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Nu dr det snart var och de forsta primérerna hittar
man vilda i naturen. Félj med pd en samlartur med
ortexperten, Idiraren och arkeologen Roland Rittman.

Text & foto: Karin Jansson

ITTA PA DINA FINGRAR, de dr gjorda for att plocka
och samla mat. I grund och botten &r vi fortfarande
samlare och de flesta mdnniskor som lever i
civilisationen ldngtar tillbaka till naturen.

Orden kommer fran Roland Rittman som gérna delar med
sig av sin enkla filosofi: Nutidens manniska vantrivs i stan och
langtar tillbaka till sitt ursprung. Och ursprunget dr, menar
Rittman som studerat arkeologi, att vara samlare.

Att samla dr ocksa just vad Roland sysslar med sjdlv. Sedan
nagra ar driver han en firma som plockar och sdljer orter, blad,
blommor, svamp och annat étligt fran naturen. Koparna ar
framforallt lyxkrogar i Skane, Stockholm och Danmark.

Féltbiolog
Men att samla var knappast ndgot han hade tidnkt sig som
ung. Intresset for naturen ledde till universitetsstudier i kemi
och biologi och sa smaningom blev han ldrare. Parallellt var
han som ung engagerad i miljorérelsen och Filtbiologerna.

— Vi som var fdltbiologer pa sextiotalet férstod redan da
att ekosystemen var pa vdg att braka ihop. Idag dr det just det
som sker och da vill alla plotsligt vara miljovdanner. Hade vi
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Roland Rittman samlar mat i naturen och sdljer till lyxkrogar. Han
hdiller ocksd i értavandringar, hdr for eleverna pd Holma Folkhdg-
skola i HGOr.

lyssnat pa varningarna i tid hade manga miljoproblem kunnat
undvikas.

Idén att sdlja naturliga ravaror kom forst pa 1990-talet.
Roland hittade mycket svamp, hostmusseron, och nir den
inte fick plats i frysen kom han pa att han kunde sélja den.
Han stdllde sig pa torget i Lund och upptdckte att nagon
salde ndsslor. Det blev upptakten till hans firma som idag
sysselsadtter honom pa heltid. Dessutom har han fyra personer
anstdllda pa deltid.

Letar det genuina

Idag har Roland en gard i Anderslév i s6dra Skane dit han
forslar alla orter, svampar mm som plockas. Orterna kyls
direkt ned i den frysbil som han anvdnder vid sina turer och
pd géarden finns ett kylrum dér orterna sedan forpackas for
vidare transport.

— Det dr viktigt att kyla ned 6rterna direkt om de ska halla.
Orter som slokar kan man ldgga i isvatten for att de ska bli
frascha igen — det dr ett tips som man kan prova hemma.

Négra dagar i veckan kor han 6ver orter till Danmark och
han levererar ocksa direkt till krogar i Skane och Stockholm.
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Att man pa lyxkrogarna vill ha vilda orter, svamp och bar
i maten tror han i grund och botten beror pa var lingtan till
naturen.

— Ndr mdnniskan har rad sa kommer ldngtan efter det
genuina fram. Antagligen forstar restauranggdsterna inte det
sjdlva, men Orterna pa tallriken far dem att ma bra.

Aven bland kockarna har det blivit populdrt att kunna
erbjuda nagot exklusivt. Mdrkligt nog dr nagot av det mest
exklusiva man kan erbjuda idag vild mat, det vill sdga sdadant
som mdnniskan har plockat och étit i alla tider.

— Kunskapen om dtliga vaxter har tyvdrr forsvunnet
eftersom det var mat som man tog till ndr det var nodar. Att
dta Orter ansags som fattigmat och sa har kunskapen glomts
bort. Men nu har det blivit fint att dta ogrds igen!

Maskros

Rittmans lista 6ver orter och annat som han erbjuder till
forséljning dr lang. Har finns vanliga 6rter som maskros och
kirskal men ocksd mera ovanliga vixter som de flesta inte
kédnner till dr 4tliga. Det mesta har han lart sig sjdlv. Som
gammal biolog var han van att artbestimma vaxter och genom
att ldsa har han fatt tips om alltfler dtbara vaxter.

— Egentligen har krogarna inte nagon speciell favorit.
Dédremot vill de gdrna variera och tycker om ndr jag har en
ny ort.

Maskrosen plockar han mycket av. Knopparna och bladen
kan stekas i smor och bladen kan ocksa, som man gor i
Frankrike, anvéndas till sallat.

— Det bittra i maskrosbladen kan man balansera genom
syra, t ex genom att blanda med dngssyra eller harsyra.

Rittman tycker ocksd om att steka bladen tillsammans
med fldsk, en rétt som dr vanlig i Frankrike.

Kirskal
Kirskdl dr en annan favorit med manga anvandningsomraden.
Det &r bdst att plocka de sma skotten innan stjdlken blir seg.
De kan anvidndas i brod, stuvning och soppa och man kan
ocksa ha dem i isvatten eller for att ersatta persilja.

— Kirskalen anvandes ocksa forr av munkarna mot gikt.
Dérav har den fatt sitt namn podagraria som kommer av
grekiskans podagr vilket betyder gikt, forklarar Roland.

Th: Svalértens blad dts forr som sallat men kan ge bldsor och utslag
och ska ddirfor inte anvéndas som foda.
Nedan: Bdckbrdsman har senapssmak och kan anvdndas som sallad.
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Vilda primorer

En annan matnyttig vaxt som man kan plocka mycket av
pa varen dr sommargyllen. Blomknopparna kan kokas och
anvandas som sma broccoliskott.

Raa ndsslor
Kirskalen hittar man pa ndringsrik mark. Dar trivs ocksa
ndsslor och vitplister, tva orter som manga forvaxlar da bladen
dr snarlika och de dessutom ofta véxter ndra varandra. Om
man rakar fa med nagra vitplisterblad i nédsselsoppan gor det
dock inget eftersom dven den dr en étlig ort.

Roland testar kvaliteten pa ndsslorna genom att dta dem
raal

— Nalarna som sticks sitter pa undersidan av bladet. Om
man rullar ihop ett ndsselblad kan man tugga i sig det ratt,
sdger han och mumsar i sig ett ndsselblad.

Blommor
Svalort dr en blomma vars blad sticker upp tidigt pa varen.
Forr anvandes den som varsallat och Rittman ldste i en bok
att den dr den enda ranunkelvaxt som kan dtas. Han borjade
darfor sdlja svalort men en medarbetare upptdckte pa Internet
att den inte anses dtlig. Enligt Giftinformationscentralen kan
den ge sveda i munnen och idag sdljer Rittman ingen svalort.
Men det finns andra blommor i hans sortiment.
Tusenskonans blomma anvands som pynt liksom rollekans
blad och blommor. Av rolleka gors ocksa gelé och vixten
kanderas ocksa och anvédnds for att balansera bittra smaker.
Aven gullvivans blad &r dtliga men véxten &r fridlyst i naturen.
Violer plockar han och de anvidnds som dekoration.

Te och brdnnvin
Rollekan kan ocksd anvidndas for att smaksétta brannvin och
forr fick den ocksa ersidtta humlen i 6let. Andra brannvinsorter




som Rittman plockar dr dppelblad, svarta vinbérsblad och
johannesort. Rallarrosens blommor kan anvdndas till te
och de firska skotten kokas som sparris pad viren. Aven
dlgortens blommor kan anvdndas till te och man lar ocksa
kunna gora saft och vin pa dem vilket far en smak som pa-
minner om fldder.

Fisk

Roland plockar ocksa bdr, bland annat hdggbar. Higgen ar
sldkt med plommon och slan och béren dr mycket karva i
smaken. Ndr de anvands till saft ska man dérfor inte koka dem
utan istéllet bara sla pa varmt vatten.

P4 var vandring i vargronskan visar oss Rittman ocksa
nagra vinbarssnackor.

— Vinbérssndckorna togs hit av de katolska munkarna.
Enligt katolicismen ska man ju inte dta kott under fastan men
eftersom kyrkan hade bestamt att sndckor rdknades som fisk
gick det bra att dta dem.

Ramslok
En av Rittmans favoriter pa vdren dr ramslok. I Skane och pa
Gotland kan man hitta stora bestand av denna 1okvixt som har

en smak av vitlok. Ramsloken védxer ofta som undervegetation
till 1ovtrad.

Alla delar pa ramsloken dr dtliga och pa varen kan man
plocka skotten och bladen. Sedan kommer knopparna som
dven de dr dtliga.

Bland ramsloken hittar man ibland ormbunkar som
strutbrdken. Skotten pd strutbrdken kan plockas och anvandas
som dekoration men kan ocksa étas stekta i smor.

Vattenvdxter

I backar, kdrr och vatmarker kan man hitta en del atliga vaxter.
Forr i tiden anvdande man rotterna fran kaveldun vid nodar.
Man kan ocksa plocka de farska skotten innan de blir sega. De
har en smak som liknar gurka.

Karrtistel har knoppar som kan kokas och &tas som
krondrtskocka. I fuktiga marker hittar man ocksa backbrdsma
och kdrrbrasma som kan anvandas som sallad. Bladen smakar
av senap.

Barkbrod

Ortavandringen gar mot sitt slut och Ritman filosoferar lite
mer om manniskans utveckling.
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Ramslok kan plockas i Skdne och pa
Gotland och vdixer ofta i stora bestdnd.
Lbken kan ocksd odlas och den trivs i
halvskugga. Aven ormbunken strut-
brdken dr dtlig, topparna kan stekas
ismoér.

— I huvudsak har vi varit
samlare fram tills vi borjade bli
jordbrukare for 6000 ar sedan.
Vi samlade blad, rotter, notter,
sndckor, maskar mm och levde
pa det. Jakt och fiske var en liten
del av var forsorjning, istdllet dr
det tumgreppet som har varit det
unika hos mdnniskan och fatt
henne att 6verleva.

Att samla mat i naturen har
fortsatt att vara ett viktigt satt
att overleva dven sedan vi blev
jordbrukare, framfér allt under
nodar och svara vintrar och varar
ndr maten tog slut. Att blanda bark
i brodet har varit vanligt. Man
anvande sig da av den inre barken
som dr rik pa stdrkelse. Folk har
ocksa plockat bokollon som dven
de &r starkelserika. Grona blad
kokades och man kallade det for
gronkal.

Rittman menar att vi har
samlandet i ryggmargen och att
manniskor ddrfor idag fortsitter
med detta beteende. Fast i modern
tappning handlar det mer om
att samla frimdrken, konstforemal eller nagot annat som
intresserar en.

Egotripp

Rittman dr glad att sa manga idag pratar om miljo och hallbart
samhdlle, men han tror inte att ldsningen pa vara miljoproblem
enbart ligger i att konsumera ratt.

— Folk tror att allt blir bra bara vi koper ekologiska saker.
Men sjdlva konsumismen dr ett problem— vi maste overge
den egotrippade livsstilen och hitta tillbaka till gemensamma
l6sningar.

Det gar inte att ga tillbaka till stenalderslivet, men Rittman
tror att vi kan hitta en annan livsstil.

— Vihar fatt en livsstil som bygger pa en stark individualitet.
Men det som byggde upp vdr vélfird en ging i tiden var
kollektiva foreningar. Det dr det som behdvs dven idag — en
vilja att jobba tillsammans for att bygga upp ett nytt hallbart
samhille. g

Roland Rittmans hemsida:
hity://www.rittman-jordnara.com
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Notiser
Ekomarkning tas over av
hollandskt foretag

1985 BILDADES KRAV for att certifiera och garantera
kunder ekologiska produkter. 2007 avskildes certifierings-
verksamheten i ett eget féretag, Aranea, 4gt av KRAV. I borjan
av aret blev det klart att Aranea kops av det hollindska
foretaget Kiwa. Kiwa dr ett internationellt certifieringsforetag
med verksamhet i nio lander.

— For KRAV innebdr forsdljningen av Aranea att vi nu
kan fokusera pa att utveckla vara regler och marknadsfora
varumadrket KRAV, sdger VD Lars Nellmer.

Krav och Aranea kommer att ha kvar ett administrativt
samarbete under ytterligare nagra ar. Vilket inflytande den
nye dgaren pa sikt kommer att ha 6ver den svenska KRAV-
certifieringen aterstar att se.

(Ekolantbruk)

Skordarna okar inte langre

TROTS ATT NYA SORTER och effektivare vaxtskydd hela
tiden utvecklas inom det konventionella jordbruket stiger
bara skordarna marginellt varje dri Sverige. Det papekar Bjorn
Roland, radgivare pa Hushallningssallskapet i Skaraborg,
i en artikel i jordbrukstidningen ATL. Trots o6kad tillforsel
av kvive stiger skordarna numera endast med 20 kilo per
hektar och ar. Det kan jamforas med perioden 1960 till 1990
da skordarna ckade med 100 kilo per ar.

Nagra av orsakerna kan vara en ensidig vaxtfolj dar halm
hela tiden tas ifran akern. Detta leder till ldgre mullhalt och
sdmre bordighet. Aven djuppldjning och anvidndningen av
tunga maskiner som packar jorden forsamrar bordigheten.

(ATL)

Friskare hjdrna av gronsaker

ETTHOGT INTAG AV GRONSAKER och frukt 6kar var formaga
att tdnka klart. Det visar en amerikansk undersékning vars
resultat har publicerats i tidskriften JAD (http.//www.j-alz.
comy/issues/17/voll17-4.html, Journal of Alzheimer’s Disease
August 2009: 17(4); 921-927).

Knappt 200 friska vuxna ingick i undersokningen. Man
matte deras nivéer av antioxidanter i blodet och de fick ocksa
fylla i ett formuldr for att man skulle kunna se hur mycket
frukt och gronsaker de at. Deltagarna delades sedan in i tva
grupper, de som at mycket gront, ungefdr 400 gram om dagen,
och de som at lite. Ddrefter fick de genomgd tester for att mata
den kognitiva formagan. Det visade sig da klart att de som at
mycket frukt och grént var mer snabbtdnkta och fick battre
resultat pd testerna. Resultaten var entydiga oavsett deltagarnas
alder, kon, kroppsvikt, blodfetter och utbildningsniva.

De antioxidanter man madtte var bl a lykopen som
det finns gott om i tomater, karotenoider som man hittar i
mordtter och tokoferoler, alltsa E-vitamin, som finns i notter,
fron och vegetabiliska oljor. Resultaten tyder pa att man kan
minska hjdrnans aldrande med en kost rik pa antioxidanter
och forskarna foreslar att man ska uppmuntra ménniskor att
konsumera mer gront for att halla sin hjdrna frisk langt fram
ilivet.



