Vad adr en lantsort och hur ser lantsorternas framtid ut i bageriet och bryggeriet?
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Agronomen Matti Wiking Leino forskar om kulturvaxternas historia vid Nordiska Museet och utkom i
somras med boken Spannmadl: svenska lantsorter. Pa Saerimner berattade Leino om spannmalens
historia och hur de i tusentals ar utgjort basen i jordbruket och livsmedelsforsérjningen. De senaste
hundra aren har dock sddesslagen forandrats kraftigt i och med den moderna vaxtféradlingen. Vidare
reder Leino ut skillnader mellan moderna spannmal och lantsorter samt att de lantsorter vi har kvar
kan ha en framtid.

Leino inleder med att reda ut begreppen. Till exempel sa &r lantsorten en gréda som inte foradlats
formellt, ar lokalt anpassad och ar forknippad med lokala odlingssystem. Kultursort ar ett
samlingsbegrepp for lantsorter och dldre sorter och arter med |ag foradlingsgrad eller en sort som
uppratthalls genom odling vid en specifik plats i ett specifikt klimat. Dessa kultursorter framstalls
genom sortblandningar och selektion fran ett ar till nasta, sa kallad evolutionar vaxtforadling. Leino
menar att man i méjligaste man bor anvanda begreppet lantsort eftersom kultursortsbegreppet ar
luddigare och har flera betydelser.

| Europa kan man séga att det fram till 1840 enbart odlades lantsorter. Det gav sdkra men inte sa
stora skordar. Lantsorterna har stor biologisk mangfald samt langa stran och rotter vilket gor dem
taliga mot olika typer av vader och andra yttre forhallanden. Den vaxtforadling som pagatt sedan
mitten av 1800-talet har idag gett oss spannmalssorter som ar helt homogena inom sorten med
mycket liten biologisk mangfald vilket kan ge hogre skordar men risk for storre kanslighet mot
sjukdomsangrepp. Det som dr gemensamt for grodorna som odlats under olika tidsepoker &r att de
speglar den radande jordbrukstekniken. Till exempel var en lantsort av korn ar 1900 lamplig att sla
med lie medan en modern kornsort har hardare stran som passar battre for skord med troska.

Storre delen av de svenska lantsorterna har forsvunnit ur odling for sa lange sedan att inga
groningsbara fron finns kvar. Daremot finns det kvar fron dar man kan ta fram information med dna-
analys samt ett rikt bildmaterial pa en stor méngd av vara grodor. Av de sorter som finns kvar finns
nagra i kommersiell odling. Bland de olika ragsorterna ar det svarare att urskilja lantsorterna men ett
exempel pa en lantsort som ofta bendmns svedjerag ar sorten Grue Finnskog. Matt Leino skulle garna
se en odling av Grue Finnskog pa svedjad mark for att fa kdnna om svedjebruket skulle bidra med
smak och karaktar till ragen.

Medan Matti Wiking Leinos forskning tog oss med pa en resa genom agrar kulturhistoria bidrog
Anders Lunneryd i sitt seminarium med nutida exempel pa att lantsorter och kultursorter har en
tydlig plats i det moderna ekologiska jordbruket. Lunneryd, som &r fodd och uppvaxt pa garden han
nu driver, fick i 20-arsaldern ett stort intresse for vin och den odlingsplatsen som ger vinet dess
egenskaper, dess terroir. Det gav honom ett intresse for marken och vad en specifik odlingsplats kan
ge for karaktar at en annan gréda. Till exempel lantsorter av vete och rag. Lunneryd bérjade med
ekologisk odling och intresserade sig tidigt for dldre spannmalssorter. 2004 bildade han tillsammans
med atta andra bonder i norra Vastergétland den ekonomiska féreningen Wastgotarna som odlar,
mal och levererar ekologiska kulturspannmalsprodukter. Wastgotarna odlar bade lantsorter och
kultursorter med sa kallad evolutionar vaxtforadling. Lunneryd beskriver att den biologiska mangfald
som lant- och kultursorterna har ger dem en stor resiliens. Det vill sdga stor motstandskraft mot yttre
angrepp av till exempel sjukdomar samt god anpassningsformaga till nya forutsattningar. Lunneryd
visar ocksa med ett flertal exempel pa att ekologisk odling inte alls behdver vara full av ogras.
Ograset bekdmpas bade genom manuell ograsbekdmpning och ograsbekdmpning med olika
traktorredskap men framférallt genom lant- och kultursorternas inneboende egenskaper att
konkurrera ut ogrds. Anders Lunneryd ar en central person inom det svenska ekologiska lantbruket



och han ar ordférande i foreningen ekologiska lantbrukarna. Han avslutar sitt seminarium med att
betona vikten av ett gott samarbete mellan odlare, mjélnare och bagare. Det leder oss in pa Warbro
Kvarns seminarium pa ravarutemat dar Kerstin och Thomas Bjorklund fran Warbro Kvarn har med sig
sina kunder; bagaren Mikael Reijmar fran Printz Bageri och bryggaren Anders Olsson fran Eskilstuna
Olkultur som berittar om samarbetet mellan odlare, spannmalsféradlare bryggare och bagare.

Warbro Kvarn har levererat hantverksmjol till bagare i 15 ar och levererar fran och med hosten 2017
ocksa hantverksmalt till bryggerier. Eftersom Warbro ar en liten kvarn har man nischat sig pa allt man
kan nischa sig pa: ekologiskt, lokalt, stenmalet, bara farska produkter och huvudsakligen kultursorter.

Anders Olsson ar bryggare pa Eskilstuna Olkultur. Bryggeriet ar ett mikrobryggeri som startade i
borjan av 6ltrenden ar 2006, da fanns ett 20-tal mikrobryggerier i Sverige. Idag finns 6ver 300. De har
i tillagg till bryggeriet ocksa en bryggeripub.

Mikael Reijmar berattar om surdegsbageriet Printz bageri som finns i Stallarholmen. De har forutom
forsaljning i det egna bageriet tva egna butiker i Eskilstuna och Sodertélje samt nagra ytterligare
leveranskunder for att matcha kundunderlaget med produktionen. Bageriet ser stora varden i att ha
en stor produktion och darmed ett team som jobbar tillsammans och leverera bréd. Printz
samarbetar ocksd med Eskilstuna Olkultur dar de anvander drav (urlakad malt) och vért (den ojésta
Olen) och i sitt bryggarbrod.

Kerstin och Thomas Bjorklund inleder med att beratta om hur samarbetet fran odlare till
mathantverkare ser ut genom att beskriva vilka olika krav de staller pa sina leverantorer. De tekniska
specifikationer som Warbro satter upp ger en indikation pa om det gar att géra bra mjoél och malt pa
spannmalen som kommer in. Sedan beror mjélets och maltens egenskaper pa hur man foradlar
spannmalen. Bagaren Mikael Reijmar och bryggaren Anders Olsson fyller i att det &r viktigt att
mjolets och maltens variationer fran leverans till leverans haller sig inom vissa ramar som bagaren
och bryggaren kan hantera. Foreldsarna avslutar med att konstatera att man maste ha en bra
kommunikation mellan de olika mathantverkarna i produktionskedjan for att na ett lyckat samarbete.



