SPANNMAL TILL BROD

Den 20-21 januari traffades ett 20-tal
personer som dr intresserade av gamla
kultursorter av spannmal. Eldrimner har
tidigare arbetat med detta tema och i pro-
jektet Soka Gammalt — Skapa Nytt lyfter

vi fram brédtraditioner och spannmal just
nu. Brod ar en lokalt foradlad produkt som
mycket séllan har lokal rdvara i var region.
Inte ens korntunnbréd kan man rakna med
har lokal ravara. Orsaken till det ar flera. |
Jamtlands lan har vi inte de klimatologiska
forutsattningarna att odla alla spannmal,
framfor allt inte de moderna, kommersiella
sorterna. Men i flera seminarier de senaste
aren har vi fatt kunskap om att aldre sorter
kan ga béttre att odla i vissa fall. De ger
inte alltid lika hog avkastning och kan ge
matvarden av gluteninnehall och ldgre
falltal. Men intressant i detta sammanhang
ar att om vi anvander andra bakmetoder
sd har inte glutenhalten och falltalet lika
stor betydelse. Klimatet i Trondelag ar mer
gynnsamt for spannmalsodling an i Jamt-
land och Harjedalen. Men man odlar och
maler inte sa mycket brédspannmal lokalt
anda.

Kvarnar

En viktig forutsattning for lokalt spann-
mal. | Jamtlands lén finns det kvarnar i
Angsta, Ammer och Aflo. (Sikert finns det
nagra till. Hor gérna av dig till Anna med
tips!) Dessa far vi hoppas fortsatter att
hallas i drift sa att den som odlar spannmal
kan mala ndgonstans.

Varfor kulturspannmal?

Johan Sward ar spannmalsbonde och
ekologisk odlare fran Opplands Fylke i
Norge. Han har odlat ett 40-tal olika kultur-

Deltagarna i Seminariet Spannmal till
Brod utanfor Hovermo Kvarp
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Kvarnen i Hovermo i sydvastra Storsjobygden ingar
i ett gardsmuseum som har 6ppet pa somrarna.

spannmal. Han menar att det finns manga
orsaker att odla kulturspannmal. Det ger

t ex agronomiska, baktekniska och na-
ringsmadssiga fordelar. "Som odlare vill jag
vara med och paverka utvecklingen, garna
tillsammans med andra odlare. Att behalla
bredden av gamla spannmalssorter ar en
riktning som bade producenter och kon-
sumenter onskar” Pa detta satt kan vi vida-
reféra ett kulturarv. Kan man aterskapa ett
1800-tals brod med en sort fran 2006? "Vi
far inte forlora vissa smaker t ex Svedjerag’,
inflikade en person i publiken.

Sortforadling

| den moderna sortféradlingen har man
inriktat sig pa vissa egenskaper vilket gjort
att man forlorat andra 6nskade egenska-
per. Sortféradlingen sker
centralt vilket gor att sor-
terna inte langre ar lokalt
anpassade vilket ju ar extra
viktigt vid ekologisk odling.
Det utvecklas inte sa manga
moderna sorter for ekolo-
giskt jordbruk. Utvecklingen
har gett ett kortare strd som
ar lattare att troska och tor-
kar lattare, samt ger mindre
liggsad. Men samtidigt ar
avstandet mellan flaggbla-
det och axet mindre vilket
gor det mer mottagligt for
svampangrepp.

Gluten

Moderna sorter har ett hardare gluten &n
lantsorter som har ett mjukare och sva-
gare gluten.

Hart gluten har tagits fram till bageriin-
dustrin fér det tal hog bearbetning. Har
snabbare vattenupptag, som industrin
onskar. Fran 1970 till 80 talet blev det stor
skillnad pa glutenhalten. Mjuk gluten
finns i gamla sorter. Spelt t ex tar upp vat-
ten langsamt. Vete som odlades 1800-talet
ar ungefar som spelt.

Karl Erik Dahlgren

ar mjolkbonde i Ragunda. Han odlar korn

bade till djurfoder och till brodspannmal.
"Vi odlar mycket korn (Baroness) till foder.
Vi vill ha hégt naringsinnehall till djuren,
inte bara hég avkastning. Vi odlar ekolo-
giskt och har ekologisk djurhalining. Vi
odlar varkorn som vi mal och anvander

till korntunnbrodet. Det ar odlingssakert,
men kréaver vaxtfoljd for att undvika ogras-
expolsion. Vi odlar spannmal max 2 ar i
foljd, da far tisteln t ex inte en chans. Vi
odlar rag, Amando, som ger mycket halm.
Vissa ar har halmen varit mer efterfragad
an kornet. Vi har tva spannmalstorkar + en
planbottentork dar man kan kalltorka (om
det dr under 20% vatten). Men det far inte
torka for fort heller, 40-45 grader &r lagom
i varmluftstorken. Svedjerag ar minst kalk-
kravande av alla sorter.



