


Kultursorter — for
den goda smaken,
halsan och miljon

Manniska och spannmal hor ihop,

de har utvecklats tillsammans under
artusenden. Det &r det kontinuerliga
samspelet mellan odlingsmiljén, véxtens
gener och bondens medvetna urval
som &r grunden till det vi idag kallar
kultursorter. Generationer av bénder i
hela varlden har p& detta sétt bedrivit en
langsam vaxtforadling i samklang med
naturen.

Kultursorter &r féradlade sorter till
skillnad fran vilda. Kultursorter har fram-
kommit ur jordbrukskulturen, innan den
blev helt genomsyrad av agrobusiness.
Sorterna utvecklades i odlingsfor-
héllanden som vi idag beskriver som
ekologiska.

Allkorns definition av kultursort omfattar
dels ursprungliga primitiva arter fran
jordbrukarsamhallets bdérjan och dels
alla lantsorter utvecklade av vérldens
boénder. Exempel pa primitiva arter &r
enkornsvete, emmervete och speltvete.
Korn &r lika gammalt som vete, medan
vilda arter av rag och havre till en borjan
ddk upp som “ogras” i veteodlingar
innan ocksa de domesticerades och
blev kultursorter.

En tredje kategori som Allkorn réknar

in bland kultursorterna ar de flesta
namnsorter framtagna av svensk och
nordisk véxtféradling fram till ca 1970.
Under 1900-talets forsta halft var ndm-
ligen vaxtforadlingen inriktad pa lokal
féradling med véaxtféradlingsstationer

i hela landet. Under den hér tiden ut-
nyttjade vaxtforadlarna ocksa lantsorter

i sina korsningar. Forédlingen av vete
var sérskilt intensiv. Nagra exempel pa
populdra namnsorter som lanserades
pa 1940-talet &r Hansa, Olympia,
Eroica, Virtus och Aros. Exempel pa
tidiga namnsorter bland de andra
sédesslagen ar Segerhavre, Solhavre,
Svanhalskorn, Ingridkorn, Eddakorn,
Stéalrdg och Schmidtrag.

Viktigt i foradling ar att respektera vaxt-
ens natur. Omkring 1970 bérjade véxt-
foradlarna frdnga den principen genom
att till exempel inféra en dvarggen som
forkortade straet. Nu kunde odlarna

oka kvavegodslingen for att driva upp
avkastningen. Men samtidigt minskade
vaxtens rotsystem i djup och storlek och
vad vérre var, vi fick efter 1970 en kraftig
minskning av mineralinnehallet i karnan.
Korta stran skuggar inte ut ograsen,

och odlaren behéver da anvanda mer
bekdmpningsmedel. Allkorn kallar darfor
moderna sorter for laboratoriesorter; de
klarar sig bra om de far gédsel, vatten
och bekdmpningsmedel.

Mangfald &r livets strategi fér anpassning
till &ndrade livstérhallanden. Spannmals-
sorter som utvecklats av bénder under
artusenden kallas lantsorter. Tack vare
sorternas stora genetiska potential har de
férmaga till kontinuerlig anpassning till
férandringar i odlingsmiljén. Fotot visar
en sadan lantsort av rag.
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Kultursorterna fanns fore
kemijordbruket och utveck-
lades i odlingsférhallanden
som vi idag beskriver som
ekologiska.




Jord &r en forutsait®
ning for allt liv. Utan
jord, inget liv och
utan liv blir det inte
heller jord.
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Kultursorter ir bra
for jorden

Spannmalens kultursorter klarar sig bra utan
konstgddning och bek&mpningsmedel.

| jamférelse med moderna spannmalssorter ar
kultursorterna éverldgsna i utnyttjande av véxt-
naring, smak, kvalitet och innehall av mineral
och antioxidanter.

Genom sina djupa rotter och sitt kraftfulla vaxt-
sétt konkurrerar de ut ogrés och klarar tuffa
odlingsfoérhallanden. Véxten luckrar upp jorden
och hdmtar néring ur djupare jordlager. Det ger
storre odlingssakerhet. Manga sorter har rotter
som nér 2-3 meter ner i jorden. Efter skérd
férmultnar rétterna och bidrar till 6kad mullhalt
i jorden, 6kad bindning av kol i marken, effektiv
dranering och minskat néringslackage.

Kultursorterna &r ocksa naturligt motstands-
kraftiga mot sjukdomar. | en mullrik och giftfri
jord trivs mykorrhizasvampar, insekter, maskar
och andra organismer. Overhuvudtaget blir
det milj6- och klimatmé&ssiga fotavtrycket
mindre med kulturspannmal. Inom jordbruket
ar den odlade biologiska mangfalden den enda
hallbara l6sningen p& klimatproblemet. Och
nar klimatet &ndras ger kultursorterna &nda
skérd, medan moderna sorter inte klarar den
férandringen lika bra och i vérsta fall inte ger
nagon skord alls.

Mangfald &r livets strategi for anpassning

till &ndrade livsférhallanden och kontinuerlig
utveckling. Kultursorter har ett rikt och varierat
genmaterial. Darfér kan dessa sorter anpassa
sig till odlingsplatsens jord och klimat. Varje
géard kan utveckla egna nya kultursorter. Sorter
med mycket bioaktiva &mnen, antioxidanter, vi-
taminer och mineraler som &r bra for var hélsa.

Ekologisk odling av resurssnala kultursorter
med héga naringsvarden ar darfér klimatsmart.

Lantsorter —
bondernas sorter

Lantsorter uppkommer ge-
nom odling frén eget utside.
En lantsort utvecklas genom
en kombination av naturligt
urval och bondens medvetna
urval pa odlingsplatsen. Ge-
nom upprepad odling och for-
dkning pa samma plats under
lang tid anpassas lantsorter till
det lokala klimatet, jordma-
nen och odlingssattet. Det ar
sorternas rika genetiska mate-
rial som gor att de ocksa kan
klara variationer i véder och
angrepp av sjukdomar och
skadedjur. Lantsorterna kanne-
tecknas av att de ger en stabil
men nagot lagre skérd. Den
lagre avkastningen kompense-
ras av ett generellt sett hégre
naringsinnehall.

Under 1900-talet kom lantsor-
terna snabbt att ersittas av
nya sorter framtagna av véxt-
foradlingsfoéretag. Idag ater-
star endast spillror av det rika
material av lantsorter som
odlades i Sverige och i dvriga
Europa fér bara drygt 100 ar
sedan. Man uppskattar att det
for 100 ar sedan kanske fanns
100 000 vetesorter i varlden,
idag har minst 75 procent av
dessa férsvunnit.

Exempel pa lantsorter som ge-
nom Allkorns verksamhet ater
kommit i odling &r Olandsvete,
Lantvete Dalarna, Hallandskt
Lantvete, Uppsala Lantvete,
Lantvete Vastergdtland, Borst-
vete Gotland, Lantvete Got-
land, Sommarhavre Gotland,
Lanthavre Gotland, Svedjerag,
Midsommarrag, Gutekorn.



0&d har 1 tusentalgar
varit det viksigaste vi
f&tt fran jord
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Ett riktigt brod

S&d har i tusentals ar varit det viktigaste
vi fatt fran jorden. Men det har varit en
kost dar hela karnan ingétt, en fullkorns-
kost.

Enligt foreningen Allkorn har ett riktigt
bréd foljande fem kénnetecken.

1. Mjol fran ekologiskt odlad
kultursortssad

En avgdrande egenskap hos kultursor-
terna &r de héga halterna av mineraler,
vitaminer, andra antioxidanter, kostfiber
och andra nyttiga &mnen som &r unika
for de olika sédesslagen; rag, vete, korn
och havre. Bland mineralerna marks
jarn, magnesium, kalcium, zink, selen
och koppar. Bland vitaminerna finns
bland annat vitamin E och manga olika
B-vitaminer, folat, tiamin, niacin och
riboflavin. Bréd som innehaller en bland-
ning av olika sédesslag ar extra nyttiga.
Ekologiskt odlade kultursorter innehaller
mer nyttiga &mnen, och inga rester av
bekdmpningsmedel.

2. Farskmalet fullkornsmjol
Fullkornsmijol innehaller sadeskar-

nans alla delar; frovita, kli och grodd.
Froévitan bestar av mjélkropp och det
tunna aleuronskiktet. Detta skikt av
specialceller innehaller 80% av froets
mineraler. | mjdlkroppen (frévitan) lagras
proteiner och starkelse. Frovitan omsluts
av klidelarna fréskal och fruktskal som
innehaller stora mangder fiber, vitaminer
och andra bioaktiva &mnen. Grodden &r
rik pd ométtade fetter, vitaminer, antioxi-
danter och sparamnen.

Fullkorn hjalper till att halla blodsockret
pé en stabil niva. Sarskilt bra ar att ha

hela kérnor i brédet. Fullkorn reducerar
risken for hjart-kérlsjukdomar, mag- och
tarmcancer och diabetes. Fullkornsmjol

av rag eller hela ragkéarnor ar sarskilt
nyttiga och minskar risken fér prostata-
cancer. Farskmalet mjol har mer smak
och mer vitaminer, men det nyttiga fettet
i fullkornsmjol harsknar om det far ligga
for lange. Fullkornsmjél &r dérfér en fars-
kvara. Fullkornsmijol &r rikt pa fiber, ger
nyttigt tuggmotstand, lang méattnad och
hjalper dig att halla en halsosam vikt.

Enligt Vérldshélsoorganisationen, WHO,
beror var tredje mag/tarmcancer, var
tredje kranskarlssjukdom och var tionde
stroke pa att vi ater for lite mat fran
véaxtriket.

3. Bakat med surdeg och

langa jastider

Syrning med hjalp av naturligt férekom-
mande mjélksyrabakterier &r en av de
aldsta metoder som finns for att konser-
vera och féradla mat. Syrningen frigor
mj6lets naringsdmnen och lockar fram
komplexa smaker. Kroppen kan tillgo-
dogodra sig mer mineraler och mer vita-
miner kan bildas. HOg syra,fullkornsmijol
och hela kdrnor ger jamnare blodsocker-
svar och tarmfloran och immunférsvaret
gynnas av korta fettsyror fran fiber. Ett
lagre pH aktiverar fytas, ett enzym, som
finns naturligt i sddeskornet och mjolet,
och som bryter ner mjolets fytinsyra

s4 att naringsamnena frigérs. Aven
glutenproteiner kan brytas ner helt eller
delvis till aminosyror som underlattar
matsmaltningen. Under jasningsproces-
sen frigdrs ocks& sma mangder &ttiksyra
som hindrar brédet fran att moégla.



Brod ar framstallt av
tre enkla ingredienser;
mjol, vatten och salt.
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4. Inga artificiella tillsatser

Olika former av artificiella tillsatser och
andra ingredienser anvands i bageriin-
dustrin for att korta ner och pa andra
séatt optimera tillverkningsprocessen.
Tillsatser som ar naturligt framstéllda ut-
vinns fran animaliska eller vegetabiliska
produkter medan artificiella eller synte-
tiska tillsatser framstélls kemiskt. Anti-
oxidationsmedel, konserveringsmedel,
emulgeringsmedel, stabiliseringsmedel,
kemiska aromer och enzymer, fargam-
nen och sétningsmedel dr exempel pa
tillsatser. De anvands for att snabba upp
jasningen, for att ge 6kad hallbarhet,
forhindra uppkomst och tillvaxt av
hélsofarliga mikroorganismer eller fér
att forbattra till exempel smak, farg och
konsistens. Tillsatser kravs ocksa for att
broden ska klara langa transporter och
lagring i butik.

En tillsats som missténks vara en av
orsakerna bakom dkningen av risken
for veteintolerans &r bréd baserade pa
raffinerat mj6él med extra tillsatt gluten
och utan ordentlig jAsningsprocess.

| ett riktigt bréd ska det inte finnas artifi-
ciella eller andra tillsatser. Ett riktigt bréd
bakas med sunda révaror och utvecklas
med naturliga processer.

5. Narodlat och narbakat utvecklar
lokal ekonomi

Hela den kedja av aktérer som ska
producera var viktigaste mat har blivit
storskalig och centraliserad och styrs av
starka ekonomiska intressen. Mangfald,
naring och smak har forlorats, likasa
dialog och relationer mellan odlare,
mjélnare, bagare och konsumenter.

Okad sjalvférsérining i lokalsamhéllet
skapar i stéllet nya ekonomiska rela-
tioner mellan odlare, mathantverkare,
andra producenter och konsumenter.

N&r man handlar direkt fran odlare

och smaskaliga matproducenter utan
mellanhénder far pengarna en mul-
tiplikatoreffekt som gynnar den lokala
ekonomin. Det skapar fler arbetstillfallen
i lokalsamhallet. Lokal mangfald istallet
for centraliserad storskalighet. Smaska-
lig ekologisk kultursortsodling vécker liv
i bygdekvarnar och ger en ny generation
av hantverksbagare mdjlighet att pro-
ducera riktiga bréd till hdlsomedvetna
konsumenter.

Nar bréd bakas med fullkorn av eko-
logiskt odlade kultursorter, surdeg och
langa jastider far man halsosamma broéd
med mycket smak. Brod som pé ett
naturligt satt, utan tillsatser, héller lange
och ar gott till sista skivan. Sadana brod
ar bra for bade naturen och hélsan.

——
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ALLKORN

— Foreningen f6r mangfald

Den ideella féreningen Allkorn bildades
2004 som ett resultat av ett flerarigt
projekt med ekologisk féradling av
strdsédessorter pa Sveriges Lantbruksu-
niversitet, SLU, i Alnarp. De flesta sorter
hade hamtats frin NordGens genbank i
Alnarp och uppférékats av forskarna. Od-
lare som deltog i projektet fick ett kg av
10-15 olika sorter att odla pa den egna
gérden. Odlarna kunde sedan vélja de
sorter som gick bra och som de tyckte
verkade intressanta.

Vi har arbetat mycket med evolutionér
vaxtféradling”, berattar vaxtféradlaren
och Allkorns grundare Hans Larsson. Vi
blandar sorter eller linjer for att fa ett s&
mangfaldigt genetiskt material som maoj-
ligt. Sddana evolutionara sorter anpassar
sig efterhand till odlingsmiljén och de
platsbundna resurserna. Efter minst tre
ars odling kan odlaren namnge sorten ef-
ter sin gard. Odlaren tar kontroll éver det
viktiga utsadet och kan vara stolt dver att
ha nagot eget som framhéver det lokala
och den egna garden. Samtidigt medver-
kar odlaren i bevarandet och utnyttjandet
av den odlade biologiska mangfalden.

Mangfald och lokal utveckling
Bakgrunden till Allkorns arbete &r FNs
Konvention om biologisk mangfald och
Férdraget om véxtgenetiska resurser for
livsmedel och jordbruk. Konventionen
tradde i kraft 1993, férdraget ar 2002.
Fordragets syfte ar att stimulera bevaran-
de och hallbart nyttjande av jordbrukets
véxtgenetiska resurser i harmoni med
vad som stadgas i konventionen. Malen
fér arbetet inom konventionen ar beva-
rande och hallbart nyttjande av biologisk
mangfald samt att nyttan som uppstar
vid anvédndandet av genetiska resurser
ska férdelas rattvist.

Den odlade biologiska mangfalden &r
resultatet av béndernas vaxtforadling av
kultursorter under tusentals ar och den
odlade biologiska mangfalden &r den
enda hallbara méjligheten att méta pa-
géende och framtida klimatforandringar.

Kultursorterna &r ett kulturarv ocksa i

en vidare betydelse. Kultursorter har en
férankring i ménniskor och deras satt att
leva och verka i ett landskap. Vi méaste
forsta det forflutna for att ratt kunna
anvanda och utveckla nya kunskaper. Det
ar grunden for en positiv och dynamisk
samhallsutveckling. Mangfaldskultur, inte
monokultur, r vad vi maste utveckla.

For varje gard och landskap kan nya
intressanta kultursorter utvecklas efter
platsens ekologiska férutsattningar. Ge-
nom dialog och samverkan mellan odlare,
forskare, mjélnare, bagare, kockar, andra
mathantverkare och konsumenter ges
rika mdjligheter att med kultursorter ska-
pa nya, unika bréd och andra livsmedel
och produkter. Det starker landskapets
kulinariska profil och utvecklar den lokala
ekonomin.

Pa flera stallen i landet har ekologiska
odlare med stdd av Allkorns kultursorter
gatt samman i regionala produktions-
grupper. Wastgotarna i Vastergétland
har blivit kdnda for ett stort sortiment av
kultursorter av emmervete, speltvete,
olika lantvetesorter, rag och naket korn.
Den ekonomiska féreningen Gutekorn pa
Gotland frémjar bevarandet av ursprung-
liga gotldndska sadesslagsvarianter som
enkornsvete, svart emmervete, Borstvete
Gotland, Sommarhavre Gotland, Lant-
havre Gotland och Gutekorn. Warbro
Kvarn i Sérmland och Halsingesad i
Halsingland &r tv& andra exempel. Aven

i Skane, Halland, Bohuslan, Uppland,
Dalarna och Jamtland finns nu initiativ till
odlarsamverkan.

Allkorns definition
av kultursorter

Ekologiskt odlade sorter av
strdsad anpassade till en
lokal odlingsmilj®, och som
en odlare har tagit ansvar for.
Férutom ursprungliga sorter
och lantsorter som féradlats
av boénder sedan jordbrukets
uppkomst, innefattas &ven
den tidiga (fram till slutet

av 1960-talet) nordiska och
svenska véxtféradlingens
sorter.

i
Foto: Sven Pé,.r on/s m
N



Kom med du ocksa

Foéreningens évergripande syfte var ursprungligen att hitta sorter som passar for eko-
logisk odling, och darmed bidra till att &terskapa den biologiska mangfalden i spann-
malsodling. Efterhand har Allkorn, som nu har omkring 300 medlemmar, utvecklats till
en forening for mangfald, livsmedelskvalitet, halsa och miljd. Féreningens medlemmar
verkar fér att:

* Genom odling bevara och utveckla en méangfald av lokalt anpassade kultursorter av
strasad

» Framja féradling och forsaljning av produkter med mycket naring och smak fran dessa
sorter

« Oka konsumenters kunskaper och intresse fér ekologiskt odlade kultursorter.

All strasad gér utmarkt att odla i liten skala och for sjalvhushall. Du kan hjalpa till &ven
om du har sma jordytor till forfogande. Eller nar du pa olika satt anvander kultursorter i
din verksambhet. Eller helt enkelt vill m& bra av att 4ta dem.

Som medlem i Allkorn far du:

« tillgang till utsade av ett stort antal kultursorter av strdséd och andra véxter, dels fran
Allkorns bruksgenbank och dels genom frébyte med andra medlemmar

= erbjudande om att delta i féreningens organiserade faltvandringar i olika delar av lan-
det; exkursioner med besok i odlingar, féredrag och erfarenhetsutbyte

- mojlighet att delta i kunskapsmd&ten och kurser i olika &mnen som speglar hela kedjan
fran vaxtféradling och odling till brédbakning och annat mathantverk.

Bli medlem genom att betala in medlemsavgiften, for narvarande 250 kronor (2018),
péa féreningens postgiro 197011-0. Glém inte att ange ditt namn och din adress. Sand
ocksa ett meddelande till info@allkorn.se med ditt namn och din adress. Skriv att du
ar ny medlem.

Om du inte har e-post gar det lika bra att skicka ett brev eller kort till:
Féreningen Allkorn, Holma 100, 243 93 H&6r.

Mer information hittar du pa Allkorns hemsida: allkorn.se

Affkorn



