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Sammanfattning

Denna studie om pepparrot utfordes for att undersoka hur det kommer sig att det finns olika sorter
av pepparrot trots att den fordkas vegetativt. Syftet har ocksa varit att undersdka hur odling av
pepparrot sker i Sverige, samt sammanstélla anvindningsomrade for pepparrot, nu och historiskt.

Pepparrot ér en véxt som trots sin lga frogrobarhet pd endast ca 3% har en stor genetisk variation.
Pepparroten har spridit sig till Sverige frdn omradet kring Svarta havet och vidare upp genom
Europa med hjélp av munkar, som anvinde den som medicinalvéxt.

Pepparroten &r en vixt med manga anvindningsomraden bland annat inom matlagning,
konservering och som medicinalvéxt. Den innehéller glukosinolater vilka har egenskaper som é&r
hilsofrdmjande och kan verka cancerhimmande. Det dr d&ven glukosinolaterna som i en omvandlad
form, sammantaget kallas for ”senapsolja” och det &r dessa som ger, pepparroten dess unika starka
smak.

Ur odlingssynpunkt dr pepparroten en arbetskravande groda d& den behover laggas om, det vill
sdga omplanteras under sdsongen, for att f4 en rot med bra kvalitet. Styrkan och smaken pa
pepparrot varierar stort dels beroende pa vilken sort det &r, dels vilken jordmén som den vixer i,
men dven plantans alder och mognadsgrad paverkar smakstyrkan.

Nyckelord: Vegetativ forokning, pepparrotsodling, frosteril, glukosinolater, senapsolja,
medicinalvixt

Abstract

This study on horseradish was conducted to investigate why there are different varieties of
horseradish despite it being propagated vegetatively. The aim of the study was also to examine
cultivation practices of horseradish in Sweden, and to compile the various uses of horseradish,
currently and historically.

Horseradish is a plant that, despite its low seed germination rate of only about 3%, exhibits
substantial genetic variation. Horseradish spread to Sweden from the area surrounding the Black
Sea and further into Europe with the help of monks, who used it as a medicinal plant.

Horseradish has many uses, including in cooking, preservation, and as a medicinal plant. It
contains glucosinolates, compounds with health-promoting properties that may have anti-cancer
effects. These glucosinolates are also converted into ”mustard oil”, which gives horseradish its
characteristic pungent taste.

From a cultivation perspective, horseradish is a labor-intensive crop, as it must be replanted to
produce roots of good quality during the season. The strength and flavor of horseradish appear to
vary greatly depending on the variety and the soil in which it is grown. Additionally, the flavor
and pungency can vary depending on the age and maturity of the plant.

Keywords: Vegetative propagation, horseradish cultivation, seed sterile, glucosinolates, mustard
oil, medicinal plant
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1. Inledning

Pepparroten harstammar troligtvis frdn Rysslands sddra delar (Almqvist 2022).
Olsson & Wedelsbédck Bladh (2006) héller med och menar att pepparroten kan
hirledas frédn syddstra Europa och Turkiet. Pepparrotsodlare Jonsson (2023)
instimmer dven han 1 detta pastdende, nir han menar att pepparroten
ursprungligen hiarstammar fran omradet kring Svarta havet och &r kénd sedan
antiken. Enligt Almqvist (2022) har pepparroten vandrat uppéat genom Europa
under medeltiden, kring 1200-talet, med hjdlp av munkar och efterhand spridit sig
till de nordiska ldnderna och darmed dven till Sverige. Jonsson (2023) berittar att
munkarna inforde den som en medicinalvéxt. Almqvist (2022) beskriver att
munkarna odlade pepparroten i sina klostertradgérdar.

Pepparrotsodlingen dkade 1 Sverige under 1700-talet och vid denna tidpunkt
odlades pepparrot vid Linkopingstrakten och dé i storre skala dn nédr den endast
odlades av munkarna i klostertrddgardar. Under 1800-talet hade pepparroten dven
borjat odlas vid Enkdpingstrakten (Almqvist 2022). I Enkoping etablerades stora
odlingar och f6rséljning till andra stdder skedde hirifran (Olsson & Wedelsbéack
Bladh 2006). Enkdping blev kdnd som “pepparrotsstaden” (Almqvist 2022).
Enligt Wikipedia (2025a) odlades pepparroten pé ca 75 tunnland ar 1865 och
skorden var ungefér 30 ton per ar.

Antalet odlare minskade drastiskt i skiftet mellan 1800- och 1900-talet, detta pé
grund av att pepparrot var en arbetskrdvande groda att odla, vilket gjorde det svért
att hitta arbetskraft samt att f4 ekonomin att ga ihop for odlarna (de Vahl 2023).
Enligt Almqvist (2022) borjade pepparrot odlas i Hallands norra delar vid Fjéras i
borjan pa 1900-talet. Jordménen kring Fjiras ar optimal for pepparrotsodling, da
det dr gammal havsbotten med mullrik lerjord (Almqvist 2022). P4 1950-talet
fanns det ca 500 gérdar som odlade pepparrot i hallandstrakten. Under samma
decennium forsvann odlingarna fran Enkopingstrakten helt. Idag finns dock
endast ndgra fi odlare kvar kring Fjards (Almqvist 2022). Strese & de Vahl
(2018) ndmner att idag odlas pepparrot pa ca 100 hektar i Sverige.

1.1 Syfte

Syftet med denna litteraturstudie dr att £ en fordjupad inblick i hur pepparroten
odlas och anvénds 1 Sverige idag. Pepparrot dr en groda med manga olika
anvindningsomraden som till exempel inom konservering och medicin.
Pepparrotens blommor &r ndstintill sterila och pepparroten forokas darfor i stallet



vegetativt. Vi vill undersoka hur det da kan komma sig att det finns olika sorter
eller variationer av pepparrot. Dessutom ta reda p& hur pepparrot odlas 1 Sverige
och om vixtplats, klimat eller jordmén har ndgon péverkan pa smak och styrka.
Eller om det &r sorterna inom pepparrot som gor att det finns skillnader.

1.2 Fragestallningar

1. Finns det skillnader avseende utseende, smak och styrka mellan de olika
pepparrotssorterna?

2. Hur odlas, skordas samt lagras pepparrot?

3. Vad har pepparroten for anvindningsomraden?

1.3 Metod och material

Med detta sjdlvstindiga arbete har vi haft for avsikt att besvara fragestéllningarna
och arbetet har genomforts som en litteraturstudie. Litteraturstudien har innefattat
sokning av fakta, kunskap samt forskningsresultat. Informationen har hémtats fran
vetenskapliga artiklar och doktorsavhandlingar som vi har hittat via databaser
exempelvis Web of Science och Primo. Material har dven insamlats fran fakta-
och kokbodcker samt hemsidor. Vi har genomfort studiebesok och intervjuer med
berdrda aktdrer inom omradet och detta har vi gjort for att fa ett underlag for att
kunna besvara vara huvudfrdgor. Vi har byggt upp fragorna i intervjuunderlaget
utifran véra fragestdllningar (se bilaga 1 & 2).

1.4 Avgransningar

Fokus i denna studie ligger pd hur pepparroten odlas, fordkas och lagras. Samt
pepparrotens olika anvindningsomraden samt vad som skiljer de olika sorterna t
géllande smak och utseende. Pepparrotens historia ndmns i arbetet for att kunna fa
en bittre forstaelse for hur det kan finnas olika sorter trots att pepparroten fordkas
vegetativt. Morfologi och kemi berors endast ytligt. Den ekonomiska aspekten
med att odla pepparrot berdrs inte.



2. Resultat

2.1 Finns det skillnader avseende utseende, smak och
styrka mellan de olika pepparrotssorterna

2.1.1 Morfologi, kemi och smak

Pepparroten, Armoracia rusticana, ér en perenn ort som tillhor ordning
kalordningen, familj korsblommiga véxter, Brassicaceae (Wikipedia 2025a).
Pepparroten kan bli drygt en meter hog. Vidare enligt Wikipedia blir bladen ca
30-50 cm langa. Jonsson (2023) menar att pepparrotens blad kan bli 60—-80
centimeter hoga. Alternativ.nu (2011) menar att &r ett bildas bladrosetter som
utvecklas till pepparrotens blad och ar tvd bildas blomstéllningen som blir ca en
meter hog. Enligt Wikipedia (2025a) sitter vita vida blommor pa en grenig
blomstéllning i toppen av vaxten. Alternativ.nu (2011) menar att blommorna &r
sterila och doften dr angendm samt att pepparroten har en knélig och kraftig
palrot. Fiargen pé utsidan kan variera mellan allt fran brun till gulvit, insidan ar vit
till lite morkare gulvit (alternativ.nu 2011). Sidordtter, dven kallat stralar, vaxer ut
frén huvudroten (Almgqvist 2022). Det dr dessa som anvinds nér pepparroten ska
forokas (alternativ.nu 2011). Jonsson (2023) anser att pepparroten ar ettirig for
om den véxer i jorden 1 mer én ett ar s blir den besk och trdig. Pepparrotsplantor
som star kvar pd samma plats langre far rotter som till slut blir ihaliga och
obrukbara.

Wedelsbick Bladh (2014) har kommit fram till att arterna inom korsblommiga
véxter dr alla rika pa svavel, som i sin tur innehéller glykosider dven kallat
glukosinolater. I pepparrotens blad har det identifierats 16 olika glukosinolater
och i rotdelarna 12 olika. Pepparrotens viktigaste egenskap ar dess skarpa smak
samt arom och bitterhet. Detta kommer av glukosinulaterna sinigrin och
glucostasturtiin, vilka dr de glukosinolaterna som ar mest framtradande 1
pepparrot (Wedelsback Bladh 2014). Alternativ.nu (2011) menar att aromen fran
pepparrot dr sa stark att gonen kan borja rinna, detta beror bland annat pa att
allylsenapsolja frigdrs ur glykosiden sinigrin med hjélp utav enzymet myrosin.
Wedelsbick Bladh (2014) tillagger att omvandlingen fran glykosider till
senapsolja sker nédr vixtviavnad skadas. Styrkan i pepparrot dr véldigt flyktig, en
halvtimme efter att pepparrot rivits sa ar all styrka borta (Jonsson 2023). D4 det
rivs pepparrot 1 storre mangder, exempelvis 1 en pepparrotsrivningsmaskin som
anvands for industriella &ndamal, méste detta ske med storsta forsiktighet, for
angorna fran nyriven pepparrot ar sa pass starka att de kan orsaka andnéd med



svimning som foljd (Jonsson 2023). Det enda som hjélper da ir att ta sig ut 1
friska luften sa fort som mojligt, menar Jonsson. Han berittar att 1 borjan pa 1900-
talet sa experimenterades det med pepparrot, for att framstilla det som sedermera
blev senapsgas. Dock lyckades det inte med att extrahera tillrickligt mycket
eteriska oljor ur pepparroten, utan det forskades 1 stillet vidare pa senapsvaxter,
vilket da ledde till att det blev senapsgas.

Wedelsbédck Bladh (2014) menar att koncentrationen av glukosinolater beror pa
olika faktorer som alder pa plantan, mognadsgrad, vilka godningsmedel som
anvints, skordetid samt miljofaktorer som klimat och jordman.

Pepparroten har en stor genetisk mangfald i de nordiska ldnderna; Finland,
Sverige, Danmark och Norge (Wedelsback Bladh 2014). I flera studier delas
pepparroten in i olika sorter och grupperingar, sdsom efter bladform och
bladléngd eller baserat pa utseendet pa roten (Wedelsbiack Bladh 2014;
Wedelsbick Bladh et al. 2019). Wedelsbiack Bladh (2014) har undersokt den
kemiska sammansittningen i pepparrot vad det géller glukosinolater och C-
vitamin. Fokus i hennes studie lag pé att & fram r6tternas innehall av
glukosinolater och detta test gjordes pa pepparrotsexemplar fran Finland, Sverige,
Danmark och Norge. C-vitaminhalten testades med exemplar fran Norge, Finland
och Danmark. Resultaten som Wedelsbick Bladh kom fram till var att innehallet
av glukosinolater dels varierade mycket i en och samma rot, dels varierade stort
mellan de olika exemplaren som undersoktes. Nar det handlade om innehéllet av
C-vitamin, sd var variationerna dven hér stora mellan de olika
pepparrotsexemplaren. Wedelsbdck Bladh (2014) kom dven fram att det inte finns
ndgot samband mellan innehéllet av sinigrin och C-vitamin. Dock var det sinigrin
och gluconasturtiin som var de glukosinolater som hade hogsta koncentrationerna.
Wedelsbick Bladh et al. (2019) kom fram till stora variationer nar det géiller
utseendet for bade rotdelar och bladverk, allt frdn hjartformade till smalt elliptiska
till ovala former. Wedelsbiack Bladh et al. (2019) har uppméitt en varierande lingd
pa bladskaften pa mellan 10 cm och 58 cm och att bladlangden var allt frdn 16 cm
till 100 cm samt att bredden pé bladen varierade mellan 8 cm och 29 cm.
Dessutom hade bladen pa de svenska plantorna i de flesta fall en farg som var
medium gron eller mérkgron medan bladfargen pa de 6vriga nordiska
pepparrotsexemplaren hade en gron farg som var ljus till medium. Det som ocksé
uppmirksammades var att de svenska pepparrotsexemplaren oftare hade en
antocyanin-fargning vid basen vilket de andra nordiska exemplaren saknade
(Wedelsbéck Bladh et al. 2019). Enligt Wikipedia (2025b) dr antocyanin-fargning
en farg i nyansen rod-lila-bld som fungerar som antioxidanter i véxter.
Wedelsbick Bladh et al. (2019) menar att utseendet pa pepparrotens rétter kunde
vara allt ifrdn raka till att vara mycket bdjda men de flesta var mer at det raka



héllet. Rotens férg varierade ocksé, dock var de flesta pepparrotsexemplaren vita
innanfor skalet.

De Vahl (2023) anser att sorter inte har funnits inom pepparrot, utan att det blir en
sort och far ett namn efter platsen pepparroten vuxit pd, alternativt att den blir
uppkallad efter personen som hittat den. De Vahl (2023) beréttar dven att det finns
stora variationer inom pepparrotssorterna och manga finns representerade pa
provodlingsféltet SLU i Alnarp. Han tar som exempel att sorten ’Smedens’ har
rak rot och roten pa sorten *Réttsjogarden’ har stark smak. De Vahl (2023) har
genom enklare smaktest kommit fram till att de olika pepparrotssorterna har olika
smakprofiler. Nagon sort upplevs som mycket stark, en annan har drag av
bitterhet/beskhet medan smaken hos en tredje mer drar at det blommiga eller
fruktiga héllet samt att ndgon pepparrot smakar metalliskt. De Vahl podngterar
samtidigt att &ven om smaken &r sortberoende sa dr det svart med smakprov, d&
det dels dr individuellt hur en smak uppfattas, dels att smaken kan paverkas om
det testas flera olika sorter efter varandra. De Vahl (2023) &r 6vertygad om att
pepparrotssorternas olika smakprofiler beror pa sorten och har inget med platsen
dér pepparroten vixer att gora, sdsom 1 fraiga om jordmén och klimat.

Jonsson (2023) menar att det inte finns olika sorters pepparrot, utan att det mer ar
frdga om var de kommer ifrdn som ger olika variationer av pepparrot. Det finns
skillnader pa de olika pepparrdtterna, vilka han tror har uppkommit beroende pa
den miljé som pepparroten vixer i. Tidigare odlade Jonsson den svenska
pepparrotsvarianten i Fjirés, men den slogs ut av virus pa 80-talet och ersattes av
en virusresistent pepparrot, vilken togs fram i Danmark. Enligt Jonsson (2023)
syns det pa bladen om pepparroten &r dansk eller svensk, den svenske hade mer
upprittgédende blad, medan den danska breder ut bladen &t sidorna. Fordelen med
att bladen lagger sig utat sidorna ar att ogréset ofta kvévs av pepparrotsblasten
(Jonsson 2023). Vidare menar han att den svenska pepparroten var mycket
skarpare i smaken @n vad den danska &r som de odlar nu. Jonsson beréttar att bade
styrka och smak skiljer sig 4t mellan olika pepparotsvarianter. Vilket framkommer
om man tar tva lika 1&nga pepparrétter och river ned dem i till exempel sés, sa
racker det med tva centimeter pa den ena fOr att i princip gora sdsen odtlig, medan
den andra kan man riva ner hela pepparroten utan att f4 nagon styrka alls.

2.1.2 Forokning

De Vahl (2023) berittar att nationella genbankens uppgift vid SLU i Alnarp bland
annat dr att bevara dldre sorter, men dven att distribuera samt dokumentera om
dessa. I genbanken finns det idag 20 olika sorter av pepparrot, de har alla olika
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egenskaper och &dr insamlade runt om i landet. Wedelsbiack Bladh (2014) har
kommit fram till att den mest troliga orsaken till den genetiska mangfalden av
nordisk pepparrot kommer av att den introducerats vid olika tillfallen. Vidare
menar Wedelsbédck Bladh att de olika klostren mest troligt hade flertalet
pepparrotskillor och varianter av pepparrot eftersom folk som kom till klostren
kom frén olika europeiska geografiska platser, sd dven detta faktum har bidragit
till att pepparroten spridits och fétt sin genetiska variation. Wedelsbiack Bladh
(2014) anser att spridningen troligvits har paskyndats genom att det till de olika
klostren dér pepparroten odlades, tillhorde en méngd gardar som dé bidragit till att
pepparrotsexemplar spridits mellan olika girdar och ut till den breda allménheten.
Dagens olika sorter av pepparrot kan vara avkommor till de pepparrotsexemplar
som infordes till klostren pa 1200-talet och som senare spreds dver landet.
Wedelsbéack Bladh (2014) konstaterar samtidigt att det genomforts for i studier
kring aldern pa dagens vegetativt forokade pepparrot samt att det inte hittats nigra
kéllor som styrker att dagens pepparrots avkommor &r frdn denna klostertid.
Vidare menar Wedelsbick Bladh att en aspekt som bidragit till den dkade
mangfalden av pepparrot ér att det via de nordiska landernas grénser skett en
viktig samt omfattande import och export av pepparrot, alltsedan tiden d& den
introducerades i Sverige fram till idag.

Enligt De Vahl (2023) ar det endast ett fatal pepparrotssorter som bildar blommor
och av de som utvecklar blommor &r det inte alla som sétter {fro. Av de plantor
som sitter fr0 dr det endast en vildigt liten del frd som gror. Det dr sd pass fa sa
det inte racker for att hélla en sort vid liv genom f6rokning av fr6. Darfor menar
de Vahl att vegetativ forokning genom rotsticklingar ar att foredra. Genom detta
satt att foroka pepparroten sé bibehélls sortens egenskaper. Wedelsbédck Bladh
(2014) menar att trots pepparrotens ldga grobarhet av sina fron, vilket rapporterats
vara ca tre procent, sd bor det anda under pepparrotens 800-ariga nordiska
odlingshistoria ha uppstétt livsdugliga plantor som bidragit till pepparrotens
mangfald.

Wedelsbéack Bladh (2014) beskriver pepparroten som en korspollinerad vaxt dér
tiden mellan pollinering och befruktning dr i spannet 18—30 timmar samt att det
tar mellan tre och fyra veckor for frukterna att mogna fram. Vidare beskrivs
ovariet ha 1620 froanlag dér varje frokapsel har mellan ett och sex fron samt att
befruktning enbart sker i en tredjedel av varje froanlag. Frosterilitet beror framst
pa fel 1 frovita samt dven pa att embryot stots bort (Wedelsbdck Bladh 2014). Det
forekommer skillnader i bdde pollenkvalitet och blomutveckling hos olika sorter
av pepparrot, fortsitter Wedelsback Bladh. Vissa sorter utvecklar bade livsdugligt
pollen och vélutvecklade blommor, medan andra sorter saknar pollenutveckling
alternativt att blommorna blir sma och underutvecklade samt att det i visa fall sker
att blommorna inte utvecklas alls och faller av innan nédgon pollinering
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overhuvudtaget kan ske. Wedelsbiack Bladh (2014) har kommit fram till att
pepparrot mgjligen kan vara en allotetraploid, det vill sdga en korsning mellan
olika arter och da uppstér endast enstaka livskraftiga fron.

2.2 Hur odlas, skordas samt lagras pepparrot

2.2.1 Odlingsstrategier

Almgvist (2022) anser att de optimala forhallandena for att pepparrot ska trivas &r
en lattlera alternativt en mullrik lera med pH pa 6—6,5. Dock menar Almqvist att
tunga lerjordar, latta sandjordar och morénjordar inte dr lampliga for att odla
pepparrot. Kvant & Palmstierna (2005) beskriver de basta
odlingsforutséttningarna for pepparrot, det vill sdga en bearbetad lerjord som ér
mullrik och lucker med ett pH pa 6—7. Jonsson (2023) anser att pepparroten blir
bdst pa gammal havs-/sjobotten, girna lerjordar. Daremot gar pepparrot dven att
odla i latta jordar, men dé fér roten inte samma styrka och smak som i tyngre
jordar. Detta for att pepparroten behdver ett motstand nir den vixer for att
utveckla smak och styrka. Jonsson (2023) menar att férdelen med att odla 1 lerjord
ar att den ar fukthéllande, har bra struktur samt dr néringsrik. Ett problem kan
dock vara att néringen dr hirt bunden, menar Jonsson. Enligt Jonsson (2023) dr
kombinationen kogddsel och honsgodsel en bra godselstrategi. Bést blir
gbdslingen nir kogddsel plojs ner pd hdosten och fér ligga kvar 6ver vintern, samt
att honsgodsel ldggs ut pa varen. Dock later Jonsson numera pepparrdtterna ligga
kvar 1 jorden 6ver vintern och skordar pé varen 1 stillet, ddrmed &r det inte 1dngre
mojligt att ploja ner kogddsel pa hosten. Anledningen till att pepparrdtterna far
ligga kvar i jorden dnda fram till varen &r pa grund av att pepparrot forvaras bist
dar (Jonsson 2023). Israelsson (1996) anser dven hon att pepparroten kan lamnas
kvar i jorden till varen och dé skordas.

Jonsson (2023) funderar pa att i framtiden utveckla en ny godselstrategi for
pepparroten och anvinda sig av bladgddsling pd sommaren. Jonsson (2023)
bedriver vixelbruk dir vaxtfoljden dr pepparrot vart tredje till fjarde ar och
déremellan gréas-/klovervallar for att dra ner kvéve i jorden. De som odlar
pepparrot konventionellt har exempelvis spannmal de &ren som pepparrot inte
odlas pa filtet, menar Jonsson.

Om behovet av att forbattra kvavehalten i jorden finns sa har det varit brukligt att
vid konventionell odling utav pepparrot anvdnda kviave-godningsmedel (Jonsson
2023). Dock ar det svart att fa tag i ndgot kvivemedel som &r godként for
ekologisk odling for den gédning som dr godkind att anvinda i ekologisk odling
av pepparrot dr inte ekonomisk forsvarbar att anvénda (Jonsson 2023).

12



2.2.2 Plantering

Enligt Jonsson (2023) sker plantering av pepparrot i maj. Forarbetet pdborjas i
april, 1 samband med skord av ”forra arets” pepparrot, da tas stralarna av och
laggs med ca 60 cm plantavstand i fAror som dr 8 cm djupa, dock kupas de inte
over i detta skede. Vidare berittar Jonsson att stralarna vattnas i sina faror for att
inte torka. Enligt Kvant & Palmstierna (2005) bor stralarna vara ca 1-2 cm tjocka
och lingden ca 25-45 cm. De bor placeras lutande sé& den smala delen av stralen
hamnar pa ca 15 cm djup och den breda delen pé ca tre till fyra cm djup. Enligt
Jonsson (2023) véxer oftast pepparrotens rotter lite snett nerat. Kvant &
Palmstierna (2005) anger att avstdndet mellan pepparrotsplantorna bor vara 30—40
cm och radavstandet 50—70 cm.

Jonsson (2023) menar att vid storskalig odling av pepparrot ar det viktigt att alla
strilar ligger med huvudéndan &t samma hall i farorna. Detta gors genom att
strdlarna laggs 2 rader at gangen tills det blir 12 rader med huvudéndan &t ett hall
och sedan gors det likadant at andra hallet tills det &ven blir 12 rader dir. Stralarna
laggs utan direkt lutning (Jonsson 2023). Vid torra vérar ldggs pepparroten extra
djupt for att den inte ska torka. Dock leder detta till att pepparroten blir svérare att
hantera ndr det dr dags for omldggning, enligt Jonsson.

Jonsson (2023) berittar att i maj dr det dags att kupa over stralarna med jord.
Detta gors genom att maskinen kors frén rotdindan mot huvudéndan. Kors
maskinen &t fel hall fastnar blasten och pepparroten reser sig vilket gor att plantan
dras upp ur marken. I samband med att pepparroten kupas kommer huvudéndan
av roten att resa sig eftersom en liggare (personen som utfér momentet) héller i
blasten medan jorden laggs pé och dirmed Okar lutningen. Efter kupningen
vattnas inte plantorna mer for sdsongen (Jonsson 2023).

2.2.3 Omlaggning

Enligt Jonsson (2023) sker omldggningen, det vill siga omplantering, av
pepparrot fyra till sex veckor efter plantering, runt midsommar och da tas
sidordtterna ldngs med roten samt overflodiga bladhuvuden bort. Omlidggningen
g0rs nér pepparrotsbladen dr ca 50 centimeter hoga, men det varierar beroende pa
om det sker med maskin eller for hand (Jonsson 2023). Enligt Israelsson (1996) sa
har strdlen rotat sig vid denna tidpunkt och det dr dags att putsa pepparroten fran
sidordtter. Jonsson (2023) beskriver att nér det dr dags for omlaggning sa finns ett
fonster pa tre veckor for att manuellt lagga om pepparroten. Dérefter blir blasten
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for stor samt att pepparroten blir seg och det dr svart att {4 loss sidordtterna. Véxer
sig pepparroten for stor dr den svérare att hantera for omldggaren (personen som
planterar om) som d& méste skdra av bladskotten med kniv i stdllet for att bara dra
av dem, 1 annat fall si riskeras de att fldkas loss och ddrmed skada pepparroten,
vilket gor att pepparroten far dalig tillvaxt (Jonsson 2023).

Jonsson (2023) menar att omlidggning av pepparrot dr ett mycket arbetskrivande
moment, dock kan 20 personer manuellt 1igga om upp till tva hektar pepparrot pa
en dag. Svérigheten kan vara att hitta arbetskraft till detta moment. Férdelen med
manuell omlaggning dr att det gér fortare &n maskinell omléggning. Nackdelen ér
att skotten kan lossna nir omléggning sker for hand for da kryper omlédggaren
langs med de kupade raderna och kan riva av bladskotten, da méste stralen skjuta
nya bladskott (Jonsson 2023). Vidare menar Jonsson att ifall omldggningen gors
maskinellt s kan blasten vara mycket mindre dn nidr omlidggningen gors for hand,
ddrav kan det goras en till tva veckor tidigare, for bladskotten riskerar inte att
lossna d& pd samma sitt (Jonsson 2023). Att utféra omldggningen maskinellt kan
vara aktuellt om varen &r sen och det dr blotare i1 jorden (Jonsson 2023).

Jonsson (2023) beskriver att omlédggning gors for att optimera form och tillvaxt pa
pepparroten. Darfor dr omlaggningen det mest visentliga som sker i en
pepparrotsodling. Jonsson (2023) beréttar om forsdk som gjorts med att inte lagga
om pepparrot, resultatet ger att det blir farre kilos avkastning. Med omléggning
blir skord 30—40% mer som kan séljas som farsk pepparrot. Pepparrot som inte
gér att anvinda till farskkonsumtion, skulle kunna bli industri-pepparrot, men
Jonsson pépekar faktumet att det dr oldmpligt att anvinda detta svinn till industri,
dé det dr svart att f4 pepparroten ren och anvindbar (Jonsson 2023).

Vid omlédggning lyfts pepparroten ca tva tredjedelar upp och blottldgger den frén
jord, helst ska rotdndan vara kvar i jorden for att kunna forse pepparroten med
vatten och néring (Jonsson 2023). Alternativ.nu (2011) ger ddremot informationen
att pepparroten tas upp helt och héllet ur jorden och da tas sidordtterna bort, detta
ger att huvudroten kan vixa sig grovre och storre. Dérefter sétts roten tillbaka i
vattnad jord (alternativ.nu 2011).

Jonsson (2023) beskriver att nir omlédggningen utfors maskinellt anvinds en
laggare (vagn”) som kopplas pa bakom traktorn, varifrdn omldggarna utfor
arbetsmomenten for hand det vill siga att lyfta upp stralen for att ta bort rotskott
och rensa bladskott samt spara det finaste s nira huvuddndan som mojligt. Jorden
rensas bort med hjélp av pinnar som gar sa néra stralen som mgjligt (Jonsson
2023). Bladrosetter (dven kallat bladskott) som bildas intill huvudrosetten (dven
kallat bladhuvudet) bor plockas bort for att minska utvecklingen av sidorotter
(alternativ.nu 2011). Varje bladskott som bildas blir till ett bladhuvud och 1
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pepparrotsodling efterstrivas ett stort bladhuvud for att fa sa stor avkastning som
mojligt (Jonsson 2023). Vidare beskriver Jonsson att sidorétterna vid
omldggningen dr sma och tunna, bara runt tva till tre centimeter l&nga. Dessa
knécks med ldtthet av genom att man greppar om pepparroten med tva fingrar och
drar nedifran roten och uppat. Anledningen till att rotskotten i &nden av roten
sparas dr att det dr de som ska dra niringen till pepparroten (Jonsson 2023).
Sidorétter som sitter precis vid huvuddndan tas bort for annars tar de ndring som
den stora roten behdver. Om dessa far vara kvar leder det till att pepparroten fér
ett stort huvud och en véldigt smal rot. Pepparroten gar da endast frén
lillfingergrov till enbart dubbel tjocklek, i stillet for som Onskvért att fa en
diameter pa tre till fem centimeter (Jonsson 2023). Niringen ska gé genom hela
roten, det vill séga fran rotterna i rotdndan till blasten 1 huvudéndan, vilket gor att
hela pepparroten tjocknar. Néringen gar den kortaste vigen och darfor ar det
viktigt att alla sidordtter tas bort och detta gér omldggningen till en visentlig del 1
pepparrotsodlingen (Jonsson 2023).

Jonsson (2023) berittar att nédr pepparroten skall ldggas tillbaka i jorden gors en
manuell skéra, det vill siga man drar med handen under pepparroten och gor en
skéra for att kunna f4 ner pepparroten i jorden. Roten viks forsiktigt ner i sin féra,
sedan kupas den 6ver med jord. Det dr viktigt att merparten av bladen kommer
ovan mark samt att huvudindan blir tiackt (Jonsson 2023). Vid omldggningen
trycks huvudindan ner lite mer &n vid plantering, detta for att minska risken att
huvudéndan ska bli gron. Klorofyllgront pa pepparrot och andra rotfrukter skall
inte forvixlas med det grona @mnet solanin, som bildas i potatisvaxter vid solljus
och som ér giftigt i for stora méngder. Det grona fran klorofyll kan skalas bort
(Jonsson 2023). Om bladen stills for uppritt vid omlédggningen far pepparroten en
bojd form. Odlaren vill ha en rak och fin pepparrot, vilket uppnés genom att ldgga
pepparroten rakt nir den kupas ver med jord och sedan vika upp bladen sa att det
mesta av dem ligger dver ytan efter att jorden lagts pd. Efter tv4 till tre dagar s&
har bladen vinklat sig rétt och stér rakt upp (Jonsson 2023). Enligt Israelsson
(1996) sker omléggning av pepparrot genom att jorden flyttas undan och roten
putsas fran sidordtter, men de nedersta sidordtterna ldmnas kvar, det vill sédga den
nedre tredjedelen av roten ska vara kvar i1 jorden utan att rubbas. Efter detta
moment tidcks pepparroten med jord igen.

2.2.4 Skord och lagring

Pepparroten ér fardig att skordas frdn september till oktober (Israelsson 1996).
Jonsson (2023) menar att pepparroten dr skordeklar fran oktober till november. Pa
hosten ér det odlingstekniskt svart att ta upp pepparroten rationellt och maskinellt
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pa grund av den hdstvata jorden. Vidare berittar Jonsson att pa odlingen i Fjéras
skordas pepparroten 1 april och anledningen till det ar att det &r lattare att komma
ut pa dkrarna pa varen, samt att strdlarna mar bra av att vara i jorden tills det ar
dags for plantering. I samband med skord av pepparrot sa tas dven strilarna upp
fran jorden (Jonsson 2023). Kvant & Palmstierna (2005) menar att pepparroten
skordas efter tre till fyra ar. Mandelmann (2018) som bedriver sjdlvhushallning
och odling i mindre skala skordar pepparroten vartannat till vart tredje ar,
samtidigt tas sidorotterna bort fran roten och sparas till for6kning senare. Enligt
Alternativ.nu (2011) &r det viktigt att f4 upp all pepparrot frén jorden vid skord,
for om rotbitar ligger kvar i jorden skjuter de skott och sprider sig dirmed valdigt
latt. Enligt Jonsson (2023) kan pepparroten liknas vid ett ogris i1 klass med
kirskal.

Jonsson (2023) beskriver att maskinen som anvénds nér pepparrot skordas dr en

potatisupptagare och fordelen dr att den ar kraftig i konstruktionen. Detta behovs
eftersom pepparroten dr djupt ned i jorden och hela roten inklusive stralarna ska

tas upp da.

Jonsson (2023) berittar att pepparrot fortsdtter vixa sa linge det ar plusgrader och
tjélfritt i marken. Om pepparroten star kvar 6ver vintern for att skordas pa varen
sa kommer blasten att vissna ned. Nir det ater blir plusgrader dr det viktigt att
skorda pepparroten innan blasten borjar vixa igen, for om bladen tillats vixa s&
tappar pepparroten snabbt i kilo. Skordas pepparroten pd hdsten s skérs rotdelen
med strdlarna av vid rotdndan ndr pepparroten tas upp och da ligger strilarna kvar
1 jorden till varen for forvaring (Jonsson 2023). Enligt Jonsson kan strdlarna dven
tas upp pd hosten och dé forvaras i en pepparrotskyl. Vidare berittar Jonsson att
forr jordslogs stralarna nér de togs upp pa hosten for att senare planteras pa varen.
Detta kan goras dven idag om odlingen &r 1 mindre skala. Pepparrotskylen dir den
skordade pepparroten forvaras har en temperatur pé tva till fyra minusgrader
(Jonsson 2023). Seymour (2018) menar ddremot att pepparroten kan lagras i
jordkaéllare, svalt och vilventilerat, exempelvis 1 en tunna med fuktig sand. Enligt
Gorys (1983) ar pepparrot koldtalig och kan dérfor lagras svalt. Jonsson (2023)
menar att om pepparroten lagras i plusgrader, sd borjar den gro vilket leder till att
blasten borjar vixa pa pepparroten. Om da inte roten kan véxa, for att den inte ar 1
jorden, s vissnar blasten ned. Detta leder i sin tur till att pepparroten borjar
“branna” och kan bli 40—50 grader varm. Dérfor menar Jonsson att det &r mycket
viktigt att fa rétt pa temperaturen i pepparrotskylen.
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2.2.5 Skadedjur och ogras

Kalfjérilens larver kan angripa pepparrotens blad, precis som den gér med dvriga
kalvaxter (alternativ.nu 2011). Kalfjarilslarven dr en glupsk varelse och kan dta en
eller flera plantor helt kala (Pettersson & Akesson 2018). Jonsson (2023) hivdar
déremot att larver kan &ta pa bladen, men dé ror det sig om enstaka blad pé ett
filt. Pettersson & Akesson (2018) beskriver att kalfjérilslarven #r gulgron i firgen
och har svarta prickar ldngs ryggen. Den blir ca 4 cm ldng. For att bekdmpa
larven behdver véxten skyddas och detta kan goras pa olika sétt, exempelvis
genom att kélfjérilslarver plockas bort alternativt genom att tdcka plantorna med
kélnat eller fiberduk. Det gar dven att bekdmpa med biologisk eller kemisk
bekiimpning (Pettersson & Akesson 2018).

Jonsson (2023) menar att enda skadedjuret som maste bekédmpas 1
pepparrotsodlingen dr kalbladsstekeln dé dess larver kan forstora stora arealer pa
bara nagra dagar vilket leder till att det inte finns ndgon blast kvar alls pa féltet
utan bara bladnerver. Kalbladsstekellarver foredrar dven raps, sa odlas det raps 1
nérheten &r det storre risk att f4 angrepp av stekellarven (Jonsson 2023). Det
riacker att endast nagra fa larver hittas pd ett blad, for att sétta in bekdmpning
omedelbart, menar Jonsson. Raptol ér ett bekdmpningsmedel som anvdnds mot
kélbladsstekel pa raps samt pd pepparrot och troskeln for kraftigt angrepp ar en
stekellarv/planta (Jonsson 2023).

Jonsson (2023) berdttar om en annan strategi mot kalbladsstekeln, dér han slar ned
pepparrotsblasten och bekdmpar pé detta sitt stekellarverna. Jonsson skruvar av
kupar och pinnar fran kupaggregatet, sedan spénner han fast tva 1dnga rér som da
sticker ut fran maskinen och ir placerade pa ungefar halva bladh6jden. Pa detta
satt kors det igenom pepparrotsfiltet och larverna slas av och trillar ned. En del av
pepparrotsbladen forstors av denna atgérd, dock finns det tillrdckligt med blad
kvar for att plantorna ska dverleva. Bladen &r inget som behdver tas upp, de ligger
kvar och vissnar. Jonsson upprepar bekdmpningsatgérden med ett par dagars
mellanrum, da inte alla kalbladsstekellarver lossnar under forsta dverfarten
(Jonsson 2023).

De Vahl (2023) beréttar att pepparroten litt far bladflackssjuka, vilket dven
angriper sockerbetor. Dock menar han att den inte paverkar roten ndmnvirt, utan
att roten gar bra att anvénda dnda. Almqvist (2022) menar att sjukdomar som kan
drabba pepparroten dr bland annat svampangrepp, till exempel vitrost samt
virusangrepp, men eftersom pepparrotssorten som odlas idag &r resistent mot virus
ar det inte nagot problem i den svenska odlingen. Jonsson (2023) pastér att
hérgéngel dr ett mycket besvérligt och invasivt ogrds som kommit hit med
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fagelfron och spannmal. Pepparrotsbladen klarar inte av att kvéva hargéngel
(Jonsson 2023).

2.3 Vad har pepparroten for anvandningsomrade

2.3.1 Allman handelsnorm

EU:s produktspecifika handelsnorm behandlar 11 produkter och pepparroten ér
inte en av dessa (Jordbruksverket 2022a). Pepparrot for farskkonsumtion ska 1
stdllet behandlas under den allminna handelsnormen. Denna innefattar
minimikrav vad det géller kvalitet och mognad. Den styr dven hur stor tolerans
det far vara som inte uppfyller minimikraven samt hur stor del som fér ha réta.
Produktens ursprung ska kunna sparas, antingen med packarens alternativt
avsdndarens adress eller en kod som kan hérledas till dessa (Jordbruksverket
2019).

Om pepparroten ska gé till industri for bearbetning sa behover ingen handelsnorm
efterfoljas. Kravet dr dé att de dr mérkta med “avsedd for bearbetning”
(Jordbruksverket 2022b).

2.3.2 Medicinalvaxt

Pedanius Dioscorides, som levde ungefir ar 40 till ar 90 e.Kr, var botanikens
fader. Han arbetade som lékare 4t armén, han var dven botaniker och farmakolog
(Wikipedia 2024). Enligt Wedelsbiack Bladh & Olsson (2011) har Dioscorides
sagt att roten hos pepparrot skulle kunna hjilpa till med matsmaéltningen, men att
den inte skulle intas pa tom mage. Dioscorides menade dven att torkad pepparrot
kunde anvidndas som behandling av infekterade sar, samt f6r behandling mot bett
frén giftiga djur (Wedelsbdck Bladh & Olsson 2011).

Wedelsbédck Bladh & Olsson (2011) skriver om den heliga Hildegard af Bingen,
(1098-1179) som var en tysk abbedissa som skrev bocker om botanik, teologi
samt medicinalvixter. I hennes botaniska skrifter med medicinalvéxter finns det
beskrivet om pepparrot. Dir beskrev hon bland annat att en blandning av varmt
vin alternativt vatten och pepparrot kan behandla och bota olika lungsjukdomar.
Hon beskrev édven att torkad pulveriserad pepparrot uppblandat med en kinesisk
ort vid namn Alpina galanga, kunde bota hjértsjukdomar bland annat hjértinfarkt
(Wedelsbéck Bladh & Olsson 2011).
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Enligt Almqvist (2022) ansag munkarna att pepparroten var en medicinalvaxt som
hade méanga anviandningsomraden, bland annat mot magont, sarldkning och
feberddmpande. Dessutom skickades pepparrot med under langre farder till sjoss,
for det ansdgs kunna halla skorbjugg borta (Almqvist 2022). Det var inte forrén i
borjan av 1900-talet som forskare kom fram till att det var c-vitamin i pepparroten
som botade sjoménnen. C-vitaminhalten dr ca tre ganger sd hog 1 pepparrot
jamfort med citrusfrukter (Wedelsbiack Bladh & Olsson 2011).

Falk et al. (1995) menar att pepparroten har fungerat antibiotiskt mot diverse olika
krampor forr, bland annat anvindes den som penicillin och behandlade
lunginflammation och kikhosta. Om pepparroten kokades med vatten ansigs den
vara slemlosande och anviandes mot forkylning och hosta. Den ansags dven vara
slemldsande om den revs och blandades med pressad citron, d4 kunde man dta en
knivsudd tre gnger per dag. Nastéppa botades genom att dta en skiva knickebrod
med riven pepparrot pa. Pepparroten anvandes dven for att lindra reumatism,
astma och akuta migrénanfall. Riven pepparrot blandat med hett vatten har
anvénts som vétskedrivande for att hjdlpa till att driva ut exempelvis forkylning
fran kroppen (Falk et al. 1995). Pepparroten ansags forr ha en antibakteriell
formaga och ldmpade sig darfor vél till hudvard. Av roten gjordes en salva som
anvindes 1 ansiktet for att bleka hyn och ge fin lyster (Olsson & Wedelsback
Bladh 2006).

Wedelsbiack Bladh (2014) har kommit fram till att det finns flera framtida
anvindningsomraden vad giller pepparrot. Hon ndmner att enzymet
pepparrotsperoxidas kan vara anviandbart inom laboratorie- och medicinindustrin
samt kan hjdlpa till att rena industriellt avloppsvatten och minska lukten fran
svingddsel.

Senapsolja har i flera studier pavisats starkt himma bakterier sasom E.coli,
Listeria, Salmonella och Stafylokocker (Wedelsbiack Bladh 2014). Vidare menar
hon att senapsolja har visats vara effektiv i sd skilda omrdden som mot en
fiskparasit som drabbar fiskodlingar och anvandbar inom kosmetikabranschen.
Senapsolja kan ocksa verka himmande mot olika former av cancer och tumorer.
Inom kosmetik dr det de antimikrobiella och antioxidanta effekterna som
efterfragas (Wedelsbick Bladh 2014). Pepparrot skulle kunna ha en
smértlindrande effekt mot viss typ av ldngvarig smirta visar ny forskning (Olsson
& Wedelsback Bladh 2006).
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2.3.3 Matlagning

Att anvénda pepparrot som smakséttare har varit ként sedan 1600-talet (Almqvist
2022). Pepparroten beskrivs som en smakhojare i olika recept (Gorys 1983;
Lambert 1983; Israelsson 1996). Det mesta av pepparrotens delar har anvénts och
anvinds én idag flitigt runt om 1 vérldens ldnder. Bade rotter och blad anvénds
som smakhojare samt inom konservering (Agneta et al. 2013). Pepparrot anvdnds
som smaksittare i exempelvis séser, soppor och till fisk samt for konservering i
gronsaks- och sillinldggningar (Strese & De Vahl 2018). Pepparrot anvinds i
inldggningar av exempelvis rodbetor och gurka for konserverande effekt samt
motverka mogelbildning (Gorys 1983; Israelsson 1996). Agneta et al. (2013)
menar att i Polen ar det fortfarande brukligt att 14gga pepparrotsblad under brod
vid graddningen i ugn, bade for att forhindra att brodkakan fastnar samt for att ge
smak at brodet. Vidare menar Agneta et al. att europeiska judar at pepparrot som
en del i rituella maltider for att den bittra smaken symboliskt ledde tankarna till
deras forfaders genomlidande genom Egyptens 6ken. Agneta et al. (2013) har
kommit fram till att en av anledningarna till att pepparrot blev s populér i Europa
tros vara att innan det fanns kyl- eller frysmdjligheter, s& var den starka
kryddigheten i pepparroten effektiv pé att dolja smaken av skdmt kott.

2.3.4 Vaxtskydd

Alternativ.nu (2011) anser att en forebyggande dtgérd mot svampsjukdomen
Monilia, som orsakar blom- och grentorka pa trdd inom kérn- och stenfrukt, ar att
plantera pepparrot kring triden som riskerar att drabbas. Vidare gar det dven att
framstilla en Ortbryggd gjord péd pepparrotens rot och blad, denna sprutas péd de
drabbade triddens utslagna blommor (alternativ.nu 2011).

For att motverka coloradoskalbaggen, som gidrna angriper potatis, kan pepparrot
planteras runtom potatislandet. Samodling med andra vixter rekommenderas inte
da pepparrot litt kvaver dessa (alternativ.nu 2011). Coloradoskalbaggen &r en
insekt som ldgger sina 4gg pa potatisens bladundersida. Nar de kldcks éter de
flitigt pd bladen. Efter larvens sista stadie forpuppas den i marken. Baggarna kan
under gynnsamma forhéllande hinna med tre generationer pa ett &r (Wikipedia
2025¢).

Aissani et al. (2013) har undersokt huruvida pepparrot kan anvindas till att
bekdmpa nematoden Meloidogyna incognita. Studien utfordes i labb pa provglas
och de undersokte effekten som glukosinolater i pepparrotens rétter har pa denna
nematods andra utvecklingsstadium. Aissani et al. (2013) undersdkte nya
naturliga metoder for att skydda grodor och i detta fall bekdimpa nematoder, i ett
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led till att minska eller helt ersétta kemiska bekdmpningsmedel. De menar att just
glukosinolater borde vara passande att anvinda mot nematoder, d& glukosinolater
nedbrytningsprodukter dr flyktiga och bryts ned snabbt i jorden. I studien kom
Aissani et al. fram till att allylisotiocyanater var den férening som var mest
forekommande 1 rétterna av pepparrot samt att den hade stor effekt pa
nematoderna. Denna effekt kunde pévisas efter tre dygn och da i form av att
nematoderna var paralyserade eller aterfanns doda. Forskarna testade ocksa att
tillsédtta bensen till féreningen och detta visade sig gora foreningen tre ganger mer
effektiv. Det som framgick nér isotiocyanaters nedbrytning i jorden studerades var
att foreningen av allylisotiocyanater hade snabbast nedbrytningstid med en
halveringstid pa under 10 minuter (Aissani et al. 2013). Det uppmarksammades
ingen anmérkningsbar skillnad mellan halveringstiden i steriliserad jord jamfort
med obehandlad jord.
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3. Diskussion

Syftet med denna litteraturstudie om pepparrot var att vidga véra kunskaper kring
hur pepparrot odlas och anvéinds i Sverige samt vad som skiljer de olika sorterna

at. Vi anvénder oss av vara fragestéllningar som rubriker i diskussionen for att fa
en tydlig struktur.

3.1 Finns det skillnader avseende utseende, smak och
styrka mellan de olika pepparrotssorterna

Det vi har kommit fram till 4r att det finns stor variation bland pepparrot, bade
vad det géller utseende pa blad- och rotdelar, samt hur smakbild och styrka ser ut.
Detta dr ndgot som stdds av studier som gjorts, dir den biologiska méngtalden
bland nordisk pepparrot har tittats pa, trots det faktum att den forokas vegetativt.
Det verkar enligt oss troligt att denna méngtald bland pepparrot i Norden och da
dven inom Sverige beror pa en kombination av att pepparroten kom till Sverige
vid olika tillfdllen samt att pd klostren dér pepparroten vixte, fanns plantor fran
olika geografiska platser. Vad det giller sorter inom pepparrot sé har de oftast fatt
sina namn efter var de dr hittade alternativt namnet pa den som hittat sorten.

Killor vi anvént 1 vér studie gar isdr vad det géller utseendet pa pepparrotsplantan.
Det tror vi eventuellt kan bero pa att det dr olika sorter som har kontrollerats av de
olika kéllorna. Men det kan ocksé bero pa att det &r stor variation mellan olika
exemplar. For variationerna dr stora och exempelvis bladlangden kan variera allt
mellan 30 och 100 cm. Aven vad det géller smak s finns det stora variationer.
Dock édr smak en individuell upplevelse och svér att jaimfora. Styrkan i pepparrot
ar dessutom véldigt flyktig och den forsvinner snabbt. Pepparrotsodlare Jonsson
menar att halvtimmen efter att en bit pepparrot har rivits si har den tappat all sin
styrka. Detta anser vi ytterligare bidra till att det dr svart att jamfora olika smaker
och fornimmelse av styrka, da det gar snabbt for smakerna att fordndras. Vi tinker
att smakbilden dr en kombination av styrka och smak, nagonting som smakar
starkt forandrar inte bara styrkan nér den &r borta, det gor dven att smaken
fordndras. Att styrkan i den rivna pepparroten ér flyktig och forsvinner snabbt far
oss att fundera pa om detta hdanger ithop med studien som Aissani et al. (2013)
gjort, dir de kom fram till att nedbrytningsprodukterna for glukosinolater ar
flyktiga och bryts ned snabbt i jorden. Detta dé det dr glukosinolaterna som ger
styrkan 1 pepparrot, tinker vi att glukosinolaterna och dirmed dven styrkan
”forsvinner” snabbt dven ovan jord.
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Vi har kommit fram till att pepparrot uppvisar morfologiska likheter geografiskt
sett, vilket flera kdllor pekar pa. Enligt oss kan det bero pa att klimat och jordman
har varit en avgorande faktor for vilka plantor som har trivts och forokats pd en
plats, for om plantan inte trivs pa platsen sé overlever den inte, ddrav har det
uppstatt olika sorter dir var och en sort har sina egenskaper och morfologiska
likheter. Detta bor enligt oss ha skett under 14ng tid. Vidare ténker vi att pa
genbanken i Alnarp verkar pepparroten behalla sina sortegenskaper trots att de
kommer frén olika platser och detta kan bero pa att det inte har gétt sa lang tid.
Pepparroten sprider sig véldigt latt da tdnker vi att den inte har sa hoga krav pa sin
omgivning och darfor Gverlever det mesta och vidare tror vi att detta kan ha
bidragit till pepparrotens mangfald och variationer. Jonsson (2023) menar att
vilken jord pepparroten odlats i har stor betydelse. Han menar att om pepparroten
véxer 1 sandjord och i princip saknar motstdnd sé fir pepparroten inte den
karakteristiska smak och styrka som pepparrot far om den odlats 1 lerjord med lite
mer motstand. Vi har kommit fram till att det rdder delade meningar angédende om
olikheter hos pepparrot beror pa att det r olika sorter eller om det handlar om
miljon dér de véxt, sdsom 1 frdga om jordman och klimat.

Enligt doktorsavhandlingen av Wedelsbick Bladh (2014) &r den framsta orsaken
till frosteriliteten hos pepparrot att det uppstar fel i frovitan som omger varje fro.
Detta pastdende tycker vi later logiskt da frovitan &r kéllan till nidring som é&r
viktig for att ett fro ska kunna utvecklas normalt. Det vi funderar vidare kring r
om denna missbildning av frovitan beror pa klimatet hér i Sverige. Vad skulle i sa
fall hinda om pepparroten odlades i virmekontrollerat vixthus. Mojligtvis skulle
det kunna vara ett framtida odlingsforfarande att odla pepparrot i vixthus. Med
vart fordndrade klimat, med tanke pé att forskningen pekar pa 6kad varme och
torka hir pa vara breddgrader, sa skulle framtidens pepparrot eventuellt kunna
froforokas 1 hogre grad. Om det ddremot dr sé att missbildningen som uppstér i
frovitan beror pa att det kan behdvas mer koldtimmar, di innebar det att
pepparroten fortsatt kommer anses som steril hir pd vara breddgrader. Det hir
med att pepparroten anses som steril 4r nagot som kan tolkas pa olika sitt.
Wedelsbéack Bladh (2014) menar att pepparrotens frd har en grobarhet pa tre
procent. De Vahl (2023) menar att det enbart dr fital sorter av pepparrot som
overhuvudtaget bildar blommor och av dessa ér det en mindre andel som sétter {ro
och vidare &r det endast en liten del av dessa som gror. Vi tolkar att ca tre procent
grobarhet dr jamforbart med steril da sorten har svart att Gverleva genom
froforokning. Pepparrotshandboken pa alternativ.nu (2011) ger oss informationen
att blommorna ir sterila. Dessutom sédger denna kélla att pepparrotens
blomstéllning inte kommer f6rrdn andra aret. Faktumet att pepparroten inte
blommar forrén ar tvé kan enligt oss vara ytterligare en orsak till att den anses
vara steril och da bast forokas vegetativt. Om pepparroten inte blommar forrdn
andra aret och det bara r ett fital pepparrotssorter som ens bildar blommor och
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déd dnnu mindre av dessa som sétter fré och att dessa fron har en missbildning som
ger vildigt 1ag grobarhet, sa kan detta vara en forklaring till varfor den faktiskt
anses som steril. Ytterligare en slutsats vi dragit &r att en bidragande orsak till att
pepparrot anses vara steril eller enbart har lag grobarhet kan bero pa att pepparrot
mojligen ér en allotetraploid, med andra ord att pepparrot skulle kunna vara en
korsning mellan olika arter. Denna korsning skulle enligt oss kunna vara en orsak
till att det blir sa pass fa blommor och ddrmed dnnu férre fron som sedermera i
annu mindre antal kan gro. Hybrider mellan olika arter kan enligt oss ge mer eller
mindre sterila avkommor, d& de kan vara for langt ifrdn varandra genetiskt.

3.2 Hur odlas, skordas samt lagras pepparrot

I hushallningsséllskapets handbok om pepparrot beréttar Almqvist (2022) att man
tar bort sidobladrosetter, det vill séiga alla bladrosetter utom en som sparas och
senare bildar bladen, d& himmas tillvdxten av sidordtter. Mojligen kan detta,
enligt oss, vara en strategi for att eventuellt slippa blotta roten fran jord for att ta
bort sidorétter som vid omldggning. Men enligt pepparrotsodlare Jonsson (2023)
ar denna strategi inte tillrdcklig, for sidorotterna behdver likvil tas bort da de tar
néring fran det som ska bilda den stora pepparroten. I annat fall blir inte
pepparroten s tjock och kraftig som den behdver bli.

Vi tinker att samodling med pepparrot skulle kunna vara nagot for framtidens
odlingar for att utnyttja fordelarna med att pepparroten sidgs vara effektiv mot
exempelvis svampen monilia. Ddremot sa rekommenderas inte pepparrot att
samodlas med andra vixter da pepparrotsbladen kan kvdva de, detta d& bladen kan
bli bade breda och hdga samt dven breder ut sig at sidorna. Dock &r det olampligt
att plantera pepparrot intill vixter som &r mindre dn pepparrotsbladen dé de
riskerar att kvdvas. Planteras pepparrot runt potatisfaltet dr det inget problem med
att potatisplantorna kvévs, detta tinker vi dr for att pepparroten véxer en bit fran
plantorna, samma giller da nir den planteras runt dppletrdden som en
forebyggande atgird.

I detta arbete har vi kommit fram till att kéllor gér isar géllande skadeinsekter och
svampar som kan drabba odlingen. Ndgon menar att det enda hotet mot
pepparroten idag dr kalbladsstekeln, medan andra ndmner kalfjérilslarven samt
svampen vitrost som ett hot mot pepparroten. Att kéllorna talar emot varandra tror
vi bland annat kan ha att géra med om odlingen ér storskalig eller smaskalig. Vi
funderar ocksa pd om det kan ha att gora med problematiken som kan uppsta vid
monokulturer pa stora arealer, det vill sdga att om det odlas pepparrot pa stora
arealer i ndrheten av ett angripet rapsfilt, sa &r risken stor att dven pepparroten blir
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angripen av skadedjur. Odlas det ddremot pepparrot i mindre skala kan det tack
vare den biologiska méngfalden finnas exempelvis rovsteklar som kan hélla
skadegorarna i schack. Vi funderar d&ven pd om den geografiska placeringen av
pepparrotsodlingen kan ha betydelse. Scenariot kan da vara att kalbladsstekeln &r
ett stort problem vid exempelvis Fjiras-trakten, medan kalfjarilslarven kan vara
ett problem pa ett annat geografiskt omrade.

Négot vi funderar kring &r att kéllorna ger olika information géllande
planteringsdjup och planteringsavstind, samt huruvida om strdlarna ska tas upp ur
jorden helt och héllet eller inte vid omldggning. Vi tdnker att det kan ha att géra
med om det dr sméskalig kontra storskalig odling av pepparrot. Vid storskalig
odling behéver momenten vara rationella och genomforbara, medan vid sméskalig
odling kan det finnas mer tid att gora det som &r mest optimalt for grédan. Vi
tanker att exempelvis i storskalig odling ldggs strdlarna mer eller mindre
horisontellt vid plantering for att momentet inte ska ta for mycket tid. Nér det
odlas sméskaligt antar vi att det finns mer tid for att ldgga strdlarna med storre
lutning for att battre efterlikna pepparrotens naturliga vixtsétt.

Vidare om huruvida killorna pratar om olika planteringsdjup och avstand téanker
vi att det kan handla om olika jordmaner, exempelvis att pepparroten kanske
behover vara djupare i ldttare jordar én i lerjordar. Vi funderar ocksd pd om djup
och avstdnd ar sortberoende eller beror pa hur langa strdlarna dr som ska ner 1
jorden, da detta borde avgora hur mycket plats som stralen behover ha medan den
véxer till en fardig pepparrot.

Angaende skord och lagring av pepparrot gér kéllorna isér. Tidpunkten for nir
pepparroten bor skordas varierar alltifrén att den tas upp pa hosten till att den tas
upp pa varen samt att tidpunkten pa hosten varierar allt frdn september till
november. Att det dr olika tidpunkter pa hosten tror vi kan ha att gora dels med
den geografiska plats da vi har olika odlingszoner i vart land, dels vilken jordmén
pepparroten vixer i. Jonsson (2023) menar att det &r ldttare odlingstekniskt att
skorda pepparrot pa varen, da bade strélar och pepparrotter tas upp samtidigt samt
att det ar lattare att komma ut pa pepparrotsfiltet da. Att ta upp pepparrot ur
regnvat lerjord pa hosten kan enligt oss vara ett mycket arbetskrdvande moment.
Vi forstar Jonsson (2023) nér han péstar att det &r léttare att skorda pa varen. Han
menar dven att pepparrot bast lagras i jorden 6ver vintern. Enligt oss dr detta
resonemang logiskt d& det dels innebér att skordemomentet kraver mindre jobb i
den torrare marken om varen, dels att pepparroten inte behdver lagras i en
pepparrotskyl 6ver vintern. Nér det géller just lagring gar kéllorna isédr. Flera
kéllor anser att pepparroten kan lagras svalt i exempelvis en jordkéllare. Medan
Jonsson (2023) hédvdar att pepparroten méste lagras 1 frostgrader for annars
kommer pepparroten att ’brdnna”, vilket innebdr att temperaturen med litthet gar
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upp till 40-50 grader. Detta tdnker vi kan bero pa hur lagringen sker vilket ér
olika beroende pé om det &r storskalig eller smaskalig odling. Vi tinker att lagring
har med volymerna att gora det vill sdga lagras storre mingd pepparrot och den
borjar “brinna” kan det bli forddande ldge for odlaren, medan om det handlar om
smaskalig lagring sé ar det mojligtvis léttare att uppticka 1 tid om pepparrotterna
bdrjar “brinna” under lagringen.

3.3 Vad har pepparroten for anvandningsomrade

Pepparroten har visat sig ha ménga olika anvindningsomraden. Wedelsbéack
Bladh (2014) har kommit fram till att de verksamma &mnena pepparrotsperoxidas
och senapsolja som finns i pepparrot kan hjélpa till att rena avloppsvatten och att
minska lukten frdn svingddsel. Det tror vi dr for att de just dr antimikrobiella och
antioxidanta, det vill sdga de fungerar bakteriedddande och fordrgjer éldrande.
Kan den verka renande av avloppsvatten dr det en stor vinning for framtiden och
for att minska avfallsbelastningen. Det &r &nnu en stor vinning i att minska lukten
av svingddsel, dd ammoniak luktar starkt och patagligt.

Var tanke ar att inom livsmedels- och kosmetikaindustrin, bor strdvan vara att
hdmma bakterie- och mikrobpavéxt. Vidare tinker vi att antioxidanter hjélper till
att bibehalla hudens elastiska egenskaper och fordrdja &ldrandet. Om vi har
forstatt det rdatt s himmar antioxidanter fria radikaler, vilket dven ar onskvért
invirtes. Wedelsback Bladh (2014) har dven kommit fram till att senapsolja har
ett brett spektrum av anvéndningsomréden, allt ifrén att vara antibakteriellt, vara
effektivt mot bakterier sdsom E.coli, listeria och salmonella till att ha en
hdmmande effekt mot cancer och tumoérer. Vi funderar vidare kring om det ar
dérfor som pepparrot har pavisats vara cancerhimmande, att det har med dess
antioxidanta och antimikrobiella egenskaper att géra d& dessa borde gynna
fornyelse och hdmma nedbrytning. Allt detta anser vi bor vara en viktig
komponent i vidare forskning. Svaren pé flera medicinska problemstéllningar kan
mojligtvis finnas hos pepparroten. Enligt oss finns det en stor vinning 1 att forska
mer kring pepparrot och dess manga anvindningsomraden.

Aissani et al. (2013) utférde en studie dir de undersokte glukosinolaters paverkan
pa nematoder, da de ansig att vixters allelokemiska inverkan pa sin omgivning
skulle kunna vara ett alternativt anvindningsomrade inom bekdmpning pa olika
grodor. Enligt forskarlaget s har det utforts mycket forskning kring huruvida
olika delar av pepparrot kan anvédndas i ett led att bekdmpa nematoder pa en
naturligare vig utan att anvéinda kemiska bekdmpningsmedel. Detta anser vi visar
pa vikten av att undersdka pepparrot mer, att utfora tester och se om den kan
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anvindas som naturliga nematicider eller anvindas till exempelvis insekticider
eller fungicider. Dé svavel och svavelforeningar dr ndgot som redan anviands som
fungicider mot svampsjukdomar av olika slag. Kalvéxter innehaller mycket
svavelforeningar sd dven pepparrot.

Aissani et al. (2013) visar 1 sin studie att senapsolja har en snabb nedbrytningstid i
jorden samt att det inte fanns ndgon signifikant skillnad mellan denna nedbrytning
i steriliserad eller obehandlad jord. Enligt oss borde den snabba
nedbrytningshastigheten inte vara helt och héllet avhéngd av biologiska faktorer 1
jorden, da det inte dterfanns ndgon storre skillnad mellan behandlad och
obehandlad jord. Med bakgrund av detta anser vi att svavelforeningen och den
verksamma substansen har forméga att brytas ned pé liknande sétt i olika slags
jordar, sdsom lerjord, sandjord eller mullrik jord, och vara mindre beroende av
mikroliv eller jordstruktur. Detta faktum samt att denna svavelforening visat sig
vara effektiv mot den sédrskilda nematoden som Aissani et al. (2013) undersokte
som enligt oss verkar vara en bra id¢ att forska vidare kring detta. Vi anser att det
ar en stor vinning 1 att finna mer naturvénliga végar att bekdmpa sjukdomar och
skadedjur av olika slag samt att hitta foreningar och aktiva &mnen som har snabb
halveringstid. Ju snabbare aktiva &mnen bryts ned, desto mindre risk att nyttodjur
eller naturliga fiender drabbas. Aissani et al. (1013) kom i sin forskning dven fram
till att da det tillsattes bensen till den undersdkta foreningen, blev effekten mot
nematoderna tre ganger kraftigare. Detta tycker vi &r en stor anledning for att
forska vidare om. Bdde med tanke pd att det borde behdvas mindre méangd aktiv
substans for att bekdmpa nematoderna samt att det vicker fler fragor med tanke pé
halveringstiden for denna nya forening. Fragan vi stéller oss dr om
nedbrytningstiden dr den samma, eller om den har fordndrats i och med att det blir
en annorlunda kemisk sammansittning. Halveringstiden &r en viktig komponent
att ha med i tankegangarna och undersdkningarna, da det forskas fram nya
bekdmpningsmedel. Dock konstaterar Aissani et al. (2013) att den snabba
nedbrytningen av de studerade isotiocyanaterna kan tyda pa att de mojligtvis inte
finns kvar tillrickligt 1ang tid for att kunna anvéindas som bekdmpningsmedel.
Aven detta faktum ger att vi anser att mer forskning inom omradet behovs, for
daven om snabb nedbrytningstid ger mindre miljopéverkan sd maste dnda aktiva
substanser vara stabila nog och stanna kvar tillrdckligt linge for att ha nagon
effekt mot det som onskas bekdmpas.

3.4 Sammanfattning

Under arbetets gang har vi vid flera tillfdllen stott pd kéllor dir asikterna gér isar
om exempelvis lagring av pepparroten. Att kdllorna redovisar olika fakta tanker vi
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kan ha att gora med om pepparrotsodling bedrivs i liten skala, som vid
sjalvhushallning eller om den bedrivs storskaligt. Detta gor att vi kommit fram till
att det hade varit oss till gagn att ha ytterligare intervju med &nnu en
pepparrotsodlare samt dven intervju med nagon som bedriver sjdlvhushéllning
eller smaskalig odling. Detta for att battre kunna jdmfora information. Detta ar
nagot att ha 1 beaktande vid vidare efterforskningar kring pepparrot. Det som
ocksa &r att ta i beaktande &r att vara kéllor varierar allt frdn doktorsavhandlingar,
till storskalig pepparrotsodlare, till forfattare bakom sjialvhushallningsbécker samt
kokbocker. Vi har en annan bild av pepparroten nu efter arbetet dr skrivet dn vad
vi hade nir vi borjade. Vi anser att vi med detta arbete har fatt en djupare
forstaelse for pepparrot, men inser samtidigt att det finns sa mycket mer att lira
om denna mycket anvidndbara véxt.
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Bilaga 1: Intervjuunderlag for intervju med
Erik de Vahl, Genbankskurator i Alnarp

1. Vad har du for teori om varfor det finns sa ménga olika variationer, trots
att alla forokas vegetativt. Ar det olika arter/sorter eller bara variationer
inom arten/sorten?

2. Har ni provat att froféroka? Vi har last i en doktorsavhandling av
Wedelsbéck Bladh att ca 3% av frona gror. Hon menar att det dr skillnad i
blommorna.

3. Ser du ndgon skillnad i blomningen pa de olika sorterna ni har pa
genbanken?

4. Pepparroten sprider sig litt. Ar det pa grund av att den tringer
undan/skuggar andra véxter? Eller beror det pa att den tar all néring fran
jorden sa andra vixter inte kan 6verleva? Hur djupt ner i jorden tar
pepparroten néring?

5. Om pepparrot ska anvindas som farskkonsumtion alternativt industri,
skordas den da efter 1, 2, eller fler ar?

6. For att foroka sd knipsar man av sidordtterna. Dérefter sétts roten ner i
jorden igen. Blir inte det en ingang for bakterier in 1 roten?

7. Vilken jord upplever du att pepparroten trivs bést i?
8. Vet du om den sprids lika ldtt om jorden dr mindre trivsam?
9. Hur forbereder ni jorden infor plantering?

10. Finns det sorter som &r resistenta mot diverse
sjukdomar/svamp/skadedjur?

11. Hur stora dr problemen med svamp/sjukdomar/skadedjur?
12. Vart kommer ert material ifran?

13. Vi har lést att pepparrot ér bra att plantera runt potatislandet for att
motverka tex coloradobaggen, samt en sorts nematod. Kénner du till mer
om det?
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14. Beritta gdrna om hur det gar till hdr pa genbanken vad det géller
pepparrot.
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Bilaga 2: Intervjuunderlag for intervju med
Mikael Jonsson, pepparrotsodlare i Fjaras

8.

9.

. Vad anvinds era produkter till? Industri? Farskkonsumtion?

Levererar ni till hela Sverige (farskkonsumtion till olika handlare)?
Skordar ni varje &r? Hur stora ar rotterna da?

Vi har list att rétterna kan st i jorden bade 2, 3 och 4 ar. Ar de fortfarande
goda? Vad ér anledningen till att man later rotterna sta mer én 1 &r?

Hur gor ni nér ni tar bort sidorétterna? Léter ni roten vara kvar i marken
och endast tar undan jorden runt om? Det blir sér pa huvudroten nir
sidordtterna tas bort. Upplever ni att det blir en ingdng for bakterier och
andra sjukdomar?

Vad upplever ni att pepparroten vill ha for odlingsforhallande? Tex
jordman, nédring, mm.

Hur forbereder ni jorden infor plantering? Odlar ni alltid pa samma plats?
(Eller har ni nagon form av vaxtfoljd?) Ténker pa att pepparroten ar
véldigt ndringskriavande och inte ska gora jorden trott.

Hur manga sorter odlar ni? Odlas de olika sorterna for olika &ndaméal?

Ar sorterna ni odlar resistenta mot virus, svamp?

10. Har ni behov av att bekdmpa skadedjur? Vilka?

11. Vad skiljer er odling frén forr (nér ni startade) frdn hur den fungerar idag?
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Publicering och arkivering
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