L6kvéxtem

Lok dr en gammal kulturvixt som bevisligen har
odlats i 6ver 5000 ar i Egypten och mellangstern.
Lokviaxter har troligen anvints bade som mat och
medicin langt innan ménniskan bérjade odla jorden.
Totalt finns det ca; 700 arter i I6ksldktet 4ven om
langt ifran alla dr lampliga som féda.

P4 lokvixter dter man bladen, farska eller tillagade
men framst 4r det 16ken sjdlv man dr ute efter. Den
dr ett organ som vixten anvinder till att lagra
niring under perioder av torka och/eller kéld. For
att skydda den niringsrika I6ken innehaller den
kraftiga, svavelhaltiga 16koljor som har en typisk
tardrivande lukt.

Lokar forokas ibland genom frén men béade
frosattande 16kar och sterila varianter forékas
oftare vegetativt. Detta sker antingen genom att
man planterar sidolokar eller genom groddknoppar
i blomstallningen.

Lok dr billig, lattodlad och naringsrik mat. 100 gram
gul 16k t.ex, innehaller:

energi:  126kJ/30kcal
vatten: 91g

protein: 1,2g

fett: 0,1g

kolhydrater: 6,0g
kostfiber: 1,2g

kalium:  192mg
B-karoten: 30mikrogram
C-vitamin: 6.0mg

Killa:
Botaniska tradgarden, Lunds universitet; Lokar pa bordet

Undersidor:

+ Graslok

+ Gul lok

+ Kepalok eller hushallslok
+ Kinesisk graslok

* Kurrat
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Lokvaxter

+ Luftlok

+ Norrlandslok
« Piplok

+ Potatislok

¢ Purjoldk

+ Parllok

+ Ramslok

« Rodlok

+ Schalottenlok
+ Silverlok

« Skogslok

« Syltlok
« Vitlok

Fran FOBO:
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Allium

Lok tillhor slaktet Allium, som omfattar ett par hundra arter. Men det dr endast en del av dessa som
innehéller amnen som ger 16ken sin smak.

Andra grupper har ingen som helst smak men &r vackra prydnadsvixter.

Slaktets viktigaste utbredningsomrade dr den zon med torra somrar och vinterregn som stracker sig
mellan medelhavsomradet och vidare Gster ut genom framre Asien, men férekommer ocksa langt fran
dessa trakter.

Loksmaken dr mer eller mindre densamma inom arterna men styrkegraden vixlar. Mest utpraglad dr den
hos vitléken, Allium sativum.

KepalGk, Allium cepa, innefattar stek- och kryddlok, det vill sdga gul och réd 16k. Kepal6k dr en gammal
kulturvaxt som troligen harstammar fran Vistasien. Blad och stjdlk dr uppblasta och ihaliga. Lokstammen
omges av roda eller gulvita tackfjall.

Av scharlottenl6k, Allium ascalonicum, finns en sarskild klon som kallas potatislok. Dessa &r storre, mildare
och gula eller gulrdda till skillnad fran huvudsorten som 4r rédbrun och ldngstrackt. Den utmaérks av att
huvudloken splittras i flera smalokar som kan utnyttjas som sattlokar.

Scharlottenl6k anses av manga matlagningsexperter som den forndmsta 16ken niar det giller smak. Den dr
lattodlad i hela landet och gar att odla dven langt uppe i norr, dar vanlig gul 16k inte gar att odla.

Scharlottenl6k sétts som vanlig 16k men pa 15-20 cm avstand i raderna. Hallbarheten dr mycket god och
skordemidngden fullt jamférbar med vanlig gul och réd sattlok. Nackdelen &r att den &r tidsédande att
skala darfor att den ar ganska liten. Sortexempel dr Golden Gourmet med mild och fin smak.

Piplok, Allium fistulosum, anvands som kryddlok. Den kallas ocksa salladslok. Genom en korsning av piplok
och kepal6k har den s.k. luftlsken eller etageloken, Allium cepa v viviparum, uppstétt.
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Lokvaxter

Egyptisk luftlék, Allium x proliferum, dr en art med 16k i flera vaningar. De 4r vackra och kan girna odlas i
prydnadstrddgarden tillsammans med rosor och lavendel. De sma knoppldkarna &r en kulinarisk
delikatess. Smaken dr mild och fin.

Lokama torkas efter skorden och haller sig linge om de férvaras svalt. Som firsk kan hela luftloken
anvindas i till exempel grytritter, soppa eller i sallad.

Luftléken dr vinterhirdig och limnar man nagra l6kar kvar pa vixten kan de stickas ned i jorden tidigt pa
varen. Eftersom l6ken &r flerarig kommer de 16kar som ldmnas kvar i jorden upp nista ar. Den vill ha
vildrinerad och ndringsrik jord.

Purjoloken, Allium porrum har till skillnad frdn ovanstédende 16kar platta blad och ingen uppsvilld 16k.

Grislok, Allium schoenoprasum, dr en i Norden vildvdxande variant av 16k som férekommer i stor skala pa
alvarmarkerna pa Oland och Gotland.

Griasloken kan bade sas och fordkas vegetativt genom delning. Genom att dela 16k- och rotklumpen kan
dldre plantor bli till flera nya.

Grisloken dr nyttig och innehéller mycket vitamin A och C. Den innehaller ocksa mineralerna jod och jarn.
Graslok trivs bast pa fuktig, humusrik jord med neutral eller l4tt sur karaktdr. Var forsiktig med kalk om
den planteras pa andra platser i tridgirden. Grislok bor vattnas regelbundet om den ej star fuktigt.

Graslok kan anvindas till biologisk skadedjursbekdmpning, d& den skarpa lukten haller ménga skadedjur
pé avstand. Den 4r sérskilt verksam tillsammans med sadana kryddvéxter som timjan, rosmarin, vitlok och
persilja.
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