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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.

Makten over matmarknaden

Den amerikanska dokumentdren Food Inc visar upp en matindustri
som gatt 6verstyr. Dar ett fatal livsmedelsféretag kontrollerar
merparten av marknaden, men sjilva kontrolleras allt mindre.
Ann-Helen Meyer von Bremen har sett filmen.

”Du kan féridndra virlden med
varje tugga!”

Det dr slutordet i Food Inc och
den visar tydligt att en forindring
ir absolut nédvindig. Den bild
som regissdren Robert Kerner och
forfattarna Eric Schlosser (Snabb-
matslandet) och Michael Pollan (77
matens forsvar) mélar upp, visar en
industri som har blivit sin egen fram-
gings finge. I jakeen pd billig mat
har man utvecklat en matproduktion
for vilken s&vil miljon som djuren,
konsumenterna och inte minst bon-
derna sjilva, fir betala ett hogt pris.

Food Inc ir inte i forsta hand ute
efter att skrimma oss med oticka
bilder p& djur som behandlas illa,
dven om sddana inslag finns. I stillet
ir detta en berittelse om make och
maktdshet. Maktlosa dr de pappers-
16sa invandrarna frin Mexiko som
utfér de harda och farliga jobben
inom livsmedelsindustrin. Maktlos
4r den mamma, vars son har d6tt av
en hamburgare smittad av E. coli,
ett resultat av en 16nsam, men inte
sarskilt sund majsdiet for kor. Och
dven bonderna sjilva, som inte vigar
prata eller visa sina djurfabriker,
framstdr som fingade i systemet.
Den amerikanska staten verkar dock
ha abdikerat frin makten och an-
svaret som livsmedelskontrollant.

Makeen ligger i stillet hos ett fital
foretag. Exempelvis domineras cirka
80 procent av den amerikanska kott-
marknaden av endast fyra foretag.
Och kemif6retaget Monsantos
genmodifierade majs och soja star
for 8o, respektive drygt 9o procent

av majs- och sojaodlingarna.

Forutsittningen f6r denna makt-
koncentration ir ett storskaligt
jordbruk. Likt ett matens lopande
band producerar gigantiska majs-
filt i Iowa foder, som fraktas vidare
till fanglidgerliknande kottgérdar,
vars kreatur slutligen tas om hand
av enorma slakterier. Och ut
kommer mat som minniskor
ibland blir sjuka och dér av.

Ar detta framtiden ocks3 for oss?
Visserligen ir det stora skillnader
mellan Sverige och usa, men vi del-
tar ocksd ivrigt i jakten pd stindigt
billigare livsmedel, vilket leder till
en allt mer koncentrerad livsmedels-
industri. I Sverige stdr i dag de tio
storsta livsmedelsforetagen for half-
ten av hela forsiljningen om cirka
170 miljarder kronor. Det leder
ocks4 till ett allt mer storskaligt lant-
bruk som koncentreras till allt firre
landskap. Vi producerar lika myck-
et mjolk som for 30 ar sedan, men
i dag frin 5 0oo mj6lkgardar mot
18 000 di. Och endast 120 gérdar
producerar merparten av vira 75
miljoner kycklingar.

Aven hir ser vi — om vi vill - att
miljs, djur, bénder och konsumen-
ter betalar ett betydligt hogre pris
dn det som stdr pa prislappen. Food
Inc visar att detta snarare 4r en dter-
vindsgrind dn en vig till framgang.

Ann-Helen Meyer von Bremen

FRILANSJOURNALIST

Food Inc kommer textad pa
svenska pd DVD i juni.

SPORTLOV I SIKTE

Vecka 7 &r det sportlov i Géteborg,
vecka 8 i Ostergotland och Uppsala,
vecka 9 i Stockholm och vecka 10
i Umed. Kom ihdg att avboka din
lada fem minst dagar i forvig om
du planerar att resa bort.

Just nu blir vara chaufforer
extra glada for lite sand pa
uppfarter och gangar.

PAK CHOY | VECKANS LADA

Under 1980-talet gjorde pak choy
entré i europeiska gronsaksdiskar.
Den importerades d& frén Kina
och Japan dir den traditionsenligt
odlas. I dag odlar vi den ocksa
framgdngsrike i Sverige, ibland
under namnet sellerikél. Pak choy
—som dessutom kallas sévil pak
soi som bok choy och tat sai — har
vita, linga, kottiga och saftiga
stjilkar vars smak pdminner om
kinakélens. Bladen ir stora och
morkgrona. De kan tillredas unge-
fir som mangold, det vill siga strim-
las som de dr och liggas i sallader,
frisas tillsammans med exempelvis
vitlok och svamp, eller stuvas. Fler
tips hittar du bland Tina Hellbergs
recept pé nista sida. Pak choy for-
varas bist i plast i kylen.

I Gronsaksskolan pd vir hemsida
hittar du information om de frukeer
och gronsaker vi ldgger i vdra lador.

Bland vara Tilliggsprodukter
hittar du en frigolitldda som
skyddar mot savil kyla som
viarme. 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
chaufforen kan du dven ange
var du vill att vi stiller din lada.
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KRAMIG ROTSELLERISALLAD
4 portioner

ca 600 g rotselleri, i tunna stavar
saft av 1/2 citron

1/2 r6dI6k, tunt skivad

en nédve rucola

(kapris)

Majonnés:

saft av 1/2 citron

1 dggula

1 tsk osotad senap

1 vitloksklyfta, pressad

3/4 dl olivolja + 3/4 dl solrosolja
salt och peppar

1/2 dl mjélk

Koka rotsellerin mjuk i lattsaltat
vatten och citronsaft i en kastrull,
ca 10 minuter. Kyl i kallt vatten
och 14t rinna av vil.

Rér ihop citronsaft, dggula, senap
och vitlok till majonnisen i en skal.
Vispa i oljan droppvis. Smaksitt
med salt och peppar. Spid med
mjolk till lite 16sare konsistens. Viind
ner sellerin och 1ken, toppa med
rucola och eventuellt lite kapris.

Tips rotselleri: Ror ner kokta
selleristrimlor i en vinigrett gjord
pa senap, hackad vitlgk, vitvinsvin-
dger, olivolja och smaksitt med lite
socker, salt och peppar. Gott som
brunch eller f6rritt med knaper-
rostat levainbréd och ett pocherat
(eller loskokt) sigg. Agg och rotselleri

ir alltid en bra kombination.

GRONSAKS- OCH
JORDNOTSWOK
4 portioner

ca 1 1/2 liter strimlade gronsaker
(och frukt), t ex broccoli, pak choy,
16k, fankal, salladskal och dpple

1 msk olivolja

Jordnétscreme:

1 dl jordn6tssmér (alternativt annat
noétsmor eller hela nétter som man
mixar till en kram med lite vatten)

1 msk riven ingeféra

2 vitloksklyftor

2 msk farskpressad citronsaft

3 msk honung

2 msk soja
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Blanda ingredienserna till jordnéts-
cremen och mixa slitt. Spad
eventuellt med lite vatten for
krimigare konsistens.

Hetta upp olja och woka grén-
sakerna i omgdngar. Ror ner rejilt
med jordnétscreme. Servera med

ris och wokad tofu eller kyckling.

PAK CHOY MED WASABIKRISP
4 portioner

1 pak choy

1 dl grénsaksbuljong

2 msk teriyakisas, ostronsas eller
sweet chilisas

(1/4 tsk sesamolja)

1 dl wasabiérter

Skolj pak choy-stindet och skiir i
strimlor pa lingden.

Koka upp buljongen tillsammans
med vald sds och eventuellt sesam-
oljaien djup kastrull. Ligg i pak
choy-strimlorna, sitt pd lock och
koka i ca 5 minuter.

Krossa under tiden wasabiirterna i

en handduk med hjilp av en kavel.

Ligg upp pak choy-stimlorna, hill
pa lite buljong och stré pa wasabi-
krosset. At genast med exempelvis
dumplings eller varrullar och ris.
Gortt dven till friterad fisk eller tofu
och marinerad och stekt quorn.

MOROTS- OCH LINSSOPPA
4 portioner

1 16k, skivad

2 vitloksklyftor, skivade

2 morotter, grovt rivna

1-2 msk olja

1 1/2 dl réda linser

1 bit ingeféra, riven

1 tsk vardera av malen koriander,
spiskummin och gurkmeja

1/2 tsk kajennpeppar

1 bit kanel

4 kardemummakapslar

4 nejlikor

1 liter buljong

1 burk kokosmjélk

saft av 1/2 citron

Fris lok, vitlok och morétter i olja
i en kastrull. Ror i linser, ingefira
och kryddor. Tillsitt buljong och
koka i 10 minuter. Sink virmen,
r6r i kokosmjélk och ldt sjuda i
ytterligare 10 minuter. Smaksitt
med citron.

HETA NOTTER
1 sats

2 1/2 dl cashewnoétter

1 msk Iénnsirap eller honung
1 1/2 tsk chilipulver

1 tsk kajennpeppar

1/2 tsk salt

Blanda alla ingredienser och rosta
under omrérning i het stekpanna.
Hill upp pa bakplitspapper och
lat svalna. Hacka och strd pa maten.
Héller linge i burk med lock.

Tz'mz Hellberg VECKANS GASTKOCK

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Rucola: Ortobell Bio, Peschiera Borromeo,
[talien

Sallads- och Vitkal: Gunnar Jonsson,
Kristinehamn

Pak choy: V. Paassen, Oude Leede, Holland
Rotselleri: Asa & Magni Gustafsson, Hemse
Fankal: Ortofrutticoli Jonica, Ginosa, Italien
Broccoli: Az. Agr. Nappi, Stornara, Italien
Paprika: Manuel Garciola, Motril, Spanien
Citron: Ecojara, Malaga, Spanien

RodI6k & Gul 16k: Frans Brozén, Farésund
Mordtter: Widegrens gard, Romakloster
Tomater: Angel Ramos, Nijar, Spanien
Vitlok: Manuel Ortiz, Montalban, Spanien
Sallad: Philippe Ayme, Tarascon, Frankrike
Gurka: Emilio Berbel, La Mamola, Spanien
Kalrot: Bo Johansson, Dalhem
Rotpersilja: Lantbruket Mickelsgéard, Nar
Betor: Rundarve Varplése, Roma
Bananer: Appbosa, Valle del Chira, Peru
Apelsiner: "Navel”, Az. Agr. Valle Rita,
Ginosa, Italien

Paron: "Conference”, Lody en Ypkjen van
Osch, Biddinghuizen, Holland

Applen: "Réd Holsteiner Cox”, Frukttrad-
gérden Augustin, Jork, Tyskland
Blodapelsiner: "Tarocco”, Ecofruit,
Bagheria, Italien

Mango: "Kent”, Sunshine Farms, Piura, Peru
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