dyrka erter og
bondebgnner i blanding.

Dei mjuke ertestenglane klatra da i den stive bgn-
nestengelen. Nar avlinga skulle haustast, vart dei
samanvaksne stenglane slegne med lj&, raka saman
og keyrde til tarkestativet. Der vart dei lgfta i veret
med hgygaffel eller greip. Kvister og innslegne pin-
nar i stokkane i det skrastilte, doble tgrkestativet
gjorde at erteriset vart hangande, og tgrka godt. Slatt
og hesjing av erteris var tungt arbeid som ofte vart
gjort pa dugnad, med mange matgkter. Arbeidet vart
avslutta med eit maltid som minner om var norske
slattegraut: eit krakekalas der ein sette det beste ein
hadde pa bordet. Ei liknande markering i Danmark
var "eertegildet”. Nar erteriset var tgrt, vart det kjgrt
i hus og treskt. Ut over vinteren sorterte kvinner og
barn avlinga. Fgrst valde dei ut erter til neste ars
utsaed, deretter erter til eige bruk og til sal (Ostlund
1994).

Graerter er 0g vel kjende fra land utanfor Skandi-
navia, mellom anna fré England (grey pea), Tyskland
(graue Erbse) og Frankrike (pois gris] Den gamle
svenske "Halsinge grdert” er ikkje berre grd, men
mest svartbrun. Heeg (1976) skriv at dei to artane av
erter som har vorte dyrka i Noreg, hageert og dker-
ert har vorte kalla kviterter og graerter.



JARERT - EIN LOKAL SORT FOR DYRKING |
KORNAKEREN
Som nemnt tidlegare skil me mellom hageerter
og akererter. Jaererter hgyrer til hageerter. Denne
gruppa vert til vanleg delt i tre varietetar:
Sukkererter, der me bruker heile skolmen.
Pillert, her bruker ein det utvaksne frget nar det er
moge (Gule/grgne erter)
Margerter. Her bruker ein og frget, som er kanta.

Jeaererter ma under noko tvil seiast & hgyra heime
under dei to fgrste kategoriane. P& somme vis lik-
nast underarten pa sukkererter, og jamvel om her er
ei tynn hinne p& skolma, smakar dei unge skolmene
sgtt og kan etast direkte som sukkererter. Men hinna
er tynnare enn hj& margerter, og dessutan er frget

Dei gulgrgne jeerertene [nedst til h.) er tydeleg mindre
enn vanlege gule og grene hushaldserter. Dei brune er-
tene er Halsinge graart, ein lokal sort graerter fra Sve-

rige. Foto: Terje Tveit/ Arkeologisk museum i Stavanger.
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trillrundt etter mogning (det er kantete hj& marger-
ter). Det rettaste er nok derfor & gruppera jeererter
til pillerter. Alle ertetyper kan kryssast og sidan jae-
rerta har litt av eigenskapane til bade sukkerert og
margert, kjem ein vel naerast om ein seier at jeerert
er ei pillertform.

Etter Einar K. Time sine rgynsler med mange ars
hagedyrking av Jaerert, bgr ein i varmt ver hausta
skolmene ein - to gonger per veke, og tgrka dei. Let
ein skolmene verta overmogne, opnar dei seg lett, og
frget drysser. Nar skolma er ung, smakar ho o0g bra,
men ikkje s& godt som ei skolme av sukkerert.

Som nemnt er det nok rettast & oppfatta Jeerert
som ein pillerttype. Sorten er svaert hggvaksen med
veike stenglar, som alltid ma stgttast opp pa ei eller
anna vis. Jeererta er noko smafallen, med tusenfrg-
vekt p& 130-150 g (Time si undersgking). Smaken er
spesiell, subjektivt i seerklasse. Som “primitiv” sort
er jeererta sterk mot dei mest vanlege ertesjukdom-
mane, t.d. mot mjgldogg. | alle &ra Time dyrka Jeerert,
var ikkje mjgldogg noko problem. Han merka heller
aldri noko til atak av ertesnutebille og erteviklar. |
sortar av alle uforedla, "primitive” typar kulturplan-
ter finn ein gjerne stor motstandskraft mot insekt
og soppar, medan ein pa den andre sida gjerne ma
slita med plager som veik stengel og mindre avling.
Jamfgr t. d. korn.

Fgr og under krigen dyrka mange litt jererter i
havre. Den gongen vart ertene hausta i lag med kor-
net, og vart treskte og reinsa etterpa.



Time var statleg kontrollgr av sakorn fra 1955-
1982. Han fekk da god innsikt i dyrking av jeererter i
havre, og i omsetnaden. Jaeren Kornsamlag (og sei-
nare Rogaland Felleskjgp) var mottakar og sytte for
behandling og omsetnad. Men etter kvart som den
"gamle” haustematen med sjglvbindar, og hesjing
av kornbanda, vart avlgyst av skurdtreskjaren, tok
dyrkinga slutt, og fra siste del av femtitalet minnest
han ikkje at nokon dyrka erter i korndkeren. Om det
fanst hobbydyrkarar av jeererter pa den tida, kjenner
han heller ikkje til.

Men ein person pa Jeeren heldt lenge ut, Ola Aas-
land p& Bryne. Han var son av tidlegare styrar av Jae-
ren Kornsamlag, Samuel Aasland pad Forus. Jeeren
Kornsamlag pakta fré 1946 Klepp prestegard, og i
1952 vart kornsamlaget slatt saman med felleskjg-
pet. Av Ola Aasland fekk Time tidleg pa syttitalet ein
gong litt frg av Jeerert, som han sidan dyrka noksa
&rvisst i hagen. Han leverte og safrg til eit par inter-
esserte personar, og til Genressursutvalget (http://
www.plantearven.no/gronnsaksorter.htm).

| det sma kan dyrkinga av Jeerert gjerast som ein
dyrkar andre hageerter. Som nemnt tidlegare, er
det viktig & hausta s& naer mogning som rad, gjerne
eit par gonger i veka i varmt drivande ver, og leggja
skolmene til terk. "Treskinga” ma i det sma utfgrast
manuelt, og berederrommet i huset er ein velskikka
torke- og lagringslass for frget. Allment har erter
eit lagt naeringskrav. Men det betyr ikkje at ein kan
dyrka erter pa ra, kald nydyrka jord med stort lei-

rinnhald. Som andre planter innan ertefamilien kan
bakterieknollar pa retene samla nitrogen fra lufta.
Kulturen ma likevel gjgdslast etter faglege retnings-
liner om resultatet skal bli vellukka.

Dyrking av Jeerert kan med ara kanskje tenkjast &
verta ei sakalla "nisje” for interesserte. Dei tekniske
sidene ved dyrkinga vert ikkje drgfta naerare her. |
staden vil me mellom anna visa til bgkene Gron-
sakdyrking av Lars Undeland (1942) og Dyrking av
grennsaker frukt og baer av Torfinn Skard (1942).

LOKAL TILPASSING 0G NARING FRA LUFTA

Lokale tilhgve i klima og jordbotn fgrer ofte til at
det utviklar seg lokale sortar nar kulturvekstar vert
dyrkailang tid. Nokre gonger kan sortane vera felles
for ein landsdel, men einskilde bygdelag kan og ha
eigne sortar. | Noreg var det for omlag 100 ar sidan
nytta ei lang rekkje lokale kornsortar. Nokre eigna
seg ved kysten, nokre i innlandet, nokre i fjelldalar,
osbh. Pa Vestlandet var Grahavre mykje nytta. Det var
ein halmrik sort som talte godt l&g temperatur og
heg nedbgr. Korna var lange og tynne med tjukt skal,
og gré pa farge. Nar kornslaga pa grunn av si tilpas-
singsevne og utan systematisk avlsarbeid har danna
lokale sortar, kallar me dei for landsortar (Mikkelsen
1979, Strand 1990).

| leereboka Bondeyrket fra 1943 vert Jearbygg
nemnt som ein lokal sort fra Jeeren (Taksdal 1943).
Det er ogsa kjent at det tidlegare vart nytta ein
havresort pad Jeeren som vart kalla for Jeerhavre
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Pa rgtene til ert og andre belgvekster sit det sma knol-
lar. Dei inneheld bakteriar som kan ta opp nitrogen fra
lufta. P& denne maten syter ertene sjglve for ein del av

gjﬂdslinga. Foto:Terje Tveit/Arkeologisk museum i Stavanger.

(A. Simonsen muntl. oppl.). Dette har truleg vore
ein lokal sort av Grahavre. Me kjenner ikkje til om
denne jeerhavren vart dyrka saman med jeererter,
men ein hggvaksen og halmrik sort ville vera eit godt
klatrestativ for ertene. Det me veit sikkert er at det
under og etter krigen vart dyrka erter i havresorten
Gullregn.

Eit stikk fr@ Pontoppidan sitt verk "Det forste
Forsgg paa Norges Naturlige Historie”, 1752, sy-
ner hgyhesjer, kornnek i skru og folk i arbeid med
& skjera ein kornaker. Ut frd den relative storleiken
pa hesje, skru og menneska er hggda pa kornake-
ren omlag 1,5 meter. Dette er omlag det same som
hggda pa ein dker med ein gamal speltsort, under
dyrking p& Revheim i Stavanger for nokre ar sidan
(Bakkevig 1998, bilete s. 59 ). Den store hggda pa dei
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gamle kornsortane gjorde at dei vaks over dei fleste
ugrasartane.

Det var truleg fleire grunnar til at jeerertene
gjekk ut av bruk dei forste 10 ara etter krigen. Ein
av grunnane var nok akshggda pa kornet. Dei gamle
kornsortane hadde eit hgve mellom halm og korn
pa 3:1, med hgge stra som ertene kunne klatra i.
Etter krigen vart det meir og meir vanleg a dyrka
kortvaksne sortar der hgvet halm : korn var 1:1. Til-
gong pa rimeleg kunstgjedsel gjorde og at ein hadde
mindre bruk for ertene si evne til & binda nitrogen
direkte fra lufta.

| 1943 skriv Sven Taksdal at ertedyrkinga har
minka mykje i siste mannsalderen, og han nemner
visnesjuka som ein av grunnane til det. Taksdal
nemner to hovudgrupper av erter. Det er graerter
med bl&fiolette blomar, som vert nytta til grenfor. Dei
vert svarte ved koking. Gul- og grgnertene har kvite
blomar. Dei vert bruka til mat og vert ikkje svarte
ved koking. Taksdal skriv vidare om dyrking av erter
i korndker: "Mange som har nytta denne dyrkings-
maten, meiner at de far erter til bade eget bruk og til
salg s& og si attpd. | somme bygder er det svaert van-
lig & dyrke erter saman med korn, i andre er det heilt
ukjent”. Taksdal nemner 0g at ved dyrking i korn kan
ein bruka mykje mindre erter enn korn i safrget, til
dgmes 10%. Dette star i motsetnad til Frisak som
nemner 5 kg erter og 15 kg korn pr da.

Problemet med korndyrking er at med god avling
tek ein bort ein god del av viktige naeringsemne fra



jorda. Ein gammal teknikk for & auka naringsinn-
haldet i jorda var svedjebruk. Skogen vart brend og
jorda vart gjgdsla av oska etter brannen, men ved
prgvedyrking pa avsvidd skogsjord i England verka
dette berre i nokre f& ar. Langvarig korndyrking pa
same aker fgreset difor regelmessig gjedsling. Som
oftast nytta ein husdyrgjgdsel, tang og tare, og oske.
Nitrogen er eit saerleg viktig naeringsstoff som fgr
vart tilfgrt jorda ved mellom anna & spa vat lyngtorv
i utmarka, hakka henne opp og blanda henne inn i
ein mitting som seinare vart spreidd ut over dker-
jorda. Nar torva vert broten ned, kan plantane nytta
nitrogenet.

A dyrka erte- eller belgvekstar saman med kornet,

er ein miljgvenleg og lett teknikk for a tilfgra jorda

Dette er gule erter fra tri ulike produsentar. Farge,
form, storleik og smak kan variera. Grunnen er at erter
har sjslvbestgving, og nar det av og til oppstar kryssin-
gar, kan dei halda seg stabile i lang tid og verta til nye

sortar. Foto:Terje Tveit/Arkeologisk museum i Stavanger.

nitrogen. Plantane i erteblomfamilien har smé& knol-
lar pa retene som inneheld ein bakterie (Rhizobium
leguminosum) som er i stand til & ta opp nitrogen
direkte fra lufta. Liknande knollar finst m.a. ogsa
pé oretre, pors og tindved (Bakkevig 1978). Bakte-
riane og erteplantene har ei form for fredeleg samliv
(symbiose) som begge partar har nytte av. Ertene
far rikelig tilgang pa nitrogen og bakteriane far or-
ganiske byggjeemne fra erteplanten. Dette har fleire
konsekvensar. For det fgrste er belgvekstane i stand
til & trivast pa skrinn jord med lite nitrogen. Nokre
typiske dgme er lupin og tiriltunge, som trivest godt
pé& grusete vegskraningar og skrinn sandjord. For-
villa lupin trivst nd sa godt pa Jeerstrendene at han
trugar naturleg vegetasjon. For det andre er sjglve
erteriset sa nitrogenrikt at det kan hakkast opp og
brukast til gjgdsel, sakalla grengjedsling. Det er ein
gamal teknikk som i dag er vanleg i gkologisk jord-
bruk. Men overskot av nitrogen lek ogsd ut i jorda
direkte fra rgtene, og nedbrytninga av dei nitrogen-
haldige rotknollane tek sa lang tid at ogsa avlinga for
det komande aret far nytte av det. Derfor bgr ein la
ertergtene bli liggjande i jorda nar ein haustar avlin-
ga. Dyrkar ein havre i blanding med erter, vil ertene
sgrgja for nitrogengjgdsling av jorda som ogsa vert
til nytte for havren. Nye forsgk viser at bakterieknol-
lane pé vanleg ert kan binda 14-17 kg N/da i &ret. Av
dette vert 3-4 kg att i jorda. (Olberg et al 2005) Dette
tilsvarar grovt rekna 25-50% av normalt nitrogenbe-
hov for korn til mogning.
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Nar ertene spirer, ma rgtene pa dei sma erte-
plantene koma i kontakt med dei rette bakteriane.
Fgrste aret ein dyrkar erter pa ei ny dker kan det
derfor verta darligare resultat enn pa ein aker der
det har vore dyrka belgvekstar tidlegare, men det er
ikkje turvande & infisera jorda med gamal Rizobium-
haldig jord. Om ein dyrkar erter pa same aker i fleire
ar etter kvarandre, kan derimot avlinga verta darle-
gare og risikoen for sjukdom aukar. Derfor rar ein til
at det gar 6-8 ar mellom kvar gong ein dyrkar erter
pa same aker.

"Naar Haven nu er saaledis omgrafvet, og Sengene fun-
deret, som fgr er sagt, da fgrst i April imod fuld Maa-
net, eller noget tilforn, naar Frosten er nogenledis av
Jorden, seetttis Sucker-Erter, Krup-Erter, Drue-Erter,
Stengel-Erter, een haand bred imellem hver...”

Fra Christian Gartner 1694: Horticultura (Ny og tilret-
telagt utgave ved Gudmund Balvoll og Gunnar Weiszth,

Landbruksforlaget 1994, 96 s.)

| dette sitatet fra 1694 finn me namn pé fleire erte-
sortar som er heilt glgymde i dag. Pa 1800-talet sto
deti The Vegetable Garden,- eitengelsk oppslagsverk
om hagestell, heile 50 sider om erter, med omtale av
ei lang rekke sortar og korleis ein skulle dyrka dei.
| dag vert det i Noreg dyrka eit fatal sortar og sa lite
erter at det er fa som sjglv har erfaring med erteris.
Men spraket vart har eit morosamt minne fra tider
der dyrking av erter i stgrre omfang var vanleg. "A
hengja saman som erteris” er eit uttrykk som vert
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nytta om noko som er ulgyseleg samanvove, det vert
gjerne ogsd nytta om to menneske som er mykje
saman, men i dag har vel dei feerraste sett ein dker
med samanfiltra erteris. Det omradet der det dyrkast
mest erter i dag er Vestfold, som har ein omfattande
produksjon av grgne erter til frysing og hermetisk
nedlegging.

Hageerter likar best relativt lag temperatur, 10-12
grader. Rota er lita og dei treng derfor rikelig tilgong
pa vatn og eignar seg godt langs kysten. Jorda bgr
ikkje vera kalkfattig. Erter bgr saast tidleg, og klarer
seg godt sjglv om jorda er kald om varen. | Sverige
reknar ein med ei veksttid pd 13 veker, i Noreg va-
rierer veksttida fra 60 dggn i ser til mest 90 dggn i
nord.

KVA PLASS HADDE ERTENE | JORDBRUKET PA
JAEREN?

Det er stor bruk av natur- og kunstgjgdsel som
er arsaka til at Jeeren i vare dagar er kjent for godt
jordbruk og store avlingar. Fr& naturens side har
eigentleg mykje av Jaeren relativt skrinn morene og
sandjord. Derfor er det neppe tilfeldig at det nettopp
er pa Jeeren ein finn ein lokal ertesort som utan
arbeid og utlegg kan gjgdsla jorda og saleis fgra til
auka avling.

Teknikken med & dyrka erter i blanding med korn
er ogsa kjent fra Danmark og Sverige. | ei svensk
leerebok for jordbruket fra 1894 (Arrhenius) vert det
nemnt at ein kan dyrka erter saman med bade havre



og bygg. Vert ertene dyrka aleine, tilrdr ein same
teknikk som ein i dag nyttar i gkologisk jordbruk. Det
vil seia at ein dekkjer jorda med eit lag med halm
etter sding. Ertene likar fuktig jord og halmen hin-
drar jorda fra a tgrka ut, han hindrar ugraset fra a
spira og etter kvart vert halmen broten ned og vert
til gjgdsel.

| 1919 gir Karl Hatteland ein grundig og sveert in-
teressant omtale av "Kosthaldet i Klepp dei siste 60
aari”. | fgrste delen skildrar han i detalj gardsdrifta
og kosthaldet p& siste delen av 1800-talet. Havren
dominerer i korndyrkinga, det vert hausta meir
enn fem gonger s& mykje havre som av dei andre
kornslaga til saman. Hatteland gir ogsa ein detaljert
omtale av arbeidsprosessar, kjgkkenutstyr, ravarer
og matretter. | andre delen av artikkelen gar han inn
pé "Yvergongen fraa det gamle til det nye kosthaldet,
og kvifor han kom”. Hatteland skildrar ei akselere-
rande utvikling som fgrst gar seint i starten omkring
1870-1880, og sa skyt veldig fart omkring arhun-
dreskiftet. Det interessante er at han ikkje nemner
erter, korkje i den delen der han ser langt attende,
eller nar han registrerer dei store omskifta i byrjinga
av 1900-talet.

Ut frad Hattelands artikkel ma ein kunne slutta at
jeererter i blanding med havre neppe har vore szerleg
vanligi den tida han omtaler fra Klepp. Det ser ut til at
erter ikkje spelte ei rolle i arbeidsprosessar og mat-
stell som var verdt @ nemna. Men ertene kan sjglvsagt
ha vorte meir nytta pa andre delar av Jeeren.

Landbruksskolebestyrer S. Aanestad nemner ikkje
erter i sin omtale av "Jaederens jordbruk i tida om-
kring 1800". Han skriv at jordbruket pa Jeeren var

MASKINDRIFT

ER TIDENS L@SEN I LANDBRUKET]

Den, som sfrider mof ufyiklingen
gaar filgrunde, og den, som kun
folger effer i sidsfe reckke blir
agferufseilet] PR

Def gjeelder hurfig at indreffe gaardsdriffen effer sidste
mefoder, og af anskaffe nyeste hjselpemidler saasnart def er
fastslaaet, af ef virkelig fremskridf er naaef!

Man maa ikke, { eks. naar def gjselder maskiner, se sig
blind paa anskaffelsesprisen, men ngie befeenke, Avad som
lenner sig bedsf, enfen af kigpe maskinen og faa godf av
de fordele den bringer, eller af veere den forufen.

Jordbrukef er i vore dage blif en forrefning, og de forskiel-
lige spersmaal maa derfor sees fra ef forrefningssynspunkf,

Vi forer et godf utvalg av fersfeklasses moderne landbruks-
maskiner, — def lgnner sig alfid bedst af kjepe gode maskiner,
.— og er gjerne fil fijenesfe med illusfrérfe beskrivelser og -
prisopgaver.

Ajs Eik & Hausken’s Maskinforrefning

— Sfavanger, —

Jordbruket p& Jaeren var pa byrjinga av 1900-tallet inne
i ei rivande utvikling. Teksten i denne annonsa fra 1917
var nok meint & skulle ga rett i hjarta pa framstegsretta

bgnder.
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inne i ein utprega stillstandsperiode i tida 1700-1800,
og stadfester elles mykje av det som Hatteland skriv.
Aanestad skriv at ndr ein spadde akeren om varen,
var ein alltid ngye med at alt det ein spadde pa ein
dag vart tilsddd og nedmolda med rive same dag.
Gjgdsla var pa fgrehand kjgrt utover og lagt i sma
haugar, og etter nedmolding av sakornet vart gjgdsla
spreidd ut over dkeren.

Det kan synast som om det er ein balanse mel-
lom tilgang pa husdyrgjgdsel og kerareal som skal
gjgdslast. Aanestad presiserer at "Akeren hadde vaert
som saadan i meget lange tider, og der var ikke tale
om at hverken forgke eller forminske akerarealet”.
Dette, saman med det faktum at havren krev mo-
derat med gjgdsel, kan forklara at ein ikkje brukar
erter i korndyrkinga.

Ein ikkje liten del av hgyet til vinterfor skreiv seg
frd slatt i hei og utmark, og dette verka til at gjgd-
selmengda vart stgrre, men Aanestad kjem med ein
sars interessant pastand om at utmarka har vorte
skrinnare i lgpet av dei 100 ara etter 1800:

"Den veaesenligste grund til utmarkens utilstrekke-
lighet nu i sammenligning med gamle dage er dog
den tilbakegang i frugtbarheed som lar sig paavise
overalt. | tiden omkring 1800 var omtrent alle nogen-
lunde tgrlendte utmarker daekket med eit taet og fint
greesdekke, medens de faa fugtigere steder vaesentlig
var dekket med halvgraes. Lyng derimot, der nu utgjer
utmarkernes veesentligste plantebestand, hadde man
den tid sveert litet av”.
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Kan det vera slik at det pa 1800-tallet skjer ei
markert forsuring og utarming av jordsmonnnet,
som aukar behovet for dkergjgdsel? Det er szrleg
interessant at Aanestad nemner "de faa fuktigere
steder” omkring 1800. Dette kan skuldast at sjglv om
jorda var utvaska, var aurhella, som ein naturleg fari
utvaska grusjord, enno ikkje s& kompakt at ho hindra
vatnet i @ renna gjennom, og det var “faa fuktigere
steder”. Nadde utvaskinga og daninga av aurhelle pa
slutten av 1800-tallet eit stadium der ho kan saman-
liknast med ein sluk der vatnet lenge renn langsamt
unna, og sa er det plutseleg heilt tett?

___I.?:
oo

Erter kan malast til mjgl som kan blandast med anna
mjgl og brukast til brgdbakst og anna matlaging. Biletet
viser ei moderne handkvern. | fortida kunne ein male
erter til mjgl pa skubbekvern eller dreiekvern.

Foto: Sverre Bakkevig.




Fra slette- og sjggardar med skrinn og sandrik
jord pa Serlandet, er det kjent at det pa 1800-tallet var
eit stort problem a skaffa nok gjgdsel, og ein matte ty
til hjelpegjedsel av ymse slag, mellom anna tang og
tare, lyng og torv (Try 1969). Pa byrjinga 1900-talet og
fram til i mellomkrigstida nytta gardane i Sandnes-
omradet mykje fiskeavfall som gjgdsel, szerleg gan
fra sildefisket (Hatteland 1955, Bergsaker 1971)

Heller ikkje Joakim Grude nemner erter i boka om
Jaederen. Kulturhistoriske skildringer fra det 19de
Aarhundre. Gjennom sitt arbeid, mellom anna hja
amtsagronomen i Rogaland, i Selskapet for Norges
Vel, som sekreteer i Stavanger Amts Landhushold-
ningsselskab, og som meierimeister, hadde han eit
grundig kjennskap til jordbruket pa Jaeren. Han skil-
drar eit tradisjonelt spadebruk fram til omlag 1850,
d& utviklinga av Jaerens jordbruk skyt fart:

"Nyrydning med drainering tiltager tydelig i omfang,
Tilleb gjgres til indfgrelse av planmaessige Saedskifter,
Rodfrugter indfgres som fast led i disse, Agrene udlaeg-
ges efter Tur til Eng med isaaet Graesfrg, Kraftfoder og
Kunstgjgdning indkjgbes i stadig stigende Mangder,
udmeerkede Ploge og Harve for de forskjelligste An-
vendelser, Saamaskiner, Hesteriver, Hgvendere, Slaa-
maskiner, ja endog Meiemaskiner og Damptaerskeveerk

indfgres efterhvert”.

ERTER | KOSTHALDET
Det hgge innhaldet av protein er eit seermerke
for belgvekstar. Ingen andre matvarer fra planteri-

Ertebrgd etter oppskrift fra Hedmark og Malmg.
Holet gjer at dei lettare kan hengjast opp pa ei snor

eller stang. Foto: Sverre Bakkevig.

ket har like mykje protein. Gule erter inneheld heile
22 -26 % protein, det er omlag det dobbelte av det
ein finn i korn, som har 12-14% protein (Matvareta-
bellen 2006). Proteina i belgvekstar er dessutan av
svaert god ernaeringsmessig kvalitet. | nyare tid har
skilnaden til korn blitt stgrre nar det gjeld protein-
innhald. Nye, hggproduktive kornsortar med gode
bakeeigenskapar inneheld mindre protein enn spelt
og gamle kveitesortar (Frelich 2002, Larsen 2003)
Ved & kombinera belgfrukter og korn, kan vege-
tarianarar fa tilfert kroppen dei same aminosyrene
som i animalsk protein. Derfor klarte truleg Esekiel
seg godt pa brgda sine i vel eitt ars tid. Ein kombina-
sjon av belgvekstar og korn er saerleg viktig for dei
vegetarianerane som heller ikkje brukar egg, hon-
ning og mjglkeprodukt, som altsa ikkje et animalske
matvarer i det heile (veganerar). Innhaldet av karbo-
hydrat i gule erter er pd 41%, medan kveite har 54 %
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Nokre naeringsstoff i 100 g kveite og gule erter (I dette
utdraget fra Matvaretabellen 2006 er det berre teke med
neringsstoff der det er klar skilnad mellom kveite og

erter)

Naeringsstoff Eining Kveite Erter
Energi kJ 1330 1214
Energi kcal I8 287
Protein g 13,0 22,0
Feitt g 2,4 2,1
Karbohydrat g 54,4 41,4
Fiber g 12,0 7,4
b-karotin Hg 3 15
Vitamin E alfa-TE 0,9 0,1
Vitamin B1 mg 0,52 0,82
Niacinm g 6,4 2,5
Vitamin C mg 0 1
Jern mg 4,1 585
Natrium mg 2 26
Kalium mg 414 1115
Zink mg 2,7 3,8
Selen ug 10 14
Kopar mg 0,35 0,69

og havre har 62%. Erter er altsa szerleg god kost for
vekst og vedlikehald av kroppen, og i hgve til korn har
dei mindre av sdkalla tomme kaloriar. Kosthaldsek-
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spertar tilrar derfor ofte at ein aukar bruken av erter
og andre belgvekster. Feittinnhaldet i erter er lagt,
men i feittet finst dei essensielle feittsyrene linolsyre
og linolensyre, som begge er viktige for kroppen. Me
har ikkje funne jeererter i nokon naeringsmiddelta-
bell, men dei har truleg eit liknande innhald som
gule erter.

| Skandinavia har det vore vanleg a bruka graerter
til mjgl. Sidan dei har tynt skal, er det lettare & mala
fint mjgl av erter enn av til démes havre, der det
naringsfattige skalet er meir enn 20% av frgvekta . |
Noreg ser det ut til at det var seerleg vanleg a bruka
ertemjgl i flatbrad. Det har nok samanheng med at
ertene ikkje som kveite inneheld gluten. Ertemjgl kan
difor ikkje heva brgdet, men den eigenskapen treng
ein ikkje i flatbregd. | dag lagar eit firma pa Austlandet
erterbrgd etter gamle tradisjonar.

Namnet erterbrgd er eit vanleg omgrep pa det som
eigentleg er eit flatbrgd, og det vert brukt saerleg til
rakefisk, lutefisk og spekemat. P& internett skriv
Per Gihlen og at det var szrleg langs Mjgsa og pa
Toten at ein dyrka erter som vart male til ertemjgl.
Ertelefse var seerleg naeringsrik mat for folk pa tungt
arbeid, og ein nytta gjerne a bretta saman ertelefsa
omkring fleskebetar. Dei som dreiv med tresking pa
Toten fekk ein "marrabit” som besto av erterbrgd
og flesk, nokre gonger med ein dram til. Asbjgrn Si-
monsen fra Stavanger kan hugsa at mor hans baka
breéd med ertemjgl under siste krigen. Det gav ein
svakt beisk smak.



Ertebred fra Dalsbygda, Hedmark (Fra internett)
5009 rugmijgl, 200 g ertemjgl, to koppar sur flgyte,
4 ts hjortesalt, saup til passe deig.

Erterbrgd fra Toten (Fra internett)
Ein del rugmjgl, ei del kveitemjgl, to delar ertermjgl,
vatn og litt salt.

Ertebrgd fra Malmg

(Fra Mat pa forntida vis. Idé och receptsamling,
Malmg museer)

Kok ertene og la dei tgrka litt. Mal eller mos dei til ein
mjglliknande konsistens. Bland like delar ertemjgl
og rugmjgl og hell over kokande mjglk. Kna til dei-
gen kjennest fast. Bak ut tynne brgd i meir ertemjgl.
Steik i varm omn. Etter ei stund ma ein snu brgda.
Nar ein tek bredet ut av omnen, er det mjukt og kan
bayast for terking, eller ein kan lagra det hengjande
over ei stang.

Grunna det hgge proteininnhaldet er erter godt eigna
som vegetarkost. Frd Mgre og Romsdal finst det ei
oppskrift pa vegetabilske karbonader av erter.

(Fré Den gode smaken. Om bygdekvinner, mat og
matkultur fr@ Mgre og Romsdal. 2004. Utgjeve av
Mgre og Romsdal Bygdekvinnelag i samarbeid med
Abrakadabra forlag)

Karbonadar av erter
250 g kokte erter, 200 g kokte poteter, litt brgdrasp, 1
ss smelta smgr, 2 ss potetmjgl, 1 egg, 2 dl mjglk

Mal erter og poteter. Tilsett det andre. Form flate
karbonadar og steik dei. Server med bruna lgk og
tomatsaus til.

Ein mikroskopisk analyse av eit funn av brgd fra
vikingtida i Ostergétland viste at brgdet inneheldt
ertemjgl og furubark. Analysen byggjer pa at bade
stivelsekorn og cellene i frgveggen har ei spesiell
form hos erter. | brgdet var det 0gsa spor etter salt
og silikatkorn som truleg stammar fra kvernsteinen
(Rosendahl 1909, 1911). | fortida var det mange opp-
gaver som var fysisk tunge og kravde mykje ener-
girik mat, og det er i dette biletet at erter og andre
belgvekstar hadde sin plass (Bakkevig 2004)

| Danmark har ein sett til sitron nar ein kokte
erter. | ei gamal oppskrift skal ertene kokast i 1 1/2
time utan 3 blgytast i vatn. Dette er uvanleg, og litt
merkeleg fordi ein til vanleg temer ut blgytevatnet
for & unngad luft i magen. Forklaringa kan vera at
oppskrifta er berekna pa graerter som har kortare
koketid og som skal gi mindre bivirkningar. Det kan
sja ut til at ein i lang tid helst nytta graerter til mat,
framfor gule og grgne. Ertene vart gjerne etne som
ein tjukk graut med smegrhol, og med mjglk attat.
Kokte erter var ogsd ein fast og billeg rett p& danske
fattighus.

Snysk er ei lokal dansk rett fré Sgnderjylland. Like
mengder poteter, gulergter, erter og bgnner blir
koka saman og jamna med mjglk, smgr og mjgl til
ei stuing. Denne vert lagd pa ein tallerken og oppa
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TYKKE ZRTER

1 kg saltet flask eller kad
2 U, vand

3 guleradder

1 persillerod

1 selleri

Suppevisk af persille og selleri-

top
1 kg gule rter
375 g saltet floesk

Tilbehgr:
Meelk

TYNDE £RTER

Fleesket / kedet udvandes ca. 1 degn. Kedet koges. Sup-
pen skummes. Urterne kommes i. Nar koedet er mart,
tages det og Lirterne op. Suppen sics. De gule srter koges
i vand, til de er fuldstezendig mere.

Det saltede fleesk skeeres i sma terninger og fedtet afsmel-

tes pa panden. De gule wrier spacdes med lidt af suppen,
8 det bliver en passende grod.

De Tykke arter spises som grod med melk pa. Fedtet og
fleesketerningerne kommes i smerhullet.

Resten af glirsdagens xrter og
Jlaeskesuppe
Torrede aebler

Fleeskesuppen fra dagen for koges sammen med de tor-
rede frugter, grensagerne og timian. Nar den er kogt,
kommes eerterne pd, Ked og flesk spises til serterne.

Torrede blommer
3 gulerodder

4 smi log

8 smi kartofler
Thnmian

Oppskrift pa "tykke” og "tynde” erter fr& Danmark.
Fra Mortensen 2005.

drysser ein steikte flesketerningar og persille. Til
stuinga kan ein ogsa bruka skinke, medisterpsglse,
raudspette eller “frikadeller” (Mortensen 2005).
Graerter var ein heilt vesentleg del av kosthaldet
i Bohuslan pa 1700- og 1800-talet. Ertene vart lagde
i vatn kvelden fgr og vart kokte ein time i salt vatn
eller buljong. Dei skulle vera mjuke, men ikkje sund-
kokte. Ved servering, i djupe tallerkar, vart det slege
kald mjglk over ertene og attat at ein gjerne speke-
sild. "Bondbdnor” vart nytta pa ein liknande mate,
og gjerne kokte saman med salt flesk. Ertene var
sarleg viktige som mat for fattigfolk (Ostlund 1996).
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Schibeler skrivi 1875 at ein i Noreg brukar bgnner
som kaffesurrogat. | Sverige vart erter rgsta og nytta
som kaffesurrogat under fgrste verdskrig (Hansson
2001). P& Jeeren nytta ein brende jeererter som kaf-
fesurrogat under siste verdskrig.

Stig Lou Mortensen har skrive ei bok om lokale
danske mattradisjonar, med mange spanande opp-
skrifter. To gamle oppskrifter fra Sgnderjylland gir
eit interessant bilde av kosthaldet i eldre tider. Mat
som var rik pa neering, slik som erter og flesk, var
viktig og det var liten variasjon i kosten fra dag til
dag. Derfor var det vanlig & laga ein stor porsjon av
retten "Tykke arter”, slik at ein neste dag kunne
bruka restane til & lage "Tynde erter”. Den eine da-
gen at ein da ertene som graut, den andre dagen vart
dei spedde ut og nytta i ein gryterett. Fra 1800-talet

i Danmark kjenner ein til at ei kone med eit barn i

| Skandinavia er det na stor interesse for dyrking av
gamle sortar av nyttevekstar. Biletet viser dyrking
av "blaart” og "stjarnbygg” i Umea i Sverige.

Foto: Sverre Bakkevig




vinter, det tilsvarar omlag 50 kilo.

Matretten “tykke erter” er ogsa kjend fra Noreg,
0g d& som ein tjukk variant av det som p& Vestlandet
kallast kjgtt og erter, eller sadd. Kombinasjonen av
kokt tgrka, eller salt kjgtt og erter, byggryn, poteter
og grgnsaker har vore ein sveert vanlig matrett i heile
Noreg. | Telemark vert den kalla for spa, i Vest-Agder
for kjgttsuppe, i Hedmark for erterkal eller grynsadd.
Grdertene har sett sitt preg pa retten i Oppland: Gra-
erterkal. Kal er forgvrig eit gamalt namn pa grensa-
ker, fgrst og fremst pa dei gamle basisgrensakene
erter, lgk og nepe. | boka Humor fra hav til hei. Hu-
moristiske forteljingar fra Jaeren (1944) har Theodor
Dahl detaljerte skildringar fré “subagada” i Stavan-
ger. Det var eit strok der det i kjellarane var innreidd
rom for enkel matservering. Det som til vanleg vart
servert og som 0g sto til utstilling i dei smé& vindaugo
var graut og ertesuppe, - ofte med fluger oppi, om
ein skal tru Theodor Dahl.

Om sgndagen far vi serter og flesk,
mandagen far vi serter,

tirsdag spaeder de arter med vand,
onsdag far vi lidt hva vi kan,
torsdag far vi brennevin og brad,
fredag far vi intet.

Regle fré Sgnderjylland

NY INTERESSE FOR GAMLE SORTAR
Interessa for gamle lokale sortar av nyttevekstar
har dei siste dra teke seg kraftig opp. Sverige har

Friske belgar av jaerert der ein ogsd ser dei umogne
grone ertene som ligg tett saman. | den eine belgen har

ertene teke til 8 mogna og dei minkar da i storleik.
Foto: Sverre Bakkevig

eit eige nasjonalt program for plantegenetiske res-
sursar: "Programmet for odlad mangfald (POM) og
Svensk kulturvaxtdatabas (SKUD). | Danmark er
der ein seerleg organisasjon (froesamlerne.dk) som
gjennom eit internett-nettverk sgrgjer for & dyrka
og halda i live gamle sortar av nyttevekstar. Dei som
har frg av gamle sortar gar ut med eit tilbod og in-
teresserte kan melda seg pa og ta del i dyrkinga av
gamle plantesortar. | Noreg kjenner me ikkje til noko
liknande, men me har ein nasjonal genbank som tek
vare pa frg av gamle sortar, mellom anna jeererter.
Det er typisk for erter at det tidlegare fanst svaert
mange lokale sortar, b&dde av hageert og av dker-
ert. Nokre er hgge, nokre ldge, forma og fargen pa
blom og belgar kunne variera og ikkje minst storleik,
form, overflatestruktur og farge pa sjolve frga. Bak-
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Russiske erter skal etter ein tradisjon fra tsar-tida la-
gast av graerter som er tgrka saman med sukker og
krydder. Kiloprisen for desse ertene er i dag 1 200 kr.
Til samanlikning kostar vanlege gule eller grgne erter

omlag 12 kr/kg. Foto: Sverre Bakkevig.

grunnen for alle sortane kan vera at dei har utvikla
seg litt etter litt over lang tid, men oftast har dei
truleg oppstéatt spontant. Nils K. @ijord (1976) skriv
at ertene pollinerar seg sjglv. Blomsterblada hindrar
pollen utafra i @ koma til. Spontan kryssing kan finna
stad, men er sveert sjeldan. Bitte sma insekt (trips)
kan koma inn i blomen og ta med pollen frd andre
blomstrar. Sidan ert er sjglvbestgvar, kan lokale sor-
tar halda seg stabile over lang tid. Nokre reknar med
at faren for krysspollinering er pd omlag 1,5%, og at
ulike sortar difor kan dyrkast ved sida av kvarandre.
Samstundes er erter godt eigna for kunstig kryssbe-
stgving. Det var nett det Mendel nytta seg av. Desse
eigenskapane til erter gjorde at det i Skandinavia
fanst ei mengd lokale sortar, som dels kunne ha
namn etter seermerke ved sorten, eller namn etter
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staden eller ein person som har dyrka sorten. Dei
sortane som vart til gjennom systematisk avl, eller
var importerte, hadde gjerne fine utanlandske namn,
som margerta "Fairbeards early nonpareil” som vart
dyrka i Setesdal i krigsdra. Det er tydeleg skilnad pa
frea fra hageert og akerert (Beijerinck 1947) men dei
einskilde sortane av til démes hageert kan vera van-
skelege & kjenna att om ein berre har frga fore seg.

Pa Ringerike vart det i eldre tider dyrka mykje
graerter pa sandrik jord, men lenge trudde ein at
den gamle lokale gréertsorten Ringeriksert forsvann
omkring 1920. Men pa 1950-tallet vart det funne ein
pose med Ringeriksert fra krigsara pa eit loft, og
dyrkinga vart teken opp att. Ringerikserter vert na
dyrka pa fire gardar pa Reysehalvgya, utan bruk av
kunstgjgdsel eller plantevernmiddel, og ertene vert
presenterte p& marknaden som ein norsk matspe-
sialitet med verna opphavsnamn. Dyrking av "graa-
ert” pa Ringerike er kjent heilt attende til 1823, men
det var fgrst pa 1900-talet at dei fekk namnet Ringe-
riksert.

Ved at jeerertene hgyrer til hageertene og ringe-
riksertene hgyrer til graertene har dei kvar si his-
torie, og me veit ikkje kor lenge jeerertene har fun-
nest som ein lokal sort og hatt namn etter omradet
dei vart dyrka i. Eit seermerke ved jaerertene er at
dei er smafalne, samanlikna med vanlege gule og
grene pillerter, og dei har sveert god smak. Det ma
d& nemnast at Ulltveit & Osa skriv at sma hageerter
(petit pois) var sers godt lika av Ludvig XIV i Frank-



rike. Dette var pd 1600-talet, men i dag reknar ein 6g
desse ertene for a vera dei beste. Kan der vera noko
slektskap mellom jeererter og petit pois?

Som nemnt tidlegare har ein av artikkelforfatta-
rane (Einar K. Time) teke vare pa jeerertene og dyrka
dei i dei siste 25 ara. Derfor er denne lokale erte-
sorten framleis i live. Utan regelmessig dyrking ville
sorten gatt ut, for spireevna til erter gar til vanleg
tapt etter 4-5 ar. Det er nd & hapa at jeererter kan bli
eit nisjeprodukt i jordbruket pa Jaeren. Me veit ikkje
kor lenge dei har eksistert som eigen sort, og det
ville vera interessant a fa kontakt med lesarar som
har kjennskap til dyrking av jeererter. Vart inntrykk
er at dyrkinga av erter generelt og szrleg av jeerer-
ter synest & ha gatt gjennom store svingingar der to
tilhgve er szrleg viktige: Det eine er periodar med
fattigdom, krig eller hungersar, og det andre er om-
leggingarijordbruket, saerleg endringar i dyrkingsa-
real, driftsform og reiskapsbruk. Nar jeerertene har
vore dyrka pa Jaeren heilt fram til eit tiar eller kan-
skje to etter krigen, kan det kanskje ha samanheng
med det at ertene, pad same mate som poteter, fremja
ein god jordstruktur pa nydyrka, skrinn grusjord. At
ertene virka godt pa jordstrukturen, var ei erfaring
som ein i Danmark hadde gjort s& tidleg som pa slut-
ten av 1700-talet. Den gamle skjeringa for hand av
ein &ker med havre og erter var sveert tungt arbeid.
Derfor vart den traktordrivne sjglvbindaren eit viktig
reiskap som eigna seg godt for & hausta ei blanding
av havre og erter. Fleire andre tilhgve verkar nok

inn, men det er interessant at dyrkinga av jeerertene
minkar pa same tid som ein gar over fra sjglvbindar
til skurtreskar ved kornhausting. | 1952 var det fire
skurtreskarar i Sgr-Rogaland (Jeerbladet 12. sept.
1952], og talet auka for kvart &r frametter. P& denne
tida meinte mange at skurtreskaren gav kornet ei sa
hard handsaming at det vart skada og stamsaed fekk
minka spireevne. D& er det rimeleg at tunge erter
med hgg vassprosent ville verta endd meir skadde.
Ved maskinell hausting er ein ogsa i dag vel kjend
med skader pa ertene.

Sjukdom pa ertene kan o0gvera arsak til at dei gjekk
ut av bruk. S3 tidleg som pd slutten av 1800-talet
meinte ein i Danmark at sjukdomar pa ertene kunne
skuldast at klgver, ein annen vekst fra erteblomfa-
milien, vart teken i bruk til férproduksjon (Brgnde-
gaard 1979). Taksdal nemner at visnesjuke har fgrt
til redusert ertedyrking i mellomkrigstida. Me veit
at etter krigen vart det meir og meir vanlig & bruka
klgver i eng i Rogaland. Skapte klgveren problem for
den gamle dyrkingsforma med havre og erter?

Nar sa lite om jeerertene er kjent og dei gar ut av
bruk i dei fgrste 10 ara etter krigen, kan det 0g ha
samanheng med status og kvinnesysler. | motset-
nad til korndyrking har det truleg aldri vore nokon
status omkring ertedyrking, snarare tvert i mot. Ein
del av arbeidet vart tradisjonelt gjort av kvinner og
barn, mellom anna reinsing og sortering av erter.
Dei gamle skriftlege kjeldene me har om jordbruk
og kosthald er i all hovudsak skrivne av menn, og dei
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er farga av det. Har stillferdig dyrking av erter, med
dei ulike arbeidsoppgavene dette fgrer med seg,
kome i skuggen av tunge og tradisjonelt maskuline
oppgaver, som gjgdselkjgring, spavending, plgying,
tresking og kornmaling?

At jeerertene forsvann fra jordbruket pa Jeeren,
fell 0g saman med eit stadig stgrre husdyrhald
(Bergsadker 1971) og mindre kornareal etter krigen.
Samtidig skjer det ein dramatisk auke i bruken av
kunstgjgdsel. Fra 1929 - 1949 vart bruken av nitro-
gengjgdsel tidobla og fra midten av femtiara auka
bruken av importert kraftfor sterkt (Almas 1977).
Velstandsutviklinga etter krigen gjorde ogsd at ut-
valet av matvarer i butikkhyllene vart mykje stgrre.
Frosne og hermetiske bgnner og erter vart meir spa-
nande enn dei som matte leggjast i vatn kvelden fer,
og som s& skulle kokast i ein time eller meir. Vidare
var det ein raskt aukande del av bade bondekvinner
og andre kvinner som gjekk ut i arbeidslivet. Det var
denne nye trongen for a laga raske maltid og at fa-
miliemedlemmene na oftare at middag pé kvar sine
tider, som for ein del ar sidan var grunnlaget for ein
tankevekkjande kronikk i danske Politiken, med tit-
telen "Middagen - maltidet der forsvandt”. | denne
utviklinga s&g det lenge ut til at det var liten plass
for bade vanlege erter og jeererter, men nd har ut-
viklinga snudd. "Kortreist mat”, "Gardsmat”, "Slow
Food”, "@kologisk mat”, "Tradisjonsmat” og "Spo-
ring av opprinnelse/produsent” har vorte velkjende
og populaere omgrep. Lokale révarer og matrettar
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er interessante som aldri fgr, og i den utviklinga er
det at ringeriksertene har funne ein marknad. Na far
me hépa at jeerertene kan fa ei liknande rolle i den
tradisjonsrike og gode matkulturen pa Jeeren. Eit
saermerke ved denne var at ein i stor grad nytta en-
kle ravarer av helst eigen, eller i det minste av lokal
produksjon. Det er den tradisjonen jeerertene hgyrer
heime i, som kortreist mat.

FRA ENKEL BONDEKOST TIL GOURMETMAT?

Nar ein ser pa kor lang og spanande historie er-
tene har, er det merkeleg at dei ikkje har vore meir
framme i lyset som nyttevekst. Erter har mange av
dei gode eigenskapane til korn. Dei er lette & dyrka,
lette & hausta, lette & lagra, ertene er meir naerings-
rike enn korn og kan nyttast til mange matrettar.
Derfor har ertene fglgt kornet som ein skugge opp
gjennom Europa, men det er vel 0g rett a seia at er-
tene har levd i skuggen av kornet, - som alltid har
hatt hggare status. | periodar har erter hatt eit fat-
tigdomsstempel, seerlig i Sverige, der mange berga
livet pa & eta erter under harde hungersar.

For nokre generasjonar sidan vart gréerter nytta
til & laga "russiske erter”. Graertene vert lett bitre
nar dei er fullmogne. Dei vart difor hausta og tgrka
varsamt, med tilsetjing av sukker og krydder, fgr dei
var mogne. | denne tgrkeprosessen fra tsar-tida i
Russland, som var omgjeven av lgyndomar, vart er-
tene brun-svarte og dei vart kalla for russiske erter.
Lenge var det vanskeleg a fa tak i dei, men na har



fleire norske produsentar teke opp gamle tradisjo-
nar. Russiske erter vert nd mellom anna nytta av
gourmet-restaurantar i Oslo, seerleg som garnityr til
vilt. Nokre matvarebutikkar i Stavanger sel i dag rus-
siske erter til ein kilopris pa 1 200 kr. Til samanlikning
kostar vanlege gule eller grgne erter ein hundredel
av dette, - omlag 12 kr/kg.

| dag er fattigdomstemplet borte fra ertene og dei
bgr vera meir aktuelle enn pa lenge, serleg av to
grunnar. Den eine er ertene sin unike symbiose med
nitrogenfikserande bakteriar som reduserer behovet
for kunstgjgdsel, og som gjer at erter passar saerleg
godt til gkologisk dyrking og til miljgvenleg jordbruk
pa skrinn jord.

Den andre er at i ei verd med aukande miljg- og
helseproblem er det gode grunnar til 3 sja kritisk pa
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