Bröd på Jämtländskt spannmål (hela referatet)
Kerstin Englund, bagare, Erika Ranbrandt, odlare och David Levrén från LRF Jämtland presenterade ett projekt som bygger på ett samarbete mellan odlare, bagare och Ångsta Kvarn för att få fram mjöl baserat på lokalt odlat spannmål.

Kerstin Englund, som har bakat 4,5 år i sitt bageri på Hara Gård, fick möjlighet att köpa en säck råg av en bonde i Krångede, vilket maldes på den gamla kvarnen i Hovermo. Tillsammans med Monica Nordenström, som driver Monicas Gårdsbageri, började hon fundera på om det skulle gå att intressera odlare i Jämtland för att odla spannmål. De brukar köpa mjöl från Saltå Kvarn och Orsa Kvarn och lägger mycket pengar på frakt. De kontaktade LRF som nappade på idén och en första träff ordnades med Ångsta Kvarn och tre intresserade odlare.

David Levrén berättade om sitt regionkontor som har 2,1 tjänster och 4 500 medlemmar. Jobbar mycket med projekt. Det finns drygt 40 000 hektar mark där det mesta spannmålet odlas för foder, annars är det mycket mjölkproduktion och en del köttproduktion. Det är länge sedan man kunde baka på jämtländskt spannmål. För att kunna dokumentera ”känslan” av intresset gjorde man en enkätundersökning som skickades till 200 företag. Det var svårt att få tag på alla, vissa hade bara sommarcaféer. Av de 64 svar man fick var ca 50 intresserade av lokalt mjöl. Behoven låg mellan 10 kg och 50 ton. 30 företag behövde mindre än 1 ton, 10 företag 1-5 ton, 3 företag 6-10 ton och 4 företag mer än 10 ton, med följande fördelning:

      
Vete      Råg      Korn      Havre     Ärter

Ton
101        35         15           0,6         0,2

Spannmål
156        53         26           0,9         0,4
Areal              45         15         10           0,3         0,2

På frågan om var man främst sålde svarades att det framför allt var på marknader och i egen butik.

Erika Ranbrandt, som tillsammans med sin man har ställt om från mjökproduktion till odling, är en av 5 odlare i projektet. Gården i Fugelsta är en Kravgård och marken vid Storsjön är kalkrik och bördig. Det har gjorts många provodlingar i SLU:s regi, men inte så mycket vete. Erika bor granne med Monica som stormade in en dag och sa: Ska vi inte odla vete! Då hade en granne redan provat en vetesort från Finland som heter Annina och som visat sig fungera på samma breddgrad. Det är en tidig sort med hög proteinhalt och relativt hög avkastning. Detta mjöl gav underlag till de första provbaken. Nu har Erika och hennes man provodlat i år, då det tyvärr har varit mycket dåliga förutsättningar. Avkastningen är 30-40% mindre än normalt. 4,5 ton/hektar är vanligt för Annina, men de har bara fått 2,5 ton. Nu är vetet på analys för att se om det har utvecklats toxiner på grund av den höga fuktigheten. Klarar Anninan det här så finns det goda förutsättningar att lyckas framöver. Det är bra att ha med LRF som kan samordna olika intressen och undersöka vad man kan göra för att få allt så smidigt och rationellt som möjligt. 

Ångsta Kvarn byggdes 1920 för 60 000 kronor. Det blev för dyrt och kvarnen har haft 6 ägare fram till idag. Många har haft förhoppningar om att kunna producera lokalt. Nu är det Tina Goldman, som äger kvarnen tillsammans med sin man Jonas, som är mjölnare och låter lukt, synintryck och känsla avgör hur malningsgraden ska ställas in. De jobbar även med ett transportföretag och kan hjälpa till med logistiken. Kvarnen har 4 våningar och är fylld av vackra originalmaskiner. ”Som ett museum fast på riktigt” som en av seminariedeltagarna säger.  

Kerstin Englund framhöll att det är viktigt att projektet bygger på viss forskning. De har haft en kurs med Manfred Enoksson där de testade råg från Saltå Kvarn, Orsa Kvarn och Krångede-rågen samt korn från Fannbyn och två andra odlare. Krångede-rågen var saftigast och smakrikast! Det var fantastiskt att man kan säga precis hur man vill ha mjölet malt. Det är mycket mer smak på osiktat mjöl eftersom den mesta smaken sitter i fettet i skalet. Kursen ledde till att fler blev intresserade av att köpa lokalt mjöl. Krångede-odlaren har nu fått sälja de 6 ton som han hade liggande och har blivit intresserad av att odla mer. Kvarnen tar 12 kr/kg och man har ingen fraktkostnad. Kerstin tjänar 3 kr/kg på detta. Tanken är att alla ska kunna få ut något av projektet och att det ska leda till ekonomisk vinning. Projektet avslutas i vår med ytterligare två kursdagar med Manfred. Första dagen ägnas åt teori där man går igenom innehåll och hälsoaspekter. Andra dagen hoppas man kunna provbaka på det egna mjölet. 

En av deltagarna undrade hur härdiga de gamla kultursorterna är och på det kunde Hans Larsson från SLU svara att Höst-spelt har testats av SLU Röbäcksdalen i Luleåtrakten med gott resultat. Vårspelt har inte gått så bra på de här breddgraderna (Jämtland), men däremot i Värmland. I Dalarna finns många lantvetesorter som även odlas i Norge. Har dubbelt så mycket mineraler som i konventionell odling. Hänger samman med längden på strået och därigenom även på rötterna. Det är nytt med testerna på mineraler, det har inte gjorts sedan 60-talet. 

Det finns intressanta kornsorter från Ås. Naket-korn försvann på 30-talet, men har återupptäckts. Odlarna har inte tillräckliga torkanordningar idag, men nästa kursdag som anordnas för odlarna i projektet kommer att handla om det berättade David från LRF. Korn blir alltmer intressant även i matlagning.

Nästa steg blir frågan hur vi kan ta betalt för våra produkter – vad ska vi trycka på? Det vore intressant att kunna få skriva på innehållsdeklarationen vilka mineraler som finns i brödet. Vi får använda oss av Carl Jans ord: Om vi äter mindre och gott och mer hälsosamt så blir det billigare i längden!’
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