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Virt nybetsbrev giistas drerkommande av frilansjournalister och skribenter.
Gunilla Kinn ér bosatt i New York diir hon ér TT's stringer. Hon skriver ocksd
[for Svenska Dagbladet, Gourmet och Amnesty Press.

Haiti nu och da

Haiti lar behdva hjilp med sin matforsorjning under manga ar fram-
over, skriver Gunilla Kinn som gjort flera reportageresor i landet.
Aven John Gerhards ledare hir intill handlar denna vecka om Haiti.

*Nér haitier tiéinker pd mat eller
matutdelning menar de: ris, bénor,
matolja, torkad torsk, sillkonserver,
socker... Kanske majsmjél och
mjélkpulver.”

S4 skrev den haitisk-amerikanske
kulturpersonligheten Richard Morse
pa nitet nyligen (www.twitter.com/
rambaiti). Han konstaterade att
distributionen av mat och vatten i
de jordbavningsdrabbade omridena
inte varit sirskilt samordnad under
katastrofens tvd forsta veckor.

Nu har hjilpsindningarna kom-
mit igdng bittre. Frivilligorganisa-
tioner och en:s World Food Pro-
gramme (wFp) skickar ut allt frin
energikex och vattenreningstabletter
till ris och bénor, med barnhem och
sjukhus som prioriterade mottagare.

Men tre miljoner minniskor
behéver hjilp. Underniringen i
Haiti kan snabbt bli svér. Och
matbistind lir behovas linge. wrp
har redan arbetat i landet i 40 &r —
inte bara med katastrothjilp utan
ocksd med daglig skolbespisning
av grot, for att barnen ska orka
med undervisningen.

Hirom aret figurerade Haiti i
nyheterna pa grund av hunger-
kravaller. Manga hade inte rdd att
skaffa foda, p& grund av hoga
priser. Landsbygdsbor ligger 60—
70 procent av sin inkomst p& mat.

Nu har hundratusentals 6ver-
levande fran jordbivningen tagit
sig till sliktingar pd landsbygden
och i mindre stider, ddr resurserna
redan ir knappa.

Den typiske haitiern ir faktiskt
inte en sluminvdnare i Port-au-

Prince, utan en smibonde. Men lant-
bruket i det bergiga Haiti 4r tufft
— bland annat for att akerlapparna
sedan linge 4r magra pa grund av
erosion, i sin tur en foljd av att
minniskor huggit ner det mesta av
skogarna for att fa brinsle. S3 fort
det regnar skéljs mer jord bort.
Dalgangarnas risbonder kan
heller inte konkurrera med impor-
terat, amerikanskt ris. Och i bérjan
av 1980-talet tvingsslaktades
hundratusentals friska kreolgrisar,
sedan amerikanska myndigheter
befarat att den svininfluensa som
drabbat en del haitiska djur skulle
spridas till usa. Ersittningsgrisarna,
som de flesta fattiga i och for sig
knappt hade rad att kopa, var av
en ras som inte alls klarade klima-
tet. P4 sd vis férlorade mingder av
familjer den “spargris” de haft som
buffert f6r mat eller skol- och sjuk-
virdskostnader. Sedan dess finns en
inbyggd skepsis mot usa hos ménga.
Det finns sméskaliga odlingar av
pomeranser, mango och kaffe, som
rentav kunnat exportera produkter
frin Haiti — men de ir fa. Nir dter-
uppbyggnaden nu planeras maste
det handla inte bara om Port-au-
Prince och de andra skadade sti-
derna — utan ocksd om hur livet
pa landet ska bli drigligt, och hur
jordbruket ska fungera bittre.
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Las mer pa: www.wfp.org/stories/
haiti-1o-hunger-facts mercycorps.org,
www.oxfam.org,

www.foodforthepoor.org

LEDARE

Inte heller jag kan lita bli att skriva
om Haiti. Men precis som Gunilla
Kinn berittar hir intill, 4r — och
var — Haiti ocksd nigot annat in
det som presenterats i medierna
efter jordskalvet.

En ging var Haiti ett stolt land,
ett jordbruksland som 4nnu pi 60-
talet kunde producera nistan 90 pro-
cent av sin egen mat och dessutom
exportera ansenliga mingder kaffe,
socker och kakao. Ett land dir jord-
bruk i f6rsta hand handlade om sm3-
bonder och en dynamisk landsbygd.
Men korrupta affirsmin och politi-
ker, avregleringar som gjort det bil-
ligare att importera n att producera,
politisk instabilitet och otrygghet
kring landigande dndrade allt detta.

Idag, precis fore skalvet, produ-
cerar man ca 20 procent av allt ris
som konsumeras, har blivit netto-
importdr av socker — och av de 31
miljoner 4gg som its varje manad
kommer 30 miljoner frin Domini-
kanska Republiken. Tva tredjedelar
av befolkningen arbetar inom lant-
brukssektorn, men sedan linge
anvinds bara ca 5 procent av bud-
geten till att utveckla den. Otaliga
fattiga bonder hade redan innan
skalvet limnat Haiti for usa, Domi-
nikanska Republiken och andra
nirliggande linder. Lika manga
hade f6rdrivits till slummen i och
runt Port-au-Prince.
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Bland vara Tilliggsprodukter
hittar du en frigolitldda som
skyddar mot savil kyla som
varme. Den rymmer en Ekolada
samt en kasse. Alternativt kan
du lagga ut en filt at chaufféren
att svepa in ladan i. Under Min
prenumeration, Meddelande till
chauffoéren kan du dven ange
var du vill att vi staller din lada.
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PALSTERNACKSPURE MED
CITRON OCH VITLOK
4 portioner

400 g palsternackor, i mindre bitar
ca 5 dl mjélk

1 klick smor

1 tsk rivet citronskal

1-2 msk citronsaft

1 vitléksklyfta, riven

salt och peppar

Ligg palsternacksbitarna i en
kastrull, tick dem med mjslk och
koka sakta mjuka. Sila bort
mjélken och spara den.

Mixa palsternackorna till en slit
puré. Spid med lite av mjslken
om den ir f6r tjock. Ror i smér och
smaksitt med citronskal, citron-
saft, vitlok, salt och peppar. Gott
till exempelvis viltkore eller fisk.

BROCCOLI- OCH ADELOSTSAS
4 portioner

400 g broccoli, i sma buketter

1 dl gradde

1 dl créeme fraiche

150 g ddelost, t ex roquefort eller
gorgonzola

svartpeppar

2 aggulor

Koka broccolibuketterna nitt och
jimnt mjuka i saltat vatten i en
kastrull. Lit rinna av.

Koka upp gridde i en kastrull.
Vispa i creme fraiche och smula
ner ddelost. Ta kastrullen frén
virmen och smaksitt med peppar.

Vind ner broccolibuketterna och
ostsdsen i nykokt pasta. Avsluta
med idggulorna.

Tips jordartskockor/ipple: Skala
skockorna och skir dem i tirningar.
Skir dpple i klyftor och ta bort
kirnhuset. Hacka ok grovt. Stek
skockorna gyllenbruna i smor pd
medelvirme. Tillsite apple och 1ok
nir skockorna bérjat mjukna.
Salta peppra och vind ner strimlad
persilja. Gott till exempelvis kott.
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Tips blekselleri/gurka: Blanda
fint tirnad gurka, tunt skivad blek-
selleri och 16k i en skal. Vind ner
keso och ett par droppar olivolja.
Smaksitt med salt och peppar.
Gott till exempelvis en omelett.

SALLAD MED DINKEL
OCH FETAOST
4 portioner

4 dl kokt dinkel

1 16k, tunt skivad

2 morotter, grovt rivna
150 g fetaost

1 dl svarta oliver

2 navar rucola
Vin&grett:

3 msk olivolja

1 msk vinager

salt och peppar

Blanda dinkel, 16k och morétter i
en skil. Vind ner fetaost, oliver
och rucola.

Vispa ihop olja och viniger. Vind
ner vinigretten i salladen och

smaksitt med salt och peppar.
Gott till lufttorkad skinka.

Tips skarbonor: Skir bonorna i
2-3 cm stora bitar. Koka nitt och
jimnt mjuka i littsaltat vatten i en
kastrull. Kyl i kallt vatten. Skir
isbergsallad i grova strimlor. Smilt
en klick smér i en kastrull och
virm salladen och bénorna. Salta
och peppra. Gott till exempelvis
wallenbergare eller pannbiff.

BLODAPELSIN- OCH
AVOKADOSALSA
2 portioner

2 sma avokador, tirnade

2 blodapelsiner, i skinnfria klyftor
1 msk finhackad rédidk

1 msk finhackad purjoldk

saft av 1/2 limefrukt

1-2 msk olivolja

salt och peppar

Blanda ingredienserna i en skal.
Smaksitt med limesaft, olivolja,
salt och peppar. Gott till exempel-
vis stekt lax.

VITLOKSSTEKT FISK
MED KORSBARSTOMATER
4 portioner

600-700 g vit fiskfilé, t ex gos eller lubb
250 g kérsbarstomater

salt och peppar

4 vitloksklyftor, skivade

1 msk farska timjanblad

1/2 dl olivolja

Sdtt ugnen pa 175°.

Skir fisken i portionsbitar. Ligg
dem tillsammans med tomater i en
ugnssiker form. Salta, peppra och
strod dver vitlok och timjan. Haill
over olivolja och stek i ugnen i
10-15 minuter. Gott med en gron-

sallad, kokt potatis eller ris.

[ngelﬂ Persson exoripans xock

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Tomater: Emilio Berebel, Mamola, Spanien
Isbergssallad & Citron: Soc. Coop.
Salamita, Barcellona, Italien
Palsternackor: Lantbruket Mickelsgard, Nar
Morotter: Widegrens gard, Romakloster
Broccoli: Az. Agr. Nappi, Stornara, Italien
Avokado: "Hass”, Angel Trivigno, Nerja,
Spanien

Skarbonor: Alvarez, Catel de Ferro, Spanien
Gurka: Sergio L. Berbel, Mamola, Spanien
Blekselleri: Ecoking, Valencia, Spanien
Persilja: Frank Goujon, Darvoy, Frankrike
Jordartskockor: Halner gard, Visby

Gul 16k & RodIok: Frans Brozén, Farésund
Paprika: Manuel Garciolo, Puntalon, Spanien
Salladskal & Vitkal: Gunnar Jonsson,
Kristinehamn

Rotselleri: Soimarka gard, Vassmoltsa
Roédbetor: Rundarve Varpldse, Roma
Kalrot: Bo Johansson, Dalhem

Bananer: Appbosa, Valle del Chira, Peru
Blodapelsiner: "Tarocco”, Soc. Coop.
Salamita, Barcellona, Italien
Passionsfrukt: African Organic, Kam-
pala, Uganda

Applen: "Topaz” eller "Royal Gala”, Frukt-
tradgéarden Augustin, Jork, Tyskland
Paron: "Conference”, Lody en Ypkjen van
Osch, Biddinghuizen, Holland

Apelsiner: "Navel”, Arcobaleno, Villafranca
Sicula, Italien
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