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1 USA och Kanada har man levt
med GMoO-grédor i nistan tio r
redan. Merparten av den soja,
majs, bomull och raps som odlas i
usa ir genmodifierad. I en vanlig
butik uppskattar man att cirka 8o
procent av alla féridlade livsmedel
innehaller ndgon mo-ingrediens.

Det idr med andra ord inte sirskilt
konstigt att Fritt frin gM0” linge
varit ett viktigt inslag i den ameri-
kanska marknadsforingen kring bade
ekologisk och sé kallad "naturlig
mat” (som 4gg frin frigiende héns
och kotletter frin glada grisar). P4
Bondens Marknad och i var och
varannan gardsbutik och snabbkop
som siljer ekologisk mat, hittas
klisterlappar och skyltar som sig-
nalerar vilka varor som inte inne-
haller genmodifierade ingredienser.

Men granskningen av dessa
varor var linge blygsam, framfor
allt vad giller den "naturliga mat”
som inte ir ekologiskt certifierad.
Inom det ekologiska jordbruket ir
det forbjudet att anvinda gen-
modifierade grodor, men de eko-
logiska féretagen vill ind ha en
GMo-fri mirkning, for att kunna
mota den vixande odlingen av
GMO-grodor, sd att man inte riske-
rar att det till exempel inte finns
GMo-fritt foder i framtiden.

Det florerade manga pastienden
om GMo-fritt ute pi marknaden,
men ingen visste om de stimde eller
¢j. Behovet av en serios granskning
var dirfor stort och f6r ndgra &r
sedan beslot foretag frin den eko-
logiska sidan och frin den "natur-
liga mat”-sektorn att satsa pd en

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.

Ny GMO-markning i USA

1 USA, till skillnad fran i Sverige, ir genmanipulerade gréodor sedan
ldnge en del av vardagen, men forst nu har en serios markning av
GMO-fria livsmedel kommit. Ann-Helen Meyer von Bremen berattar.

egen mirkning och kontroll.

”Vir granskning har lett till den
forsta tredjepartscertifieringen och
-mirkningen av GmMo-fria produk-
ter”, berittar Camille Frazier pa
Non-GMmo Project, som jag triffar
pd den ekologiska livsmedelsmissan
BioFach i Boston.

"Tanken ir att denna mirkning
ska ersitta ovriga pastdenden, for
att minska forvirringen bland kon-
sumenterna, och att konsumen-
terna ska kunna lita pa att de mirkta
produkterna verkligen inte bar
spir av MO’ fortsitter hon.

Bakom initiativet till Non-gmo
Project finns stora ekologiska fore-
tag som Organic Valley och Whole
Foods Market (virldens stérsta eko-
logiska livsmedelskedja) och organi-
sationer som United Natural Foods.
For att fi anvinda det gmo-fria
mirket mdste alla ingredienser i
produkten ha testats av en tredje
oberoende part, men dessutom
miste hela foridlingskedjan ha
genomgitt kontroll. Under 2009
fick mirkningen ndgot av ett genom-
brott — idag finns den pé ca 1 500
produkter frin ca 70 olika foretag.

Non-GMmo Project dr dock noga
med att betona att man inte har
mdjlighet att testa varje enskild
produkt och dirmed inte kan
garantera en helt GMo-fri vara utan
gor som EU; sitter grinsen for GMO-
frite vid 0,9 procents inblandning
av GMo. I nuliget anses det omoj-
ligt att komma ner till noll.

Ann-Helen Meyer von Bremen
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Just nu blir vara chaufférer
extra glada for lite sand pa
uppfarter och gangar.

Bland vara Tilliggsprodukter
hittar en frigolitldda som
skyddar mot savil kyla som
virme. Den rymmer en Ekolada
samt en kasse. Alternativt kan
du ligga ut en filt at chaufféren
att svepa in ladan i. Under Min
prenumeration, Meddelande
till chaufforen kan du aven
ange var du vill att vi stéller
din lada.

VARA BASTA RECEPT
SAMLADE | EN KOKBOK

Har du gronsaker hemma som
du inte vad du ska gora med? I vir
egen kokbok finns 346 recept —
praktiskt presenterade révaruvis.
Efkoldidans recept hittar du bland
Tilliiggsprodukter/Ovrigt for 225 kr.

Det ir med boken som med
ovriga varor i tilliggssortimentet,
den gér endast att kopa i samband
med bestillningen av en Ekolada.
Men den siljs dven i bokhandeln
dir ca-priset 4r 325 kr.

I kalendariet pa hemsidan kan
du ldasa om marknader, massor
och andra evenemang dar vi
medverkar, men aven om leve-
ranser i samband med réda
dagar. Titta in déir da och da.

Undrar du 6ver hur du bast for-
varar tomaterna eller kronart-
skockorna? | Gronsaksskolan
pa hemsidan hittar du tips om
var och hur de haller sig léingst.
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KOKTA RODBETOR MED
KAPRIS- OCH CITRONSMOR
4 portioner

ca 400 g rodbetor

1/2 dl grovt hackad dill
Kapris- och citronsmor:
125 g smér

2 msk hackad kapris

1 tsk fint rivet citronskal
ca 1 msk citronsaft

salt och peppar

Rér thop smér, kapris, citronskal
och -saft i en skal. Smaksitt med
salt och peppar.

Koka rodbetorna mjuka i saltat
vatten i en kastrull. Skala dem och
skir i klyftor. Servera betorna
varma med sméret. Strd over dill.
Gott till exempelvis steke fisk.

Tips rédbetor: Riv rédbetor
grovt pa ett rivjirn och ligg i en
skdl. Vind ner grovt skurna
apelsinfiléer och rostade pumpa-
eller solroskirnor. Smaksitt med
en vinigrett gjord pd 1 del balsam-
viniger, 3 delar olivolja, lite

finhackad chili, salt och peppar.

BLOMKAL- OCH
RUCOLASALLAD
4 portioner

1/2 blomkalshuvud, tunt skivat
salt och peppar

1 néve rucola

Apelsinvinagrett:

1 apelsin

2 msk mango chutney

2 msk olivolja

1 msk vinager

Riv forst skalet pd halva apelsinen
och skir sedan ut skinnfria klyftor
av hela apelsinen. Mixa klyftorna
och hill dem och skalet i en kastrull.
Tillsitt mango chutney och lat
koka ihop i ndgon minut. Vispa i
olja och viniger. Blanda vinigretten

med blomkal i en skil. Salta,

peppra och lat dra i ca 15 minuter

Vind ner lite rucola i skilen. Gott
till exempelvis fisk.
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Tips kalrot: Skir kilrot i tunna
klyftor. Koka i ett par minuter i
lattsaltat vatten. Lat rinna av. Stek
klyftorna gyllenbruna tillsammans
med klyftade dpplen i smor. Salta,
peppra och stro éver hackad mandel
och persilja i slutet av stektiden.

KRONARTSKOCKSRAGU MED
TOMAT OCH OLIVER
2 portioner

2 kronartskockor

1/2 citron

1 dl vatten

1 dl vitt vin

1 dl olivolja

1/2 grénsaksbuljongtérning

1 gul 16k, skivad

1 vitloksklyfta, skivad

4 soltorkade tomater, grovt strimlade
6-8 korsbarstomater, halverade
1 dl svarta oliver

2 msk farsk oregano

salt och peppar

(grovt riven parmesanost)

Bryt av stjilken s nira kronirt-
skockans botten som méjligt.
Plocka bort de yttersta, grova
bladen. Skir skockbottnarna rena
frin blad med en liten vass kniv,
halvera skockan och skrapa bort
den hériga mittdelen med en sked.
Gnid in skockorna med firsk
citronsaft si blir de inte bruna.

Koka upp vatten, vin, olivolja och
buljong i en kastrull. Tillsitt 16k,
vitlok och soltorkade tomater.
Ligg ner skockorna och lat sjuda
mjuka i lagen, ca 15 minuter.
Avsluta med korsbirstomater,
oliver och oregano. Smaksitt med
salt och peppar och stré girna over
grovt riven parmesanost. Gott till

fisk eller kyckling.

Tips steklok: Skala l6karna och
stek hela i smor tills de fitt fin
firg. Tick nitt och jaimt med vitt
vin, stro over lite rosmarin eller
timjan och lat koka ihop tills
vitskan nistan ir borta. Rér ner
lite honung och smaksitt med
rivet citronskal och -saft. Salta och
peppra. Gott till exempelvis kott.

2 X DIPPSASER

1. Smaksitt créme fraiche med lite
chilisas, farskpressad citronsaft, salt
och peppar. Skir diverse gronsaker
i mindre bitar och doppa i sésen.

2. Mixa créme fraiche med feta- eller
getost, vitlsk och ndgon firsk ort

slitt. Smaksitt med salt och peppar.

Ingela Persson exovibans xocx

Du hittar manga fler recept
och kan ocksa kdépa var kokbok
pa www.ekoladan.se.

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Korsbarstomater: Emilio Lopez Berebel,
Mamola, Spanien

Sallad: EARL Ayme, Tarascon, Frankrike
Gul steklok, RodIok, Vita morotter:
Frans Brozén, Farbsund

R&d- och Polkabetor: Rundarve
Varplése, Roma

Blomkal: O.P. Ortofrutticoli Jonica,
Ginosa, Italien

Gron ramiro: Manuel Garciolo, Puntalon,
Spanien

Kronartskockor: "Blanc”, Organicox,
Cox, Spanien

Avokado: "Hass”, Angel Trivno, Nerja,
Spanien

Rotselleri: Asa & Magni Gustafsson, Hemse
Citron: Ecojara, Malaga, Spanien
Salladskal: Gunnar Jonsson, Kristinehamn
Morot: Widegrens gard, Romakloster
Gul paprika: Manuel Garciolo, Puntalon,
Spanien

Gurka: Sergio Lopez Berbel, Mamola,
Spanien

Kalrot: Bo Johansson, Dalhem
Rotpersilja: Lantbruket Mickelsgard, Nar
Applen: "Royal Gala”, Fruktgérden
Augustin, Jork, Tyskland

Apelsiner: "Navel”, Soc. Coop. Salamita,
Barcellona, Italien

Kiwi: "Hayward”, Bio Punto Verde,
Alfonsine, Italien

Blodapelsiner: "Tarocco”, Soc. Coop.
Salamita, Barcellona, Italien

Bananer: Appbosa, Valle del Chira, Peru
Paron: "Conference”, Lody en Ypkjen van
Osch, Biddinghuizen, Holland
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