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Virt nybetsbrev giistas drerkommande av frilansjournalister och skribenter.
Ann-Helen Meyer von Bremen dir jordbruksjournalist och skriver for olika
lantbrukstidningar, men ocksi for Gourmet och SvD.

Gifter i omlopp

Tester visar hogre halter av bekimpningsmedel hos dem som dter
besprutade ravaror, éin hos dem som viiljer ekologiskt. Ann-Helen

Meyer von Bremen berittar.

Loper golfare storre risk att fi 1
sig giftiga bekimpningsmedel 4n
andra? Ja, faktiskt. Det visar en
studie som i slutet av forra dret
genomfordes av Naturvérdsverket
och Arbets- och miljomedicin vid
Universitetssjukhuset i Lund. Hur
mycket vi exponeras for bekdmp-
ningsmedel visar sig delvis ha med
livsstil att gora. Golfbanor be-
sprutas med jimna mellanrum,
didrav golfares utsatthet.

Men i sanningens namn kommer
de smé halter av bekimpnings-
medel vi fir i oss frimst frin maten
vi dter, och sdrskilt di frin firska
frukter och gronsaker. Att ita
besprutade vindruvor eller dricka
det konventionellt producerade
vin som gors pd dem, ir exempel
pa sddant som ger forhéjda utslag
vid urinprovstagning. Samma prov
utfore pd ndgon som iter ekolo-
giska livsmedel visar firre spar av
bekimpningsmedel.

Hur farliga dr d& de halter av be-
kimpningsmedel vi fir i oss? Det
dr svart att svara pd. Generellt far vi
i oss mycket ldga halter, halter som
ligger under den grins for "accep-
tabelt dagligt intag” som Livs-
medelsverket har satt upp. Haller
man sig under den grinsen ska
det, enligt myndigheten, inte vara
nigon fara for hilsan. Samtidigt
skriver myndigheten pa sin hem-
sida att barn och personer som iter
mycket frukt och gronsaker kan
ligga i riskzonen f6r att péverkas.
Dels ir imnena direkt giftiga och
kan ge olika reaktioner, men fram-
for allt oroar man sig for ldngsiktiga

hilsoproblem och sjukdomar.
Ingen vet heller hur den sé kallade
”cocktaileffekten” det vill siga
blandningen av olika imnen,
paverkar oss. Det finns alltsd all
anledning att folja utvecklingen.
Det ir ocksi just dirfér som den
hir typen av studier gors.

Vad man med sikerhet kan kon-
statera 4r dock att anvindningen av
bekimpningsmedel ckat kraftigt de
senaste 1015 dren. Enligt Statistiska
Centralbyrn kopte lantbruket
under 2008 mer bekimpnings-
medel 4n nigonsin sedan statistik
borjade foras 1981. Och dé har dnda
dkerarealen minskat totalt sett —
och den ekologiskt odlade arealen
okat. Vi sprutar allts mer pa
mindre yta.

Allra mest bekimpningsmedel
anvinds i Skane. Hir hittas 20 pro-
cent av all mark som odlas i Sverige,
men hir anvinds hela so procent
av de bekimpningsmedel som
siljs varje ar.

Det 6kade anvindandet av
bekimpningsmedel ir f6rstds oro-
vickande, men di ska man veta
att vi i Sverige dnd4 ligger bra till
internationellt sett. I hilften av de
stickprovskontroller som Livs-
medelsverket gor, hittas rester av
bekimpningsmedel. Av vira
svenska frukter och gronsaker
ligger 0,5 till 1 procent 6ver de
tillitna grinsvirdena. Fér impor-
terad frukt och grént handlar det
om 5-6 procent, ibland mer.

Ann-Helen Meyer von Bremen
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EKOBONDE FOR EN DAG

Familjen Walstedt hor till Eko-
ladans trognaste leverantorer.
Genom éren har vi gjort manga
uppskattade prenumerantutflykter
till deras gérd i Dala-Floda i
Dalarna. Att héra Trygve, Meta
och sonen Pir beritta om glidje-
dmnen och vedermddor med sidd
och skérd, och bli visad runt p&
deras ekologiska odlingar — ir en
upplevelse man inte gléommer.
Genom ett samarbete med byns
hotell, Dala-Floda Virdshus, tar
Walstedts mellan 15 maj och 15 okt-
ober (dock ¢j under juli m&nad)
emot heldagsbessk pa girden. Kom
ensam, med familj eller vinner,
borja dagen med en stadig bond-
frukost, delta i lantbrukets dagliga
sysslor och njut till kvillen av
virdshusets Kravmirkea kék och
Svanenmirkta rum. I trakeen hit-
tas ocksd fina mountainbikestigar
och forsar som gjorda for kajaker.
Mer information samt prisupp-
gift fr 1 heldag pa garden och 2
overnattningar pé virdshuset hittas
pa www.dalafloda-vardshus.se. Det
gar ocksé bra att ringa 0241-220 50.

1 Umea kor vi ut torsdags-
ladorna onsdag 12 maj i stillet
for pa Kristihimmelsfirds dag.
Pa ovriga orter levererar vi
precis som vanligt bade tors-
dag 13 och fredag 14 maj.

VARA BASTA RECEPT
SAMLADE | EN KOKBOK

Har du gronsaker hemma som
du inte vad du ska gora med? I vér
egen kokbok finns 346 recept —
praktiskt presenterade révaruvis.
Ekolidans recept hittar du bland
Tilliggsprodulkter/Ovrigt for 225 kr.
Boken siljs dven i bokhandeln dir
ca-priset dr 325 kr.
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STEKT STROMMING MED
PURJOLOK OCH TOMAT
4 portioner

500 g strommingsfiléer
2 msk dijonsenap

1 dl hackad persilja
salt och peppar

ca 1 dl strébrod

smor

1 purjoldk, tunt skivad
4 tomater, hackade

2 msk kapris

1 msk citronskal

salt och peppar

Ligg ut hilften av strommings-
filéerna med kéttsidan uppdt pd en
plét. Stryk pd senapen och fordela
persiljan jimt 6ver fisken. Salta
och peppra.

Ligg pa resterande filéer med kott-
sidan nedat. Vind dem i strébrod
och stek gyllenbruna i smor ett par
minuter pé vardera sida.

Fris purjolok forsikeigt i smor i en
kastrull utan att den tar firg. Till-

sdtt tomater, kapris och citronskal.
Salta, peppra och virm.

Gott med kokt potatis till.

POTATISSALLAD MED
PESTOVINAGRETT
4 portioner

600 g kokt, kall potatis, i mindre bitar
2 navar rucola

2 stjilkar blekselleri, tunt skivade

1 purjoldk, tunt skivad

salt och peppar

Pestovinagrett:

3 msk pesto (se recept pa hemsidan)
1 msk rédvinsvinager

2 msk olja

Blanda potatis, rucola, blekselleri
och purjolok i en skal.

Vispa ihop pesto, viniger och olja
i en skil och vind ner i potatisen.

Salta och peppra.

Gortt till exempelvis ugnssteke
kyckling och lax.
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MOROT- OCH
JORDARTSKOCKSSOPPA
2-3 portioner

1 liten gul 16k, grovhackad

2 medelstora morétter, i mindre bitar
400 g jordartskockor, i mindre bitar
1-2 msk smor eller olja

7 1/2 dl grénsaks- eller honsbuljong
salt och peppar

Till servering:

créme fraiche

strimlad persilja

Fris 16k, mordtter och jordirt-
skockor i smor eller olja i nigra
minuter utan att de tar firg. Tillsitt
buljong och lét sjuda tills gron-
sakerna 4r mjuka, ca 15 minuter.

Mixa soppan slit i en matberedare
eller med en stavmixer. Smaksitt

med salt och peppar.

Servera soppan med en klick
creme fraiche och lite persilja.

GODA TOMATSASEN
1 sats

1 gul 16k, finhackad

2 vitloksklyftor, finhackade

1 stor morot, finhackad

1 stjalk blekselleri, finhackad

2 msk olivolja

2 burkar hela tomater, a 400 g

2 msk hackad persilja och basilika
salt och svartpeppar

Fris 6k, vidok, morot och selleri
mjuka i olja i en kastrull. Tillsitt
tomater, ror om och ligg pd ett
lock sd att det nistan ticker. Lit
koka pa medelvirme i 25 minuter.
Rér om da och di.

Tillsitt persilja och basilika. Lat
koka i ytterligare 5 minuter.

Mixa sdsen en aning, den ska
fortfarande ha struktur. Koka ihop
sasen till 6nskad konsistens.
Smaksitt med salt och peppar.

Sésen gar bra att frysa och ir
god till exempelvis pasta, kyckling
och fisk.

3 X KALRABBI

Skala kilrabbin och skir i mindre
bitar.

1. Koka niitt och jimnt mjuka i lite
buljong eller littsaltat vatten i en
kastrull. Servera med smor.

2. Rastek mjuka tillsammans med
en krossad vitlsksklyfta i olivolja.
Salta och peppra.

3. Vind i olivolja och stek i ugnen,
200°, tillsammans med andra gron-
saker, t ex morétter och potatis.

Tips broccoli: Blanda kalla kokta
broccolibuketter och morotsskivor
med tirnad gurka, tunt skivad
blekselleri och purjolsk i en skal.
Vind ner en god vinigrett och
smaksitt med salt och peppar.

Ingela Persson & Anette Dieng

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Kvisttomater: Ecobalcon, Nerja, Spanien
Sallad: Eurl du Creach, Cleder, Frankrike
Purjol6k: Hans Eykelenburg, Gemert,
Holland

Mordotter: Lantbruket Mickelsgéard, Nar
Broccoli: Ortofrutta Candela, Loconia, Italien
Gurka: Goran Ektander, Vaderstad
Blekselleri & Réd paprika: Biocampo,
San Javier, Spanien

Kalrabbi: Valencia, Spanien

Rucola: Ortobell Bio, Peschiera Borromeo,
Italien

Persilja: Olivier Raynaud, Argeles Sur Mer,
Frankrike

Jordartskockor: Sven Andersson,
Enkoping

Avokado: "Hass”, Pragor, Michoacan,
Mexico

Gul I6k: Frans Brozén , Farésund
Bananer: Dominikanska Republiken
Applen: "Topaz”, Jaap Flikweert,
Kraggenburg, Holland

Citroner & Blodapelsiner: "Sanguinello”,
Soc. Coop. Salamita, Barcellona, Italien
Péaron: "Anjou”, La Deliciosa farms, Rio
Negro Valley, Argentina

Grapefrukt: "Star Ruby” & Apelsiner
"Washington Navel”, Ecofruit, Bagheria, Italien
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